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Degerli Mdisterilerimiz,

Yillar insani yaslandirmiyor. Insani yaslandiran sey
aslinda yol. Konu yolun uzunlugu ya da kisaligi da degil.
O yolda ydrirken tanistiklanmiz, karsilastiklarimiz ve
yanimiza kattiklarimiz.

Zamanin birinde bir beyefendi bir yola ¢ikiyor... Zaman
demisken, zaman bizim ona koydugumuz bir isim. Tipki
bir cocugumuz oldugunda ona verdigimiz isim kadar
gercek. Zamani dilimlemek de usta bir asginin malzemeyi
aylklamasi kadar incelik isteyen bir sey. Saliselerden
saatlere, saatlerden aylara hatta mevsimlere kadar...

Biz Sardunya ailesi olarak, iste o yillarin tam ellisini
geride biraktik. 7976'da Kurucumuz Sayin Sedat
Zincirkiran'in o ilk adimiyla baslayan bu hikaye, yollarin
kesistigi yerde Sayin Atilla Topuzdag ile kurulan gigli
yol arkadaslgiyla kok saldi ve blyudd.

Geriye donlp baktigimizda, katettigimiz mesafeyi
kilometrelerle degil; kurulan sofralar, paylasilan lezzetler
ve hayatina dokundugumuz insanlarla Olclyoruz.
Sardunya’da zaman, sadece akip giden bir nehir
degil; bir okul oldu. Kimi zaman bir kepgenin basinda,
kimi zaman bir toplanti masasinda; "biz" olmays, birlikte
Uretmeyi 6grendik.

50 yil boyunca c¢ok sey degisti; mutfaklarimiz
teknolojiyle, menulerimiz yeniliklerle harmanlandi.
Ancak bu iki ismin harcini kardigi o temel deger hic
degismedi: insana saygi ve tabaga koydugumuz "Tam
Guven".

Bu dergide, yarm asirlk bu g¢inarin gdlgesinde
soluklanacak; gecmisin  hatiralarini  yad ederken,
gelecegin strdUrllebilir diinyasina nasil hazirlandigimizi
goreceksiniz.  "Lezzet  Yakali"  kahramanlarimizin
emeklerine ve is ortaklarimizla kurdugumuz yillara
meydan okuyan dostluklarimiza taniklik edeceksiniz.
Sardunya sadece bir yemek firmasi degil; ortak bir
hayalin, omuz omuza verilmis bir emegin ve gelecege
verilen bir taahhldln eseridir. Bu yolda yanimizda
ylrlyen herkese minnetle...

Nice 50 yillara, hep birlikte...
Keyifli okumalar.

Kerem KARABAYIR
Pazarlama Mudur(
kerem karabayir@sardunya.com

www.sardunya.com
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DEKILER

50 Yildir Yiikselen Cita

oSedat ZINCIRKIRAN
*Atilla TOPUZDAG

oEbru AYDIN ZINCIRKIRAN

"[S"in Mutfadginda 50 Yil

*GARANTI BBVA

oTED KOLEJI KAVACIK
SWISSOTEL THE BOSPHORUS
oTEB: TURK EKONOMI BANKASI
*ARPAS GOLD JEWELLERY
oKUCUK PRENS OKULLARI

sUFS: UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Sektoriin Sardunya Standartlari

*BANVIT MBRF

*MERIEUX NUTRISCIENCES
*CEVRE LABORATUVARI
*DIVERSEY

Diin, Bugiin ve Yarin Sardunya

*Ayhan TATLI: Sardunya ile Yarim Asir

*Gliven, Lezzet ve Surdardlebilirlik: Sardunya Mutfaklarinin Kendi Tedarik Zinciri Beslem.
eSardunya Catering: 50 Yili Asan Lezzet ve Gliven Hikayesi

*50 Yildir Glvenle Birlikte: Sardunya'da Is Saghg ve Givenligi

*Glven ve Kalitenin izinde Denetim Yolculugumuz

eYarim Asirlik Yolculuk: Birlikte Blyduk, Birlikte Paylastik

eTedarikci Gelisimi: Sektorin Sardunya Standartlari

*Gecmisten Ginlmiize Kurumlarda Toplu Beslenme ihtiyaclarinin Degisimi

*Yemek Sektoriinde iz Birakan 50 Yil. ..

eSektoriin Okulu Sardunya

Lezzet Yakalilar

eicra Kurulu Uyelerimizden 50 Yl
eDirektdrlerimizden 50 Vil
*Yarim Asri Sayfalara Dokenler

Lezzet Yakalilarin Giicii

S
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50 Yildir
Yukselen Cita
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“ Bu

Yénetim Kurulu Baskani Sedat ZINCIRKIRAN

Sardunya: Sardunya'nin temelleri 1976'da Etiler'de bir
restoranla atildi. Oncelikle Sardunya isminin hikayesini
bilmeyenler icin bize tekrar anlatir misiniz?

Sedat ZINCIRKIRAN: 1976'da Etiler'de bir restoranla basladik.
Ama ismini ne koyacagimiza bir tlrlU karar verememistik.
Restoran eski bir Turk evi gibiydi. Cumbali pencereleri vardi.
Mimari yapisini koruduk. Cumbalarin altina da sardunya
cicekleri yerlestirmistik, saksilarla doluydu.

isin sonlarina yaklasmisiz ama isim hala yok. Orada dururken,
sardunyalar dikkatimi cekti. Dedim ki, neden Sardunya
olmasin? Hem sade hem akilda kalici hem de o cicek gibi

www.sardunya.com

isin temelinde hala insan var. Teknoloji
gelisir ama hizmet sektorii sevmeden
yapilmaz.

99

bizim ise yakisir bir isim. O giin karar verdik. Sardunya ismi
boyle dogdu. Bugin hala ayni sadelik ve glicle yolumuza
devam ediyoruz.

Sardunya: Ingiltere'deki ascilik egitiminiz ve mutfak
tutkunuzla sekillenen bu girisimin kurulus sirecinde,
o dénemki motivasyonunuzu ve ilk Sardunya mutfagi
deneyimlerinin sizde biraktigi duygusal izleri anlatir
misiniz?

Sedat ZINCIRKIRAN: ingiltere’de egitim alirken ayni zamanda
calisiyordum. Glnduz okuldaydim. Aksamlari altida mutfaga
girer, gece yarima kadar calisirdim. Bu slre¢ bana hem teoriyi
hem pratigi bir arada gérme imkani saglad.

Okulun mutfak bélimundn basinda Mr. Ken Wood vardi.
Savoy Otelleri’'nde uzun yillar Gst diizey gérevlerde bulunmus,
ardindan egitimci olmak icin gerekli stireci tamamlamis bir
isimdi. Mutfak yonetimi, hijyen, zamanlama, planlama gibi
konularda sistemli disinmeyi ondan 6grendik. Aldigim
egitimin mesleki hayatima ¢ok gucld bir katkisi oldu.

1976 yilinda Etiler'de ilk restoranimi actigimda mutfaga
kendim girdim. Yanimda da ¢ok kiymetli iki usta vardi. Daha
once Slreyya Lokantasi’'nda yetismislerdi. Rus mutfagini cok
iyi bilirlerdi. Onlarla birlikte calistik. Altr ay kadar sonra biri
gelip “Biz Sdreyya Bey'in yaninda yillarca calistik ama sen
bize asil mutfak disiplinini gosterdin” dedi. Bu climle benim
icin unutulmazdir.

ilk Sardunya mutfagi, hem bilgi birikimimin hem de calisma
ahlakimin temelini tasiyan bir yerdi. Bugin hala o dénemde
edindigim degerleri koruyorum.

Sardunya: Tiirkiye'de o déonemde neredeyse olmayan
catering hizmetine “Outside Catering” ile giris
yaptiniz. Restoranciliktan, tamamen farkli bir is modeli
olan kurumsal s6zlesmeli yemege gecis kararinizda sizi
hangi piyasa gézlemleri yénlendirdi ve Sardunya'yi bu
dogusun énciisii olarak nasil konumlandirdiniz?

SARDUNYA 2025/2 | 5



Sedat ZINCIRKIRAN: Etiler'de restorani actiktan hemen
sonra yemek hizmetine olan talebi fark ettim. ilk olarak
istanbul Oto’ya hizmet verdik. O dénemde kamyonetimiz
bile yoktu. Fiat 131 arabamin arkasina bagladigim ktcuk bir
romorkla sabahlari malzeme tasiyor, 6glen yemek servisini
gerceklestiriyordum.  Hizmetten memnun kalinmasiyla
birlikte Taksim ve cevresindeki oto parcacilari da musteri
oldu. Kisa strede 2.000 kisiye ulasan bir dagitim agi kuruldu.
Outside catering konusunu Ingiltere’de egitim aldigim
donemde sistematik bicimde ©grenme imkanim oldu.
Sadece yemek Uretmek degil, planlama, hijyen, zamanlama,
lojistik ve musteri memnuniyeti gibi bircok baslik altinda ele
alinmasi gereken bir yapisi vardi. Hala o déneme ait notlarimi
saklarim. O bilgiler, ileride kurdugumuz yapinin temellerini
olusturdu.

Hafta sonlari okul disinda calistigim dénemlerde 1.500 kisilik
bir davette mutfaga cagrildim. Organizasyon sabahi, isveren
kadinin tim mutfak ekibi isi birakmisti. Kendisine, “Siz servis
icin destek bulun” dedim, “Ben mutfagi hallederim.” Ve o
aksam yemek eksiksiz sekilde servis edildi. Bu olay bana bu
alanda buyuk organizasyonlari da glvenle ydnetebilecegimi
gosterdi.

Daha sonra cok daha buytk isler geldi. 2. kdpri acilisinda
20.000 kisilik, GAP ve Atakent acilislarinda 35.000 kisilik
hizmet verdik. Bunun icin ayr bir organizasyon kadrosu
kurduk. Bu alan bizim icin basli basina bir uzmanlik haline
geldi. Sardunya olarak bu hizmet biciminin Tarkiye'deki
Onclsu olduk.

Sardunya: Sardunya'nin kurumsal bir catering devine
dénismesinde Hadimkéy'deki ilk yemek fabrikasinin
kurulusu é6nemli bir adimdi. O dénem Istanbul
merkezine uzak bir lokasyon olmasina ragmen neden
Hadimkdy tercih edildi? Bu devasa kararin arkasindaki
lojistik ve liretim kapasitesine dair stratejiniz neydi?

Sedat ZINCIRKIRAN: 1979 yilinda Etiler'deki restoranla
birlikte yurtGttigim enddstriyel yemek ve dis organizasyon
isini Atatlrk Oto Sanayi Sitesi'ne tasidm. O ddénemde
oras! oldukca tenhaydi. Ancak hem istanbul Oto’dan hem
Taksim civarindan gelen taleplerin artmasiyla sanayi icindeki
isletmeler de musterimiz olmaya basladi. Kiclk atolyeler,
servisler, parcacilar derken is blyddua.

Ancak zamanla sunu gordim; mutfak fiziksel olarak yetersiz.
Gelen taleplere yanit veriyoruz ama ideal kosullarda Gretim
yapamiyoruz. Standartlari olusturamamak ileride ciddi
riskler dogurabilirdi. O dénemde bir giin Unlt gastronomi
yazar gazeteci Ahmet Ors ile karsilastm. “Agabey, ben
isi klgultmeye karar verdim. Sonra daha blylk ve saglikh
bir yapi kuracagim” dedim. O da yillar sonra bu kararima
donlp “O zaman cok anlamamistim ama sonra farki ortaya
koydun” dedi. Bu slrecin sahididir.

Sonra Hadimkdy'de bir arazi aldim. Herkes orayi ¢cok uzak
buldu. Hatta amcam, ilk oraya gétirdigimde “Sen bizi
kurda kusa yem ediyorsun” dedi. Hakliydi, yol yoktu,
cevre bombostu. Ama ben baska bir sey disinUyordum.
Dilnya sehirlerinin batiya dogru blyGduguni bildigim icin
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istanbul’un batisina, bir pergel gibi 40 kilometrelik yaricapla
baktim. Bu bolgeden her yere ulasim midmkandd.
Hadimkéy’de merkezi mutfagi kurduk. Burada Uretim
standartlarini bastan sona biz belirledik. Hijyen, verimlilik,
lojistik, insan kaynagi hepsi planlandi. Atilla Topuzdag ile
olan ortakligimiz da bu dénemde basladi kigtlerek ilerledik
ama guiclt ve kontrol edilebilir bir yapi kurduk. Sardunya'nin
kurumsallasma slreci Hadimkaoy'de sekillendi.

Sardunya: Sardunya'nin kurumsal kalitesini giivence
altina alan en kritik adimlardan biri, Beslem Et
Uriinleri'ni kurarak entegre iiretime gecmenizdir.
Tirkiye'de catering firmalarinin ¢cogu disaridan alim
yaparken, siz neden kendi etinizi lretme zorunlulugu
hissettiniz? Bu karar, o dénemde tedarik zinciri
yo6netimi ve gida kalitesini denetleme acisindan
nasil bir stratejik dénisiim baslatti ve Sardunya'nin
sektordeki giiven algisini nasil donistirdii?

Sedat ZINCIRKIRAN: Her hammaddenin tedarigi zordur
fakat etin streci daha da zordur. Clnki sadece satin
almakla bitmez, karkas etten Urtin Gretmeniz gerekir. Hijyen,
izlenebilirlik, saklama kosullari, isleme slrecleri hepsi cok
hassastir. Biz cateringde kofte yapiyoruz, déner yapiyoruz,
Izgara yaplyoruz. Bu Urlnlerin lezzetli, saglikli ve standart
olmasi icin temel hammaddenin givenilir olmasi gerekir.
Beslem Et Urtinleri'ni kurma kararini bu sebeple aldik. O
dénemde piyasada etle ilgili olumsuz haberler cok fazlaydi.
Guven sorunu blylyordu. Hala 2025 yilinda bile bu konular
medyada glndemde. Biz bu adimi Sardunya’yi koruma
altina almak icin attik. Bu sadece Uretim degil ayni zamanda
kalite givenligi ve izlenebilirlik anlaminda bir karard.

Kendi etimizi kendimiz Ureterek sadece maliyet ya da kontrol
degil ayni zamanda vicdani bir sorumlulugu da Ustlenmis
olduk. CuUnkl bu alanda calisan bir kurum olarak 6nce
kendi icimize glvenmemiz gerekiyordu. Beslem sayesinde
Sardunya bugiin hem kendi hizmet zincirini yéneten
hem de disariya érnek olan bir yapi haline geldi.

Sardunya: Catering tarafinda hizli bir déniisiim olurken
restoran isinden de hic kopmadiniz. Etiler Sardunya ile
baslayan bu yolculuk zamanla bir¢ok farkli konsepti
biinyesinde barindiran bir restoran zincirine déndsti.
Restoran sizin icin nasil bir alan ifade etti? Catering
mutfagi ile restoran mutfagi arasindaki duygu ve
deneyim farklarini nasil tanimlarsiniz?

Sedat ZINCIRKIRAN: ik restoranimiz 1976'da Etiler'de acild!.
Hemen bir yil sonra onun yanina Ali Baba isminde kicik
bir hamburger ve doner dikkani kurduk. O dénemde
Turkiye'de bugiinkl anlamda fast food kavrami bile daha
yerlesmemisti. Sonrasinda Gayrettepe’de yeni bir Sardunya
restorani actik. Ardindan Memduh Pasa Yalisi ve uzun yillar
boyunca yazlik olarak hizmet veren Kurucesme Sardunya
geldi. Kurugesme, bes yil boyunca yaz sezonlarinin en cok
konusulan mekanlarindan biri oldu.

1998'de actigimiz Findikli  Karakdy'deki Sardunya ise
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istanbul’'un sembol restoranlarindan biri haline geldi.
Beykoz'daki Bikini Beach ve Bosphorus Brewing Company
gibi farkli konseptler de bu sirecin devamiydi. Tlyap
Sardunya da aslinda oldukca erken bir dénemde, Etiler ve
Gayrettepe ile paralel sekilde devreye alindi. Bugln 30 vyili
askin sdredir faaliyette.

