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Yine sektorde bir ilki basardik
SARDUNYA
IS0 17020 Sistemi
Belgesine Sahip Oldu!
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Degerli Musterilerimiz,

son sayisiyla tekrar merhaba diyoruz. Sardunya

ailesi olarak yorucu, bol kosusturmali,
yeniliklerle dolu ve basarill bir sene gecirmis olmanin
hakli mutlulugu icerisindeyiz. Artik hedefler daha
da buydu, citalar ydkseldi ve sabirsizlikla 2014’0
bekliyoruz.

B ir seneyi daha geride birakirken sizlere 2013'Un

Umariz 2013 sizler icin de ayni kivamda gecmistir.
2013’0n bu son sayisinda yine dopdolu bir icerik
olusturmak ve bir nebze olsun sayfalari karistirirken
keyif almanizi saglamak icin elimizden geleni yaptik.

Ozellikle bizim icin gurur verici birkag gelismeyi
sizlerle de paylasmak istedik. Sardunya ailesi kalite
ve gida guvenligi yolculugunda I1SO 17020 belgesine
sahip olarak zor bir sirecten alninin akiyla ¢iktl.
Ayrica bu sene 12.'si diizenlenen “Gecce Mekan
Oscarlar” 6dul téreninde grubumuzun en geng
Uyesi Bosphorus Brewing Company en yaratic
mekan oscar'ini alarak bizleri inanilmaz mutlu etti.

Elbette daha bir ¢cok konu sizleri bekliyor. Y kusagini
merak edenler, daha yakindan tanimak isteyenler
icin is yasaminin yeni kahramanlariyla ilgili yazimz
keyifle okuyacaginizi umuyoruz. Calistiginiz ortamda
olusabilecek klima kaynakli hastaliklar merak
ediyorsaniz yine aradiginizi “is Yerinde Saglk”
bolimimuzde bulacaksiniz. Diyetisyenimizin ¢ok
faydali olacagini diistindigimdiz tlyolarini yine bu
sayida bulacaksiniz. Tim bunlarin yani sira fotograf
ve fotografcilikla ilgili bazi temel bilgiler ve dnemli

ipuglarini ve 2014 yazi igin tatil planlarini simdiden
yapmaya baslayanlara dnerecegimiz buyull, masalsi
Meis Adasini 2013'in bu son sayisinda bulacaksiniz.

Son olarak son sayimiza iki dnemli réportaj da
sigdirdik. Yonetim Kurulu Baskan Yardimcimiz Sn.
Atilla Topuzdag ve Kalite Yonetim Direktorimiiz
Sn. Filis Gergerli Sardunya'yi ve sektdrlin genel
durumunu anlattilar.

Tdm mUsterilerimizin ve Sardunya ailesinin yeni yilini
en icten dileklerimizle kutlar, lezzetli bir 2014 yili
gecirmenizi dileriz.

Mutlulukla kaln...

Sevgi ve Saygilarimla,
Kerem KARABAYIR

Pazarlama Ydneticisi
kerem.karabayir@sardunya.com
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S sektorel giindem

Sektorun “en iyisi, en hizlisi ve en hesaplisiyiz”

Sardunya Yonetim Kurulu Baskan Yardimcisi Atilla Topuzdag, Sardunyalilar'in
miisterilerine, calisma arkadaslarina ve tedarikgcilerine yasami daha keyifli hale
getirmeye calistiklarini belirtti.

Sardunya’nin kurulus bilgilerini
anahatlari ile 6zetler misiniz?

Sardunya, catering (yeme-icme) sekto-
riine 1976 yilinda restoran isletmeciligi
ile girdi. Firmalarimiz o giin bu gindar

yalnizca catering sektordniln icinde
oldu ve basta insan sermayesi olmak
Uzere tim kaynaklarimizi bu sektére

yonlendirdik, bu tutumu énemsiyoruz,

vurguluyoruz. Restoran, fast food,
parti catering (outside catering), fuar
cateringi, sdzlesmeli yerinde pisirme
yemek, sdzlesmeli tasima yemek, et

Urnleri imalati, gida toptanciligi ve lo-

jistigi isleri yapiyoruz. BUtUn islerimiz-
de firmalarimiz is kollarinin “en iyisi”
oldular. Sardunya 40 yila yaklasan bir

surecte ne gelip gecici moda ve trend-

lerin heveslisi oldu, ne de batili stan-

dartlan uygulamakta tek gin kaybetti.

Sardunya bu felsefe ile kuruldu. Boyle
devam etsin, daha da iyisi olsun diye
tim ekibimiz var glict ile ama keyifle
calisiyor. Sardunya’da oncelikli amac,
hayatina degdigimiz her insanda (ca-
lisan, misteri, tedarikci, rakip) olumlu

ve kalici bir iz birakmak. Bu aliskanligi-

miz bize 6nce itibar ve dostluk sonra
da para kazandiriyor.

Giinde kag firmaya ve kisiye ye-
mek hizmeti veriyorsunuz?

Sardunya 2013 Temmuz itibariyle
istanbul ve Ankara’da giinde 103 bin

kisiye “tasima” yemek hizmeti veriyor.

“Yerinde" pisirme yemek isimizi 2008
yilinda yabanci bir kurulusa devredip
5 yillik bir ara vermistik. Bu ara 2

ay once sona erdi ve tim enerjimiz,
birikimimiz ve 6zlemimiz ile isimize
geri donduk. Dostlarimizin da bizi
6zledigini anladik. 2 ayda ulastigimiz
sayl 17 bin kisi/ gtin. Toplamda 120
bin 6gle yemegi/gin. Bunun disin-
da Korfez Ulkelerinde, Kuzey Afrika
Ulkelerinde ve Tirki Cumhuriyetlerde
yerel ortakliklarimiz, operasyonlarimiz

surdyor. Kontratli misteri sayimiz bine

yaklasiyor. Bizi en mutlu eden sey ye-
megin “mutfagini” bilen kuruluglarin
(oteller, kalite belgelendirme kurulus-

4

i bl
i
=lid
lari, endUstriyel tahlil laboratuarlari,
hijyen sektorl vb) hemen tamaminin
Sardunya ile calistyor olmasi. Referans
listemizi soranlara “ABD Baskonsolos-
lugu ile basliyor, Vakko ile sona eriyor”
diyoruz.

Toplu yemek hizmetlerinde olmaz-
sa olmaz unsurlar nelerdir?

Toplu yemek sektorl pek cok disip-
linle ilgili, saglik, estetik, kimya, fizik,
zanaat, ekonomi, insan iliskileri vb...
O yiuzden de olmazsa olmazlari cok
fazla. Kaliteli hammadde, uygun
ekipman, uygun mutfak, deneyimli ve
yetenekli personel, yetkin yoneticiler,
tim personelce benimsenmis hizmet
kalturd, toplam kalite streci, cok dik-
katli bir satinalma ve maliyet kontrol
sistemi, yukaridaki sistemlerin tama-
mini destekleyen bir IT yapisi hizmet
sektorindn gerceklerini ve ihtiyaclarini
kavramis bir iK yénetimi, AR-GE calis-
malari, pazarlama faaliyetleri, ama illa
ki glcla bir sermaye yapisi ve finans
yonetimi... Liste daha da uzayabilir,
mamafih mutlaka kisa bir tanimlama
gerekirse o da is sevgisi ve disiplini
daha da 6zeti, is terbiyesi.

Sardunya olarak toplu yemek
sektoriinde sahip oldugunuz pazar

payini aciklar misiniz? Bu konuda-
ki hedefleriniz nelerdir?

Sardunya sozlesmeli tasima yemek
sektorindn en blylk ve de en kaliteli
firmasi. (Daha da ileri gidip Avrupa‘da
da bu buyuklikte bir Gretim olmadigi-
ni biliyoruz) Bes yildir yerinde pisirme
yemek hizmeti veremiyorduk. 2013
Mayis ayinda tekrar basladik. Ug ayda
17 bin 6gle yemegi/ giin sayiya ulas-
tik, tekrar olacak ama biz isimizi isimiz
de bizi 6zlemis.

Hedefimiz blyiklik olarak her zaman
ilk 4-5 firmanin icinde bulunmak kalite
olarak ise hep acik ara bir numara ol-
mak. Bunun icin ekibimizdeki arkadas-
lara gliveniyor ve inaniyorum bizden
daha iyisini yapacaklarina hic kuskum
yok. Sardunya énlimUzdeki 25 yilin en
hizli, en iyi ve bunlara ragmen en he-
saph s6zlesmeli yemek firmasi olacak.
Bunun teminati ise insan sermayemiz-
dir.

2020'ye varmadan toplam yemek
sayimizi A/A+ segmentinde 250 bin/
300 bin yemek arasinda sinirlayacagiz.
Kontrat sayimiz 2 bin civarinda calisan
sayimiz ise 5 bin civarinda olacak. (bu
rakamlara yurt disi isler dahil degil)

Adap Duayeni Aydin Boysan’'a gore
“Sofra dedigin
tiyatrodur, espridir”

sektorel giindem

93 yasindaki iinlii mimar ve yazar Aydin Boysan, bildiginiz gibi, sofra
adabi konusunda iistat kabul edilen baslica isim. Boysan ile sohbete
basladiginizda mevzunun nereden baslayip nereye uzanacagini
kestirmek miimkiin degil. En sevdigi yemekleri sordugumuzda, bize

‘mimar usulii cacik tarifi'ni anlatti.

yayinevi kuracak kadar esprili bir isim Aydin Boysan.

Akademinin yetistirdigi en GnlG mimarlarimizdan
biri. Yaptigi binalarin bazilari giinimuze ulasmamis olsa da
Cayirova Arcelik Fabrikasi, Hirriyet Medya Towers, Hakkari
Vilayet Konagi, Eczacibasi binasi gibi pek cok yapida imzasi
var. ""Uslup zamanla ilgilidir. Zaman neyi gerektiriyorsa onu
yaptik. Mimari geometri isidir” diyen Boysan, bize eski
adabini anlatirken, kendi kesfettigi cacik tarifini de verdi.
1921'de Vahdettin heniz tahttayken dogan ve Pertevniyal
Lisesi‘nden sonra IDGSA'da Mimarlik BalimUnii bitiren Boy-
san, Turkiye Mimarlar Odasi'nin kurucusu olmasinin yani
sira 15 yil boyunca iTU'de ders vermis, 42 kitap yazmis ve
yillarca kose yazarligi yapmis bir isim. Tim hayatini mimar-
liga adayan Boysan, ‘Bir daha dinyaya gelsem baska za-
manda yasamak istemezdim. Lisedeyken benim hocalarim
arasinda tarihci Resat Ekrem kocu vardi, mizik hocasi Cemil
Bey vardi. Yasadigim zamanin insanlarini tanimis olmaktan,
onlardan feyz almis olmaktan mutluyum” diyor.
Konu sofra adabi meselesine gelince, yeme icme kulttryle
ne zaman tanisti§l sorusuna su cevabi veriyor: ‘’Nejat Ecza-
abasi ile yeni tanismistik. ipek Kagit Karamiirsel Fabrikasi
isini vermisti bana. Beni yemege cagirdi. 5-6 kisiyi daha ¢a-
girmisti. Bana sofrada, ‘Fransizlardan mi feyz aldin, ingiliz-
lerden mi? Diye sordu. Ben de ona feyz aldigim yerler diye
o zamanki meyhaneleri saymaya basladim: Davutpasa Cop
iskelesi, Davutpasa Ispanak Meyhanesi, Samatya Narlikap!
Gikmazi, Yesilkdy Bamyatarlasi dedim. Kahkahalar patlad:.”

Kendi kitaplarini basmak icin Bas Yayinlari isminde

“Bizim sofra kiiltirimiizde tiyatro vard”

Aydin Boysan, gencliginden bahsederken boyle sakaci biri
olmasini tiyatroya bagliyor: Samatya’ da blyidim. Orada
Shakespare oynanirdi, Moliere oynanirdi.” Boysan‘a simdiki
sofra kiltlrindn ne durumda oldugunu sordugumuzdaysa
Uzllerek anlatiyor: “’Simdilerde meyhane kaltlru bitti gibi.
Eskiden aksamci diye bir takim tipler vardi. Bu tipler memur
olurdu, esnaf olurdu ve aksamlari meyhaneye giderlerdi.
‘Iki tek atmak’ diye bir deyim vardir. Bir sofra kiltir(i vardi
ki o zamanlar, bu kalttrdn icinde tiyatro da vardi, edebiyat
da vardi. Sofraya oturunca dostluk pekisirdi. Artik bu kaltir
kalmadi hicbir yerde. Bana gore adap, espri demektir, saka
demektir. Simdi Amerikan bar kiltiriine donUstl bu du-
rum. Yayginhigi azalarak, seckin kisilere, istisnai kisilere kaldi
meyhane kultird. Halktan koptu; yayginhig azaldi.”

“Eskiden insan azdi, istakoz boldu”
Boysan, Samatya’ dan bahsederken “"Balik ve deniz mahsul-
leri mutlaka sofrada olurdu. Midyeler, istiridyeler... Istakoz

boldu. insan azd; istakoz boldu” diyerek bir kahkaha pat-
latiyor, bizi de gildiriyor. “’Distinin, Istanbul’un niifusu,
1927 nifus sayiminda 700 bindi. Bir milyonun bile altinda”
diyerek yaptigi espiriyi bilimsel verilerle de destekliyor. Deniz
mabhsullerinin sofradan kaybolma sebebi olarak *'Simdi
denizin icinde verimlilik kalmadi” diyor Boysan.

“Onemli olan sofraya kiminle oturdugun”

Boysan, “’Sofraya kiminle oturacagini iyi secmen lazim.
Ruhunda, renklilik, degiskenlik olmayan insanlarla bir seyler
paylasmak mimkin degil. Mimkdn, ama vaktiniz bosa
harcanmis olur” diyor. Kendi gencliginde istanbul’da daha
kaliteli ve glzel restoranlar oldugunu vurguluyor; "Beyog-
lu'ndaki Abdullah Efendi, o zamanlar cok kaliteli ve IUks bir
yerdi” diye belirtmeden gecemiyor.

Aydin Boysan'a gore Istanbul, Rum mutfagiyla Ermeni
mutfagiyla ve geleneksel mutfagiyla kendine goére yasama
bicimleri gelistirmis bir sehir. Boysan'a gore diinyanin en
glzel ickileri Dogu Akdeniz'de Uretiliyor.

Aydin Boysan’a rakiyl sordugumuzda "'Ben kiiclkken
insanlar evlerinde raki yaparlardi. Raki markamiz ¢cogaldi.
Ama bana gore hepsinin tadi ayni. Keske demokrasimiz de
rakimiz gibi cogalmis olsaydi” diyor.

Mimar usulii cacik tarifi

Aydin Boysan, sofrada olmazsa olmazinin peynir oldugunu
soyllyor: “'butln peynirler sultanidir, krallara mahsustur”
diyor. Onun igin ikinci sirada ise cacik var. Mesela cacigin
nasil yapildigina gelince, o anlatiyor, biz gultyoruz: 'Bizim
eski evlerimizde aldigimiz terbiyede erkeklerin yaptigi ye-
mekler de vardi. Mesela cacik yapmak, erkegin isidir. Bir ara
arkadaslarla en iyi cacik nasil yapilir diye kafaya taktik. Ay-
larca cacik yaptik. En sonunda bulduk. Yogurda su katmak
yasak, iyice calkalanacak. lyice akici hale gelecek. Karabiber
ve kirmizibiber eklenecek. Salataligin dogranmasi da bir
meseledir. Hiyar dograr gibi dogranmayacak! Salataliga
saygl duyulacak! Kabuklari kesildikten sonra, sol ele alina-
cak, sol elde déndire dondire ovulacak. Neden derseniz,
cacik yapmanin geometrisini et(t ettik biz! Salatalik boyle
hazirlaninca, daha ziyade ylzey veriyor yogurda.”