Restoran isi bizim icin her zaman farkli bir heyecan ve
motivasyon alani oldu. CinkU bire bir temas var, musterinin
tepkisini aninda gorebiliyorsunuz. Catering tarafinda ise
buytk bir mutfak organizasyonu, tretim disiplini, planlama
ve lojistik 6ne ¢ikiyor. Her ikisinde de kalite, hijyen, lezzet ve
muUsteri memnuniyeti esastir. Ancak restoran isi, hizmetin 6n
cephesinde olmaniz nedeniyle biraz daha canli, dogrudan ve
duygusal bir bag kurulan bir alan diyebilirim.

Sardunya: Sardunya'yr yillardir ‘kalite, giiven ve
hijyen' degerleriyle tanimliyorsunuz. Simdi 50. yila
geldigimizde, bu yarim asirlik mirasi tek bir ciimleyle
6zetleseniz, ne derdiniz? Kisisel mutfak felsefeniz ve
degerleriniz, bir hizmet devi olarak Sardunya'yr bu
kadar uzun stire nasil sekillendirdi?

Sedat ZINCIRKIRAN: Yarim asirlik bu yolculugu tek cimleyle
anlatmam gerekirse sunu derim: “Isimizi her giin ilk giinkdi
titizlikle yapariz.” Sardunya'yl buglne taslyan sey, sadece
mutfagin icindeki bilgi ya da teknik degildir. isin ardindaki
gb6rinmeyen yapi cok daha énemlidir.

Hijyen, Uretim disiplini, zamanlama, planlama, lojistik,
tedarik zinciri, personel ydnetimi ve ekip uyumu gibi unsurlar
olmazsa olmazdir. Bunlar bir mutfagin arka planindaki iskelet
sistemidir.

Ben mutfaga girdigim ilk ginden bu yana 6nce mdusteri
memnuniyetini esas aldim. Kaliteli ve saglikli beslenmeyi,
galisan insanin temel hakki olarak gordim. Ticari kaygilari
ikinci planda tuttum. Zaten isinizi dogru yaparsaniz kazang
da arkanizdan gelir. Bu anlayisla kurulan Sardunya, bugin
hala ayni ilkelerle yoluna devam ediyor.

Sardunya: 50 yillik kékli ge¢misinizde, toplu yemek
hizmeti denildiginde akla gelen mutfak, operasyon,
hijyen ve kalite gibi temel birimlerin 6&tesinde, bu
organizasyonun ¢ok daha kalabalik bir ekip isi oldugunu
biliyoruz. Bu siirecte, sadece tencerenin basindakiler
degil, arka plandaki diger hayati departmanlarin da
basariya nasil katkida bulundugunu, onlarin roliini ve
énemini nasil degerlendirirsiniz?

Sedat ZINCIRKIRAN: Sozlesmeli yemek sektérii disaridan
sadece mutfak gibi gérinlyor olabilir ama isin asil glict arka
plandaki gériinmeyen ekiplerde saklidir. Mutfak, operasyon,
hijyen, kalite zaten isin temel taslaridir. Ancak bu yapiyi
ayakta tutan cok daha fazla unsur var.

Muhasebe yoénetimi, finans, 6zlUk isleri, teknik departman,
tedarik zinciri yonetimi, maliyet kontrol, i¢ denetim, satis
pazarlama, egitim, insan kaynaklari ve guvenlik gibi her
birim bu yapinin vazgecilmez parcalaridir. Sardunya’da bu
departmanlarin cogunda c¢ok uzun yillardir bizimle calisan
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arkadaslarimiz vardir. Bu sadakat ve ortak hafiza isin
verimliligini artirir.

Biz calisanlarimizin yalnizca gdrevlerini yerine getirmelerini
degil, ayni zamanda kendilerini glvende hissettikleri,
mesleki olarak gelisebildikleri, islerini sahiplendikleri, maddi
ve manevi olarak beslendikleri bir ortamda olmalarini
onemseriz. CunkU biliyoruz ki strdurUlebilir basari sadece
bir kisinin degil, bu yapliy! birlikte tasiyan saglam bir ekibin
eseridir.

Sardunya: 50 yilda binlerce insana istihdam sagladiniz.
Sardunya’nin uzun émiirlii ve sadik bir calisan kadrosu
olmasinin arkasindaki kurum kiltiri nedir? Bir
calisaniniza 'Sardunya‘da calismak ne demektir?' diye
sordugunuzda almayr umdugunuz en énemli cevap
hangisi olurdu?

Sedat ZINCIRKIRAN: Sardunya’da calisanlarimizdan ¢zel bir
sey soylemelerini beklemeyiz. Ancak belli bir sire bizimle
calisan herkes zaten davranislariyla Sardunya kultdrine ait
oldugunu gosterir. Bizim icin en kiymetli olan da budur. Bir
kisi “iyi bir Sardunyali” olduysa o isini en iyi sekilde
yapar. Bundan eminiz.

Bu kurumun icinde sadece yemek yapan degil, isini
benimseyen, birlikte Uretmenin sorumlulugunu tasiyan
insanlar var. Sadakati saglayan sey sadece maas ya da
unvan degildir. Guven, sureklilik ve calistigi yerle bir gondl
bag kurabilmesidir. Sardunya’da bunu insa etmeye calistik.
Kurum kultirimuzan temelinde de bu vardr.

Sardunya: 50 yil boyunca ekonomik krizler, pandemi
ve tiiketici taleplerinin hizli evrimi gibi sayisiz zorluk
yasandi. Sizin liderliginizde Sardunya, krizleri sadece
atlatmak yerine, gliclenerek ¢ikan ve siirekli yenilenen
bir yapiya sahip oldu. Degisimleri ve gelecegi
éngérerek proaktif davranma ve teknolojik yenilikleri
sisteme hizla entegre etme becerisini Sardunya’nin
stratejisine nasil yerlestirdiniz? Bu vizyoner yaklasim,
sektorin genel gelisimine nasil 6nclliik etti?

Sedat Zincirkiran: Pandemi, sektérimizidn bugline kadar
karsilastigi en zorlayicit dénemlerden biriydi. Fakat biz,
Sardunya olarak bu sireci yalnizca kriz olarak gérmedik;
aksine gUclu bir koordinasyonla yoneterek firsata cevirmeyi
basardik. istanbul Sanayi Odasi (ISO) Meclisi'nde yer alan
bir temsilci olarak hem kendi sirketimiz adina hem de
sektdrimdz adina sorumluluk aldim.

ISO Baskani Erdal Bahcivan, TOBB Baskani Sayin Rifat
Hisarciklioglu ile ve bircok resmi kurumla gece yarilarina
kadar sirren toplantilar yaptik. istanbul Yemek Sanayicileri
Dernegi (IYSAD) ve Tiirkiye Yemek Sanayicileri Federasyonu
(YESIDEF) olarak sureci yonettik. Devletin alacagi kararlarin
sahadaki karsihigini aktarmak, sektoriin sesini dogru sekilde
duyurmak adina blyUk bir caba gosterdik.

Sardunya zaten hijyen ve Uretim sistemleriyle pandemiye en
hazirlikli firmalardan biriydi. Ancak kriz déneminde yalnizca
kendi ayakta kalmakla kalmadik, sektoriin genel reflekslerine
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de yon verdik. Bu yaklasim, bizim her zaman bir adim
onde olmamizi sagladi. Hem Uretim teknolojilerine
yatirim yaparak hem de calisanlarimizi strekli egiterek,
Sardunya’da “gelisim” kavramini kurumsal bir refleks
haline getirdik. Bugin de ayni inancla, gelecegin
teknolojilerini ve degisen tiketici beklentilerini 6nceden
gorerek adim atmaya devam ediyoruz.

Sardunya: Oniimiizdeki ikinci 50 yila bakarken,
Sardunya Grubunu nasil bir yapida hayal
ediyorsunuz? Sektériin gelecekteki gelisimini ve
teknolojik inovasyonlarin (yapay zeka, otomasyon)
roliinii dikkate alarak ileri baktiginizda sizin
géziiniizden Sardunya nasil gériniiyor?

Sedat ZINCIRKIRAN: Onimuzdeki ikinci 50 yilda da
Sardunya’nin, saglikli ve kaliteli Grtnler sunan bir hizmet
sirketi olarak yoluna devam edecegine inaniyorum.
Bu isin temelinde hala “insan” var. Hizmet sektord,
sevmeden yapilamayacak kadar zorlu bir alan. Fiziksel
ve zihinsel emegdin ylksek oldugu bir is. Bu nedenle
gelecekte hangi teknoloji gelirse gelsin, isini seven
insanlar olmadan bu yapi strddrdlemez.

Ancak sunu da ¢cok net gértiyorum kiyemeklerin sunumu,
satis modelleri ve mUsteriyle kurulan bag, énimuzdeki
donemde farklilasacak. Yapay zeka, otomasyon, dijital
platformlar gibi teknolojiler streclerimizi déndstirecek.
Satis agirlikli sistemlerin, mobil siparisin, merkezi Gretim
yapilarinin daha da gli¢ kazanacag bir déneme giriyoruz.
Sardunya, bu degisimi 6ngodrebilen ve bu doénlisime
hazir bir yapi. Ge¢miste oldugu gibi gelecekte de
hizmetin éziiyle teknolojiyi birlestiren éncii bir
firma olmaya devam edecegiz.

Sardunya: Kurucu ortak olarak, Sardunya’nin
gelecegi acgisindan yeni neslin ve genc liderlerin
rolii sizin icin ne ifade ediyor? Ozellikle Z Kusagi
yoneticilerin getirdigi enerji ve yenilikci bakis acisi,
size nasil bir heyecan veriyor? Onlarla bu mirasi
paylasirken hangi temel degerleri 6gditliiyorsunuz?

Sedat Zincirkiran: Her kusakla calistik calisiyoruz. Yeter ki
bu tempolu hizmet yapisinda calismak onlara da anlamli
gelsin hem ekip arkadaslariyla hem mudsterilerle uyum
saglayabilsinler. Bizim icin is ahlaki, sorumluluk duygusu
ve birlikte Uretmek her zaman en kiymetli degerlerdir.
Genglerin bu mirasi devralirken bu cizgide ilerlemesini
Onemsiyoruz.

Sardunya: IYSAD (istanbul Yemek Sanayicileri
Dernegi) ve YESIDEF (Tiirkiye Yemek Sanayicileri
Dernekleri Federasyonu) biinyelerinde gerek
baskanlik makaminda gerekse yénetim kurulu
lyesi olarak sektére c¢ok &nemli katkilarda
bulundunuz. Sektériin ve kamunun beklentilerini
en Ust diizeyde dengelediginiz bu gérevler, size
kisisel olarak nasil bir misyon yiikledi? Bu cati
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kuruluslardaki calismalariniz, Tiirkiye'de catering
sektordniin itibarini ve kurumsallasma sirecini
nasil etkiledi?

Sedat Zincirkiran: Endustriyel yemek sektérl bizim
icin sadece bir is alani degil bir sorumluluk alanidir.
istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi (IYSAD) bizim
mabedimizdir. Uzun yillardir ydnetim kurulundayim ve
son dort dénemde baskanhgr yurittim. YESIDEF catisi
altinda da Tirkiye genelinde sektdrel temsil gorevleri
Ustlendik. Bu gdrevlerde dnceligimiz her zaman kamu ile
sektor arasindaki dengeyi saglamak oldu. Sektérimiz
son 15 yilda ¢ok ciddi bir dénlsim gecirdi. Hijyen,
kalite, dretim sistemleri ve denetim alanlarinda
geldigimiz nokta diinya standartlarini yakalayan
bir yapiya déndisti. Bu cati yapilarla sektére duyulan
guveni artirmak, itibarini saglam temellere oturtmak ve
kurumsallasmayi yayginlastirmak temel misyonlarimiz
arasinda yer aldi.

Sardunya: Bu 50 yilin size kisisel olarak kattigi en
degerli sey neydi?

Sedat Zincirkiran: Bu 50 yil boyunca ¢ok sey 6grendim
ama en kiymetlisi suydu: Hangi isi yaparsam yapayim,
Once insani, emegdi ve saghgr gdzetmek gerektigini
kavradim. Hizmet sektorl disaridan bakildiginda kolay
gibi goérinir ama isin icinde olan bilir; fedakarlik ister,
sabir ister, dzveri ister. Sardunya’da yurddigimuz bu yol
boyunca arkamda duizgun, guvenilir bir yapi birakmak,
birlikte calistigim insanlarla karsilikli given iginde yol
almak benim icin en degerli kazang oldu.

www.sardunya.com

Yénetim Kurulu Baskan Vekili Atilla TOPUZDAG

Sardunya: Atilla Bey bize kendinizi ve yiyecek icecek
sektériine girisinizi ve Sardunya ile yollarinizin
kesismesinin hikayesini anlatir misiniz ?

Atilla TOPUZDAG: Memnuniyetle. 1957 yili Beyoglu, istanbul
dogumluyum. Annem, babam i¢ Anadolu'nun insanlariydi.
Ekmek kavgasi onlari istanbul’a siriiklemis... Tarlabasi'nda
oturdugumuz bina 3 katliydi. En Ustte Musevi bir kari
koca, orta katta Rum bir kari koca otururdu. Giris katini
ise, bizimkiler Ermeni bir anne kiz ile paylasmisti. Binanin
tek klclk cocugu idim. Burada dini bayramlar birbirini
kovalar hic bitmezdi. Tabak tabak zeytinyagllar, borekler,
kurabiyeler ve tatlilarin trafigi durmak bilmezdi. O zamanlar
gayrimuslim komsularimizi varlikli insanlar sanirdim. Cdnki
sofra diizenleri, bizim aliskanliklarimiza gére daha incelikli ve
keyifliydi. Yillar sonra anladim ki; bu aileler de orta halli esnaf,
memur, emekli vatandaslardi. Ancak etnik kokenlerinin
yeme-icme kaltdrd, misafir agirlama ritGelleri bana cok cekici
geliyordu. Mahallemizde Rum bir bérekgi, biri Bulgar, biri
Arnavut iki muhallebici vardi. En yakin arkadasim Orhan’in

babasi Rizeli bir firnciydi. Cocuklugumun olagan yeme
icme atmosferi bugiin anliyorum ki, gastronomik bir
sO6lenmis ve benim sanshi yemek yolculugumun ilk
adimlari olmus.

O zamanlar, ortaokul bitince parasiz yatili okullarin sinavlarina
girmek dogal bir 6grenci kariyer yolu idi. Ogretmen okullari,
astsubay okullari, polis okullart vb... Benim kismetime
Kuleli Askeri Lisesi cikti, ardindan da Ankara‘da 4 yil Kara
Harp Okulu. 1978 yilinda Jandarma Tegmen olarak mezun
oldum. Ekonomi bdlimind dereceyle tamamladim. Kara
Harp Okuluna akademisyen yetistirmek lzere ODTU'de
ylksek lisans yapma firsatina bir can simidi gibi sarildim.
Bana taninan sirede, hem ODTU ekonomi baliminin
yiksek lisansini bitirdim hem de Gazi Universitesinin maliye
boliminin doktora derslerini tamamladim. O anda Turkiye,
1980 askeri darbesinin zorlu siirecine girmisti. Ogretmen,
polis, astsubay, subay onbinlerce kamu gdrevlisinin isine
mahkeme karari olmaksizin son verilmisti. Ben de onlardan
biriydim. Ayrilik stireci sancili da olsa sonug keyifliydi. 12 EylUl
otoriter yonetiminin su¢ ortagi olmayacaktim ve hala tutku
ile asik oldugum istanbul’uma kavusmustum.