Aydin Bey, ¢zellikle peynirler konusunda ¢ok hassas: *'Pey-
nir yemenin adabi vardir. Yemek yer gibi peynir yenmez.
BUtln yemekler lokma lokma yenir, bitlin icecekler yudum
yudum igilir. Bazi peynirler pisirilerek yenir. Mesela sahanda
kasar eritilip Ustline sarimsakli sos dokulur, mutlaka sofrada
olmalidir” diyor.

Kaynak: Food in Life Eyltil-Ekim 2013
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Beslenme ve Diyet Uzm. Gllbu TOKCAN

Obezitenin yonetiminde Tiirk Mutfagi Sempozyumu

i

24 Ekim 2013 tarihinde Okan Universites Beslenme've D etet{k, gastronomi ve

Gastroenteroloji boliimleri tarafindan,” 16 EKim*Duny i
Obezitenin Onlenmesinde Tiirk Mutfagi” konult ’r,é'“'e_miner
e i/
vy '

iste toplantidan bazi 6zetler, bazinotlar:

¢ Obezite: Yag dokusunun normalden

fazla olmasi halidir. Maddi ve manevi
klfeti olan toplumsal bir hastaliktir.
Tedavi edilmezse beraberinde diyabet,
kalp damar hastaliklari, hipertansiyon,
hiperlipidemi, kanser gibi hastaliklara
zemin olusturan bir hastaliktir.

¢ Obezitenin gordlme sikhigi: %30
Kadinlarin %35'i obez.

Genel toplumun 1/3'G obez.

¢ Android ( elma tipi ) sismanlik kardi-
yovaskdler risk agisindan daha risklidir.

¢ GUndmuzde besin maddelerinin artik
her yere ulastiriimasi ve besin cesitliligi-

nin artmasi sebepleriyle tim diinyada
obezite bir risk. Nijerya da bile artik
obezite bir risk teskil etmektedir.

* Uriin cesitliliginin artmis olmasi
kimyasallarin artmis olmasina isarettir.
Obezite ve hipertansiyon icin yag ve
tuzun azaltiimasi cok énemlidir. Ur(in
cesitliligi arttikca icerigindeki yag,
seker, tuz ve katki madde oranlari da
artmaktadir.

=¥ y s

* islenmis gidalar saglik acisindan
risklidir. Ornek: 3 orta boy Mc Nuggets
gunlik almaniz gereken sodyum ihti-
yacinizdan ¢ok daha fazlasini (%169),
kolesterollin % 262'sini, alinmasi
gereken glinlik enerjinin %71'ini bir
tek 6glinde size verir.

e Avrupa Birligi istatistiklerine gore

% 23.5 oraninda hayvansal Grinler
kullanilmaktadir.

* ingiltere’de fast-food restaurantlarin-
dan cok yuksek oranlarda evlere siparis
verilmektedir. Oysaki bir cocuk evde
beslenirse 126 kkal. daha az almis olur.
Ev yemekleri tiketmek ne olursa olsun
her zaman daha az kalori alinmasina
ve islenmis gidalari daha az oranda
almaniza imkan yaratir.

¢ Diinyada pek cok yerde saglikl bes-
lenmeye yonelik dizenlemeler yapil-
maktadir:

- 12 yasin altindaki her tlrlG aktiviteler-
de reklam kisitlamasi yapilmistir.

- Yemek siparisleri sirasinda kisi 6zel-
likle istemedigi slirece tuz verilmemek-
tedir.

¢ Saglikli beslenmeye yonelik
oneriler:

- Marketlerden alacaginiz gidalardan,
paketlerden en kicugund seginiz.

- Yemek siparisi verirken kicuk olani
tercih ediniz.

- Teknolojiyi daha az kullanip, daha
aktif bir hayati seciniz.

* Gida iireticilerine diisen

ida Gﬁnﬁ')tztki_nligi olarak,
diizenlenmistir. ~
i - .

sorumluluklar:

- Cevredeki obezite icin yuksek riskler
belirlenmelidir.

- "Sismansin, yeme!"” demek yerine
cevresel Oonlemler alinmalidir.

- Etiketleme ve etiket okuma konusun-
da biling artiriimalidir.

- Urlin yénetimi ve tiiketimi konusunda
diyetisyenlerle isbirligi icinde olunma-
hdir.

- Reklamlarda kisitlama uygulanmalidir.
- Fiziksel aktiviteyi artiracak ortamlar
olusturulmalidir.

- Bakanlik vb. kontrol sistemi iyi calis-
malidir.

¢ Obezojenik cevreyi etkileyen
faktorler:

1) Asirt yeme:

- Besinlerin kolay elde edilmesi

- Porsiyon olculerinin blylmesi

- Besin enerji yogunlugunun
artmasi(kkal./gr.)

2) Hareketsizlik:

- Hareketsiz bos vaktin artmasi (TV, PC,
oyunlar, mecburi aktivitelerin azalma-
Sl...)

- Calisma hayatiyla fiziksel aktivitenin
azalmasi

- Teknolojik Grtinlerin agiri
kullanimi(araba,asansor vb...)

¢ Besin secimimizi etkileyen faktorler:
- Kaltar

- Cesitlilik

- Tat

- Saglik durumu

- Yemek yenilen yer

- Maliyet

- Enerji icerigi ylUksek sevilen besinler
e Posa tlketimi: Turk halkinin temel
besini bugdaydir. Ulkemizde 150 kg./
kisi/ bugday tuketilir. GUnlik enerjinin
%52 'si bugdaydan saglanir. Doygun-
luk verir, tokluk hissi saglar, kilo almays
onler.

¢ En saglikli yemek modeli Akdeniz tipi
beslenmedir. Beyaz et dzellikle balik
basta olmak Uzere et Urlnlerini yeterli
ve dengeli, tahillar, sebzeler, meyvele-
rin cok, st ve sut Grdnlerinin yeterli
dlzeyde, gorundr yag olarak da sadece
zeytinyaginin yer aldigi beslenme
sistemine Turk yemekleri en iyi 6rnek-
lerdendir.

 Beslenme anne sutlyle hayatimiza
girer. Anne sGtd kullanan bebegin

o dénemde obez olma ihtimali asla
yoktur.

e 2 yas civari cocuklarin blyime
hizinin azaldigi ve istahsizligin oldugu
bir donemdir. Ancak aileleri tarafindan
zorla yemek yedirme tutumu bu do-
nemde cocuklarin gereksiz kilo alimina
sebep olmaktadir.

e Zamanla sosyal cevre, yasam sekli,
zenginlik gibi sartlar eklenince obezite
riski daha da artmaktadir.

¢ Bazi hormonlarin degisimi kilo alimi-
na sebep olur. Ornegin leptin diizeyi
vicutta azalinca, instlin diizeyiyle
birlikte yeme arzusu da artmaktadir.
GUnUmuzde cilt altindan leptin verilirse
bu diizenlenebilmektedir.

¢ Sismanligi etkileyen faktorler neler-
dir?

- Genetik bozukluklar

- Yasin artmasi

- Endokrin bozukluklar (Cushing send-
romu, hipotiroidi, PCOS, kortikosteroid
kulanimi vb...)

- Beslenme bozukluklari

- Kisiyi inaktif hale getiren bazi hasta-
liklar (eklem hastaliklari, iskemik ano-
maliler, kardiyovaskuler hastaliklar vb.)
- Baziilaclar (kortikosteroidler, antidep-
resanlar, epilepsi ilaclarr)

- Psikolojik sorunlar (stres, sigara, me-
nopoz, hamilelik, uykusuzluk vb.)

- Bebeklerin anne sutlyle degil de
mamalarla beslenmesi

- Sezeryan ile yapilan dogumlar sindi-
rim kanalinda problemler olusabilir ve
besin alerjenlerine duyarlilik gelisme
riski yUksektir.

¢ Beslenme yontemleri nelerdir?

1) Enteral beslenme (oral veya tip ile)

2) Parenteral beslenme

3) Enteral+Parenteral beslenme

e Glvenli ve kaliteli besin hangi 6zellik-
leri tasimalidir?

- Enfeksiyon etkeni icermeyen

- Hormonsuz

- Agir metal ve toksin icermeyen

- Genetigi degistirilmemis

- Besleyici

- Yasa ve organizmaya 6zel

- Sindirilebilir

- Yenilebilir

- Gereksinimleri karsilayan

- Hastaliklarr dnleyen

- Kolay bulunan

- Ekonomik

¢ Genglerde beslenirken hazir gidalarin
etkileri:

Eksiklikler Fazlaliklar

Kalsiyum Seker

Lif Fosfor

Protein Kisa Zincirli Yag Asitleri
Demir Kalori

Antioksidanlar Tuz

Kompleks Karbonhidratlar

Esansiyel Yag Asitleri

- Fast food restaurantlarinda kizartma
stresinin 7 dakikadan uzun olmasi,
kizartma yaginin ¢ok kez kullaniimasi
ile trans yag asitlerinin oranini %30
olmaktadir.

- Genclik déneminde harcamanin
%052-83'U hazir besinler ve atistirmalik-
lara gitmektedir.

Geleneksel Turk mutfaginda; zengin
kahvalti cesitleri, corbalar, kurubakla-
giller, etli yumurtali sebze yemekleri,
kofteler, balik ve tavuk yemekleri, bo-
rekler, gozlemeler, hamur isleri, salata
cesitleri, mezeler, sert kabuklu yemisler,
kurutulmus meyveler, meyveler, meyve
salatalari, kompostolar gibi atistirmalik-
lar, cacik gibi sut Grlnleri, zeytinyaglilar
ve tatli cesitleri yer almaktadir.

Turk mutfaginin yayginlastirilmasi igin
devlet, isletmeler, ascilar, akademik
calisanlar, tuketiciler isbirligi icinde
calismalidirlar. Yemek festivali gibi
organizasyonlarla tanitimlar yapilma-
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lidir. Zeytinyagllar bashdi olan mend,
Turkiye disinda hicbir Glkede bulun-
mamaktadir. Sadece Gaziantep'in

bes ylize yakin yemek cesidine sahip
oldugunu dusdnursek, tanitimda ne
kadar yol katetmemiz gerektigi gercegi
ortaya ¢ikmaktadir. Yemek standartinin
saglanmasi da 6nemlidir. Su béregini
bile bugln her yerde farkli sekilde
tlketmekteyiz. Yurt disinda en bilinen
ve yaygin olarak tuketilen déner ma-
alesef hak ettigi yerde bulunmamak-
tadir. Dinyada teknik ve terim olarak
kendi gastronomisini koruyan tek ulke
Fransa'dir.

Turk mutfak kaltard gerek icerik, gerek
lezzet, gerekirse de cesitlilik anlaminda
inanilmaz zengin. Ancak modernlesme
adi altinda maalesef bazi degerlerimizi,
lezzetlerimizi, geleneksel yemeklerimizi
unutmaktayiz. Bu degerlerin, 6zlerinin
korunacagi sekilde yeniliklerin olus-
turulmasi 6Gnem teskil etmektedir. Bu
konuda mutfak arastirmacisi, yemek
yapan ve yazan biri olarak Omiir Akkor
14000 kitap iginde Paris'te “Selcuklu
Mutfag” adl kitabiyla “Yemek Kitapla-
r nobeli” 6dulina almis ve tlkemizin,
Turk mutfagimin tanitimina katkida
bulunmustur.

Sardunya Gida Mutfak isletmeleri A.S.
olarak geleneksel Turk mutfagina ait
olan tim yemek cesitlerini sunabilmek-
te, yemeklerin 6zUnu korumaya 6zen
gostermekte, Ar-Ge destegiyle yeni
lezzetler olusturmakta ve sanayilesen
toplumda hijyenik, saglikli, lezzetli
yemek secenekleri sunmaktayiz.
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Osmanli Muttagi

ulusal mirasimizdir

n

stanbul yegane ‘sehir’di bundan 1500 yil boyunca... Zaten

sadece istanbul’a eski Helen dilindeki ‘sehir’ anlaminda

‘polis’ deniyordu. Geride kalan her yer kdyd, kasabaydi.
Gegen yil “Ug Roma” bashg ile diizenlenen bir seminerde de
tanimlandigi gibi, ‘cihan-simdl’ (evrensel, diinya ¢apinda) bir
imparatorluk bagkenti olarak istanbul, 1500 yil boyunca farkli
uluslardan, farkl renklerden, farkl dillerden insanlarin basken-
tiydi. Roma da, Bizans da, Osmanli da yonettigi kavimlerin et-
nik kimligine, hatta dinine dnem vermezdi. Kanunlara ve idari
otoriteye sadik olmak énemliydi. Ornegin, bir Roma vatandas
Latin de olabilirdi, Saint Paul gibi Yahudi asilli bir papaz da...
Nitekim, Anadolu’yu gezen ve yaptigi konusma ytzinden
zincire vurulan St. Paul, “Civis Romanus sum”, yani “Roma
vatandaslyim” deyince 6zur dilenerek serbest birakilmisti.

Roma imparatoru Caracalla, kocaman imparatorlugun tim
halklarina vatandaslik statiisini vermisti. Prof. Dr. ilber Ortayli
hocamiz, bugtin bile Bizans imparatorlugu uyruklarina ‘Rum’
dememizi Caracalla'nin bu tutumuyla agiklar: “Ozellikle
Helenler kendilerini Romali olarak takdim eder; biz de onlara
Oyle dedik ve kendi imparatorlugumuza da ayni ismi verdik.
Diyar- 1 Rum, Rumf gibi, Osmanlilik hanedanin isminin yavas
yavas kabullyle yerlesti. Devlet Osmanliydi, tebaanin Osman-
g daha gec kabul gordu. Tarihciler Turk imparatorlugunun
tarihi Gniversal rolind gittikce daha iyi anliyorlar Roma kanun
demektir; buglnkd dinya hukukunda saglam ve muhtesem
normlar kadar yanlisliklar ve sapmalar da Roma’dan gelir.
Roma imparatorluklari (¢ tanedir; Gglnde de farkhliklarin bir
arada var olmasi esastir. Osmanlilik UGgtnci ve son Roma'dir.”

Roma ve Bizans'tan istanbul’u baskent olarak devralan
Osmanli, ‘cihan-stiml’ 6zelligini stirddrince, bu durum
kentin mutfagina da biyuk ol¢tide yansidi. Blyukelcilerin
ve &zel kalemlerindeki insanlarin Topkapi Sarayi'na yap-
tiklari ziyaretlerde ve burada kabulden énce onlara verilen
gorkemli ziyafetlerde tuttuklari notlardan da anliyoruz ki,
sarayin mutfagi, Osmanli'nin hikim sdrdigd tim cog-
rafyanin izlerini tasiyordu. 1614 yilinda Fransiz buyukelgi-
sinin cevirmeni olarak Saray’a giden Petis de La Croix'nin
yaptigi bir padisah yemegi betimlemesi, uzun yillar boyunca
Avrupa’da, ‘Esrarli Sark’in neredeyse tanimi gibi olmus-

tu. Blyukelci, Sultan I. Ahmed'e bagliligini bildirmek icin
gelmisti Saray’a; La Croix da gdzlemlerini soyle aktarmisti:
“Salatalar zeytin, kapari, bayirturpu, pancar, yesil sarim-
sak, hiyar, gul yapraklari ya da mevsime gore baska her tir
malzemeden yapiliyor. Etler ‘martaban’ adi verilen toprak
lengerler icinde getiriliyor.

Bunlarin ici kizartilmis, parcalara ayrilmis kuzu ve piligler-
le; tereyadi ve soganla yahnisi yapiimis koyunla; tavada
kizartilip krema, seker ve gulsuyu ile firina verilmis gtver-
cinlerle dolu. (Benzer bir lezzet Anadolu mutfaginda Terkibi
Cesiddiye adiyla yasamaya calisiyor).

Sonra kizartilmis ve joleli baliklar, kefaller, levrekler, barbun-
yalar, kalkanlar geliyor. Pilicler ise ici pirinc ve soganla dol-
durulup yumurta ile karistirilan kendi sulari icinde, Ustline
tarcin doékdlerek sunuluyor. Kofteler sogan, piring, kiyma
karisimindan olusuyor ve ceviz ya da ebeglimeci yapraklari-
na sariliyor. Kaz cigerleri kiylldiktan sonra yumurta, may-
danoz, badem, sogan, tarcin, karanfil tanesi ile karistiriip
Ustine kirmizi sogan sosu dokilmis halde; borekler icinde
koyun eti veya kizartilmis glvercin palazlari ile getiriliyor.
Hepsinin yaninda bademli, kustzimli ve camfistikh piring
pilavi oluyor. Corbalar taze ya da kuru bezelye presi ve
tavuk suyu ile ya da cok ince kiyilmis her tirld otla yapili-
yor. Ekmek yerine ince uzun kesilip tereyaginda kizartilmis
yumurtali ekmek dilimleri kullaniliyor. Sonra hafif bir ara
yemek geliyor ki bu, besi horozu beyaz eti, seker, st, piring
unu, amber ve miskle yapilan bir tir muhallebidir (tavuk-
g6gsu olmali). Bir baska cesidi de sut, nisasta, seker, misk
ve amberle kaynatiimis hurmalardan yapiliyor.”

Evrensel bir imparatorluk baskenti...

Yemeklerde kullanilan malzemeye bakinca, istanbul’un
gercekten de evrensel bir imparatorluk baskenti oldugu
ortaya cikar. Tavuk suyuna corba Anadolu’nun dogusuna,
yesil sebzeler batisina aittir. Yumurta ve limonla yapilan
soslar ise Antik Cag Helenlerinden bu yana yapilan balik
sosudur (Afgolemono). Zeytin, kapari, bayirturpu, pancar,
yesil sarimsak, hiyar, gUl yapraklari ile yapilan salatalar da
Anadolu’dan Bogazici'ne tasinmis lezzetlerdir. Koyun etli
borekler, Tlrklerin en eski aliskanligidir; gvercin palazi ise
o zamanlar Kapadokya yoresinin Unli yemegidir. Recel ve
komposto cesitlerine dnce iran’da rastliyoruz, daha sonra
da Bizans'ta... Ozel soslarla servis edilen balik kizartmasi ise
iyonya'ya kadar uzanir. Kaz cigerini Roma ve Bizans impa-
ratorlari bayilarak yiyorlarmis; Osmanli isin icine baharatlari
katmis. Tereyagli ve soganli koyun yahnisi ise Turklerin Orta
Asya'dan getirdigi yemeklerden biri... Bademli, kustizimld,

—— >
sektorel giindem S

camfistikli piring pilavina benzeyen, ama bulgurdan yapilan
bir pilavi antik Bergama krallarinin bile yedigi biliniyor.
Osmanli padisahlarinin ve konuklarinin ne eksigi var? Kaldi
ki camfistiginin en glzeli de Bergama'daki Zeus'a adanmis
ormanlarda o zamandan beri hala yetisiyor. Ayvalik'tan
istanbul’a dogru kalkan teknelerin cogu zeytinyagi tasir-
di; ama her yil bir-iki gemi Kozak camfistigi da gotarirdi
payitahta...

Badem sUtUyle yapilmis muhallebi, Ortacagdan beri
Avrupa'nin tiim mutfaklarinda oldugu gibi istanbul’'da da
yaygindi. Simdi, ‘istanbul Mutfagi’ diye 6zetleyebilecegimiz
bu biylk yemek kilttrinin dlke cografyamizin ulusal
miras! olduguna itiraz edenimiz cikar mi?

Gecenlerde Ahmet Ors Gstadin sdylediklerini sizlerle de pay-
lasmak isterim: “Turk mutfaginda bir sos ‘meyane’ olarak
gecer. Bu ad, ne soylu bir kisinin adidir, ne de asilzade bir
gelinin maiyetine mal edilebilir. Meyane tereyagi, sut ve
unun bulundugu ciftci evlerindeki mitevazi yére yemek-
lerini bile, XIV. Louis'nin saray mutfadr ile yarisabilecek
dlzeye getirir ve lezzetleri soylulastirir. En siradan sebze-
lerden sakiz kabagi bile, tzerine bol yumurtali bir meya-
ne dokdlip finnlandiginda, insana parmaklarini yedirtir.
Kozlenmis patlicana katildiginda ise hinkarin bile hosuna
gitmis ki adina ‘Hinkarbegendi’ denmistir. Ciddi kaynaklar
bu sosun ‘Bechamel’ ya da ‘Balsamella’dan ¢ok daha dnce
Dogu’dan gelmis olabilecegini sdyliiyor. Acaba italyan Me-
dici Ailesi'nin ascisi, bunu Osmanli‘daki bir meslektasindan
O6grenmis ve ‘meyane’ adi onun icin bir sey ifade etmedigi
icin, ‘balsamella’ olarak ismini degistirmis olamaz mi? itiraf
edeyim ki, meyanenin ‘bechamel’ ya da ‘balsamella’dan
daha eski olabilecegi diisiincesi, bana en az onlar kadar
inandirici geliyor.”

Kaynak: Food in Life - Nedim Atilla




S sektorel giindem

Sardunya Catering, sektoru ileriye tasiyor

Toplu yemek sektoriiniin lider firmalarindan Sardunya Catering, gida uretimi ve
hizmeti alaninda yoluna hiz kesmeden devam ediyor.

Ulkemizde catering
sektordndn genel
durumunu, Sardunya'yi

ve firmanin gelecekteki
hedeflerini Sardunya Kalite
Yonetim Direktoru Filis
Gergerli‘den dinledik.

Unden glne gelisim gdsteren
G ve surekli yenilenen yeme icme

sektorinln kilit noktalarin-
dan olan toplu yemek hizmeti tim
dinyada oldugu gibi Tirkiye'de de
gelisimini strdriyor. Ozellikle calisan
kesimin yogun oldugu istanbul ve
Ankara’da her sektorden bircok firma
bu hizmetten yararlaniyor. Sardunya
Catering, yemek Uretimi ve hizmeti
konusunda bu alanda ilk siralarda yer
aliyor. Ticari faaliyetine 1976 yilinda
baslayan Sardunya yaklasik 850 is ye-
rinde, glinde 110 bin kisiye yemek ve
hizmeti veriyor. Toplu yemek disinda,
tim et tedariklerine de yanit veren
Beslem Et Entegre, restoran-blfe,
otel vb. toplu beslenme kurumlarina
lojistik dagrtim saglayan Kupa Gida,
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Sardunya Findikli adinda bir restoran,
Gayrettepe’de Bosphorus isimli hem
bira Uretimi hem servis yapilan bir
Pub, Tlyap sergi alaninda yer alan tim
kafeterya ve restoranlarin isletmeci-
ligi, Sardunya Ziyafet-ikram adinda
organizasyonlar yapan bir firmayla da
calismalarini stirdartyor. Ulkemizde
catering sektértiniin genel durumunu,
Sardunya'yi ve firmanin gelecekteki
hedeflerini Sardunya Kalite Yonetim
DirektorU Filis Gergerli‘den dinledik.

Firmanizin ge¢misinden, kurulu-
sundan kisaca bahseder misiniz?
Sardunya, 1976 yilinda Etilerde resto-
rancilikla faaliyete baslamis. Toplu bes-
lenmede profesyonel yolculugumuz
1994 yillarinda daha netlesmis.

Bugiin gelinen noktada ise 2500 kisi
ile 850 mUsteri noktasinda toplam
110.000 kisi/giin hizmet veriyoruz.
2008 yilinda yerinde Uretimlerimizi

bes yilligina ISS Catering’e devrettik.
Bu satis anlasmasi geregi ISS Catering
5 yil Sardunya Hazir yemek adini
kullanabilecekti ve bu slre zarfinda
onlar yerinde biz sadece tasima yemek
olarak yolumuza devam edecek idik.
Bu anlasmaya bagli kalarak biz de
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Sardunya Gida Mutfak olarak yolumu-
za devam ettik. 2013 Mayis ayinda bu
anlasma tamamen bitti. Artik her iki
alanda da yolumuza devam ediyoruz.
Tasima hizmetimizi Hadimkdy, Um-
raniye ve Ankara’da bulunan Uc ana
mutfakta gerceklesen Uretimlerle
saglamaktayiz.

Sektore ya da firmaniza getirdigi-
niz yenilikler var mi?

Olmaz mi bir dolu yenilik giriyor ha-
yatiniza... Lezzet ve hizmet anlaminda
yenilikler icin AR-GE birimimiz ¢ok
yogun calismalar yapiyor. Bu calisma-
larin sonucunda gerek animasyonlarda
gerekse giinlik mend akisinda yenilik-
leri yansitiyorsunuz misterinize. Balik
kokorec, Sokak lezzetleri, Makarna
koseleri vb.

Bunun yaninda kalite yonetim sistem-
lerinin uygulanmasinda yasadiklariniz,
verileri dnlnlze koyup baktiginiz-

da gorduglinuz sonuclarla; AR-GE
calismalari, diinya da neler oluyor ve
Turkiye realitesinde neler yapilabilir
calismalarini degerlendiriyor ve sonuc-
larini isinize yansitiyorsunuz.

Biz aslinda insan glictine dayali bir
sektorliz. Ancak Hadimkdy Merkez

Mutfagimizda giinde 65 bin, Umra-
niye Merkez Mutfagimizda giinde 30
bin kisiye yemek ¢ikariyor olmak sizi
daha cok teknoloiji ile bulusturuyor.
Buna paralel sektorde olmayan daha
once hig kullanilmamis ekipmanlar
girdi hayatimiza; 6rnegin, tath dolum
makinesi, sebze dograma makinesi,
5000 kisilik yemegi tek kazanda pisi-
rebildigimiz buharli yemek kazanlari,
doner firinlar, 6zel mikserler vb.

Bu gelismeler hem gida glvenligimiz
hem yemek lezzetimiz acisindan fark
yarattl. Ayrica surecleri cok kisaltarak
verimliligimizi artirmis oldu.

Hangi kurumlara hizmet veriyor-
sunuz?

Okullar, plazalar, alisveris merkezlerin-
de calisan personel, oteller, bankalar,
fabrikalar... akliniza gelebilecek tim
is alanlarinda varniz. Ornegin, hemen
hemen tim bankalar mdsteri port-
foylimuzde bulunuyor. Ayni sekilde
ilac firmalarinin genel maddrltkleri ve
fabrikalari yine bizim musteri grubu-
muzda. Bu ve benzer firmalarin hem
Uretim tesislerine, hem genel mudir-
|Gklerine hizmet verir durumdayiz.

Farkh kurumlara hizmet sekline
gore sizde sirket yapinizda organi-
ze oluyor musunuz?

Tabii ki musterilerin beklentileri cerce-
vesinde hizmet seklimiz degisebiliyor.
Bu musterinin talepleri cercevesinde
ve bizim deneyimimizi misteriye tasi-
mamizla, beklentileri dogru algilama-
mizla cok iliskili.

Bazi firmalarin personeline sundu-

gu bir hizmet sekli var ve bu yolda
ylrimek istiyorlar. O zaman biz onlara
entegre oluyoruz. Hizmetimiz esnasin-
da da talepler ortaya cikabiliyor veya
biz bakiyoruz ki bu profil misteride
uyguladigimiz metodu revize edersek
daha iyi sonuglar yakalayacagiz bu
durumda mdasterimize bu éneriyi biz
yaplyoruz.

Hangi firmada yerinde hangi fir-
mada tasima hizmeti vereceginize
Sardunya olarak karar verdiginiz
durumlar oluyor mu?

Bu daha ziyade misteri talebi ve
isletme mutfaginin ve alt yapisina gore
degisiyor. Yoksa sektor olarak ayril-
miyor. Havalandirmasindan tutun da,
ocagina, mutfak alanina kadar oradaki
imkanlar neye misaitse musterimizle

bu cercevede goristyoruz ve mutabik
kaldigimiz modeli veya alansal iyiles-
meyi gerceklestiriyoruz.

Uriin temininden, ortaya ¢ikan
trunlerin kurumlara sunulmasina
kadar olan siireci anlatabilir misi-
niz? Nasil bir déngii isliyor?

Bir yemegin yolculugu satinalma asa-
masinda basliyor.

Felsefemiz “glvenli ve kaliteli ham-
madde ile kaliteli yemek Uretebilirsi-
niz". Dolayisi ile satinalma bu felsefe-
ye gore sekillendirilmistir.

Satin alma sdrecimizi bu nedenle 3
bacakta yonetiyoruz. Satinalma de-
partmani firmanin bizim kapasitemize
ve beklentilerimize yanit verip verme-
yeceginin ilk degerlendirmesini yaptigi
firmalart AR-GE departmanina Griin
demo calismasina yonlendirir. Burada
yapilan AR-GE calismasi onaylanirsa
Kalite departmani isi gida gtvenligi
boyutunda ele alir.

ilk olarak yasal prosedrlere uyum,
ardindan Sardunya spketleri cerceve-
sinde deg@erlendirme yapilir. Denetim,
analiz streci devreye girer. Her sey
tamamsa firmayi tedarikgi listemize
aliyoruz. Uriin gelmeye basladiginda
ozellikle temel hammaddelerde analiz-
ler veya denetimlerle izlemeler devam
etmekte. Ornegin tavugun raf émrii 9
gUndUr ama bizim icin 2 gun. Teda-
rikcimize bu ve benzer standartlarinizi
bildiriyor ona gore alim yapiyoruz.
“belirlenen Grdn niteliklerine uygun
gelmis mi” sorusunun dogrulamasini
yaptigimiz basamak mutfaklarimizdaki
hammadde kabul basamagimizdir. Bu
konuda egitimli yonetici veya depo
calisanlarimiz Sardunya mutfaklarina
her gelen Grlinde duyusal, etiket,
ambalaj vb. kontrolleri yaparak kabul /
red kararini verir.

Uretim planlari cercevesinde tiim Ure-
timlerimiz glnlik gerceklesmektedir.
Zeytinyagli, tatl gibi sogutma gerek-
tiren Urtnler aksamizeri pisme islemi
tamamlanmis ve sogutmaya alinmistir.
Ancak tim sicak yemeklerin sabah 6n
hazirliklari yapilir tim pisirme islem-
lerimiz ise gece gerceklesmektedir.
Gece yemekler pistikce sevkiyat icin
porsiyonlanir ve sicak tutma Unitele-
rine alinir. Sabah 7 itibariyle istanbul
trafigi ile micadele eden dagitim
strecimiz gerceklesir.