Sivil hayatta is bulmakta hic zorlanmadim. ODTU diplomam,
o gunler icin sihirli bir anahtar gibiydi. Zihni Holding'de ise
basladim ve dldnyanin doért bir yanina sayisiz is gezisi yaptim.
Yurt disi gezilerimde mesaimi tamamlar tamamlamaz
elimde fotograf makinesi, pazar yerleri, balikhaneler, sokak
lezzetleri, fast food restoranlar, yerel lokantalar, barlar ve
publari merakla dolasirdim. O zamanlar Turkiye hentz disari
acilmamisti ve ‘'bana gore' yiyecek icecek sektorimuzle
Avrupa arasinda en az 40 yil fark vardi. Geng bir girisimci ruh
icin bu sektdér mathis bir kaynakti.

Daha sonra yurt disi geziler sirasinda tanistigim bir Japon
grubunun (Takarabune) Tirkiye'deki yatinrm arastirma ekibi
icerisinde yer aldim. Bu sirada Turkiye'nin ilk AVM’si olan
Galleria'da bir Cin fast food restorani ve Pera Palas otelinde
kiraladigimiz mekanda Turkiye'nin ilk Japon restorani olan
Hana'yl actik. Cok heyecan verici bir deneyimdi. Ancak

‘ ‘ Sardunya’nin 50. yila ulasmasi bu meslekte
istisnai bir durumdur; bu gururu bana

yasattiginiz icin tesekkiir ederim. , ,

www.sardunya.com
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aylar sonrasina rezervasyon alabiliyorduk. is diinyasinin ve
sanat dinyasinin en taninmis simalari strekli musterimizdi.
Bu sirada Pera Palas isletmecisi rahmetli Hasan Slzer
Bey'den teklif aldim. Oteller ve gayrimenkullerden olusan
sirketler grubunda kendisinin vekili ‘isveren temsilcisi’
olmami istiyordu. Severek kabul ettim. Cocuklugumun
ve gencligimin gectigi bir semtte, Pera Palas'in blyulu
atmosferinde ¢ok yogun (gece-glindliz, haftasonu, bayram
demeden) zamanlar yasadim. Cok keyifli ve dgreticiydi.

1991 yilinda STFA grubunun hizmet sirketinden bir teklif
aldim. Yemek operasyonlarinin basina bir GMY ariyorlard.
Oglum Onur ilkokul cagina gelmisti. Artik daha duzenli bir
aile hayatina ihtiyacimiz vardi el sikistik ve basladim. Hizla
blylyen yemek sayilari rahmetli Sezai Tirkes'i tedirgin
etmisti. Yonetim kuruluna batili bir yabanci ortak bulma
talimati verdi. Cesitli adaylarla gorUstikten sonra Fransiz
SHR firmasi ile ortak olduk. Yeni firmanin adi Sofra (Society
France’in kisaltmasi) oldu.

THY'nin personelinin yemek hizmeti isini Gstlenmistik.
GUnde 7-8.000 kisiye hizmet veriyorduk. O sirada ucaklara
“flight catering” hizmeti veren SAS firmasinin iscileri grev
karari aldi. THY genel midurtndn talimatiyla 24 saat icinde
gunde 10.000 ugak yolcusuna soguk paket yemek hazirlar
hale gelmistik. First Class yolcularina soguk yemegin yanina
sous-vide usulliyle pisirilmis bir sicak tabagin ilave edilmesi
gerekiyordu. Sedat Zincirkiran o gulnlerde bu teknoloiji ile
yemek Uretebilen tek kisiydi. Onun sicak tabagi ile bizim
soguk paket servisimiz bulustu, boylece First Class yolcularina
hizmet verilebildi. Benim Sedat Bey ile tanisikligim boyle
basladi. Bu sosyal tanisikligi bir stre sonra is ortakligi haline
getirmeye karar verdik. Benim yiyecek dinyasiyla ilgimin ve
Sardunya ile bulusmamin hikayesi budur.

Sardunya: Siz bu ortakligi kurarak sézlesmeli yemek
sektoriine basladiginizda sektériin manzarasi neydi ?
O giinden bugiine neler degisti ?

Atilla TOPUZDAG: 1990 vyillarin basinda genel manzara su
idi; bir yandan tasima klcUk ‘merdiven altl’ tabir edilen sahis
firmalari, bir yanda da bir kurumun binasina yerinde yemek
hizmeti veren sahis firmalari. Cogu kez bu firmalarin sahipleri
lokantacilar ve emekli ascilardi. Yani cogunlukla alayli bir ekip
meslege yon veriyordu. Yemek hizmetinden zehirlenme isin
dogasinda(!) vardi. MUsteriler yilda birkac kez yemek firmasi
degistirirdi. Sektordn adi ‘tabldot’ yemek firmalarinin adi da
tabldotcu veyayemekgiidi. Fabrikalarin neredeyse tamaminda
dort, bes g6zlu celik tabldot tepsi, ofis yemekhanelerinde
ise ya tabldot tepsi ya da nadiren porselen tabaklarda fiks
meni hizmet verilirdi. Yemek hizmetinde &ncelik yemegin
lezzetli ve doyurucu olmasiydi. Sektdr hem tlketicisi ile
hem tedarikcisi ile muhafazakardi. Sofra’da calistigim bir
donemde; kuru meyvelerle hazirlanmis geleneksel bir et
yemegine mdisteriden soyle bir tepki gelmisti; “Depoda
kalan mallari bize yediriyorsunuz” diye. Yine Sardunya’nin
ilk glnleriydi. Mantarli et sote servis etmistik. Ertesi glin
bir yoneticiden sikayet aldik. “Et yemeginin icine bobrek
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dograyarak maliyeti duslriyorsunuz.” denmisti. Sozlesmeli
yemek sektorline yabanci sermayenin girmesiyle sektor
hijyen, toplam kalite, gida gtvenligi, egitim, insan kaynaklar
gibi kavramlari 6grendi benimsedi ve basari ile uygular hale
geldi. Tuketici de yurt disi seyahatleri, televizyon programlari
sayesinde yiyecek icecek sektdriinin genis yelpazesini tanid.
Tanidikca da daha fazlasini talep etti. Bugln Tirkiye'de
sozlesmeli yemek sektord, batili meslektaslarinin  kalite
seviyesini yakalamis ve hatta servis tarafinda onlari gecmis
durumdadir. Bu sektor icin gurur verici bir gelismedir.
Sardunya ekibi ise tim kalite girisimlerinin 6nclsd oldu.
Bugiin sektdr calisanlari bizden “Sardunya bir okuldur”
diye bahsediyor. Bu da bizim hem kivancimiz ayni zamanda
sorumlulugumuzdur. Su anda Z kusag tiketicilerimiz ve
ekibimiz var ve biz onlarin hizina yetismeye calisiyoruz .

Sardunya: Atilla Bey, sozlesmeli yemek sektoriinin
size gére en énemli sorunlar nelerdir ? Oniimiizdeki
dénemde nasil bir sektorel manzara ile karsilasacagiz ?

Atilla TOPUZDAG: Ulkemizin nifusu dizensiz gdéc¢men
hareketleriyle artmaktadir.Buna karsi tarim sektord ise
maalesef kliciimektedir. Hem ekilebilir tarim arazisi hem de
tarim nufusu giderek azaliyor. Bence bu bizim sektoriimizi
de asan kritik bir durumdur. Su anda maalesef kirmizi et
basta olmak Uzere tim gida girdileri

a) Dinya fiyatlarinin Ustinde

b)Bu girdilerdeki fiyat artislar TUIK verilerinin hayli Gstindedir.
Gegmiste mdisterilerimiz ile uzun sdreli sdzlesme yapmaya
cabsirdik. Simdilerde ise bu tir sézlesmelerden bazen
kaginiyoruz. Bazi blylk gruplarin, tarima yatinm yaptigini
izliyor ve kalben basarili olmalarini diliyoruz. Bu istahin
hayvancilik alanina da sirayet etmesini umuyoruz.

Sardunya: Atilla Bey, son olarak sektére ne séylemek
istersiniz ?

Atilla TOPUZDAG: Once misterilere ve miisteri adaylarina bir
Onerim olacak. Sartnamelerinize bir aylik meninin maliyet
kirlhimini ekleyiniz. Boylelikle elma ile elmanin mukayesesini
daha gercekgi yapabilirsiniz. Sektér calisanlarina ise sunu
sOylemek isterim; empati duygunuz gucllyse sabirli ve
caliskansaniz, sakin sektoriintzi erken terk etmeyin, sizi
cok guzel bir gelecek bekliyor. Son olarak da Sardunya
ailesinin degerli Gyelerine seslenmek isterim; Sizlerin mithis
cabalari ile sirketimiz 50. yilina ulasti. Bu zorlu ve maalesef
riskli meslekte bu yasa ulasabilmek istisnai bir durumdur.
Bu ayricaligi bana ve ortagim Sedat Bey'e yasattiginiz icin
cok mutluyum ve hepinize tesekkilrl borg bilirim. Benim
hayalim buydu, dilerim sizin de hayalleriniz gercek
olsun.

www.sardunya.com

Sardunya’da kadin olmak, sadece yoneticilik degil; sabir, empati, dayaniklilik
ve ekip ruhunu yasatmak demek. 32 yildir bu yapinin parc¢asi olan bir kadin
lider olarak, ne zaman déniip baksam, gurur duydugum sey isin kendisinden

cok birlikte basarma hali oldu.

Yénetim Kurulu Uyesi Ebru AYDIN ZINCIRKIRAN

Sardunya: Sardunya’nin 50 yillik yolculugunun 32
yilina bizzat sahitlik ettiniz. Glnimiiz is diinyasinin
temposunu ve bu tempoda kadin liderlerin roliinii
nasil degerlendiriyorsunuz?

Ebru AYDIN ZINCIRKIRAN: Yogun tempo, yiiksek risk tasima,
agir sorumluluk ve gunltk stres hepimizin normali artik.
Onemli olan, gelen glini, sorunlari ve sorumluluklar dogru
karsilamak. Ust yonetimde gérev alan Sardunyalilar, uzun
stredir birlikte calistigimiz, her seyi kol kola karsiladigimiz
arkadaslarim.

Kadin olmanin ydnetsel avantajlarini kullanmayi bize
yasadiklarimiz 6gretti. Dogalina, akisina biraktiginizda
icglidisel olarak yolunuzu buluyorsunuz. Unuttum ve
bilmiyorumu llgattan kaldir demisti bana Sedat Bey. Hepimiz
kaldirdik. "'Unutma tedbir al. Bilmiyorsan égren."" Elbette
Sardunya’da glclendirilen yoénlerimiz de var;
egitimlerle ¢ok giiclendik. Aci tath tecrlbeler ise cok
kiymetli, cok 6gretici.

Sardunya: Yeni nesil liderlerin is diinyasinda daha
goriniir oldugu bu dénemde, sizce onlarin kurumsal
sosyal sorumluluk ve toplumsal cinsiyet esitligi gibi
konulara yaklasimi nasil sekillenmeli?

Ebru AYDIN ZINCIRKIRAN: Calistigin ekiple ve ortaya cikan

www.sardunya.com

isle gurur duymak anlatiimaz bir mutluluk.

Ben 32 yillik Sardunyalilikta herhangi bir gérev atamasinda
veya personel seciminde cinsiyetci bir yaklasimla ne
karsilastim ne de bulundum.

Fiziki performans gerektiren isler yapiyoruz. Uzun slre
ayakta kalmak, zor sartlarda hizmet etmek, zaman baskisi
olan isler yapiyoruz. Gerekli planlama ve guvendigin ekip
calismasi ile misteri de memnun oluyorsa duyulan gurur ve
mutluluk tarifsiz.

BUtlin bu operasyonel basari icin merkez ofis ekipleri de en
az operasyon ekibi kadar heyecanli ve 6zverili calisiyoruz.
BUtlin bu strrecler hep beraber ahenkle calisarak asiliyor.

Sardunya: Yiiksek hacimli operasyonlarin merkezinde
yer alirken, siireclerin insani yoéniini koruyabilmek
ciddi bir hassasiyet gerektiriyor. Siz bu dengeyi
saglamak adina hangi ilkelere 6ncelik veriyorsunuz?

Ebru AYDIN ZINCIRKIRAN: Empati ve glven en gicli
degerlerimiz  bu gibi durumlarda. Herkes kendini
karsisindakinin yerine koymak ve insani degerlerini bilmek
konusunda eksiksiz bizim ekipte.

Birbirini tamamlamayi ¢ok iyi yapiyoruz. Yaptigimiz ise,
sisteme ve ekibimize glivenmeden isi emanet edemezsiniz.
Ekip bilincini yeni arkadaslarimiza da insa etmeyi ihmal
etmiyoruz.

“Elinize saglk” her is bitimine yakisan inanilmaz bir
motivasyon tesekkiirii bence.

Sardunya: Bugin geriye déniip baktiginizda,
Sardunya’daki  yolculugunuzda sizi en  ¢ok
gururlandiran sosyal etki ya da dayanisma projesi
hangisiydi?

Ebru AYDIN ZINCIRKIRAN: Geriye donup bakinca,
Sardunya'nin 50. yasinda son 32 yilina sahit oldum. iyi
giinde ve kétl ginde hep beraberdik.

Guven bizim icin dnemli bir degerimiz demistim. Bunu daha
ise baslamamin 5. ayinda, sirketin ana kasasinin anahtarini
teslim ederken Sedat Bey’den “Sen yaparsin” duydugumda
icime gelen Urperme ile, yine kendisinden “Ben buradayim”
da duyduktan sonra bu glnlere geldik.

Ben de hep buradayim. Tarifsiz bir qurur icindeyim. Nice
yillara Sardunya!
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A

GARANTI BBVA

Sardunya: Sardunya ile yollariniz ilk kez nasil kesisti?
O dénem sizi bu is birligine yénlendiren en giclii
neden neydi?

Kaan KIRTIZ: 1996 yilinda, bankamizin 50. kurulus yil
dénUiminde gergeklesen kutlamalarda yemek ikrami igin
Sardunya A.S. ile ilk is birligimiz yapilmis. O dénemdeki
yoneticilerimiz, Sardunya’nin lezzet ve sunum kalitesinden
son derece memnun kalmis. Bu memnuniyetin ardindan
Genel Muadurldk Zincirlikuyu Binasi'nda yemek hizmeti
Sardunya A.S'den alinmaya baslanmis Yaklasik 30 yildir
kesintisiz siren bu birliktelik, karsilikli gliven ve memnuniyetin
bir gdstergesidir.

Sardunya: Garanti BBVA calisanlarinin giiniin bliiyiik
kismini gecirdigi calisma ortaminda yemek hizmeti
onemli bir parca. Sardunya ile sirdirilebilir bir ortaklik
yiiritebilmenizin arkasindaki temel dinamikler sizce
neler?

Kaan KIRTIZ: Ortakligimizin sirdurulebilirligini  saglayan
temel unsurlar, karsilikli gliven, acik ve seffaf iletisim ile etkili
geri bildirim sUrecleri. Sardunya A.S.'nin degisen kosullara
hizli uyum saglayabilme yetenegi, bu sireci destekleyen
en 6nemli faktorlerden biridir. Ayrica, hijyen standartlarina
titizlikle uyan, egitimli calisan kadrosu ve farkli beslenme
tercihlerine uygun mend cesitliligi - sunmalari ve sUrekli
yenilenen icerikleriyle glinceli yakalama konusundaki ¢zeni,
uzun soluklu is birligimiz icin glclt dinamikleri arasinda yer
alyor.

Sardunya: Finans dinyasinda oldugu gibi s6zlesmeli
yemek hizmetinde de istikrar ve giiven cok énemlidir.
Sardunya’nin yillar icinde bu giiveni koruma bicimini
nasil degerlendiriyorsunuz?

Kaan KIRTIZ: Sardunya A.S., mesleki standartlara titizlikle
uyan, kendini sdrekli gelistiren ve yenileyen bir kurum
olarak, bu guveni istikrarli bicimde sirdirdyor. Buglne
kadar herhangi bir olumsuz bir deneyimle karsilasmamis
olmamiz, bu is birliginin kalitesini ve profesyonelligini teyit
eden 6nemli bir gostergedir.

insaat ve Emlak Miidiirliigii Direktorii Kaan KIRTIZ

Sardunya: Kaliteli bir yemek hizmetinin, calisan
memnuniyeti ve kurumsal aidiyet (zerinde nasil
bir etkisi oluyor? Sardunya bu deneyime nasil katki
saghyor?

Kaan KIRTIZ: Calisan deneyimini glclendiren en o6nemli
faktorlerden biri, sundugumuz yemek hizmetidir. ihtiyaca
gore sekillendirilen dengeli ve saglikl menuler,
calisanlarimizda memnuniyet ve giiven duygusu olusturarak
motivasyonlarini artiriyor. Ayrica, 6zel glin ve etkinliklerde
sergilenen  6zenli sunumlar da calisan deneyimini
zenginlestiren ve kurum kUltdrdnG  pekistiren unsurlar
arasinda yer aliyor.

Sardunya: Finans sektériinde kesintisizlik  bir
gerekliliktir. Sardunya’nin planlama, hijyen ve siireg
yénetimindeki istikrari, ginliik operasyonlarinizda
nasil bir rahatlik sagliyor?

Kaan KIRTIZ: Sardunya A.S.'nin planlama, hijyen ve slreg
yonetimindeki istikrarli yaklasimi, operasyonel yikimuzi
onemli 6lclide azaltiyor ve calisan deneyimini guclendiriyor.
Ongorili planlama yaklasimlari sayesinde tim  siirecler
titizlikle ve kesintisiz sekilde ilerliyor.

30 yildir kesintisiz siiren bu birliktelik,

kar§111k11 gliven ve memnunigetin bir

gostergesidir.

www.sardunya.com
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Sardunya: Garanti BBVA ve Sardunya; giiven, disiplin,
strdtirtlebilirlik gibi ortak degerlere sahip iki kurum.
Bu ortak degerlerin is birliginizde yarattigi uyumu
nasil tanimlarsiniz?

Kaan KIRTIZ: Her iki tarafin da iletisimde seffaf olmasi,
operasyonel aksakliklari “iyilestirme kultirli"” cercevesinde
ele almasi ve kriz anlarinda birlikte hareket etmesi, ortak
degerlerimizin en 6nemli  parcasi. Ayrica, slreclere ve
taahhUtlere sadik kalinmasi ve disiplinli calisma anlayisi,
karsilikli gliveni pekistirerek olasi aksakliklari en aza indiriyor.
Bu sayede sUrdUrUlebilir bir is birligi saglaniyor.

Sardunya: Sizce soézlesmeli yemek sektériinin
geleceginde siirdiirilebilirlik, teknoloji ve saglikl
beslenme gibi konular nasil bir rol oynayacak? Bu
gelismeler kurumlarin ¢calisanlarina sundugu deneyimi
nasil déndistirebilir?

Kaan KIRTIZ: SardurUlebilirlik, yalnizca cevre politikalarinin
degil, calisan baghhigini ve kurum itibarini artiran en énemli
belirleyicilerden biri haline geldi. Calisanlar, kendi degerleriyle
orttsen kurumlarda calismayi tercih ediyor ve sirdirilebilir
yemek ¢ozUmleri de bu bagliigi glclendiren unsurlar
arasinda yer aliyor. Gelisen teknoloji sayesinde, calisanlarin
beslenme tercihlerine &zel mendilerin hazirlanmasi daha
kolay hale geliyor. Ayrica, anlk geri bildirim sistemleri ve
puanlama mekanizmalari sayesinde memnuniyet dizeyi
daha hizli 6lcimlenerek aktif geri bildirim saglaniyor. Bu da
calisan deneyimini sdrekli olarak gelistiriyor.

Sardunya: Oniimiizdeki dénemde sézlesmeli yemek
hizmetlerinde hangi yeniliklerin éne ¢ikmasini
bekliyorsunuz? Calisan deneyimini ve strdiirilebilirligi
gelistirmek adina hangi alanlarda ilerleme gérmek
isterdiniz?

Kaan KIRTIZ: Klasik mendlerin Otesine gegerek, farkli
beslenme tercihlerine uygun ve zengin icerikli mendlerin
sunulmasi oncelikli hedefler arasinda yer aliyor. Ayrica,
mobil uygulamalar ya da kiosklar araciligiyla 6nceden siparis
verilebilen sistemler kullaniimasi calisan deneyimini daha da
iyilestirecek yenilikci adimlar olarak éne cikiyor. Gelecekte,
artan yiyeceklerin sosyal amaclarla degerlendirilmesi,
kompostlama  sistemlerinin  yayginlasmasi  ve  yerel
tedarikcilerin daha fazla desteklenmesi 6nem kazanacak.
Bununla birlikte, tek kullanimlik ambalajlardan yeniden
kullanilabilir cevre dostu ¢oziimlere gecisin hizlandiriimalisi
da surdurlebilirlik yolculugunun temel 6nceliklerinden biri
olmalr.

Sardunya: Yillardir siiren bu is birligi boyunca sizi en
cok etkileyen aninizi bizimle paylasir misiniz?

Kaan KIRTIZ: Sardunya A.S. ile iliskimiz artik bir is birliginden
Ote, adeta bir aile bagl haline geldi.. Calisanlarimizla her
zaman 6zel iletisim kuran Hatice Hanim’i anmadan gecmek
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istemeyiz. Kendisi, sabah kahvaltilarinda gtinde en az 1.500
kisiyi agirlayan binamizda herkesin omlet tercihini ve ismini
ezbere bilmesiyle gonlimize taht kurmustu. Vefatindan
derin GzUntl duyduk ve Hatice Hanim'i hala 6zlem ve
rahmetle aniyoruz.

www.sardunya.com

'9 Selahattin VARLIK / Operasyon Direktdr Yardimcisi
5 selahattin.varlik@sardunya.com

TED KOLEJI KAVACIK

Destek Hizmetler Miidiirii Murat OGAN

Bu denli uzun stireli gal1§mamlzm temel
nedenlerinden en dnemlisi hizmet kalitesi...

Sardunya: TED Koleji ve Sardunya uzun siiredir birlikte
calisiyor. Bu gliclii is birligini siirddiriilebilir kilan temel
degerler sizce nelerdir?

Murat OGAN: Sardunya, okulumuzun agilis yili olan 2000 ile
2009 yillan arasinda okulumuzun yerinde yemek Uretimini
yapmistir. O dénemde hicbir okulda olmayan bir 6gunde
birbirinden farkli yemek mendlleri c¢ikartarak uzun sire
yUksek memnuniyet dlzeyini koruyarak hizmet vermistir.

Sardunya okulumuzun 2019 yilindan bugtine kadar yerinde
yemek Uretimi yaparak hizmet aliyoruz. Bu denli uzun sureli
calismamizin temel nedenlerinden en 6nemlisi hizmet kalitesi
ve uygulamis oldugu kalite standartlarindan 6din vermemesi,
hijyen ve sanitasyon slreclerinde cok titiz davranmasi ve
okul kaltdrayle ortisen iletisim dili gelistirmemiz diyebilirim.

Sardunya: Egitim ortaminda beslenme, égrencilerin
akademik basarisi ve genel motivasyonu acisindan
biyiik 6nem tasiyor. Sardunya’nin yaklasimi bu
dengeyi nasil destekliyor?

Murat OGAN: Okulumuz K12 bir okul anaokulu, ilkokul,
ortaokul, lise ve yatili bolim olmak Uzere yaklasik gin

www.sardunya.com

icinde 1.000 dgrenci yemek hizmeti aliyor. Oncelikle gelisme
caginda olan anaokulu ve ilkokul 6grencileri sabah kahvaltisi,
Ogle yemegi ve ikindi kahvaltisi olmak Gzere 3 6gin yemek
hizmeti veriyoruz. Kiglk yas grubu icin en énemli unsur
onlarin bedensel ve zihinsel gelisimine destek olacak sekilde
menl planlamasinin  yapilmasidir.  Mendlerde bulunan
yemeklerin iceriginde kullanilan besin ve marka degeri
ylksek girdiler kullanilarak Gretim yapiimasi cocuklarin
gelisimine destek olmaktadir.

Ogrencilerin saglikli beslenmesi, onlarin akademik basarilarini
ve okul motivasyonlarini dogrudan etkileyen bir unsur. Bu
nedenle menuler hazirlanirken sadece kalori dengesine degil,
ayni zamanda zihinsel performansi destekleyen besinlere
de Ozen gosteriyorlar. Aylik menU hazirlayan kurulumuz
diyetisyenlerinizle birlikte, protein—karbonhidrat-vitamin
dengesini gdzeten mendller planliyorlar. Ayrica mevsiminde
Uretilmis, taze ve katkisiz gidalar kullanmaya dikkat ediyor.
Ogrencilerin giin icindeki enerji ihtiyacini karsilayacak ama
ayni zamanda konsantrasyonlarini da destekleyecek besinleri
bir araya getirmeye calisiyor. Bu sekilde Sardunya ile saglikli
beslenmeyi, 6grenme sirecinin ayrilmaz bir parcasi olarak
goruyoruz
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Sardunya: Meni planlamasi ve icerik ydnetiminde,
cocuklarin yas gruplarina ve beslenme ihtiyaglarina
yoénelik nasil bir is birligi ylritiyorsunuz?

Murat OGAN: Sardunya'nin gida mihendisleri ile okul
doktorumuz, ayni zamanda gida muhendisi de olan
is guvenlik uzmanimiz, mdddr yardimalarimiz ve okul
yoneticilerinin de oldugu aylik menU hazirlik kurulu tarafinda
mendllerin  hazirlanmasi icin calisiyoruz. Ayni zamanda
menulerde kullanilacak malzemelere iliskin daha 6nceden
onaylanan UrUnlerinde periyodik olarak denetimlerini
yaparak slreci yonetiyoruz. Olusturulan mendiler genellikle
ogrencilerin yas gruplarina uygun sekilde hazirlaniyor. Hem
besleyici hem de &grencilerin ve personelimizin sevecegi
cesitler olusturuluyor. Ogle yemegi mendlerinde secenekler
dengeli, meyve ve sebzeler her zaman yer aliyor. Bu da
ogrencilerin hem saglikli beslenmelerini sagliyor hem de glin
icinde enerijilerini korumalarina yardimci oluyor.

Sardunya: Gida glvenligi ve hijyen standartlari
TED Koleji gibi koklii kurumlar icin kritik 6nemde.
Sardunya’nin bu konudaki sistemli calismalari size
nasil bir giiven sagliyor?

Murat OGAN: Okulumuzda satin alma streclerinde hijyene
tabi hizmet alimlarinda hijyen kalite standartlar oncelikli
olmaktadir. Sardunya'nin tercih edilmesinden de uygulamis
oldugu hijyen kalite standartlar tecriibesi secimimizde tercih
sebebi olmustur. Sardunya'nin dizenli olarak yapmis oldugu
sahit numune analizleri, kullanim ve tUketim su analizleri
gerek i¢c gerekse dis hijyen denetimleri ve raporlamalari
bu denli kalabalik insan gruplarinin oldugu yapilarda bize
guven veriyor. Bildiginiz Uzere bir pandemi slreci gegirdik,
bu slre icinde yemek servisimiz de oldu. Hijyen standartlari
ve uygulamalari bize bu streci yénetmemizde ¢ok yardimci
oldu.

Sardunya: Sardunya ekibi ile okul yénetimi ve mutfak
calisanlari arasinda nasil bir iletisim ve koordinasyon
modeli olusturuldu? Bu uyumun égrenci ve veli
memnuniyetine etkisini nasil gézlemliyorsunuz?

Murat OGAN: Séyle ki, bunu ¢ grupta planladik;

1- Bolge mdidurl, operasyon muaddrd, okul idari isler
sorumlusu ile destek hizmetler midUr( diizeyinde bir calisma
grubumuz var. Bu grup gelen veli sikayetlerinin cevaplandig,
operasyonla ilgili major konularin gérisildigu, nispeten
uzun sureli planlamanin, aylik raporlamalarin ve takibinin
yapildidi calisma grubu,

2- Aylik yemek menUsinl hazirlayan ve icerik planlamasi
yapan calisma grubumuz var. Bu calisma grubu okul
doktoru, okul mudur yardimcilari, idari isler sorumlusu, okul
ISG uzmani, Sardunya operasyon sorumlusu ve Sardunya'nin
gida  muihendislerinden  olusmaktadir. ~ Bu  grubun
koordinasyonunu okul idari isler sorumlumuz yapmaktadir.
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3- GUnldk rutinde ise daha anlik konu ve sorunlarda
Sardunya operasyon sorumlusu, bas ascimiz ile idari isler
sorumlumuz iletisimde kalarak anlik sorunlari ¢czmektedirler.
Bu calisma grubu ginlik rutinde daha hizli sonug almamizi
kolaylastirmaktadir.

Sardunya: Gelecege baktiginizda, egitim kurumlarinda
so6zlesmeli yemek hizmetlerinin hangi alanlarda daha
fazla gelismesini 6nemsiyorsunuz?

Murat OGAN: Gelecekte egitim kurumlarinda verilen
sozlesmeli yemek hizmetlerinde en cok, saglikl iceriklerin
artirimasi ve o6grencilerin yas gruplarina uygun, dengeli
mendlerin  planlanmasi alaninda vyapilacak gelismeleri
cok 6nemsiyorum. Ozellikle saglikli iceriklerin kullanildigi,
enerji ve besin degeri dengeli mendilerin planlanmasi ¢ok
onemli. CUnkd cocuklarin okulda aldigi besinler hem
fiziksel gelisimlerini hem de akademik basarilarini dogrudan
etkiliyor. Bu ylzden dogal, mevsimsel ve yerel Grlnlerin
kullanimini artirmak; ayni zamanda beslenme bilinci
yUksek mend planlamasi yapmak bence oncelikli olmali.
Ayrica, o6grencilerin akademik basarisini  destekleyecek
bicimde gelismesini dnemsiyorum. CUnkU yetersiz ya da
dengesiz beslenme, ogrencilerin dikkatini, motivasyonunu
ve O6grenme kapasitesini dogrudan etkiliyor. Bu nedenle
sozlesmeli yemek hizmetlerinin “karin doyurmak” degil, ayni
zamanda 6grencilerin zihinsel performansini desteklemek
icin planlanmasi gerektigini ddstntyorum.

Basliklar halinde 6nem sirasina gére séyle siralamak isterim;

* Menllerin daha dengeli, saglikli ve cesitli olmasi

* Diyet veya alerji ihtiyaglarina uygun seceneklerin
artirimasi

* Taze ve dogal malzeme kullanimi

e Daha hijyenik, temiz ve dizenli yemek alanlari
olusturulmasi

* Atiklarin azaltiimasi, geri dontsimli malzeme kullanimi

*  Yerel ve mevsimlik Urlnlerin tercih edilmesi

www.sardunya.com

Hilal SIRINER FINDIKOGLU / Operasyon Direktérii
hilal.siriner@sardunya.com

¢°

A

SWISSOTEL THE BOSPHORUS

25 yilt agkin
18 birligimizin
arkasindaki
en biiyiik
sit, ortak
hedeflerimiz ve
degerlerimizin
uyumudur.

www.sardunya.com

insan ve Kiiltiir Direktorii Lebriz DEDEOGLU

Sardunya: Sardunya ile yollarinizin kesistigi 2001 yilinda, otelcilik
sektériniin sifir hata gerektiren agir hizmet sartlarinda sézlesmeli
yemek hizmetini alirken neden bizi tercih ettiniz? Sardunya'yi
se¢menizdeki temel kriterler nelerdi?