Msterimizin tabagina varincaya kadar
tam slreclerimiz, tim mutfaklarimiz-
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da Sardunya da uygulanmakta olan 5
yonetim sistemince belirlenen talimat
ve prosedurler cercevesinde yUratulir.
Sistemlerin uygulama sonuclar kritik
noktalarda kayit ile izlenir. Yoneticile-
rimiz bolim seflerimiz ve Hijyen kalite
ekibimiz surecleri izleme ve personeli
yonlendirme sorumlulugunda izlerler.

Mevcut ve ileriye yonelik hedefle-
riniz nelerdir?

“Sardunya markasini gelecege gururla
tasimak” ve “sektor kalite liderligimizi
devam ettirmek”. ClnkU sektorin
oncl firmasiyiz. Biz bir GrinG aliyor-
sak, o tedarikci firmanin sektéramuiz-
deki diger kurumlar tarafindan da
rahatlikla tercih edildigini gorlyoruz.
iste bizim bu misyonumuzu ve énderli-
gimizi ismimize yakisir sekilde yonete-
bilmemiz gerekiyor.

Tabi bunun yaninda ticari bir hedef
olarak blytme, ¢zellikle yeniden
basladigimiz yerinde Uretim isleriyle
blylme hedefimiz var. Zaten, ayni
zamanda bu iki hedef; birbiriyle iliskili,
birbirini tetikleyen hedefler.

Ulkemizdeki catering sektoriiniin
genel durumunu nasil degerlendi-
rirsiniz?

Tam is kollarindaki dalgalanmalardan
etkilenildigi icin oldukca zor bir sek-
térde calisiyoruz. Hayat bir anda terse
donebiliyor. Tum sektdrlerdeki krizler
bir anda sizin kriziniz oluyor. Clnk{
paydassiniz. Ya tedarikginiz veya mus-
teriniz bu alanda yer aliyor.

Sektoriin baska zorluklari yok
mu? Bunun yaninda egitimli personel
istihdami, degisen dilnya ile degisen
beklentiler ve hatta istanbul trafigi vb.
Bizim kulvarimizda rakiplerimiz maa-
lesef her gecen glin azaliyor. Aslinda
cok ihtiya¢ duyulan bir is yapiyoruz.
insanlarin cogu disarida yemek yiyor.
Evlerde kahvalti yapma aliskanligi da
bitti. Son dénemlerde yogun bir sekil-
de kahvalti da hizmetimize dahil oldu.
Aksam yemekleri de ayni sekilde. Oyle
blyuk sofralar, cesit cesit yemek sun-
ma doénemi artik yok. Bu nedenle de
guvenlik, hijyen, kaliteli hizmet, lezzet
anlaminda bize ¢ok is distyor. Clnku
yemek yalnizca fizyolojik bir ihtiyag
degil ayrica psikolojik de bir ihtiyag.
Maneviyata da hizmet ediyoruz.

Bu réportaj Eksper Dergisi’nin Aralik 2013
sayisinda yayinlanmistir.
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16 Ekim Diinya Gida Giinii Guvenilir Glda,
Saghikl Insan

Birlesmis Milletler Gida ve Tarm Orgiitii (FAO) 16 Ekim’i
Diinya Gida Giinii olarak kabul etmis ve her Ulkede
her yil saglikli beslenmenin ve israfi 6nlemenin

. Onemini dile getiren etkinlikler déizenlenmektedir.

e DUnyada 7 milyar kisinin yasadigi, 2050'de bu raka- maruz kaldigi,

min 9 milyara ¢ikacagi, uzmanlar tarafindan séylenmektedir.

¢ Dlinyada tuketilmesi gereken gidanin 2,3 kat fazlasi

tuketildigi halde, dagilimdaki dengesizlik nedeniyle Uzmanlar ¢6zim icin ise ;

1,5 milyar insanin asiri kilolu, bunlarin 500 bininin Yasam aliskanliklarinin, yeme-icme kiltlrinin géz-

[
obez oldugu, 870 milyon insanin ise aclik sinirinda den gecirilmesi, diinya kaynaklarinin herkesin ortak
yasadigl, kaynagi oldugunun unutulmamasi gerektigi 6nemle
¢ Dinyada yilda 10 milyon kisinin aclik ve yetersiz vurgulamaktadir.
beslenme nedeniyle hayatini kaybettigi,
¢ Her 4 cocuktan birinin yetersiz beslenme ve aglik ne-

deniyle iyi gelisemeyerek ileriki stireclerde hastaliklara Sagllkll BeSlei’l, Israfl Onle!

19-22 Eyliil tarihl K/ll' | ‘I I I Ol Sl \ P ‘
|

SAF Fuari kapsaminda diizenlenen, Tirkiye'de Glven-

lik (Security) ve Emniyet (Safety) sektorlerini bir araya _ = i
getiren tek konferans olan Security&Safety Konferans, TR - i an
19-20-21 Eylil tarihlerinde, sektdriin dnemli temsilcilerini 3 3
bir araya getirdi. Ayrica sektorle ilgili kamu kurum ve .
kuruluslarin yoneticilerini, konular ile ilgili akademisyen- = W5 g ' ' ' i a v
leri, sivil toplum kuruluslarini ve bu alanlarda calisan tim . ] '
profesyonelleri ikinci kez bir araya getirdi. L b c . -~
Yerli katihmailarin disinda, yurtdisinda Guvenlik, Yangin, * B e p :
is Saghg Guvenligi, Bilgi Giivenligi ve Akilli Binalar alanla- PR, '
rinda faaliyet gosteren 100'den fazla firma da Urettikleri ; » t = A R D U N YA
Urinleri ISAF Fuari’'nda sergiledi. . ‘-_i A \
Fuarin iki 6nemli baslhigindan biri olan Is Guvenligi W " 4 Il
kisminda Calisma Sosyal Guvenlik Bakanligi yaptigi bil- ' ot | : : WWW_sardunya_Com

\ Pl -

gilendirme ile is Guvenligi Uzmanlarini tekrar bu énemli
etkinlikte bir araya geldi.

12 13
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“Saglikiicin.Suya Sabuna Dokunun
v

o/

15 Ekim
Dunya El Yikama Gunu

Fonu (UNICEF), 15 Ekim tarihini

“Dilnya El Yikama GUnG” adi altinda,
ulusal bir kutlama etkinligi olarak benimse-
mistir. Amag, bunun yalnizca bir gtinle sinirli
kalmamasi, sabunla el yikamanin yil boyun-
ca surekli 6zendirilmesidir.

B irlesmis Milletler Cocuklara Yardim

ilki 2008 yilinda kutlanan bu yil da al-

tinc kez kutlanacak “Dinya El Yikama
GUnU"nde, cocuklarin hijyen konusunda bil-
gilendirilmesi hedefleniyor. Uzmanlara gére
Dinya genelinde her yil bulasici hastalik yU-
zlinden 6len bir milyon ¢cocugun hayatinin,
sadece ellerin diizenli olarak yikanmasiyla
kurtarilmasi mimkanddr.

SARDUNVYA olarak hem evde hem isyerimiz-
de, mutfaklarimizda el yikamanin énemini
tekrar hatirlayalim ve unutmayalim ki

TEMIZ ELLER YASAM KURTARIR!

n

@ Gecce “2013 Mekan Oscarlan” sahipleri belli oldu..

dum OSCAR

GOES TO™=

2

e

EN YARATICI MEKAN _
SPHORUS BREWING COMPAN}

Bu sene 12.si dlzenlenen
“Gecce Mekan Oscarlar” Odul tdreninde
grubumuzun en genc uyesi Bosphorus Brewing Company
En Yaratict Mekan Oscar’ini aldi.

1.yilint bu guzel 6dulle taclandiran

Bosphorus Brewing Company'nin
bu basarisini kutlariz.

SARDUNYA

www.sardunya.com

15
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2013 Yihi 21. insan Yénetimi Kongresinden izlenimler

Peryén tarafindan 21'si diizenlenen insan Yénetimi Kongresi 04-06 Kasim 2013 tarihinde

sosyal sorumiuluk sardunya’dan

S S

Depreme karsi guvenli yasam gonullusi olduk

istanbul il Afet ve Acil Miidiirligii koordinasyonunda, toplumsal yasam kalitesinin

yukseltilmesi icin Glivenli Yasam egitimleri diizenlenmektedir.

. S
t, bir hayat

stanbul’da yasayan bireyler olarak \
deprem ve benzeri afetlerin bize ve Depreme karsi *
sevdiklerimize zarar vermesini engel- el
lemek, dogal ve teknolojik tehlikelerin blr saa
kurumumuza ve mesai arkadaslarimiza %

zarar vermesini engellemek ve is stirek- o5

liligini saglamak icin kurumumuzda, ™ = \
Guvenli Yasam Egitimlerinden Guvenli ~

Yasam 1 ve Glvenli Yasam 2 egitimleri- -

nin alinmasini sagladik.

Yaklasik 100 kisi ile toplam 5 saat boyun-
ca Glvenli Yasam Kltdrd, depremden ~  Gliventi Yasam EQitimPne kabi,
sonraki ilk 72 saat, Afet Sirasinda Dogru depramde sevdiklerini Gnceden
Davranis Sekilleri, Aile Afet Plani, Afet nasil keruyacagini 8§ren.
Sonrasl Barinma, Gida, Su Gibi Yasamsal
Ihtiyaclarimizi Karsilama Yontemleri, shtatarded 7~AFAD 3
Yangin Onleme, Genel ilkyardim, Afet o
Sonrasi Aile Uyelerinin Givenligi gibi
konularda uzmanlar tarafindan videolar,
gorintuler esliginde bilgiler verildi.
Toplumsal gi¢ birligi olusturarak sorunun
degil c6zUmUn bir parcasi olmasi ve ya-
sam cevresine duyarli olma aliskanliklarini
kazanabilmesi icin yuritilen calisma ile
Guvenli Yasam Gonullust oldugumuzu
paylasmak isteriz.

editim alalim
=

whanar guvenliyasam,ong
(CHETSLE EOITI ICin MEMEN ARATIH  —

0212455 56 00

= ®
ST PRBY

Eskisehir Tepebasi Belediyesi ile yuruttiglimuz
egitimlerimiz devam ediyor

2 010 yilinda beri Eskisehir Tepebasi Belediyesi Cevre

Koruma ve Kontrol Midirligu tarafindan Mavi Bay-

rak projesi kapsaminda (hijyen ve sanitasyon uygula-
malarinin uygulandigi gida isletmeleri) diizenlenen organi-
zasyonlarda gonillu egitimci olarak yer almaktayiz.

Eskisehir'de bu sene Mavi Bayrak kapsaminda olmayan
firmalarin da katiimi ile “Toplam Kalite Yonetimi, Gida
Giivenligi, Hijyen ve Miisteri Memnuniyeti’ konulu
genel bilinglendirme egitimi gerceklestirilmistir.

Toplam Kalite Yonetimine olan inancimizin bir baska gos-
tergesi olan bu faaliyetlerimiz sayesinde topluma bilingli -
bilgili Uretici ve tlketiciler kazandirdigimiza inanmaktayiz.

16

Liutfi Kirdar Kongre ve Sergi Sarayi'nda gerceklestirildi.

erydn 21. Insan Kaynaklari
PKongresi Avrupa’nin en blyik

kongresi olma 6zelligine sahip.
Kongre bu yilda oldukca dolu bir
programla gecti. 50’ye yakin oturum-
da, 2 binin Gzerinde profesyoneli bir
araya getirdi.
Oturumlarda sektorlerinde en iyi
olan sirketlerin yoneticileri, kongreye
katilan profesyonellere, yer aldiklari
sirketlerin vizyonlarini, pratiklerini ve
yasadiklari streclerde Ustlendikleri rol-
leri paylasarak, deneyimlerini aktardi-
lar. Bu anlamda kongre katilimcilarina
dlnyadaki son trendleri 6grenmek,
vizyonunu genisletmek, klresel dene-
yimleri ve pratikleri gérmek acisindan
bulunmaz bir firsatlar saglad.
Kongre'nin ana temasi; insan ve insa-
na sayglydi. Peryon, kongreye giriste
bizlere bu duyguyu hissettirmeyi
basardi. Ozel ve degerli oldugumuzu
hissettirdi. Salona girisler kirmizi hali
Uzerinde sahnenin 6nlinden gegerek
gerceklesti. ilk defa izleyiciler kong-
re sahnesinden yerlerine gectiler.
Patlayan flaslar, gllimseyen ytzler
muhtesemdi. Herkes dnemli, herkes
degerli, mesajini insan Kaynaklari yo-
neticilerine ve temsil ettikleri sirketlere
hissettirmeyi basardilar.
1. gun calistay ile 2.gin ve 3. gln-
de ise oturumlarla gecti. Ele alinan
konular ve oturumlari soyle 6zetleye-
bilirim. Istihdamda Kadin Erkek Esitligi,
Cesur Ol ve Kararli Ol, Zincirlerini
Kir, Organizasyonel Enerjiyi Arttiran
Liderlik, Motivasyonu Zirveye Tasimak,
Deger Yaratan Strateji, Donusturucu
iK, Fark Yaratanlar, ik'yr Ol¢ Yonet,
Toplumumuzu Taniyor muyuz, Kogluk
ve Ikilemleri, Peryon insan Yénetimi
Odulleri bunlardan bazilar.
Konusmalarin hepsi birbirinden gu-
zeldi. Ancak ben sizlerle bir tanesini
paylasiyorum.
Konusmaci Jim Lawless, buglnlerde
Avrupa’daki ilham verici ve en Unli
konusmacilardan birisi. Kendisi is
degisimi ve kisisel gelisim konusunda
uzman. Cesur ve Kararli Ol, Zincirlerini
Kir baslikli sunumunda dinleyenlere
keyifli dakikalar yasatti.
Jim Lawless icimizdeki korkulardan,
bizi nasil engellediklerinden bahsetti.

Korkularimizi birer kaplana benzete-
rek; bizi adim atmaktan alikoyan ici-
mizdeki kaplani nasil ydnetecegimiz ve
yenecegimiz konusunda motivasyolari-
mizi tavan yaptiran bir konusma yapti.
Kendi kaplanini yenmek icin yasadig
deneyimlerden drnekler verdi.
Bunlardan bir tanesi, hayatinda hic ata
binmemis olmasina ve bir jokeye gore
fazla kilolu olmasina ragmen, bir yil
icinde jokey olmak icin girdigi iddiay!
nasil kazandigini anlatti.

Jim Lawless'in 10 vazgecilmez kuralini
paylasiyorum.

e Cesur olun, zaman kisitli, harekete
gegin.

e Hayatiniza dair zihninizde yer alan
kurallarinizi yeniden yazin.

¢ Varmak istediginiz noktaya yonunu-
zU cevirin.

e Korkularinizin size engel olmasina
izin vermeyin.

¢ Acik olun ve ¢evrenizden yardim
istemekten cekinmeyin.

¢ inandiginiz seylerde direnin.

e Her glin sizi korkutan bir seyin Ustu-
ne gidin, adrenalini hissedin.

e Zamanizi degisim yaratmak icin
kullanin ve kontrol edin.

¢ Kendinize disiplinler, temel prensip-
ler, yetkinlikler olusturun ve uygulayin.
¢ Asla pes etmeyin, vazgecmeyin.

Bu oturumun disinda en keyifli gelis-

melerden birisi hakkinda da sizi bilgi-
lendirmek istiyorum. Sardunya olarak
bu sene kongrede sergi alaninda da
katilimci firma olarak yer aldik. Stan-
dimiz mini mutfak konsepti tarzinda
hazirlandi. Katilimcilar tarafindan
blylk ilgi gordd.