Lebriz DEDEOGLU: 2001 yilinda Swissdtel Bosphorus olarak, otelcilik
sektoriinde yiksek standartlar ve sifir hata prensibi ile calisma anlayisimiz
dogrultusunda, Sardunya’nin sundugu kalitenin ve guvenilirligin, bizim
icin en onemli kriterler oldugunu tespit ettik. Sardunya’nin profesyonel
yaklasimi, yemek hizmetlerindeki mikemmeliyet anlayisi ve glvenilirligi bizi
bu secimde etkiledi.

Sardunya: Swissétel Bosphorus, konuk deneyiminde miikemmeliyet
ve slureklilikten asla taviz vermeyen bir markadir. Sardunya ile 25
yila yaklasan bu iliskinin arkasindaki sir nedir?

Lebriz DEDEOGLU: 25 yili askin is birligimizin arkasindaki en buyiik sir,
ortak hedeflerimiz ve degerlerimizin uyumudur. Sardunya'nin sundugu
hizmetlerin, konuklarimiza sagladigimiz deneyimle Ortlsmesi, bizlerde
gliven ve sadakat olusturarak bu uzun soluklu is birligini mumkin
kilmaktadir. Is mikemmeliyetine olan bagliigimiz ve ortak yenilikcilik
anlayisimiz bu surrecin temel tasini olusturuyor.

Sardunya: Sardunya'nin mutfagi, personeliniz icin sadece é6giin
sunmanin é6tesinde ne ifade ediyor?

Lebriz DEDEOGLU: Sardunya'nin mutfadi, calisanlarnimiz icin sadece bir
6gun sunmakla kalmayip, ayni zamanda onlarin motivasyonu ve bagliligi
icin kritik bir rol oynamaktadir. Kaliteli ve glvenilir yemek hizmetleri, calisan
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memnuniyeti Gzerinde dogrudan olumlu etkiler yaratmakta
ve genel is verimliligini artirmaktadir. Bunu, personelimizin
geri bildirimlerinde ve is ortamindaki pozitif enerjide somut
olarak gozlemleyebiliyoruz.

Sardunya: Sardunya'nin HACCP, ISsO gibi
belgelendirmelerle  sagladigi  yiiksek  glivenlik
standardi, Swissétel’in risk yénetimi ve kurumsal
itibar1 acisindan size nasil bir glivence sagliyor? Bu
gliven, uzun soluklu is birligimizde nasil bir dayanak
noktasi olusturdu?

Lebriz DEDEOGLU: Gida giivenligi ve hijyen, Swissotel
Bosphorus icin oncelikli konular arasinda yer almaktadir.
Sardunya’nin gida guvenligi belgelendirmeleri, bize ylksek
bir glvenlik standardi sunarak risk yonetimimizi daha
glclU kilmakta; bu da kurumsal itibarimiz acisindan blyuk
bir avantaj saglamaktadir. Bu glven, sadece mevcut is
birligimizin dayanikliligina degil, ayni zamanda gelecekteki
olasi zorluklarla basa clkmamiza da katkida bulunuyor.

Sardunya: Son yillarda saglikli beslenme ve calisan
refahi (well-being) otelcilik sektériinde de biyiik 6nem
kazandi. Sardunya, meni planlamasi ve sunumunda
personelinizin saghlkli yasam tarzini desteklemek adina
hangi taleplerinize cevap verdi veya hangi yenilikleri
sundu? Bu yaklasim, otelinizin insan kaynaklari
politikasi ile nasil biitiinlesiyor?
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Lebriz DEDEOGLU: Son yillarda saglkli beslenmeye ve
calisan refahina olan vurgu artarken, Sardunya'nin saglikli
yasam tarzini destekleyen menl planlamalari, otelimizin
insan  kaynaklari  politikasiyla da  batlnlesmektedir.
Sardunya’nin bu alanda sundugu yenilikler, calisanlarimizin
sagligini destekleyerek genel is verimliligine olumlu katkilar
saglamaktadir.

Sardunya: Sardunya'nin éniindeki ikinci 50 yila
girerken, bu is birliginden beklentileriniz nelerdir?
Sardunya'nin gelecekte hangi degerleri ve yenilikleri
on plana ¢ikarmasini tavsiye edersiniz?

Lebriz DEDEOGLU: ikinci 50 yilina bakarken, Sardunya’dan
sUrdurUlebilirlik, teknolojive beslenme trendleri gibikonularda
inovasyon ve liderlik bekliyoruz. Ayrica, meni zenginlikleri
ve calisan sagligini dnceliklendiren yeni yaklasimlar, bu uzun
soluklu is birligimizin devaminin anahtari olacaktir.

Sardunya: Yillardir siiren bu ortaklik boyunca, kisisel
olarak sizi etkileyen bir aniniz var mi?

Lebriz DEDEOGLU: COVID-19 sireci, hepimizi derinden
etkileyen bir dénem oldu. Bu slrecte, yemekhanemizin
minimum seviyede, fakat en Ust dizey hijyen standartlariyla
isletilmesi, guvenligimiz ve sagligimiz acisindan énemli bir
doéndm noktasiydi. Sonrasinda, yemekhanenin yeniden eski,
kalabalik gtnlerine dénmesi, bana gercekten etkileyici bir
deneyim sundu. Yemekhanenin yenilenmesi icin yapilan
tasinma sireci de bir baska unutulmaz ani olarak hafizama
kazindi. Eski canlligindaki kalabaligina kavustukca, bu
anlar, yalnizca bir yemekhanenin dontsimdni degil, ayni
zamanda calisanlarimiz arasindaki bagin ve ekip ruhunun
yeniden canlanmasini da simgeliyordu.

www.sardunya.com

Ejder YILDIRIM / Operasyon DirektSr Yardimcisi
ejderyildirim@sardunya.com

¢°
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TEB: TURK EKONOMI BANKASI

Sardunya ile 17 yillik is
birligimiz, bir tedarik
iliskisinden ¢ok, ortak
degerlere dayal1 bir

bagar1 yolculugudur.

Sardunya: Sardunya ile yollariniz ilk kez nasil kesisti? O
dénem sizi bu is birligine yénlendiren en gliclii neden
neydi?

Olcay KAYAHAN: Sardunya ile vyollarimiz, bankamizin
Findikli'da yer alan Operasyonlar, Bilgi Teknolojileri ve istirak
sirketlerinin Umraniye’de insaatini tamamladigimiz Genel
Midurlik lokasyonumuza tasinma sirecinde kesisti. Yeni
binamizin projelendirme asamasinda, bina icinde kafeterya
kurma karari aldigimiz dénemde Sardunya ile is birligi
yapmaya karar verdik. GUn iginde TEB Genel Mudurlugu
hizmet binalarinda tim 6gunlerde yaklasik 4000 adet yemek
hizmetini aldigimiz bu operasyon, ylksek koordinasyon ve
istikrarll kalite gerektiriyor. 2008'de baslayan ve 17 yildir
kesintisiz devam eden bu is birligimizde Sardunya’nin yillara
dayall kalite anlayisi, tecrlbesi ve ¢c6zim odakli yapisi bize
eslik ediyor. O sirecte amacimiz, yalnizca kaliteli hizmet
almak degil ayni zamanda kurum kultGrimuzle uyumlu,
sUrdurUlebilir bir is ortakhdl kurmakti. Bugin geriye donlp
baktigimizda, bu is birliginin sadece bir hizmet iliskisi
degil, ortak degerlere dayali bir basari yolculugu oldugunu
goruyoruz.

Sardunya: TEB gibi kokli ve giiven temelli bir kurum
icin dis hizmet saglayicilarla uzun vadeli is birligi
kurmak o&nemlidir. Sardunya ile surdirtlebilir bir
ortaklik yiiriitebilmenizin arkasindaki temel dinamikler
sizce neler?

Olcay KAYAHAN: TEB olarak is birliklerimizi sadece bir
hizmet sdzlesmesi olarak degil, uzun vadeli bir ortaklik
olarak goriyoruz. Bu nedenle dis hizmet saglayicilarimizla
strdurdlebilir iliski kurabilmemiz icin karsilikli anlayis, seffaflik
ve ortak hedefler cok 6nemli. Sardunya ile ylrittigimuz is
birliginde bu dinamiklerin hepsi mevcut. Oncelikle her iki
kurumda da kalite, glvenlik ve calisan memnuniyeti dncelikli
degerler arasinda. Sardunya’nin kalite glivence sistemleri,
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Destek Hizmetleri Grup Direktorii Olcay KAYAHAN

surekli denetim ve iyilestirme kultird, bizim operasyonel
standartlarimizla uyum icinde ilerliyor. Sardunya’nin 6zellikle
yangin guvenligi ve is sagligi konularindaki hassasiyeti bizim
icin her zaman bir gliven unsuru olmustur. Ayrica sahadaki
ekiplerden merkezi yonetime kadar uzanan acik iletisim ve
¢6zUm odakli yaklasimlar bu is birligini strdarilebilir kilan
en onemli etkenler arasinda yer aliyor. Yillar icinde bu iliski,
bir tedarikgi-misteri yapisindan cikip karsilikli deger Ureten
basarili bir is birligine dénstu diyebilirim.

Sardunya: Finans diinyasinda oldugu gibi sézlesmeli
yemek hizmetinde de istikrar ve giiven cok énemlidir.
Sardunya’nin yillar icinde bu gliveni koruma bigcimini
nasil degerlendiriyorsunuz?

Olcay KAYAHAN: Finans dlnyasinda oldugu gibi hizmet
sektortinde de istikrar ve glven, surdUrulebilir basarinin
temel unsurlaridir. Bizim icin bu givenin korunmasi yalnizca
sozlesmelere degil, karsilikli anlayisa ve sureklilik gdsteren
bir kalite yaklasimina dayaniyor. Sardunya’nin yillar icinde bu
glveni koruma bigimini, istikrarli performansi, acik iletisim
kaltra ve cozim odakl yaklasimiyla yakindan goézlemliyoruz.
Her kosulda ayni standartta hizmet sunabilmeleri, degisen
ihtiyaglara hizla uyum saglayabilmeleri ve geri bildirimleri
gelisim firsati olarak g&érmeleri glven iliskimizi sirekli
glclendirdi. Bizim i¢in bu is birligi sadece bir hizmetin
strekliligi degil; karsilikli glvenin, profesyonellik ve istikrarla
beslenmesi anlamina geliyor.

SARDUNYA 2025/2 | 19



Sardunya: Kaliteli bir yemek hizmetinin, calisan
memnuniyeti ve kurumsal aidiyet lzerinde nasil
bir etkisi oluyor? Sardunya bu deneyime nasil katki
sagliyor?

Olcay KAYAHAN: Kaliteli hizmetin, tabii ki calisan
memnuniyeti ve kurumsal aidiyet Uzerinde dogrudan bir
etkisi mevcut. Sardunya’nin sundugu kaliteli hizmetin
calisanlarimizin gun icindeki enerji dlzeylerini artirdigina,
motivasyonlarini  ydkselttigine ve kuruma baghliklarini
pekistirmeye katki sagladigina inaniyorum. Zaman zaman
yaptigimiz slrpriz uygulamalar, calisan beklentilerini 6n
planda tutan menl komiteleri ve bu komitelerin ciktilarinin
sahaya yansidigi durumlarda, calisanlarin kendilerini daha
degerli hissettigini gérlyoruz.

Sardunya: Finans sektériinde kesintisizlik  bir
gerekliliktir. Sardunya’nin planlama, hijyen ve siirec
yoénetimindeki istikrari, giinliik operasyonlarinizda
nasil bir rahatlik sagliyor?

Olcay KAYAHAN: Finans sektorinde kesintisizlik bir
zorunluluk oldugu icin Sardunya’nin her kosulda sorunsuz
ve guvenilir hizmet sunmasi bizim icin cok 6nemli. Pandemi
déneminde dahi, hijyen standartlarini artirarak ve alternatif
¢HdzUmler sunarak hizmetini kesintisiz strdirdd. Bu da
calisanlarimizin memnuniyetini artirarak kurumsal aidiyetin
glclenmesine  katki  sagladi.  Sardunya calisanlarinin
periyodik olarak egitim almalari, sahada bulunan deneyimli
proje yoneticilerinin her daim bu konulara odakli olmalari,
Sardunya’nin kendi mutfaklari da dahil olmak Gzere marka,
icerik vb. acilardan kullandigi Grlnlerde seffaf olmalari bu
konulara verilen kiymeti gosteriyor. Ayni zamanda, kuvvetler
ayriigi geregi tamamen ayristirdigi kalite ekibi de bunu
destekliyor.

Sardunya: TEB ve Sardunya; glven, disiplin,
sirdiiriilebilirlik gibi ortak degerlere sahip iki kurum.
Bu ortak degerlerin is birliginizde yarattigi uyumu
nasil tanimlarsiniz?
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Olcay KAYAHAN: TEB ve Sardunya, guven, disiplin ve
strdurdlebilirlik gibi ortak degerlere sahip iki kurum olarak
bu degerler etrafinda uyumlu bir calisma yurltiyor. Her
iki kurum da birbirine glvenerek, istikrarli ve sorunsuz
bir calisma ortami sagliyor. Disiplin ise her iki tarafin da
belirlenen standartlara ve slreclere sadik kalmasini ve
bu sayede yuksek kaliteli hizmetin surekliligini garanti
altina aliyor. Sardunya’nin kendi 6z disiplinini, ascilardan
bulasikhanede calisan ya da kasada gorevli personeline
kadar sahadaki tim ekibinde go&zlemleyebilirsiniz. Ortak
degerlerimizden strdurulebilirligin de uzun vadede her iki
kurumun hedeflerine ulasmasina katkida bulunacagina
inaniyorum.

Sardunya: Sizce sézlesmeli yemek sektériiniin
geleceginde siirdiiriilebilirlik, teknoloji ve saghkl
beslenme gibi konular nasil bir rol oynayacak? Bu
gelismeler kurumlarin ¢alisanlarina sundugu deneyimi
nasil déndstirebilir?

Olcay KAYAHAN: Gelecekte sozlesmeli yemek sektédriinde
sUrdurdlebilirlik, teknoloji ve saglikli beslenme konular
onemlirollere sahip olacaktir. Strdurulebilirlik, cevreye duyarli
malzemelerin ve yerel kaynaklarin kullanimini artirirken,
teknoloji dijital cozlmlerle yemek hizmetlerini daha verimli
ve Kkisisellestirilmis hale getirecek. Saglikli beslenme ise
calisanlarin enerji seviyelerini ylkselterek, genel iyilik hallerini
ve verimliliklerini artiracak. Bu gelismelerle calisanlara sunulan
deneyim de déniisecek. Ornegin, sirdirilebilirlik sayesinde
daha taze ve az islenmis yemekler sunulurken, teknoloji
ile dijital mendler ve kisiye 6zel beslenme Onerileri devreye
girecek. Saglikli beslenme, calisanlarin odaklanmasini ve
motivasyonunu artirarak genel calisma ortamini daha saglkl
ve tatmin edici hale getirecektir.

Sardunya: Yillardir siiren bu is birligi boyunca sizi en
cok etkileyen aninizi bizimle paylasir misiniz?

Olcay KAYAHAN: Uzun yillara dayanan bu is birligi boyunca
elbette bircok degerli animiz oldu. Ancak beni en cok
etkileyen dénemlerden biri pandemi stirecinde Sardunya’nin
gosterdigi 6zveriydi. O dénemde tiim operasyonel zorluklara
ragmen Sardunya ekibi, calisanlarimizin saghgi ve glvenligi
icin bUyUk bir hassasiyetle calisti. Menl planlamasindan
hijyen uygulamalarina kadar her detayda ayni &zeni
strdUrmeleri bize hem profesyonel hem insani agidan guiven
verdi. Bu yaklasim, bizim g6zimuzde Sardunya’nin sadece
bir hizmet saglayici degil, kriz anlarinda dahi guvenilir bir is
ortagl oldugunu bir kez daha kanitladi. Karsilikli glven ve
kaliteye dayali 17 yillik is birligimiz dolayisiyla, her 6glinde
emegini, titizligini ve lezzetini bizlerle paylasan ¢6zim
ortagimiz Sardunya’ya tesekkilr ediyor, 50. yilini en icten
duygularimla tebrik ediyor ve is birligimizin basariyla devam
etmesini diliyorum.
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ARPAS GOLD JEWELLERY

Yénetim Kurulu Uyesi Can HOSGOR

Sardunya’nin kurumsalligy, onciiliigii ve

degerlerimizin uyumu, uzun soluklu bir is

birliginin temelini olugturdu.

Sardunya: Arpas gibi titizlik ve hassasiyet gerektiren
bir alanda faaliyet gésteren bir sirket, sézlesmeli
yemek hizmeti alirken neleri 6nceliklendirir? Sardunya
ile yollarinizin kesistigi 2009 yilinda, bizi tercih
etmenizdeki temel kriterler, kuyumculuk sektériiniin
yliksek standartlari ve ¢alisanlarin kritik roli agisindan
nasil bir rol oynadi?

Can HOSGOR: Oncelikle Sardunya ailesinin 50. yilini
ictenlikle kutlarim. Hizmet sektorinin en zorlularindan
birinde bu kadar uzun siire micadeleye devam edebilmek
ve buyUyebilmek ciddi bir kararlilik ve fedakarlik gerektirir.
Sozlesmeli yemek hizmeti icin dnceliklerimiz; calistigimiz
firmanin kurumsal ve koklU olmasi, sektoriintn lider ve dncl
firmalarindan birinin olmasi, referanslarinin memnuniyeti ile
beraber referans firmalarinin kendi sektorlerindeki boyutu
da o6nem teskil etmektedir. Ayrica Sardunya firmasinin
Uretim tesisindeki hacmi, firma organizasyonu, gerekli
sertifikalarinin bulunmasi, ic ve dis denetimlerinin olmasi
ve sirket sahiplerinin islerinin basinda olmasi gibi kriterler
onceliklerimiz arasindadir.

Sardunya firmasi ile calismaya basladiktan  sonra
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calisanlarimizin - memnuniyetini artirabilmek adina sunlarin
Uzerinde durduk; yemek-malzeme kalitesi, porsiyonlamasi,
sunumu, hijyeni, mend guncellenmesi-gesitliligi-uyumu
gibi konularda oldukca gelistik. Firmanizin ¢6zim odakli
yaklasimi, samimiyeti, is ortagimiz anlayisi ile calismasi ve
son olarak da fiyat fayda analizinde verilen hizmetin tutarli
olmasi gibi unsurlar yola cikip yolculugu surdirebilmemiz
icin kritik etkenlerdendir.

Sardunya: Kuyumculuk, tiiketicisine uzun vadeli giiven
vermek lzerine kuruludur. Sardunya'nin size sundugu
hizmetlerde, bu kadar uzun soluklu bir ortakhgi
mimkiin kilan, sizin kalite ve giiven felsefenizle
dogrudan ortiisen en 6nemli ortak deger ne oldu? Bu
gliven duygusu, yillar icinde nasil pekisti?

Can HOSGOR: Giiven duygusunu olusturan ve sonrasinda
pekistiren etkenler; tutarhlik, ddrlstlUk, s6zlnUn arkasinda
durabilmek, yapici elestiriye karsi tutum ve karsilikli seffaflik
olarak siralayabilirim.

GuUven karsilikh olup, ¢ok uzun slrede insa edilir. GUven
cok kiymetli bir vazoya benzer kirildiginda tamir edilse bile
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orijinali gibi degerlenemez ve géziikemez.

Arpas ve Sardunya firmalarinin senelerce calismis olmasi
glveni pekistirip aramizdaki bagi glclendirmistir. Glven
olgunluk noktasinda iki firma da ayni noktaya gelmesiyle
beraber calismasi keyifli ve zorluklar karsisinda ise birbirini
destekler nitelikte olur. Bu olgular uzun sdreli is birligimizin
devami icin oldukca 6nemlidir.

Sardunya: Kuyumculuk, yiiksek konsantrasyon ve
ustalik gerektiren bir sektordiir. Sardunya'nin sagladigi
kaliteli ve gtvenilir yemek hizmetinin, Uretimdeki
ustalarinizin ve personelinizin motivasyonu, dikkati ve
ise odaklanma diizeyi iizerindeki etkisini somut olarak
nasil gézlemliyorsunuz?

Can HOSGOR: Hizmet ve Uretim mdsteri memnuniyetini
strdlrebilmek icin yogun caba gerektirmesinden dolayi
is dallari arasinda en zorlularindandir. Yapilabilecek kritik
hatanin olusmamasi icin dikkat ve calisan motivasyonunu
bunyede slrekli olarak en st seviyede olmalidir. Firmalarin
her kademesindeki calisanlarin isini kendi isi gibi sahiplenmesi
ve surdlrmesi ciddi gayret gerektirir.

Sardunya binyesindeki kiymetli calisanlarin sorumlu oldugu
konularda titizligi ve isine odaklanmasi ile memnuniyetimiz
Ust seviyelerdedir. ileriki senelerde de bu disiplinleri koruyarak
calismalariniza devam edeceginize firmaniz ve calisanlariniz
adina inancim tamdir.

Sardunya: Sardunya'nin yiiksek glvenlik ve hijyen
standardinin, Arpas'in risk yénetimi ve kurumsal itibari
acisindan size sagladigi giivenceyi nasil tanimlarsiniz?

Can HOSGOR: Sertifikasyonlar kendi sektérimiizde
de Onemsedigimiz bir konu olup hijyen standartlarinin
Olcimlenmesi ve strdirilebilmesi icin Gnemli bir gbstergedir.
Sirketimizigin calisanlarimizin saglik ve gida hijyeninormlarina
gore hazirlanmis yemekleri tiketmeleri risk yonetimi icin
oldukga hassastir. Gonul rahatligi ile sirketimize gelen yerli-
yabanci is ortaklarimiza ve misafirlerimize yemeklerde eslik
edebilmek cok degerlidir. Yemek sonrasinda kendilerinin
Sardunya hakkindaki olumlu gérUsleri de bizi oldukga mutlu
etmekte ve kurumsal itibarimiza da katki saglamaktadir.

Sardunya: Sardunya'nin éniindeki ikinci 50 yila
bakarken, sizin gibi bir sektér duayeninin is ortagindan
beklentileri nelerdir? Sézlesmeli yemek sektériiniin
gelecekte saglik, sdrdirilebilirlik ve teknoloji gibi
konularda Arpas'in vizyonuna paralel hangi yenilikleri
on plana ¢ikarmasini tavsiye edersiniz?

Can HOSGOR: Beklentim Sardunya’nin ikinci 50 yilinda
cizgisinden ve degerlerinden 6din vermeden, geliserek
calismalarina ve basarilarina devam etmesidir.

Tark insanimizin gelismis damak tadi ve ¢esitlilik arayisi ile
daha genc nesillere de farkli sunum ve lezzetler bir araya
getirilmelidir. Ekip ve emek isinin yogun olmasi sebebiyle
motivasyonu ylksek tutacak, bireyleri gelistirebilecek
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calismalar oldukca 6nemlidir.

Bilginin rahat ulasabildigi farkindalik ve teknoloji caginda
saglikh, organik, kalorisi duslk, guavenilir yerli Greticilerden
temin edilmis malzemeler ile hazirlanmis besleyiciligi yuksek
lezzetli yemek icerikleri Gretmek 6n plana cikmaktadir. Son
olarak glUnimuizde yapay zekanin ve robotik desteklerin
hemen hemen her sektdre girisi ile oncli ve deneysel
calismalarin Uzerine gidilmesini tavsiye ederim.

Sardunya: Yillardir siiren bu ortaklik boyunca, kisisel
olarak sizi etkileyen bir aniniz var mi?

Can HOSGOR: Bircok giizel animiz oldugu icin dzellikle birini
secemiyorum. Ancak bu glzel hazirlanmis réportaj vesileyle
Sardunya firmasinin degerli firma sahiplerine, degerli Ust
dlzey yoneticilerine, degerli proje midurimuze, degerli bas
as¢imiz ve yardimcilarina, degerli servis ve bulasik konusunda
destek veren bUtlin calisma arkadaslarina da tesekkdrlerimi
sunmak isterim.

Sektoériniz diger sektorler arasinda en zorlulari arasindadir.
Sirketiniz icin 50 sene krizler, ekonomik zorluklar, salginlar
vb. durumlar ile micadeleye devam etmek bolca Ozveri,
calisma ve sabir gerektirmisti. Bu azmi gosteren bitin
Sardunya ailesine ikinci 50. yilina girecedi ddnemde saglik ve
huzur ile beraber basarilarinin devamini dilerim.

www.sardunya.com

Tuba CATAL / Operasyon Direktér Yardimcisi
tuba.catal@sardunya.com
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0ZEL KUGUK PRENS OKULLARI

Genel Miidiir ve Kurucu Temsilcisi A. Mehmet OZDENIZ

(")grencilerin memnuniyeti ve kiiciik 6vgiileri,

dogru ortadi sectigimizi her giin bize hatlrlatlgor.

Sardunya: Sardunya ile yollariniz ilk kez nasil kesisti? O
dénem sizi bu is birligine yénlendiren en giiclii neden
neydi?

A. Mehmet OZDENIZ: Sardunya ile ilk kez tanistigimizda,
aslinda uzun suredir aradigimiz bir ortag buldugumuzu
hissettik. Kliclik Prens Okullar olarak bir vakif okulu olmanin
sorumlulugunu tasiyoruz; bize emanet edilen her cocugun
saghgi, glvenligi ve mutlulugu énceligimiz. Bu ylzden
tedarikgilerimizi secerken sadece Urtin kalitesine degil, ayni
zamanda degerler uyumuna da blyUk 6nem veriyoruz.
Sardunya’'nin  “Temiz Mutfak Projesi"ne katki sagliyor
olmasi, bu projenin fikir babalarindan biri olmasinin yani
sira, mutfak hijyenine ve cocuk sagligina dair yaklasiminin
bizim vizyonumuzla birebir érttismesi, is birligine yoneltici en
glcll sebep oldu. Hem guvenilirligini hem de uzmanhgini
kanitlamis bir markayla calismanin, bizim icin sadece bir
tedarik iliskisi degil, ayni degerleri paylastigimiz bir ortaklik
oldugunu dudstndyoruz. Bu ylzden Sardunya'yl tercih
etmemiz, aslinda bizim egitim felsefemizin dogal bir uzantisi
oldu.

Sardunya: Bir egitim kurumu olarak c¢ocuklarin

beslenmesi sizin igin biyik bir sorumluluk. Sardunya
ile kurdugunuz bu uzun soluklu is birliginde giveni
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ayakta tutan en énemli ortak deger sizce nedir?

A. Mehmet OZDENIZ: Cocuklarin beslenmesi, bizim icin
sadece gunluk bir ihtiyac karsilamak degil; onlarin fiziksel
gelisimi, zihinsel odaklanmalari hatta duygusal huzurlariyla
dogrudan iliskili temel bir sorumluluktur. Bu ylzden
tedarikgimizle olan is birliginin temelinde seffaflik, glven ve
ortak degerler olmak zorundadir.

Sardunya ile bu yonuyle gercekten uyumlu bir yolculuk
yasadik. ister Gretim streci olsun, ister dagitim sonrasi hizmet
ayagl — her asamada bilgiye erisim kolaylig, talep ettigimiz
her anda Urdnle ilgili laboratuvar analizlerini ya da tahlil
sonuglarini paylasabiliyor olmalari, bize blyUk bir rahatlik
veriyor. Ama bunun 6tesinde, Sardunya ekibinin iletisimdeki
samimiyeti, sorumluluk bilinci ve “biz de bu cocuklarin egitim
strecinin bir parcasiyiz” hissiyle hareket ediyor olmalari, is
birligimizin yillarca saglam temeller Gzerine oturmasinda kilit
rol oynadi.

Glven, sadece Urln kalitesiyle degil, insanlariyla kurulan
iliskilerle de  beslenir. ~ Sardunya’nin  ¢alisanlarinda
gordigimuz bu aidiyet duygusu ve ¢6zim odakli yaklasim,
bize her zaman “dogru ortad sectigimizi” hissettiriyor. iste
bu ortak degerler — seffaflik, sorumluluk ve cocuk merkezli
bir bakis acisi — is birligimizin kalbindedir.
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Sardunya: Menii planlamasindan sunuma kadar
Sardunya’nin yaklasimi, cocuklarin fiziksel ve zihinsel
gelisimine nasil katki sagladi? Ginliik okul yasaminda
bu farki nerelerde hissediyorsunuz?

A. Mehmet OZDENIZ: Sardunya ile yirittigimiz is birligi,
sadece yemek sunumu degil, saglikli bir beslenme kulttri
insa etme sdrecinin tamamini kapsiyor. MenU planlamasindan
itibaren cok disiplinli bir yaklasim benimseniyor: okulumuzun
yemek komitesi, diyetisyenler, mutfak ekibi ve Sardunya
uzmanlari birlikte calisiyor. Her men(, sadece lezzet degil,
ayni zamanda yas grubuna uygun besin degeri, dogru gramaj
ve dengeli beslenme prensipleri dogrultusunda hazirlaniyor.
Ozellikle dikkat ettigimiz bir nokta; evde yemeyi reddettikleri
bazi sebze, et ya da meyve tirlerini, cocuklarin okulda
dogal yollarla tlketebilmelerini saglamak. Sardunya ekibi,
diyetisyen destegiyle bu gidalari menUye akillica, dengeli ve
cekici sekilde entegre ediyor. Bu sayede cocuklar, farkinda
olmadan saglikli aliskanliklar kazaniyor.

3 yasindan 18 yasina kadar her dgrencimiz icin beslenme
planlari bireysel ihtiyaclara gore sekilleniyor. Gida guvenligi,
hijyen standartlari ve sunum kalitesi konularinda da hicbir
6dln verilmiyor. Bildiginiz Gzere okullarimizda hazir gida ve
atistirmaliklar ya da kafeterya gibi alternatifler bulunmuyor;
6gunlerimiz tek ve saglkli. Bu da bize, 6grencilerde dizenli
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yemek ritmi, tokluk hissi ve dikkat slrelerinde olumlu etkiler
olarak geri dénuyor.

GUnlik yasamda bu farki, 6grencilerin enerji seviyelerinde,
Ogleden sonraki derslere olan katiimlarinda, hatta yemek
saatindeki memnuniyetlerinde g6rlyoruz. Sardunya’nin
bu hassas, bilimsel ve cocuk odakli yaklasimi, bizim
kurum kaltGrimuzle tam uyum icinde ilerliyor. Saghkl
beslenmenin sadece bir 6§in degil, bir yasam tarzi oldugunu
ogrencilerimize bu sekilde aktariyoruz.

Sardunya: Farkli yas gruplari, veli hassasiyetleri...
Sardunya bu dengeyi kurarken sizi nasil rahatlatti?
Egitim kadronuzla nasil bir uyum icinde calisiyorlar?

A. Mehmet OZDENIZ: Okulumuzda anaokulundan liseye
kadar genis bir yas yelpazesi var ve her grubun beslenme
ihtiyaclari, istah duzeyleri hatta yemekle iliskisi birbirinden
oldukca farkli. Sardunya’nin bu cesitlilige tek tip bir mendyle
degil, yas ve gelisim dénemlerine uygun, dengeli ve esnek
yaklasimlarla yanit vermesi, bizi her zaman rahatlatti.

Veli beklentileri konusunda da oldukca duyarli ve ¢6zim
odakli bir tutum sergiliyorlar. Ailelerin beslenmeyle ilgili
endiselerini ciddiye aliyor, bu geri bildirimleri bize aktariyor ve
gerektiginde menU planlamasina akilci sekilde yansitiyorlar.
Boylece hem velilerin glvenini hem de &grencilerin
memnuniyetini koruyabiliyoruz.