S sardunya’dan

Operasyonun Dunyasi

“Farkli musteri kitleleri, farkh i‘_
mutfaklar, farkli beklentiler, farkl

talepler olmasi, aslinda heyecanimizin

hep devam etmesini sagliyor.”

Ebru Hanim, kisaca kendinizi tani-
tir misiniz?

19 Mayis Universitesi Gida mihendis-
ligi bolumunl bolim dordinciligu ile
bitirdim.

Lisansimi tamamladiktan sonra,
egitimime devam ederek Yildiz Teknik
Universitesinin belirli sureli acmis
oldugu pedagojik formasyon kursu-
nu tamamladim. Bu egitimle birlikte,
kariyer hedefimi planlarken, isimin bir
parcasinin da egitim vermek olmasi
gerektigi dlistincesindeydim. Egitim-
ciligin keyfini, 9 aylik bir 6gretmenlik
tecribesi ile test etmistim.

Daha sonra, kendi meslegimi yapa-
rak ideallerimi gerceklestirebilecegim
kariyer yolculuguma, 1998 yilinda
sektorin lideri olan Sardunya ailesi

ile tanisarak ilk adimi atmistim. Bu
benim kariyer hedefim agisindan iyi bir
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baslangi¢ olacakti. Sardunyanin okul
gibi oldugunu, kariyer plani konu-
sundaki insan kaynaklari yonetimi ile
ilgili vizyonu ile sektordeki farkini o
dénemlerde arastirmistim.

Sardunya’ daki ge¢misiniz ve g6-
rev taniminiz nedir?

Sardunya da ilk goérevime Kalite
Gulvence Departmanimizda denetgi

/ hijyen sorumlusu olarak basladim.

O dénem HACCP sistemini kurma
calismalarinda bulundum. Mutfak
personelimize yogun hijyen egitimleri
verdim, bu egitimlerin sonucunda
personelimize hijyeni 6greterek dav-
ranis degisikligi yaratabilmeyi gérmek
beni son derece heyecanlandirmis ve
motive etmisti. isin bilgiden ziyade
biling seviyesine ulasma sevinci.

2 yil denetcilik vede mutfak egitimleri-

Tuna ATALAY

nin ardindan Kalite Glvence Sefligine
terfi ettim. Bu sUrec icerisinde ic ve dis
kaynakli yogun egitimler aldim. Kalite
Glvence Departmaninda 4 yil gérev
aldiktan sonra, isin diger Uretim/mus-
teri memnuniyeti ayagi olan operasyo-
na gegme arzusundaydim. 2002 yilin-
da Bolge Mudur yardimcisi gorevi ile
Hadimkdy merkez mutfagimizin tim
slireclerinden sorumlu yonetici olarak
operasyondaki ilk gorevime basladim.
2005 yilinda Bolge Madurlagune,
2008'de ise, Operasyon Direktorligu-
ne terfi ettim.

Direktorluge terfi ettigimde, Hadimkoy
Merkez mutfak yonetimi ile birlikte ta-
sima projelerinden de sorumlu yonetici
olarak sorumluluk alanim genislemisti.
2012 yilinda ise, icra Kurulu Uyeligine
terfi ettim. Bu arada, 2010 yilinda
firsat bulup evlendim.

15 yilin nasil gectigini inanin hig
anlamadim. Tim ekibimiz ile birlikte
yogun bir calisma temposu icerisinde
gecti. Kalite politikamiz cercevesinde
isimi severek/0zveri ile yapmanin ge-
tirdigi is sonuclari beni ve ekibimi son
derece mutlu ve motive etmistir. Ust
yonetimimizin vizyon/misyonu bizlere
sevk verdi.

Bu slrecte, Ust yonetimimizin/sirketi-
mizin hedefleri ile paralel, gerceklestir-
digimiz blydme ile sistemimizi strekli
revize ederek, departmanlarimiz ile
kordineli, 18 kisiden olusan yonetim
ekibimizle 60.000 /glinde (Hadimkoy)
yemek adedi ile 500 adet projede
hizmet vermekteyiz.

Bir operasyonun hikayesini anlatir
misiniz?

Operasyon oldukca genis bir sorum-
luluk iceriyor. Bir operasyoncudan
(Proje Yoneticisi, Bolge Middrd, Bolge
MuUduar Yardimcisi, Direktor tim sevi-
yede) beklentimiz; oncelikle musteri
taleplerini anlamak, projelerini prog-
ramlari cercevesinde periyodik olarak
ziyaret ederek memnuniyetin sohbe-
tini yapmak/izlemek, mend, mutfa-
gin hijyeni, yemek sunumu, yemek
kalitesi, memnuniyet anketleri, butge/
maliyet kontrollerini yaparak, gerekli
aksiyonlari almaktir. Personelini/ekibini
iyi yoneterek gller yiz ile en iyi yemek
servisinin verilmesini saglayarak mus-
terileri/tiketicileri memnun etmektir.
Operasyoncu arkadaslarimizdan saha-
da isin basinda olmasini bekleriz. Bi-
zim icin 2 saate sigan bir yemek servisi

(12.00-14.00) son derece 6nemlidir.
Tum ofis calismalari yemek servisi ta-
mamen bittikten saatten sonra yapilir
ve de raporlanir.

Sonrasinda yasadiginiz duygulari
paylasir misiniz ?

Operasyon gun icerisinde yemek
saatine kadar oldukga yogun ve de
stresli olmakla birlikte, keyifli gegiyor.
Zaman o arada cok hizli akiyor bizler
icin. Farkl masteri kitleleri, farkli mut-
faklar, farkli beklentiler, farkl talepler
olmasl, aslinda heyecanimizin hep
devam etmesini sagliyor. Degiskenlik-
ler bizi motive ediyor. MUsterilerimizin
beklentilerine cevap verebilmek, anket
sonuclarindaki basari, departman
denetimlerindeki sonuclar operas-
yoncu arkadaslarimizi hatta mutfak
personelimizi son derece mutlu ediyor.
Yemegin hazirlanmasina kadar gecen
sUrecteki yogun calisma /stres ser-

vis sonrasindaki minik bir tesekktr
operasyoncu arkadaslarimizi motive
etmeye yetiyor.

Sardunya’da yeni baslayanlara
neler sdylemek istersiniz?

iletisim kalitesi, bizim isimizin her asa-
masinda cok dnem tasiyor, personel ,
musteri, Ust yonetim, ilgili departman-
lar ile her alanda surekli iletisim olma-

st nedeni ile, iletisim hizimizla paralel
isimizdeki basariyi etkileyen dnemli
bir kriterdir. Bu nedenle, operasyoncu
arkadaslarimizda bu 6zellige dikkat
etmekteyiz.

Sardunyaya yeni baslayan yonetici
adayr arkadaslarimiz da oncelik-

le kuvvetli iletisim, gUleryUz, isini
sevme,Ozverili calisma temposuna
ayak uydurabilme, problem ¢6zebilme
yetenegi arariz. Yeni arkadaslarimizin
operasyonda basarili olabilmeleri ve
kariyer hedefleri icin 6nce mutfagi
dgrenmelerini bekleriz. Beyaz 6nlik
ve boneleri ile, personel ile birlikte,
mutfagin her béliminde bulasik
yikama, yemek pisirme, yemek du-
yusall yapma, mutfak hijyeni, sunum
teknikleri, depolama vb. tim alanlarda
birebir calisarak isin icerisine girmesini
bekleriz. Bulasik makinasini/deterjanini
tanimayan bir yoneticinin personelini
iyi yonetmesini bekleyemeyiz. Mutfak
personelini anlamasi /dinlemesi son
derece dnemli. lyi bir ekip olmanin
yolu buradan gegiyor. Egitimleri
sevmesi ve kendini yetistirme istegi
paralelinde desteklendiginde basari
kendiliginden geliyor zaten. Tim
oryantasyon slrecindeki egitimlerimiz
ve performans degerlendirmelerimizde
bu yonde yaplilir.

Bu bakisacimiz ve operasyon farkimiz

sardunya’dan S

ile, siz musterilerimizin memnuniyetini
saglayabilmek adina, Uretim kalitemizi
arttirabilmek adina AR-GE calismalari,
iletisim kalitemizdeki farklilik ve de
kalifiye personelimiz, yonetici kad-
romuz ile gUler yizIi hizmetimizle,
yemegimize de bir parca sevgimizi
katarak lezzetli yemekler Ureterek sek-
torde hep bir adim 6nde olmaktir.
Basarimizin ve de kalite ¢citamizin
strekli ylkselen bir ivme ile, siz mus-
terilerimize daha iyi hizmet verebilmek
adina birlikte devam etmesi dilegi ile...
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TEB ve Sardunya ortak amacta ayni bakis acisi icinde bulustu!

alite uygulamalarinda basari
Kilkelerinden biri, paydaslarla

paylasim ve ortak bakis agisi ya-
ratmaktir. Bu kapsamda Sardunya ola-
rak paydaslarimizla, tedarikcilerimizle
ve musterilerimizle zaman zaman bilgi
paylasim oturumlari gerceklestirmek-
teyiz.

Bu kapsamda gerceklestirdigimiz
calismalarin birini de TEB ile yaptik.
TEB ve Sardunya yoneticileri, mutfak
gorevlilerinin bir arada katildigi “Gida
Guvenligi” konulu egitim 16 Kasimda
gerceklesti.

Egitimde temel teknik bilgiler yaninda
Gida Guvenligi zincirine kimler nasil
etki eder, nasil yonetilir konularinin alti
gizilmistir.

Egitimin amaci; ortak paydada bulus-
ma, ayni yonde yapilan calismalarda
ortak bakisla yénetimin faydalarini

yasamaktl. Bu amacin gerceklesecedi
kuskusuzdur.




sardunya’dan

S

Sardunya ISO 17020 sistemi belgesine sahip oldu!

sardunya’dan S

Toplam kalite yonetimi bir ortakhktir.
Ortak amac icin unlu mamiul tedarikcilerimizle birlikteyiz

ISO 17020; tarafsizlik, adillik,
objektif olma ilkeleriyle
kurgulanmis uluslararasi
gecerliligi olan bir denetim
sistemidir.

Sardunya kalite, gida
guvenligi yolculugunda
uluslararasi bir belgenin
sahibi oldu.

ida Guvenligi ve Kalite Y6-
G netim Sistemleri kurgulayip

uygulayan Sardunya’nin bu
calismalardaki basarisini bir nedeni
de etkili bir izleme sitemine sahip
olmasidir.
Kalite ilkelerinde ¢ok temel bir yakla-
sim vardir” élcemediginiz seyi yone-
temezsiniz”. Biz de bu yaklasimla; ilk
sistemleri kurguladigimiz dénemlerde
hijyen kalite yonetim departmanimizi
kurduk.
O zamanlardaki adiyla hijyen depart-
manimizin gorevi denetim idi
ilk basta isletmelerin sadece resmini
cekmek amaciyla olusturulan depart-
manimiza zaman icinde farkli misyon-
larda yukledik. Bugtin ki geldigimiz
noktada bu calismalarin ve kararlarin
etkisi yadsinamaz...
BugUn hijyen departmanimizin gida
guvenligi kapsaminda yaptigi dene-
timler, 1ISO 17020 sistemi cercevesinde
TURKAK tarafindan akredite edildi.
Tarkiye' nin saygin kurumu tarkak
tarafindan akredite olmak ne demek ?
Bunun icin énce ISO 17020 sistemini
kisaca taniyalim. ISO 17020; taraf-
sizlik, adillik, objektif olma ilkeleriyle
kurgulanmis uluslararasi gecerliligi
olan bir denetim sistemidir.
17020:2012 muayene kuruluslari
akreditasyonu, muayene (denetim)
islemlerini gerceklestiren kurulusla-
rin ve departmanlarin uluslararasi
standartlarda olmasini ve tlrkak’in
da Uyesi oldugu Avrupa Akreditasyon
Birligi ve diger Uye Ulkelerde muayene
kuruluglarinin rapor ve belgelerinin
kabul gérmeye devamliligini saglayan
bir standarttir. Bu sayede, Sardunya
hijyen kalite yonetim departmaninin
gerek kendi mutfaklarinda, gerekse
tedarikcilerinde gerceklestirecedi mu-
ayenelere (denetimlere) ait raporlarin,
Ulkelerarasi tanirlih@i olacaktir.
Bu su demek, Sardunya ekibinin
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yaptigi denetim dinyanin neresine
giderseniz gidin gecerlidir ve tarafsiz-
dir, adildir, objektiftir ve gizlilik esaslari
cercevesinde mevcut yonetmelikler
acgisindan resmi bir huviyete sahiptir
26-27 eylll tarihlerinde tlrkak tarafin-
dan gerceklestirilen ziyaret esnasinda
17020 kapsaminda olusturulan doku-
mantasyon ve mutfagimizda gercek-
lestirilen hijyen-sanitasyon muayenesi
denetlenmistir.

Denetim sonrasinda hijyen kalite
departmani tarafindan gerceklestirilen
muayene faaliyetlerinin standardin
istedigi yeterlilikte ve yetkinlikte ger-
ceklestirildigi belirtilmistir.

Surekli gelisim, strekli iyilesme, strekli
ileri...

Sardunya blinyesinde bulunan hijyen
kalite departmani; 1997 yilindan
bugline yemek Uretimi ve hizmeti
verilen mutfaklarda denetimler ger-
ceklestirmistir. Bu denetimler sadece
gida gulvenligi kapsaminda degil;
sardunya’nin sahip oldugu tim yéne-
tim sistemleri ve isleyislerini kapsaya-
cak bir denetimden bahsediyoruz. Her
giin onlarca denetim yapan ekibimizin
tum mutfaklarimiza tek tek girerek
gerceklestirdigi denetimlerdir. Ustelik
habersiz olarak gerceklestiriimesi;
gercek durumu gozler éniine sermek
icin en dnemli faktordir.

16 yillik strec boyunca, tim bu de-
netim faaliyetlerinin getirdigi bilgi ve
deneyimi artik taclandirmak istedik.
17020:2012 muayene kuruluslarina
yonelik akreditasyon kapsaminda tlrk
akreditasyon kurumu (turkak) tarafin-
dan denetime girmek istedik. Yaptigi-

miz denetimlerin denetimi yapilacakti.
Denetleyen departman denetlenecek-
ti, Ustelik avrupa akreditasyon birligi
Gyesi bir kurum tarafindan. Turkak
denetimi sonucunda basarili olma-
miz; isimizi uluslararasi standartlarda
yaptigimizi, yaptigimiz isi ne denli
O6nemsedigimizi ve siz degerli tiketi-
cilerimizi ne kadar distndtgimuzi
gosterecekti.

26-27 eylil tarihlerinde 2 tarkak
denetcisi ve 1 teknik uzman tarafin-
dan gerceklestirilen ziyaret esnasinda
17020 kapsaminda olusturulan doki-
mantasyon ve mutfagimizda gercek-
lestirilen hijyen-sanitasyon muayenesi
denetlendi.

Denetim sonrasinda hijyen kalite
departmani tarafindan gerceklestiri-
len muayene faaliyetleri standardin
istedigi yeterlilikte ve yetkinlikte ger-
ceklestirildigi seklinde belirtilmis, bazi
konularda elestirilere yer verilmistir.
ifade edilen elestirilerin giderilmesi icin
belirli bir stire tanimlanan departma-
nimizda alinmasi gereken aksiyonlar
hizla alinmis, duzeltici faaliyetler etkin
calismalarla gerceklestirilmektedir.
Bizi bu yolculugumuzda, gerek tavsi-
yeleri, gerek elestirileri ile destekleyen
tlm is ortaklarimiza ve siz degerli
tlketicilerimize tesekkir eder, bilgileri-
nize sunariz.