Egitim kadromuzla olan is birlikleri de oldukca akicl.
Ogretmenlerimiz,  dgrencilerin = yemek  saatlerindeki
davranislarini, istah degisimlerini veya yeni sevdikleri
yemekleri dikkatle gbzlemliyor ve bu bilgileri okul yemek
komitesiyle paylasiyor. Sardunya ekibi de bu geri bildirimlere
aclk ve gerektiginde mendleri buna gore esnek sekilde
glncelleyebiliyor. Bu sayede mutfak, sadece bir hizmet alani
degil, 6gretmenlerin gdzlemlerinden beslenen, canli bir
strec haline geliyor.

Sonucta, Sardunya’nin bizi en cok rahatlattigi yond, bu
kadar cok degiskeni ' yas grubu, beslenme aliskanliklari,
aile beklentileri ve egitim kadrosunun geri bildirimleri "
sakin, profesyonel ve ortak akil yoluyla dengeleyebilmesi.
Bu da is birligimizin yillardir saglikli ve verimli sekilde devam
etmesinin temel nedenlerinden biri.

Sardunya: Gida givenligi ve hijyen, c¢ocuk
beslenmesinde sifir hata gerektiriyor. Sardunya’nin
sistemli ve belgeli yaklasimi okul yénetimi olarak size
nasil bir giiven sagladi?

A. Mehmet OZDENIZ: Cocuk beslenmesinde gida glivenligi ve
hijyen gercekten de “sifir tolerans” gerektiren alanlar. Cinki
bize emanet edilen her cocuk, bir ailenin en degerlisidir. Bu
ylUzden tedarik¢imizin sadece Urlin kalitesi degil, Gretimden
teslime kadar her asamada seffaf, izlenebilir ve belgeli bir
slire¢ sunmasi bizim icin hayati dnem tasiyor.

Sardunya'nin bu konudaki titizligi ve sistemli yaklasimi,
bize blylk bir glven veriyor. Gerekli tim gida guvenligi
sertifikalarina  sahip  olmalan,  Uretim  sireclerinde
uyguladiklari kontrolleri gerektiginde paylasabiliyor olmalari
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ve her zaman acik kapi politikasiyla iletisim kurmalari, bizi
hem bilgilendiriyor hem de rahatlatiyor. “Ne yedigimizi
bilmekle kalmiyor, nasil hazirlandigini, hangi standartlara
gore Uretildigini de biliyoruz” hissini tasiyoruz.

Bu titizlik yalnizca Sardunya’da degil, bizde de var. Kicik
Prens Okullar olarak okul mutfaklarimizda uyguladigimiz
hijyen protokolleri, dUzenli i¢ denetimler ve personel
egitimlerimizle en ylksek hijyen standartlarini kendi ic
Olcutlerimizle slrdirtyoruz. Bu konudaki farkindahgmiz,
sadece bir zorunluluk degil, bir sorumluluk anlayisinin
pargasl.

Sardunya’nin seffaf, diizenli ve glivene dayali yaklasimi, bize
sadece bir tedarikci degil, beslenme guvenligi konusunda
omuz omuza yaridigimuz bir ortak gibi hissettiriyor. Ve bu
guven, 6grencilerimizin her 6gtninde kendini gdsteriyor.

Sardunya: Bildiginiz gibi beslenmede diinya hizla
degisiyor. Sizce 6niimiizdeki yillarda s6zlesmeli yemek
sektériinde hangi yeniliklerin 6ne ¢tkmasi 6nemli olur?

A. Mehmet OZDENIZ: Beslenme alaninin artik sadece
“doymak” ya da “kalori almak”tan cok Oteye gectigini
gorlyoruz. Gelecekte, sozlesmeli yemek hizmetlerinin de
cocuklarin saghgl kadar gezegenin slrdirUlebilirligiyle de
sorumlu olmasi gerekecek.

Bence onumuzdeki yillarda en ¢ok 6ne cikmasi gereken
yeniliklerden biri, kaynaklan bilin¢li kullanarak, israfi
en aza indirgeyen ve yerel-tGriin odakli mendler olacak.
Artik sadece “ne yedigimiz” degil, “nasil, nereden ve ne
pahasina” yedigimiz de ©nem kazaniyor. Ozellikle okul
yemekhanelerinde, 6grencilerin bu bilinci erken yasta
kazanmasi icin somut érnekler sunmak blyuk firsat.

Bunun yaninda, bireysel ihtiyaclara daha duyarl, dijital
destekli beslenme takibi ya da geri bildirim sistemleri de
yayginlasabilir. Ama unutmamamiz gereken sey; ne kadar
teknoloji girse de, temel her zaman taze, dogal, islenmemis
gidalar ve bilincli tiketim olmali.

Biz Kiiclk Prens olarak, bu dénlsimi sadece takip etmekle
kalmayip, kendi yemek kdltlrimizi de bu dogrultuda
sekillendirerek katki sunmaya calisiyoruz. Clnkd saglkl
nesiller, sadece dengeli beslenen degil, ayni zamanda
cevresine ve kaynaklarina saygil bireylerden olusur.

Sardunya: Yillardir siiren bu is birligi boyunca sizi en
cok etkileyen aninizi bizimle paylasir misiniz liitfen?
(Cocuklarin yemek maceralariyla ilgili de olabilir.)

A. Mehmet OZDENIiZ: Bu konuda oldukca cok animiz
bulunmakta. Ogrencilerimizin  talepleri  dogrultusunda
geleneksel yemek glnlerinin dizenlenmesi, Frankofoni
Haftasinda birlikte krepler, tatlilar hazirlanmasi, bircok ani
anlatilabilir.

Lakin ilk aklimiza gelenlerden bir iki aniyr paylasmak isterim.
Covid donemi 6ncesiydi. Yemekhanede o6grencilerimizle
birlikte yemek salonundaydik. ilkokul —&grencisi  bir
¢ocugumuz yemegini yedi, yemekhanede calisan garsona
doéndl ve “"Manti tipki babaannemin mantisi gibi, ellerinize
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saghk' dedi. Sardunya gorevlisi egilerek "Afiyet olsun,
begendigine sevindim'' dedi. Bu sohbete sahit olmak cok
keyifliydi.

Sardunya vyetkilileri, 7-8 yil 6nce 6gle yemegdi sonrasinda
dgrencilerimize sUrpriz yaparak cilekli tartoletler ikram
etmislerdi. Ogrencilerimiz cok begenince ekibe destek vermek
isteyen o donemin bolge mudurl, kocaman bir tepsi tartoleti
sunum alanina gotdrmeye calisirken 6grencilerimiz daha
sunum boélimdne koyulmadan tepsinin icinden bitirmislerdi
hepsini. ikrami cok begenilen Sardunya calisanlari icin gurur
verici, 6grencilerimiz icin cok guzel bir giindu.
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Tugba KAYTEN / Kidemli Bélge Mudirt
tugba.kayten@sardunya.com 4

UFS: UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Bu is birligi, sadece
tedarik degil; sahadaki
deneyim, egitim ve
inovasyonu birlestirerek
profesyonel muttaklara
deger katan bir iiretim

ortakligidir.

Sardunya: UFS uzun yillardir hem Sardunya'dan
hizmet almakta hem de Sardunya'ya (riin tedarigi
saglamaktadir. Bu is birligini yalnizca tedarikci-mdisteri
diizeyinin étesine tasiyan unsurlar sizce neler?

Omer ERKMAN: Unilever Food Solutions olarak, profesyonel
mutfak diinyasinda kalici deger yaratmanin ancak gugli is
ortakliklariyla mimkin olduguna inaniyoruz. Sardunya ile
ylrattdgumuz is birligi tam da bu anlayisin somut bir 6rnegi.
Yillardir stiregelen bu ortaklik, yalnizca trin tedarigine degil,
ayni zamanda bilgi paylasimina, mutfak operasyonlarini
daha verimli kilacak coéziimler Gretmeye ve seflerin yaratici
glcUlnu desteklemeye dayaniyor.

Sardunya: UFS olarak yeni bir Uriin gelistirme
slirecinde Sardunya’nin profesyonel mutfaklarindan
nasil  yararlaniyorsunuz? Sardunya’nin sahadaki
deneyimi, lUrinlerin pazara sunulmadan énceki
sekillenmesinde nasil bir rol oynuyor?

Omer ERKMAN: Bizim DNA'mizda yer alan “Seflik Zanaat”
felsefesi de burada belirleyici rol oynuyor. Seflik zanaati
bizim icin; bilgi, beceri ve yaraticiligin ustaca harmanlanmasi
demek. Sardunya ile olan iliskimizde de bu felsefeyi ortak bir
dil haline getirdik. Birlikte, seflerin ihtiyaclarini derinlemesine
anlayarak  onlarin  yaraticahgini besleyen,  misafir
memnuniyetini ve operasyonel verimliligi artiran yenilikci
uygulamalara imza atiyoruz. Bu noktada Sardunya’nin
deneyimli  ekiplerinin ~ yorumlari  ve  yonlendirmeleri
sayesinde yola cikis asamasinda da projeyi sekillendirme
sansi yakaliyoruz. Uriinlerimizin profesyonel mutfaklardaki
fonksiyonel faydalarini en iyi sekilde vurgulamamiz;
operasyonel verimlilik, standardizasyon gibi konulardaki
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Tiirkiye - Orta Asya Satis Lideri Omer ERKMAN

avantajlarini  kesfetmemizde  Sardunya’nin  deneyimli
ekiplerinin ¢cok kiymetli yorum ve katkilari icin tesekkdr
ederiz.

Sardunya: Yeni iiriinlerin uygulanabilirligini test
ederken Sardunya’nin geri bildirimleri size nasil bir
giivence sagliyor?

Omer ERKMAN: UFS ve Sardunya seflerinin gerceklestirdigi
demolarla yeni Grinlerimizi gelistirirken 6zellikle yerinde
dretim ve tasima mutfak gibi iki ayr kolu bulunan toplu
tuketim uygulamalari icin kolaylik saglayacak recetelendirme
ve kullanim standardizasyonu gibi kriterleri g6z 6ntnde
bulunduruyoruz. Bu kriterler icin Sardunya ekibiyle birlikte
gozlem ve degerlendirmelerimizi yaparak Grdnlerimizin
performanslari icin zorlayici testler uyguluyoruz. Uriinlerimizi
bu geri bildirimlerle daha da guclendiriyor ve soézlesmeli
yemek sektord icin en iyi performansi saglayabilen
versiyonlarina ulastiriyoruz. Bu ylzden Sardunya’nin geri
bildirimleri bizim icin cok kiymetli.
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Sardunya: UFS’nin kalite ve siirdiirtilebilirlik hedefleri,
Sardunya’nin mutfak kiiltiriyle hangi noktalarda
Ortiisiiyor? Bu ortak bakis acisi, uzun vadede nasil bir
etki yaratiyor?

Omer ERKMAN: UFS olarak strdirilebilirligi bir kavramdan
Ote, is modelimizin merkezine yerlestiriyoruz.

“Gidanin Gelecegi” yaklasimimiz, yalnizca Urin gelistirme
sUreclerimizidegil, tedarik zincirinden mutfak operasyonlarina
kadar tum karar mekanizmalarimizi yonlendiriyor. Bu
yaklasimi Sardunya ile yUrGttigumuz is birliginde de aktif
bicimde uyguluyoruz.

Atik  yonetiminden yerel dretici is birliklerine, enerji
verimliliginden ment muhendisligine kadar uzanan bircok
alanda birlikte deger yaratiyoruz. Hedefimiz, her iki markanin
da sdrdurdlebilir mutfaklar konusunda 6érnek olusturmasi.
Bugiin Sardunya mutfaklarinda kullanilan UFS Grlnlerinin
blydk bolimuyle, sdrdurdlebilirligi sadece konusmakla
kalmayip, her gtin sahada uyguladigimizi gosteriyoruz.

Sardunya: Sardunya ekipleriyle yiiriitiilen (rin
denemeleri, egitimler ve mutfak ici calismalar, UFS’nin
sef ekibine ve (riin gelistirme sireclerine nasil katki
sagliyor?

Omer ERKMAN: “Seflik Zanaati”yla baglantili olarak
gelistirdigimiz “Bugun yanindayiz, yarina haziriz” anlayisimiz
tam da bu noktada devreye giriyor. Seflerimizin deneyimi,
UFS'nin global bilgi birikimiyle birlestiginde, ortak 6grenme
kdlttrd kendiliginden olusuyor.

Sardunya ile bu konuda gquUcli bir sinerji yakaladik.
Seflerimizin dizenli olarak katildigi egitimler, demo glnleri
ve Urlin denemeleri, iki kurum arasindaki bilgi akisini canli
tutuyor. Sardunya ve UFS'nin deneyimli ekipleriyle birlikte
Grin ve recete denemelerimizi gergeklestirirken, UFS
drtnlerimizin farkl kullanim alanlarini birlikte kesfediyor ve
recete dizaynini toplu Uretime en uygun hale getiriyoruz.
Final haline getirdigimiz ortak recetelerin de egitim ve
demo calismalan ile yayginlastinimasini sagliyoruz. Bu
yeni recetelerle de Sardunya misafirlerinin memnuniyetini
artirmayi hedefliyoruz.

Sardunya: UFS ve Sardunya is birligini
disindigiinizde, “birlikte lretmek” kavrami sizin icin
ne ifade ediyor?

Omer ERKMAN: Biz seflerle birlikte, sefler icin Ureten bir
markayiz. Seflerin karsilastigi operasyonel, yaratici ve maliyet
odakli zorluklari sahada birebir gézlemliyor; onlarin yaninda
konumlaniyoruz. Yeni bir Grin gelistirirken veya bir mend
trendini analiz ederken, mutlaka seflerin geri bildirimlerini
sUrece dahil ediyoruz.

Sardunya ile olan iliskimiz bu anlayisin tam karsiligi. Sahadan
gelen icgoriler, Grin ve menl c¢ozUmlerine dogrudan
yansiyor. Bu da seflerin sadece kullanici degil, ayni zamanda
markanin yaratici ortagl haline gelmesini sagliyor. Ortaya
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da hem operasyonel verimlilik hem de misafir deneyimi
acisindan fark yaratan sonuclar cikiyor.

Sardunya: Oniimiizdeki yillarda toplu beslenme ve
profesyonel mutfak diinyasinda hangi inovasyon
alanlarinin 6ne cikacagini disiiniyorsunuz?

Omer ERKMAN: Unilever Food Solutions olarak
hazirladigimiz  “Gelecedin Mendleri Trend Raporu”nun,
gelecegin mendilerini sekillendirmede blyuk rol oynayacagini
distnlyoruz. Bu rapor, seflere sadece ilham vermekle
kalmayip dogrudan uygulamaya donik bir yol haritasi
sunuyor. Hollanda’daki inovasyon merkezimiz Hive'da
gelistirilen rapor, 1.600'Un Uzerinde sefin icgdrist ve 300
milyon cevrimici arama verisiyle sekilleniyor. Bu sayede
ortaya cikan trendler, akademik arastirmalarla sahadaki
gercekleri birlestirerek maliyet yonetimi, strdirulebilirlik ve
operasyonel verimlilik icin somut ¢6zimler sunuyor.

Son raporda ortaya cikan 4 trend ise; herkesin sevdigi
sokak yemeklerine seflerin dokunuslariyla boyut atlatarak
menulerde yer alacagini anlatan “Sokak Lezzetlerine Sef
Dokunusu”, gittikce globallesen diinyada daha 6nce bir
araya gelmesi mimkun gérinmeyen mutfaklari bir fizyonda
birlestiren “Sinir Tanimayan Mutfaklar”, lokalligin daha da
derinine inen “Koklere Donls” ve deneyimin her sey oldugu
glnimuzde yemek deneyimine farkli anlamlar katacak
"Yeni Nesil Yemek Deneyimi”.