Hijyen-Kalite Departmani

unlu mamidiller tedarikcilerine diizenlemis

oldugumuz egitim - toplanti organizas-
yonumuzu bu yil da gerceklestirdik. MUsteri
memnuniyeti ve strekli iyilestirme baz alinarak
yapilan yillik calismalarimizin sonuglarinin, te-
darikcilerimizden beklentilerimizin ve tedarikci-
lerimizin gorislerinin paylasildigi bu toplantida
ayni zamanda Hijyen egitiminin temel konulari

Tedarikgi Ydnetim Sistemimiz geregi her yil

da islenmistir.

Belirli periyotlar ve gerekli gorilduga du-
rumlarda yapilan denetimlerin sonuclarinin
ve yasanilan musteri sikayetlerinin ¢zellikle
vurgulandigi bu toplantilarla firmalara farkli
bakis acilar kazandirmayi ve sdrekli iyilesmeyi

hedeflemekteyiz.

Tedarikcilerimizin iyilesmesi toplam kalitenin
onemli stireci oldugundan denetimlerimiz ve

egitimlerimiz devam edecektir.

bezite, son yillarda tim
diinyanin mlcadele ettigi bir

konu. Her gecen glin &zellikle
sehirler de yasayanlar icin risk giderek
artiyor. Ulkeler dnemli miktarlarda
bltcelerini obezite sonucu olusan
hastaliklarin tedavisinde kullaniyor.

Ulkemizde de obezite sorunlari her
gecen giin artmakta. ilgili bakanliklar
bir projeyle biling gelistirme yolunda
onemli bir adim atmisti.

“Adac yas iken egilir” atalarimiz ne

_ ‘ *f [N L 'h-'

guzel sdylemis. Her konuda dyle degil
mi? Biling gelistirecegimiz, ilk tohum-
larin atildigr yas ilkokul siralarimizdir.
Ote yandan ilkokul siralarinda yanlis
beslenme ile sorunlarin temeli atiliyor.

Bu iki bilimsel gercekten hareketle”
Beslenme Dostu Okul Projesi” hayata
gecirilmis. Proje Saglik Bakanligi ve
Milli Egitim Bakanliginin ortak calis-
masl.

Okullar bu proje cercevesinde ¢ocuk-
larin yaslari, ginlik almalari gereken

kalori ve besin 6geleri cercevesinde
olusturulmus mentlerle beslenmesini
amachyor.

Projenin 6zet kriterleri sunlar:
¢ Beyaz bayrak projesi uygulaniyor mu?
¢ Dogru menU uygulaniyor mu?
o Glvenli gidaya ulasim saglaniyor mu?
o Glvenli icme suyuna ulasilabiliyor mu?

Temel olarak bu cercevede denetim ve
izlemelerinin yapilmasi ve islemlerin bu
cercevede yUrUtilmesi gerekiyor.

Okul bu noktalarda denetleniyor ve
belli bir baraj puanini geciyorsa (90
puan) “Beslene Dostu Okul” sertifikasi
ile sertifikalandiriyorlar. Asil kazanimla-
r ise gelecege saglikli nesiller yetistir-
mek oluyor.




egitim

S

Uygulamali balik egitimleri

I\/l Usteri memnuniyetinin sdrekliligini saglamak icin
yenilenmek ve gelismek sart. Bu nedenle Ar-Ge De-
partmanimiz menu cesitliligini arttirmak icin yogun mesai
yapmakta. Yapilan bu calismalarin sonuncusu ise Yeni Balik
Yemekleri projesi.

istanbul ve Ankara‘da gorev alan ustalarimizla Ar-Ge
Departmani yillik calisma sonuclarini Executive Chef Ahmet

aghkl yemek yapmak ve sunmanin en énemli detaylarin-
dan birisi de, aslinda pek g6z énlinde olmayan temizlik
islem basamagidir.
Deterjanlar hayatimizi kolaylastiran vazgecilmez temizlk arag-
lardir. Dogru temizlik icin ise kirleri cok iyi tanimak gerekiyor.
Kire uygun dogru temizleme yénteminin, dogru deterjanin,
dogru miktarin bilinmesi ise saglikl temizlik icin sarttir.
09 Kasim'da ¢6zUm ortagimiz Diversey firmasi ile birlikte ‘Ge-
nel Temizlik ve Kimyasallar’ konulu egitimi gerceklestirdik.
Diversey’ in tecriibeli Egitmeni Orkun ATESOK’ un sunumu ile
gerceklestirilen egitimde temizligin detaylar; hijyen, sarfiyat,
isglcl ve cevreye olan etkileri ile birlikte ele alindi.
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SEZGIN liderliginde paylastik. Master mentiye dahil edilen
Yeni Balik Yemekleri uygulamali olarak ve pif noktalari ile
birlikte katilimcr ustalarimiza aktarildi. Yeni Balik Yemekleri-
nin menlye uygun tasarlanmasli ve daha sonrasinda sirket
geneline yayilmasi strecini uygulamali egitimlerle boylelikle
tamamlamis olduk.

Diversey ile bulasik yikama egitimleri

Ilkyardim egit

Yaralanan, kaza geci-
ren kisilere yapilan ilk

mudahale ile bazen hayat
kurtarmak, ya da kalici
hasarlarin olusmasini
onlemek mimkun olabilir.
Hatta bazi durumlarda
hicbir sey yapmayarak

bir insanin felc olmasini
engelleyebilirsiniz.
ilacsiz-tedavisiz bir kaza
aninda ilk mtdahale icin
bilinmesi gereken temel
bilgilerin verildigi uygula-
malarin pratiklerinin ya-
pildigr ilkyardim egitimini
Eyltl ayinda gerceklestir-
dik. Sonrasinda il Saglik
MUdarligu tarafindan
yapilan yazili ve uygula-
mali sinavla bilgilerimizi
sertifikalandirdik.

imi

angin, hayatimizin her anin-
da karsilasabilecegimiz ve

. gunigersinde medyada da en az

bir iki haberine rastlayabilecegi-
miz bir konu. Bir de isimiz yemek
pisirmek olunca, tedbir almak ka-
¢inilmaz oluyor. Yangin gibi kriz
yaratan durumlarda sogukkanli
olmak, ancak bilgiyle ve tatbikat-
la saglanabilir. Kriz durumlarinda
sogukkanli olmak bizi can ve mal
kayiplarindan korur.

Buradan hareketle; Yangin Danis-
manimiz Hikmet AKIN tarafindan
Ekim-Kasim aylarinda yangini
olusturan sartlar ve bu konuda
alinmasi gereken tedbirleri iceren
teorik egitimler, yangin tlpu ile
yangina mudahale konusunda
ise uygulamali egitimleri verildi.




S hijyen - kalite yonetimi sardunya ¢aliganlarmdan S

Kalite yolculugumuz devam ediyor... Calisanlarin gozunden Sardunya

Kalite yolculugumuzda iyilestirme 6lciitii olarak kullandigimiz denetim Bu sayimizda da calisanlarinin géziinden Sardunya’yi aktarmaya devam ediyoruz.
sonuclarimizda ana hedefimiz”istikrarli bir basari” grafigi yakalamaktir.

— T — A Furkan SARAC
GIDA GOVENLIGi /iSG / GYS / KYS / MUSTERI MEMNUNIYETi
DENETiM SAYILARI (OCAK - KASIM 2013)
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30 Haziran 1983 istanbul dogumluyum. Evliyim.

Selcuk Universitesi “Dis Ticaret” boliimiinde okudum. Daha
sonra Anadolu Universitesi Actk Ogretim Fakiltesi “isletme”
bolimine devam ettim ve lisans egitimimi tamamladim.
Sardunya ile 2004 yilinda tanistim. Habertirk Sefakdy projesin-
de kasiyer olarak ise basladim.

2007 yilinda Hadimkdy merkez mutfaga gecis yaptim. O gin-
den beri “Maliyet Muhasebe & Cost Control” departmaninda
gorev yapmaktayim. Departmanimizda ben de dahil 8 kisilik bir
ekip calismaktadir.

0CAK SUBAT MART NiSAN MAYIS  HAZIRAN TEMMUZ AGUSTOS  EYLOL EKIM KASIM

) . Sardunya cok buyuk bir okul, her giin sektér ve meslegimiz
DENETIM PUAN ORTALAMALARI OCAK-KASIM 2013 hakkinda yeni bilgiler edinebiliyoruz. insanin kendini gelistirme-

si igin gereken her turld imkan sirketimizde mevcut. Herhangi
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bir uzmandan veya yoneticiden istediginiz her tirlU bilgiye
ulasabiliyorsunuz. Bircok sirkette calisanlar bilgilerini baskalariy-
la paylasmak istemezler. Ama burada boyle bir sey s6z konusu
degil, herkes paylasimci, kimse bilgisini kendine saklamiyor,
size yardimci olmak icin elinden geleni yapiyor.

N

Kendini gelistirmek isteyen, degisimi bir sorun olarak gérme-
yen, sorunlarin Gstind értmeden Uzerlerine cesaretle giden,

= OCAK  SUBAT  MART  NiSAN  MAYIS HAZIRAN TEMMUZ AGUSTOS EYLOL  EKIM  KASIM sorumluluk almaktan gekinmeyen, elini tasin altina koymaktan
korkmayan ve ayni zamanda alin teriyle para kazanmak isteyen
herkes icin bulunmaz bir nimettir Sardunya.
GIDA GUVENLIGI / ISG / CYS / KYS / MUSTERI MEMNUNIYETi -
EGITiM SURELERININ AYLIK DAGILIMI (OCAK-KASIM 2013) Bir Sardunya personeli olmak buyUk bir sans ve bence bu sans
100 cok iyi degerlendirilmelidir.
90 2,17 = o
so-ﬁ—ﬁﬂ/ 85.6 87,24 86,54 83,32 814 ~_— —T
0 75,3 80,3 84,9 Hasan Ali AKYUz
60
o 10.09.1963 yilinda Corum’un Mecitdz( Bayindir kdyiinde dog-
dum. Evli ve 3 cocuk babasiyim. ilk ise 12.06.2002 tarihinde
OCAK  SUBAT MART NiSAN MAYIS ~ HAZIRAN  TEMMUZ AGUSTOS  EYLUL EKIM KASIM TED k0|ejinde basladim. 3 y|| boyunca da TED de gorev aldim.

Performansim ve mudurlerimin yardimiyla glizel basarilar elde
ettim. 2004 yilinda DANONE projesinde calistim. 2006 yilinda
Dogan Portal’daki basarili calismalarimdan dolayr Umraniye
merkez mutfaga gectim. Burada bulasik sefi olarak calismakta-
yim. Isimi severek ve basarili bir sekilde yapmaktayim.
Sardunya sirketini cok sevdigimden burada calismaya devam
ediyorum.

Toplam Egitim Verilen Siire 920.64 Saat

LTopIam Egitim Verilen Personel Sayisi 3958 J
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S diyetisyen goziiyle

Sismanliktan

kurtulmak icin
davranis degisiklikleri

Beslenme ve Diyet Uzm. Gllbu TOKCAN

Gndmuzde her tir med-
G ya araciyla, diyetisyenlere

ulasarak, saglikli beslenme ve
ideal kiloya icin nasil beslenecegimiz
konusunda bilgi elde edebiliyoruz.
Sakincali besinleri, dikkat etmemiz
gereken unsurlari diyetisyenler disinda
baska kaynaklardan almiyorsak eger,
nerdeyse ezbere biliyoruz. Ancak ne
oluyor da bu bilgileri uygulamaya
gegiremiyoruz?
Saglikh bir yasam icin ideal diyet
programi, fiziksel aktivite ve davranis
degistirme olmak Uzere Ug¢ ayagi etkin
kullanmakta fayda var. Saglkli bes-
lenme programiyla ideal kilosuna inen
insanlarin sadece %5'inin, 5 yil sonra
kilosunu koruyabildigini biliyor muy-
dunuz? Danisanlarimdan veya kilo ile
ilgili sohbetlerde duydugum bir ciimle:
"...."a gittim, hic faydasi olmadi, tek-
rar kilomu geri aldim!” Bu tabi ki hic
sasirtici degil. Oysa kisith beslenmeden
normal beslenmeye gecildiginde enerji
fazlaligindan dolayi, egzersizi birakti-
gimizda harcanan enerjinin azalmasin-
dan dolay tekrar kilo almak zor olmaz
ve normal agirligi korumak olanaksiz
hale gelir.
Yagli, sekerli, tuzlu gidalarin zararlarini
biliyoruz da nasil oluyor da vazgecemi-
yoruz? Tipki sigara gibi...
-Diyetisyen esliginde saglikli beslenme
programinin uygulanmasi icin énce-
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likle kisini kendisinin istekli olmasi
onemlidir. Baskast icin, cevresindekileri
susturmak veya cevresindekilere daha
iyi gdriinmek icin vb. sebeplerle gelen
kisiler belki bunu motivasyon ola-

rak kullanabilirler ancak, asil kendisi
bu durumdan kurtulmak istemeli,
vlcuduyla barisa hazirlikli olmalidir.
Diyet karari kisinin kendisi tarafindan
verilmelidir.

-Kisiyi sismanliga iten sebepler belir-
lenmelidir.(is stresi, hormonlar, psiko-
loji, sosyal ortamlar, calisma hayatinin
yogunlugu, zaman yonetimi problemi,
gebelik, menapoz, fiziksel aktiviteye
engel durumun varligi, vb.)

-Oturarak yemek yenmelidir.

-Yemek sirasinda TV, PC, gazete vb.

herhangi baska bir seyle mesguliyet-
ten kaginmak gerekir. Farkinda olma-
dan yemegi 6nlemek icin besinlerin
tadini, kokusunu, lezzetini, miktarini,
vicudumuzun bizlere verdigi sinyalleri
dikkate alarak beslenmeliyiz.
-Yemekler servis tabagiyla ortaya
konulmaktan ok, kendi tabagimiz
icinde uygun miktarda olmali, boylece
ikinci porsiyonun 6nline gegmemiz
kolaylasmis olur.

-Alis verisin tok karnina yapilmasi, o
an kan sekeriniz dustkken yanlis gida
seciminin dnline gecmenizi saglar.
-Yemek masasi cok uzun sure ortada
kalmamasi farkinda olmadan biraz
daha atistirmanizi 6nler.

-Kullanilan tabak ve servis 6lclleri

mumkin oldugunca kuglk secil-
melidir. En blyUk tabak salata icin
ayrilmalidir.

-Kahvaltida bile sizin icin uygun besin-
leri dogru miktarda tabaginiza alarak
tlketmeye baslayin. Ortadan goz
karari miktari tamamlamaya calissaniz
da emin olun ki daha fazla tiketmeni-
ze sebep olur.

-Alisverise bilincli ve planli gidin. Sebze
ve tahil almaya gitmisken ugrama-
maniz gereken standlari ziyaret edip
iradenizi zorlamaniza hi¢ gerek yoktur.
-MUmkin oldugunca evde abur cubur
gibi besinleri bulundurmayin. '“Misafir
gelirse”, ""gerekirse” vb. bahaneler-
le aldiklarinizi kendinizin tikettigini
unutmayin. Artik her seye kolayca ve
hizlica ulasabiliyoruz. Sayet gercek-
ten de ihtiyag duyulursa gerektiginde
alinir.

-Dogum glnleri gibi 6zel durumlarin,
toplantilarin yasamimiz boyunca sonu
gelmeyecek. Her durumda saglikli
secenekler bulundurmaya ve bulustu-
gunuz kisilere de bu konuda isbirligi
teklifinde israrci olun.

-Yiyecekler g6z 6niinde bulundurul-
mamalidir. Farkinda olmadan her ge-
cisinizde elinizin altinda olan besinden
bir stire sonra ne kadar tikettiginize
siz bile inanamazsiniz.

-Kalorisi yiksek ve katki maddeli gida-
lar yerine kabuklu yagl tohumlar, kuru
meyveler gibi secenekler bulundurun.
-Calistiginiz ortam, oturdugunuz oda
gibi yerlerde mutlaka su bulundurun
ve su ictikten sonra tekrar bardaginizi
doldurarak masaya birakin. Bir sonraki
su tuketimine sizi mecbur birakacak,
Usenme gibi mazeretleri ortadan
kaldiracaktir.

-Bir sey yeme istegi olustugunda
yemek yerine size mutluluk verecek
baska alternatifler olusturun. Keyif
aldiginiz bir mesguliyetle, o anlik

istahinizi, yine haz duygunuzu tatmin
ederek baskilamis olursunuz.

-Ortamin tadinin yiyecekler degil,
kendiniz ve sevdiklerinizle oldugunu
unutmayin.

-Yemek istegi olustukca once su tiket-
meye calisin. Su istahinizi baskilamaya
yardimci olacaktir.

-Yemek ortaminda diger insanlarla
kendinizi asla kiyaslamayin. Karsiniz-
daki kisi sizden daha kilolu olabilir,
distinmeden tiketiyor da olabilir,
ideal kilosunda ve istedigini yiyor da
olabilir. Siz sadece kendinize ve hede-
finize odaklanin. Olumsuz kiyaslama-
lar ve neden —sonug baglantilarinin sizi
etkilemesine izin vermeyin.

-Yemegi geciktirmek ve miktarini
azaltmak icin yavas yavas, iyi cigneye-
rek tUketin. Normalde ne kadar hizl,
sindirmeden ve fazla miktarda tiketti-
ginizin farkina varacaksiniz. Doygunlu-
gu daha rahat hissedeceksiniz.
-Yemek hazirlarken sadece dogru
pisirme tekniklerine dikkatle bile
oldukca enerji alimini kisitlamis ve
saglikli beslenmis olursunuz. Bu se-
beple kizartma, kavurma gibi pisirme
teknikleri yerine firinda, 1zgara, bugu-
lama, haslama metodlarini hayatiniza
yerlestirin.

-Disarida beslenmek yerine evden
¢ikmadan beslenmeye 6zen gosterin.
Disaridayken 6glnun kaymasi sonraki
6gune a¢ oturmaniza ve disinmek
istemeden kan sekerinizi hizla artira-
cak yanlis secimlere gitmenize neden
olabilir.

-Diyet doneminde yasadiginiz hisleri

diyetisyen goziiyle S

notlar seklinde yazin, diyetisyeniniz
ile Uzerinde dlsinln ve alternatifler

dretin.

-Hayatiniza hareketli aktif yasami keyif
alacaginiz sekilde katmaya caba sarf
edin.

-iradenizi zorlayacak besinle goz goze
gelin ve bir iki saniye dusindn, yerse-
niz ne hissedeceksiniz, yemezseniz ne
kazanacaksiniz... Kendinizi istediginiz
kilo ve formda g6zliniizde canlandirin
ve kararinizi ona gor verin.

Aslinda kendimize yardimci olacak
olan bu kiclk uygulamalar davranis
degisikliklerine, bu ise aliskanliklari-
mizin degismesine, aliskanliklarimizin
degismesi de sagligimiz ve gorind-
mUmduzin degismesine sebep olacak.
Klclctk uygulamalar ¢ok buyuk
farklar yaratacak, eger niyetiniz varsa
tabii... Tim bunlara, uygulayacagimiz
diyeti ""fedakarlik” olarak degil, kendi-
mize olan bir "iyilik” olarak dustnerek
baslayabiliriz.

Saglikh ve kararli secimler...
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Is yasaminin yeni kahramanlari Y kusagi

Y kusagi 1980-1999 arasinda dogan kisilerden olusuyor. Savas sonrasi kusagin ¢ocuklari.
Onlara milenyum kusagi da deniyor. Y kusagi adini, sik¢a sorduklari “neden” sorusunun
ingilizcesi “why” sézciigiinden aliyor

n yaslisi 33, en genci 14 yas
E civarinda. Turkiye ndfusunun

yaklasik % 25'i bu kusaktan. Su
anda is hayatinda blyUk yer kapliyor-

lar. 2025'te dlinya calisanlarinin ylizde
75'ini olusturmasi bekleniyor.

Teknoloji ve iletisim caginin ortasinda
yasiyorlar. Teknoloji hayatlarinda pek
cok seyin simgesi. Akilli telefonla-

rin, mesajlasmanin iPod’un, iPad’in,
Facebook ve Twitter’in en yogun
kullanicilari onlar. Bu gencleri sosyal
yasamlarindan koparip tamamen ise
odaklanmalarini istemek biraz zor. Y
kusaginin sadakat duygulari az. Nar-
sist, bireyci ve girisimciler. Calismaktan
hoslanmiyor, eglenceyi ve kazanmayi
cok seviyorlar. Otoriteye saldirgan
davraniyorlar, tatminsizler, istekleri
cok. Beklentileri yliksek ama bedelini
odemek istemiyorlar. Hizli tiketiyorlar.

Tarkiye'de yag kuyruklarini, benzin
sikintisini yasamadiklari icin “her sey
her zaman bdyleydi ve bdyle olacak”
saniyorlar. Es zamanli olarak birden
cok isi ayni zamanda yapabiliyorlar

ve bu gencler her seyi hemen yap-
mak istiyorlar. Bu durumda onlari ise
yonlendirebilmek ve motive edebilmek
icin klasik yonetim yaklasimlarindan
farkl davranmak gerekiyor. Yaptiklari
islerden cok cabuk sikiliyorlar. Kariyer
yasamlari boyunca 10 kereden fazla is
degistirecekleri dngoriluyor. Kitlesel
olani degil, kisiye 6zel olani seviyorlar.
lyi yonetildiginde ve iyi motive edildi-
ginde, bu kusak calisanlari cok zengin
bir yetenek kaynagi olurlar. Y kusagin-
da yoneticilik icin;

- Teknoloji kullaniminda sinir
tanimayin: Onlar hayatlarini kolay-
lastiracak kiclk aletleri cok seviyorlar.
Internet olanaklarinin icinde buytdu-
ler. Teknolojik son Urlnler konusunda
cok bilgililer. Bunun igin yapacaklari,
Uretecekleri her iste birakin yeni tek-
nolojiyi kullansinlar.

- Onlarn siirekli ve giincel bilgilen-
dirin: Organizasyon icindeki gelisme-
leri takip edebilecekleri teknolojik bir
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ortam yaratin. E-bultenler hazirlayin,
kisa, 6zgln ve hizli mesajlari tercih
edin. Bu, onlarin sirketle ilgili bilgileri
dis kaynaklardan almalarindan cok iyi-
dir. Ogrenmek istedikleri hicbir bilgiyi
onlardan saklayamazsiniz. Kurumla
ilgili ne kadar cok sey bilirlerse aidiyet
duygulari o kadar gtclenir.

- Esnek ve yapici olun: Proje
calismalarinda kendi dogrularinizla
zorlayici olmayin. Onlara dislncelerini
Ozgurce dile getirme olanadi saglayin.
Calismalarini sadece ofis ortaminda
yapmaya zorlamayin. Eger bir sureligi-
ne evde veya baska bir yerde calis-
maya ihtiyagc duyuyorlarsa onlara izin
verin.

- Hedefleri ortaklasa belirleyin

ve sik sik geri bildirim saglayin:
Yasamlarinin ¢ogunu internette
geciren bu nesil icin olusturacaginiz
hedefler sistemden izlenebilir olmalr. Is
arkadaslarinin hedeflerini gorebilmek
onlari motive edecek, daha basaril ol-
malarini 6zendirecektir. Ayni zamanda
da bu yontem takim calismasini da
Ozendirecektir.

Y kusaginin ¢ok énemli 6zelliklerinden
biri de secimlerinde “akran onay” dir.
Mesai arkadasinin, internetteki oyun
arkadasinin énermedigi, onaylama-
digi bir Griind almasi, kullanmasi cok
zordur.

Y kusadi her konuda oldugu gibi geri
bildirim konusunda da aceleci. Bir
projede yer aldiklarinda yaptiklari isin
nasil oldugu konusunda hemen geri
bildirim almak istiyorlar. Bu davranis-
lar kendilerini surekli gelistirmeleri ve
daha iyi olmalarini saglama konusun-
da gtizel bir durum.

Y kusaginin diger 6zellikleri
Standart olani sevmezler, kendine
Ozel olani ve Ustelik “hemen — sim-
di” isterler, dyle cek — cak’larla isleri
olmaz. Y'ler genellikle savas sonrasi
daha varlikl ailelerin, gelismis sanayi
Ulkelerinde iki maasin girdigi evlerde
el bebek gul bebek yetistirilmis, kredi
kartlariyla takviye edilen kusak olarak
goraltyor.

Y kusagi anne babalariyla birarada
olmaktan memnun. Evde vakit gegir-
meyi seviyorlar.

Girisimcilik en dnemli 6zelliklerin-
dendir. Kiiresel distinen bu kusagin
dzglvenleri biraz abartilidir. Is hayati-
na atilirken CEO yahut patron olmayi
hesaplarlar. Clnkd aile destegi alan,
yeteneklerine ve egitimlerine fazla
glvenen bu kusagi isyerinde tutmanin
hic kolay olmadigr acik.

Y kusaginin yonetimi icin dnerilen ¢o-
zUmlerden biri de onlara yénetici kog-
lugu yapiimasidir. Katilimci, paylasimci,
samimi, iliski ydnetimini dGnemseyen
bir yaklagim onlari kazanmak igin daha
guvenli bir yoldur.

Y kusaginin temel felsefesi; is ve ya-
sam dengesidir.

Dr. Veysel Karagdzoglu

is yerinde saglik S

Klimalar is yeri hastaliklarini tetikliyor

Guniimuzin vazgecilmezi klimalar neredeyse herkesin hayatina dahil olmus durumda. Ev,
isyeri ve arabalarimizda sikc¢a kullandigimiz klimalar dikkatsiz ve yanhs kullanildiginda
bircok ciddi saglik problemini de beraberinde getirmektedir.

tzenli olarak bakimi ve temizli-
gi yapilmayan, yanlis kullanilan
klimalar, gribal enfeksiyonlar-

dan yiz felcine kadar bircok hastaligin
olusumuna zemin hazirliyor.

Klimalan cok diisuik ve cok yiiksek
isilarda uzun siire kullanmayin
Genel calisma alanlarinin ortam
sicaklik dereceleri ile viicut sicakligi
arasindaki isi farki 10 dereceyi asma-
malidir. Cihazlarin ayari buna gore
yapiimalidir.

is yerlerinde kigin isitma yazin da
sogutma yapiliyor. Calisanlar kisin
havanin isitilmasindan pek sikayetci
degiller, ¢ciinkl insan vicudu sicadi
seviyor.

Kisin isitma cihazlarinin maksimum 1si
derecesi ile viicut 1sist arasindaki farkin
fazla olmamasi gerekir. Cihazlarin isi
derecesinin maksimum 31, vicudun
dis i1sisinin ise 33 derece civarinda
olmasi yeterlidir. Ortam sicakliginin
da 22-24 derece arasinda tutulmasi
yetiyor.

Sogutmada ise durum farkli;
Vicudun sicakhi@i 33 derece iken,
icerinin sicakligi oldukca fazla sogutul-
maya calisilir. Cihaz 16-17 derecelere
ayarlanir. Ortam sicakligi 22-23 derece
olsun diye bu yapilir. Cihaz sicakhigi ile
vlcut sicakhigr arasinda buyuk bir fark
olmaktadir. Yani, kisi ince giyinmisse,
direkt sogutucunun karsisinda ise vi-

' _ "

cudu devamli ve hizli 1si kaybedecektir.
CUnku 1s1 hareketi-transferi, 1sinin

cok oldugu taraftan az olan tarafa
dogru olur. Yani, cihaz 16-17 derecelik
sogutma ile ortam isisini ve dolayisiyla
vlcut 1sisini dstrmeye calisacaktir.

“’Calisan, hastaliga dogru
gidecektir”

Vicudun devamli soguga maruz
kalmasi durumunda deri kurur ve
sertlesir. Deri alti damarlari daralacak,
kan deverani azalacak ve bozulacaktir.
Gevredeki 1slyl normal tutmak icin be-
yin ve diger sistem organlari devamli
calisacak ancak bir middet sonra
yorulup SOS verecektir. Isi disusu ile

deri alti kaslar kasilacak ve sertlesecek-
tir. Bu ise damarlarin ve sinirlerin baski
altinda kalmasina sebep olacaktir.

Kas kasllmasi, kasin ve dolayll olarak
eklemin ve kisinin calismasini bozacak,
calisan hastaliga dogru gidecektir.
Vilcudun 1si dengesi degisince, sinir-
hormon calismasi da zarar gorecektir.
Gerek organ sistemleri olarak ve
gerekse psikolojik olarak, calisan ra-
hatsizlik duymaya baslayacaktir.
Klimalar is yeri hastaliklarini tetikli-
yor, 6nlem alinmamasi durumunda
calisanlarda zarar maximum dizeyde
olacaktir.

“Isi farki 10 dereceyi asmamalidir”
Yazin sicakliginin ve neminin arttig
dénemlerde 6nlem alinmalidir. Genel
calisma alanlarinin ortam sicaklik de-
receleri ile viicut sicakh@i arasindaki isi
farki 10 dereceyi asmamalidir. Cihazla-
rin ayari buna goére yapilmalidir. Ortam
boyutlarina gére cihaz alinmalidir.
Kisilerin Gzerine dogrudan hava akimi
verilmemelidir. Ortam devamli hava-
landiriimali, cihaz bakimlari dizenli
yapiimalidir. Gerektiginde calisanlar
Uzerlerine 1sty korumak icin ince ve
bol giysiler alabilirler.

Vicut 1st dengesi korunursa, is yerinde
ise bagli hastaliklar da en aza indiril-
mis olacaktir.
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Fotograf ve Fotografcilik

Ahmet TOPUZDAG

¢ Enstantane

Gekim hizidir; deklansére bastigimiz zaman perdenin agilip
kapanma suresidir. Diyaframdan gecen i1si1gin sensére yansi-
ma suresini kontrol eder. Analog makineler igin, 1sigin film
Uzerinden gecis sUresi diyebiliriz.

Ornegin :1/125, 1/250,1/800 gibi enstanteler yiksek hizli
objeleri dondurmak icin kullanilabilir. 1 /30 1/15 gibi hizlar
ise dusuk 1sik sartlarinda kullanilan pozlama siresidir,

¢ Diyafram

Isigin lensten gecerek makinaya ulasmasini saglayan meka-
nizmadir. Gozbebegine benzer.

Az 1sikta cok acilir, cok isikta kisilir. Diyafram f degeri ile
gosterilir, /1.4 ,f/1,8, /2.8, gibi.

Diyafram rakkamlari ile 15tk miktari arasinda ters oran vardir.
Diyafram rakami kuictldikce (1,8-2,8 ) diyaframdan gecen
1stk miktarr artar veya tersini sOyleyecek olursak diyafram
rakkami buytduakee (11,16,22) 1sik miktari azalir.

Kisik/Kapali diyafram (16,22 gibi) alan derinligini fazlalasti-
rir, netlik mesafesi artar. Tim alan netlenir

Acik diyafram: (1,8-2,8 gibi) netlik alanini kisitlamak istiyor-
sak diyaframi acmak gerekir.

Bunu uygulamak baslangicta zor gelebilir, emin olmadi-
gimiz durumlarda diyafram taramasi yapmak, yani farkli
diyafram degerlerinde cekim yapmak en pratik yontemdir.

)

Acik diyafram 6rnegi
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Fotograf Yunancadan gelmistir, anlami
1stkla ¢izmektir.
Fotografcilik ise kamerayla 15191 hassas

. ylUzey Uzerine kaydederek goérintu

olusturma isidir. (Vikipedi)
Fotograf icin en temel ve 6nemli iki ana
unsur 151k ve kompozisyondur.

Isigin dogru kullaniimasi i¢in Enstantane,
Diyafram, ISO ayarlari gibi ayarlar
hakkinda kisaca bilgi sahibi olmakta fayda
vardir. Bu tGcunun bir biri ile senkronize

olmasi gerekmektedir.
L]

A i d L]
¢ |SO (ASA)
Analog makinede filmlerde veya glnlimiuzde digital maki-
nelerdeki sensorlerin isida olan duyarlilik derecesidir. Isigin
yetersiz oldugu ortamlarda diyafram ve enstantaneyi des-
tekleyerek fotograf cekilmesini destekler. Ancak unutulma-
malidir ki ISO yUkseldikce makinenin kalitesine bagli olarak

grenlesme (noise ) de artar. DUsuk ISO degerlerinde cekme
imkani var ise fotograf kalitesi daha yuksektir.

e Kompozisyon

Bunlarin yani sira kadraj ve kompozisyon da ¢ok dnemlidir.
Bir fotografta kadraja karar vermek konuya bagldir. lyi bir
kompozisyon icin en basit kural 1/3 kuralidir.

Fotografi cekilen obje tam ortalanmayip, bu hayali cizgile-
rin birlesme noktalarina yerlestirilirse, fotograflar daha ilgi
cekici olacaktir.

Ya da ufuk ¢izgisi fotografin tam ortasina degil de yatay-
daki gizgilerden birisine yakin olursa daha etkili olacaktir.
Kompozisyon ve kadrajin gelismesi icin en iyi yontem bol
bol fotograf cekmek, usta fotografcilarin fotograflarini
izlemektir.

yasam tarzi

Bazi faydali ip uclari

¢ ic mekanlarda diyafram acikligi énerilir. Diyafram ne
kadar agik/ktclk ise enstantane siresini o kadar yikseltme
sansi elde edilir.

¢ Diyafram yeterince acilmaz ise tripod yada flas destegi
gerekebilir.

e GUnes 1s1gInin dik olmadigl, yatay oldugu sabah glnesi-
nin ilk 1siklari ile aksam Gstd glin batimindaki 1sik en ideal
Isiktir.

® Genelde glinesi arkamiza almak daha iyi sonug verir.

* Makineyi titretmemeye 6zen gosterilmelidir.

* Gece fotografi cekilecek ise hava tam kararmadan énce
gekilen, gokyUzinln hala mavi yada lacivert oldugu an
daha uygundur. Gece fotografinda tripod gerekir.

e Trafigin yogun oldugu, hava kirliligi olan sehirlerde gok-
ylzU genelde puslu bir goérintl verir. Fotograflar bir tdrld
istenilen tadi vermez. Bunun icin yagmur sonrasi yapilan
cekimler idealdir. Ya da poyraz Il glinlerde ¢ekim yapilmali-
dir. E§er bu ortami yakaliyamiyorsak; karemize gok ytzinU
sokmadan cekim yapmak daha iyi sonuclar verir.

e Flasin etki mesafesini bilmek lazimdir. Genelde flaslar sa-
dece bir kag metrelik bir alani aydinlatir. Uzak mesafe icin,
manzara icin flas kullanilmamalidir.

¢ Digital zoom 6zelligini mimkin oldugunca kullanmamak
gerekir. Digital zoom, ¢ekim kalitesini dusdrdr.

¢ Dis mekanda portre ¢ekimi yaparken, kisinin arkasinda
glnes ya da bir baska i1sik kaynagi var ise flas ile dolgu 15i1g
yaparak yUzU aydinlatmak gerekir.

e Arka planin sade olmasina dikkat etmekte fayda vardr.
Karmasik bir arka plan hos olmaz.

* Ozel mekanlarda fotograf cekerken ya da tanimadiginiz
insanlari cekerken izin almak gerekir.

¢ Digital makinelerde LCD ekranlar ¢ok pil tketir. MUmkan
oldugunca az kullanmak gerekir.

o Hafiza kartlarinizi kullanirken formatlamakta fayda vardir.
o Fotograf makinesinin temizligine dnem vermek gerekir.

o Objektifleri korumak icin UV veya skylight filtre kullan-
makta fayda vardir.

® Yaninizda her zaman bir fotograf makinesi bulunsun.

o Fotograf makinesinin fiyati fotografin kalitesini dogrudan
etkilemez,

¢ Cep telefonlari daha ¢ok belge niteliginde fotograf
cekmenizi saglar. Cok kaliteli sonuc beklememek gerekir.
Ancak cok cesitli fotograf programlari ile bol bol denemeler
yapmak da mdmkdan.

Sabahin ilk 1siklarinda cekilmis bir fotograf
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Kahve molasindan sonra, Kas'ta yasayan ve Meis'e sik ve yikik doklk bir durumda iken, AB fonlarinin destedgi ile
gidip gelen yerel rehberimiz esliginde adanin sokaklarini ekonomik krizi asmaya calisan Yunan hikdmeti buralara el
dolasmaya basliyoruz. Daracik sokaklar tertemiz ve herbiri atilmasinin 6nlint agmis ve destek olmaya baslamis. Yukari
ayri bir glzellikte olan evler, sanki kimse yasamiyor gibi dogru ciktikca gorkemli bir sekilde 6nimiize ¢ikan ve ada-
sessiz. Her bir kdseyi dondiglintizde daha dncekini unut- nin en blyuk kilisesi olan yapida da bu fonlarin destegi ile
turan gordntdleri aslinda son bes alti sene dncesine kadar yenileme calismalari baslamis.

gormek mimkin degilmis. Bu sokaklar ve evler bakimsiz

Kas ile ilgili yerel halk arasinda bir deyis var
“Arkasi tas, 6ni yas, ortasi Kas”
Buna bir ekleme yapmak gerekirse karsisi da Meis.

Adanin yerlesim olan tarafinda iki koy var. Birincisi teknenin
yanastigi koy digeri de arka tarafta daha klicik ve sakin bir

koy. Arkadaki koyu da gérmek icin adanin en ytiksek yerin-

as ile ilgili izlenimlerimizi baska bir bahara erteleyip
bu yazimizda Meis adasindan stzedecegiz. Kas'tan

bakildiginda elle tutulacak kadar yakin gériinen

o & o
ve Yunan Adalari'nin en kiiciigu olan Meis’e gitmek icin s : de yer alan kaleye tirmaniyoruz. Buradan her iki koyun da
Kas'tan kalkan teknelerden birine binip Meis" in yolunu §ESpRESEL 2,40 goriildigi manzara anlatilmaz. Kalenin etrafinda gérdigu-
tutuyoruz. Yolculuk yaklasik yirmi dakika stryor. Yolculuk "~;“j‘;_:‘:;ﬁ::t4;_r . miz beton koruganlar ytizimtizde hafif bir tebesstime yol -
5|ra5|nda_ t_)a2| yolcular hayn‘lamyor" bu kadar yakin bir ada j;:l_;mﬁ - 0 acyor. Tekrar a5||"koya dogru |nerker) gdada.pulupan muze- t
neden bizim olmasin ki? Bu sorunun yanitini yazinin sonu- CAYERIEAG B 30 ye ugruyoruz. Mizede adanin ge¢misi ile ilgili objeler, yerel .

na birakalim. PNESCATE -TEA 4 Sa kiyafetler, desenli tabaklar sergileniyor. K¢tk ama bakimli
RHAPPE 240 . bir muze. Sahile inip klgtk camiinin yanindaki barda soguk
birseyler icip nefeslendikten sonra glintn finalini yapmak
Uzere yerel rehberimizin tavsiyesine uyarak Lazarakis resto-
ranin yolunu tutuyoruz. Zamanimiz az. Tekne bir saat sonra il
izi r Kas'a gotlirecek. '

Adaya yaklastikca baska bir aleme ayak basacagimizi
anliyoruz. Rengarenk boyanmis ve bir sekerleme paketini
andiran binalar karsiliyor bizi. K¢tk bir koy ve koyun etra-
finda olusturulmus bir film platosunu andiran bu manzarayi
seyretmek icin Radio Cafe de bir kahve molasi veriyoruz.

Sade ve temiz bir mekan, gllerylzIU bir garson ve leziz bir
greek cafe. (bildigimiz Turk kahvesi) Mekanin kapisinda
uyuklayan sevimli kedi bu ortami tamamliyor.




S ar-ge mulfagindan

Ar-Ge mutfagindan tarifler...

Bu sayimizda Ar-Ge calismalarimizdan bir tath ve bir icecek tarifini sizlerle

paylasiyoruz. Simdiden afiyet olsun!

Kiitlik pasta

Malzemeler:

1 paket Vanilya

4 adet Yumurta

1 cay kasig Kabartma tozu

2 kahve fincani Seker
4 kahve fincani Un

Kremasi igin:

Yarim kutu Krem santi

3 bardak Sat

2 yemek kasigi  Margarin

3 kasik Un

1 paket Vanilya

5 yemek kasigr  Seker

3 kasik Misir nisastasi
Yapilisi:

Keki hazirlamak icin 4 yumurtayr mikserle kdpurtene kadar
cIrpip, sekerini ilave edip ¢irpmaya devam edin. Hazirlanan
karisima un ve vanilya ekleyerek, blytk bir tepsiye yagli ka-
git doseyin. Sonrasinda karisimi yagl kagidin Gzerine yayin.
Onceden isittiginiz finnda (izeri cok hafif pembelesinceye
kadar bekletip, pisen Pandispanyay yagli kagidin yardimiyla
rulo yapip Uzerine bir mutfak havlusu orttin. Birkag dakika
sonra yavasca aclp tekrar rulo yapin. Kek soguyunca ilik
kremay! icine sUrlp tekrar rulo yapin. Diger yandan krem
santi haric diger tim malzemeler ocakta pisirilir. Pisen mal-
zemeler soguyunca krem santi ile karistirilir.

Kekin Uzerine kremanin yarisi yayilir. E§er meyve ilave ede-
ceksek meyve taneleri serpistirilir ve tekrar alttaki yagli kagit

Malzemeler: Yapilisi:
100 ml  Seftali suyu
100 ml  Portakal suyu
100 ml Limon suyu
4-5 adet Buz

ri yapip servis edin.
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Kokteyl bardagdi icerisine buz, seftali

suyu, portakal suyu limon suyu ekleyip,
hafifce karistirarak yeni bir karisim elde
edin. Sonrasinda istege gore suslemele-

yardimiyla bos yer birakmayacak sekilde rulo yapilir. Elde
ettigimiz bu uzun rulo iki ucundan iki parca seklinde kesilir
ve kUtlk budaklari seklinde yerlestirilir. Kalan krema Gzerine
surdllp stslenir. Cikolata ile kremayi karistirip kahverengi
krema elde etmek istersek; krema tirtilli bir sekilde surtle-
rek agaca benzetilir. Cekilmis sam fistigi, pudra sekeri ve
kalin rendelenmis cikolata ile stslenir.

$iZin igin

S

icin izledik

Blue Jasmine

Metin Birsen

oody Allen'in yazip yénettigi filmin basrollerini
Cate Blanchett, Alec Baldwin ve Peter Sarsgaard
ve Sally Hawkins paylasiyor.

Film karakterleri mikemmel oyunlariyla sizi sariyor ve
olaylari yasayan bir gdzlemci gibi oluyorsunuz. Woody
Allen sizi bu filmin igine sokuyor ve surlklayor.

Kariyerinin en iyilerinden biri olmasa da tabii ki tipik

bir Woody Allen filmiyle karsilasiyorsunuz. Temasi ve
konusu kisaca soyle:

New York’lu ¢ekici, gdz alici ve biraz da nevrotik bir ev
kadini olan Jasmine, milyarder kocasi Hal ile birlikte son
derece gosterisli bir yasam strmektedir. Yatirmci olarak
calisan Hal, son islerinden birinde battiginda, parasini
bu denli cdmertce harcamasi nedeniyle biytk bir mali
krizin icine strUklenir ve iflas etmenin esigine gelir. Jas-
mine evi terk eder ve bir streligine, San Francisco'nun
tasrasinda yasayan Uvey kiz kardesinin yanina gider. Tek
¢ikis yolu burada hayatini tekrar diizene sokup, zen-
ginlik ve ltks icerisinde yasamaktir. Bu sliregte modaci
olarak kisa yoldan zengin olmayi ya da varlikli birileriyle
tanismayi dener ancak igerisinde bulundugu depresyona
alkol ve antidepresan bagimliligi da eklenince kendisini
buytk bir karmasanin tam ortasinda bulur.

Bolca aldatma, yalancilik, sinir, kiskanclik, iki kiz karde-
sin cekismesi ve zenginlikle sahteligin el ele vermisligini
gobreceksiniz.

Komedi-dram tdrdndeki bu filmi ilgiyle izleyebilirsiniz.
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Kisisel Ataleti Yenmek

Asya Arslan

ir isi yapmak hig icinizden gelmiyor veya isinizi
bitirmek zorunda oldugunuzun farkindasiniz, fakat
her seyi son dakikaya sikistirlyorsunuz.

Bir seyi yapmak istiyorsunuz, nasil yapacaginizi
biliyorsunuz, yaptiginiz zaman neler kazanacaginizi,
yapmadiginiz takdirde neler kaybedeceginizi
biliyorsunuz fakat hicbir sey yapmiyorsunuz.

Ozellikle is hayatimiz da bizi etkileyen elimizi, kolumuzu
baglayan, bizi tembellige strlkleyen bir ruh hali
icerisine giriyoruz. Sanki birilerinin ‘evet’ dedigini duyar
gibiyim. Bu nedir diye soracak olursaniz, bizi engelleyen
ve bize dur diyen seye ‘atalet’ diyoruz.

Cogumuz bu ruh halinden kurtulmak isteriz, fakat
bunun iginde harekete ge¢gmeyiz. Yapmaniz gereken
tek sey var, hemen Mimin Sekman’in ‘Kisisel Ataleti
Yenmek' adli kitabini hizla okumaya baslamak.

Kisisel ataletle basa ¢ikma yollarini gosteren, Turkcede
ilk ve tek kitaptir. Bu kitap size ataletinizi nasil yenecegi-
nizi, bunun igin neler yapmaniz gerektigini, vb. sorulari-
niz icin iyi bir rehber olacaktir.

Yilgmikk, yorguniuk ve erisiema
ileghaninryla bk Gikrna yolan
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