Tabii bu trendleri mutfaklara uyarlanabilir recetelere
donustararken “Seflik Zanaat” yaklasimimizla bilgi, beceri
ve yaraticihgr ayni potada eritiyoruz.

Egitim tarafinda ise UFS Akademi dijital platformu ve Demo
Days etkinlikleriyle seflerin strekli gelisimini destekliyoruz.
MSA is birligiyle hazirladigimiz iceriklerle egitime katki
saglamanin yaninda, yaptigimiz restoran is birlikleri de
trendleri sadece rapor sayfalarinda degil, canli mutfaklarda
uygulanabilir hale getiriyor.
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Sultan KIHRI / Kalite Md(ir Yardimcisi

8
% sultan.kihri@sardunya.com

A

BANVIT MBRF

Sardunya: Oncelikle sizi ve Banvit MBRF'yi tanimak
isteriz.

Nerdin ALP: istanbul Teknik Universitesi'ndeki muhendislik
egitimimi tamamladiktan sonra cesitli sektorlerde birkag kisa
is tecrlibesinin ardindan, 1992 yilinda Banvit MBRF'e, sirketin
Tekirdag subesinde mdidir yardimaisi olarak basladim.
ilerleyen dénemlerde sirketin Ankara, izmir, Kayseri ve
istanbul gibi farkli sehirlerdeki subelerinde Sube Midirlugi
yaptiktan sonra Satis Direktord, Satis ve Pazarlama Direktéri
gibi farkli pozisyonlarda gorev aldm. 2017 yilindan bu
yana Banvit MBRF'deki calismalarimi CCO pozisyonunda
sUrdurGyorum.

Sirket olarak faaliyetlerimize ise 1968 yilinda basladik.
Ulkemizde ambalajlanmis taze tavuk etini tiiketicilere sunan
ilk marka olduk. Sektérimuzde de pek cok ilk uygulamayi
hayata gecirdik.

2001 ylinda, sarkUteri grubu ve ileri islenmis hazir
rinlerimizi  Grettigimiz ileri islem Tesisleri’mizi hayata
gecirdik ve Urin yelpazemizi gelistirdik. 2017 yiinda MBRF'in
bunyesine katilmamizla birlikte yakaladigimiz ivme ile daha
gUlcli adimlarla yolumuza devam ediyoruz.

Urdinlerimizi yurdumuzun dért bir yanina ulastirdigimiz gibi
yurt disindaki muUsterilerimize de hizmet veriyoruz. Pazardaki
talep ve dinamikleri yakindan takip ediyoruz. Sirket olarak
ge¢misimizden ve 60 yila yaklasan deneyimimizden de glc
alarak sadece son tuketicilerimize degil, Horeca kanalindaki
musterilerimize de hizmet veriyoruz.

Kuruldugumuz giinden buglne, ilke edindigimiz yenilikci
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CCO Nerdin ALP

anlayis ve glivene dayall calisma kultdrd Banvit'i sektorinde
Tarkiye'nin en cok tercih edilen markasi konumuna tasidi.
IPSOS'un bu yil yaptigi Marka Sagligr Arastirmasi sonuglarina
gore kendi kategorimizde Tirkiye'de tlketicilerin ylzde
47'sinin ilk tercih ettigi marka Banvit. Ayrica IPSOS Hane
Tiketim Paneli 2024 verilerine gore de %70 oranla et Urlnleri
kategorisinde en fazla haneye ulasan firma konumundayiz.

Sardunya: Bu yolculuga birlikte nasil basladik?

Nerdin ALP: Bu yolculuk aslinda Sedat Zincirkiran, Atilla
Topuzdag ve Ayhan Tath Beyler ile ortak degerlerde
bulusmamizla basladi. Kaliteye, glivene ve misafire duyulan
6zen konusundaki benzer bakis agimiz bizi dogal olarak
ayni yola yoneltti. O glinden bu yana, birbirimize sadece is
orta@i olarak degil, ayni hedef icin emek veren iki ekip olarak
gordik. Karsilikli anlayis, acik iletisim ve birlikte basarma
kilturd de en degerli kazanimimiz oldu.

Sardunya: O dénemde catering sektériine bakisiniz
nasildi?

Nerdin ALP: Ulkemizde sézlesmeli yemek Gretimi cok buyuk
oranda disaridan hizmet alimiyla degil, sirketlerin kendi
imkanlariyla, bunyelerinde kurduklari mutfaklarla ¢6zime
kavusturmaya calistiklari bir konuydu. Sirketlerin, kurumlarin
o doénemde “tabldotculukla” tanismasi, eski kultirlerini
terk ederek catering sektoriine yonelmeleri zaman alsa da
ilerleyen senelerde hazir yemek sektorine olan talep ciddi
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oranda artis gosterdi. Tabii talepteki artis, arz fazlasini da
glndeme getirdi, sektdrde ciddi bir rekabet ortami olustu.
Bu slrecin ardindan taslar zamanla oturdu ve bu alanda
basarili olanlar bugUnlere kadar ulasti.

Biz o glnden bugline Uretim kapasitemiz dogrultusunda,
isini dogru ve ciddi sekilde ydrdten firmalarla birlikte yiridik.
Catering sektorl buydrken ve disipline olurken Banvit
MBRF olarak biz de paralel olarak bu alandaki gelisimimizi
surdirdik. Urin ve hizmetlerimizi sektorin ihtiyaclarina en
dogru sekilde cevap verecek noktaya tasidik.

Sardunya: 50 yil boyunca sektéorde gida giivenliginde
ne gibi degisimler yasandi?

Nerdin ALP: Baslanan nokta ile buglin arasinda, olumlu
anlamda, daglar kadar fark var diyebiliriz gonul rahatligiyla.
Bizim sektdriimizde de cok Gnemli olan soguk zincir, catering
sektorindeki tanimi ile 1si zinciri gibi temel konularda bile
onemli kirilmalar yasaniyordu. CUnkU egitim, uzmanlasma,
bilgi ve teknoloji, lojistik gibi slrecler de yeterli seviyede
degildi.  Kurumsallasmanin  olmadidi,  globallesmenin
yasanmadigi, standartlarin  henliz yaziimadigi yillardan
modern sozlesmeli yemek sektodrliine gecilmesi icin epey
bir mesafe katedildi. Bu noktada Sardunya ailesinin sektére
katkilar blyUk olmus, sektorin gelisimini ve standartlarin
ylkselmesini olumlu yonde etkilemistir.

Sardunya: Gida glvenligi bakis acimizda sizin bize,
bizlerin de sizlere katkimiz olmustur. Sizinle birlikte
gida giivenligi yolculugumuzda birlikte nasil adimlar
attik?

Nerdin ALP: Gida Gduvenligi, her iki taraf icin de en
basindan beri vazgecilmez bir ortak degerdi. Birbirimizden
cok sey ogrendik. Sizlerin titiz slre¢ yonetimi, denetim ve
beklentileriniz bize strekli gelisme motivasyonu verdi; biz de
Uretimden sevkiyata tim sureglerimizde ayni 6zeni gosterdik.
Zaman icerisinde bu karsilikli paylasim standartlarimizi da
birlikte ylkseltti. Is birligi mizi, gida gtvenligi alaninda érnek
bir ortaklik olarak gérmekten gurur duyuyoruz.

Sardunya: Peki gelecege dair diisiincelerinize
baktigimizda, 50 yilhin ardindan catering / sézlesmeli
yemek sektériinde ne tiir degisimler bekliyorsunuz?

Nerdin ALP: Catering sektoriiniin, énlimuzdeki dénemde
hem misafir beklentileri hem de teknolojik gelismeler
agisindan  hizla  degisecegini  distnuayor;  glvenli,
strdurulebilir ve izlenebilir gida kavramlarinin daha cok 6n
planda olacagini zannediyorum.

Saglkli beslenme, karbon ayak izinin azaltiimasi, vyerel
Ureticilerle calisma gibi konular sektérdn yeni standartlari
haline geliyor. Bu doénlsimin en glzel tarafi, 50 yildir
kok salmis markalarin deneyimi ile yeni nesil yaklasimlarin
birlesmesi olacak. Biz de her zamanki gibi ¢6zim ortag
olarak bu degisimin icerisinde yer almaktan mutluluk
duyacagiz.
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Sardunya: Bir sonraki 10 yil icin bizimle birlikte hayal
ettiginiz bir proje var mi?

Nerdin ALP: Oniimizdeki 10 yilda gida givenligi ve
sUrdlrUlebilirligi merkeze alan, hem sektér hem de toplum
icin fayda yaratacak projelere birlikte imza atmayl hayal
ediyoruz. Bir sonraki adim, sifir atik hedefiyle yiritilecek
ortak bir “sorumlu Uretim ve tlketim” projesi ya da saglikli
beslenme konusunda farkindalik yaratacak bir sosyal girisim
olabilir. Birlikte Uretecegimiz her deger, gecmisteki gulzel
hikayemizi gelecege tasiyacaktir.

Sardunya: Bizimle calisirken en cok hangi degerleri
6n planda tutuyorsunuz? (6rn. hijyen, taze lrin,
surdiirtilebilirlik vb.)

Nerdin ALP: Hep soyledigim gibi biz Banvit MBRF olarak
Horeca sektorl icin bir terzi titizliginde ve uzmanliginda
hareket etme tecribesine ve donanimina sahip bir
firmayiz. Hijyen, dogru gida glvenligi uygulamalari, tazelik,
surdurdlebilirlik, devamblik... Bunlar tabii ki tartisilmaz ve
olmazsa olmaz konular. Ayrica yeni Urin gelistirmeden,
mevcut Urlnlerin revizyonuna, istenen ebat ve gramajdan,
sUreklilige ve istenen teslimat araligina varan her asamada
bizden beklenenin en iyisini vermek icin calisiyoruz. Gundn
sonunda mdisteriye verilen her serviste, tabakta veya
tabldotta bulunan tavuk etinin Uzerinde Banvit markasi yer
aliyormus gibi bir sorumluluk duygusu ile hareket ediyoruz.
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Clnk{ inaniyoruz ki Sardunya’nin buglininde ve geride
biraktigi 50 yillik hikayesinde biz de variz ve bu hikaye
hepimizi ayni noktada bulusturuyor.

Sardunya: Sirdiirilebilirlik, dijitallesme, yeni tiiketici
aliskanliklari gibi konulardaki diisiinceleriniz neler?

Nerdin ALP: Elbette ki hicbir sey oldugu yerde durmuyor.
Trendlerin, beslenme aliskanliklarinin, jenerasyon
farkhliklarinin, ekonomi ve Ulkemizdeki sosyolojik degisimin
etkilerini her alanda oldugu gibi gida sektorinde de
goriyoruz. isimizin énemli bir kismi da bu etkenlerle
sekillenen pazarin ihtiyaclarina en iyi sekilde cevap
verebilmek. Tabii ki bu ihtiyaclara paralel olarak teknolojinin
de biz Ureticileri destekliyor olmasi cok énemli. Bu noktada
da Ulke olarak iyi bir noktada oldugumuza inaniyorum.

Sardunya: 50. yilimizi kutladigimiz bu dénemde
firmamiza ve tiim ekibimize neler séylemek istersiniz?

Nerdin ALP: Az dnce belirttigim Gzere Sardunya, tlkemiz hazir
yemek sektorinl gelistiren, kendisi gelisirken bizlerin de
gelismesi icin yol gosteren hem tedarikgisi hem de tiketicisi
olarak gurur duydugumuz 6rnek ve kokld kuruluslarimizdan
birisidir.

Dolayisiyla Sardunya ile calismak, onemli bir tedarikgisi
olmak ve 50. yilini kutlama ayricaligina ulasmak bizler icin de
bir mutluluk kaynagi. Banvit MBRF olarak Sardunya ailesini
tebrik ediyor ve birlikte nice yillara diyoruz.

www.sardunya.com
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MERIEUX NUTRISCIENCES

Anadolu Bélge Satis Yoneticisi Alper OZDEMIR

Sardunya: Oncelikle sizi ve Mérieux NutriSciences’i
tanimak isteriz?

Alper OZDEMIR: Merhaba, ben Alper Ozdemir. Mérieux
NutriSciences Turkiye’de Anadolu Bolge Satis Yoneticisi
olarak gorev yapiyorum. 2008 yilinda Mérieux NutriSciences
Turkiye'de  basladigim  kariyerime, analiz ve kalite
slireclerinde edindigim deneyimlerle profesyonel gelisimimi
strdirmekteyim.

Mérieux NutriSciences, kokleri 1897'ye dayanan ve bugin
100 yili askin bilimsel birikimiyle gida glvenligi, kalite ve
strdUrdlebilirlik alaninda faaliyet gosteren uluslararasi bir
kurulustur. Dinya genelinde 100'Un Uzerinde laboratuvar ve
10.000'den fazla calisaniyla faaliyet gosteren sirket, “Daha
lyi Gida, Daha lyi Saglik, Daha lyi Diinya” vizyonuyla hareket
ederek guvenli ve kaliteli gidanin gelecegini sekillendirmeyi
amaclamaktadir.

Meérieux NutriSciences Turkiye hikayesi, 2016 yilinda Kalite
Sistem Laboratuvar’'nin satin alinmasiyla basladi. 1991
yilinda kurulan Kalite Sistem Laboratuvari, temeline halk
sagligi icin gida glvenligini oturtmus, Turkiye'nin ilk &zel
akredite laboratuvari olarak sektorde 6ncd bir rol Gstlenmisti.
Kalite Sistem’in halk sagligini ve gida givenligini dnceleyen
vizyonu, Mérieux NutriSciences'in global misyonu ile ortak
noktada birlesti. Boylece yalnizca bir satin alma degil,
ayni zamanda ortak degerler etrafinda sekillenen bir yol
arkadasligr dogdu.

Buglin Mérieux NutriSciences Tiirkiye olarak istanbul ve
Manisa'da bulunan 2 akredite laboratuvarmiz ile test
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hizmetlerinin yani sira egitim, denetim, danismanlk ve
belgelendirme alanlarinda 360° ¢dzimler sunuyor; sektorin
surdUrulebilir kalite ve gida glvenligi vizyonuna katki
saglamaya devam ediyoruz.

Sardunya: Sardunya ile Mérieux NutriSciences
arasindaki is ortakligi ne zaman ve nasil basladi? ilk
izlenimleriniz nelerdi? Nasil bir hikayeye sahibiz?

Alper OZDEMIR: Sardunya ile is birligimiz 1996 yilinda
basladi. O dénemde gida glvenligi kaltirinin sahada etkin
bir sekilde uygulanmasi oldukca nadir bir yaklasimdi. Ancak
Sardunya, vizyoner bakis acisiyla bu alanda 6nci oldy;
tedarik¢i denetimleri, mutfak hijyen denetimleri, son Urln
ve hammadde analizleri gibi kritik alanlarda hizmet almaya
basladi. Sardunya'nin hijyene ve kaliteye olan gUcld baglhhg:
ile strekliiyilestirme yaklasimi, bizim bilimsel uzmanligimiz ve
uluslararasi standartlara dayanan metodolojimizle birleserek
gUclU bir sinerji yaratti.

ilk izlenimlerimiz, Sardunya’nin yalnizca bir hizmet alicisi
degil, hijyen ve gida guvenligi alaninda fark yaratmayi
amaclayan vizyoner bir is ortagi olduguydu. Stre¢ boyunca
karsilikli glven, seffaf iletisim ve ¢dzim odakl yaklasim
sayesinde is birligimiz yillar icinde glclenerek devam etti.
Bugln geldigimiz noktada, 25 yili askin stredir devam eden
bu is ortakhigini; ortak degerler, etik anlayis ve strdirGlebilir
kalite odakli bir birliktelik olarak goriyoruz.

Sardunya: Bu uzun soluklu is birliginde giiveni ve
ortaklik ruhunu nasil gelistirdiniz?

Alper OZDEMIR: Uzun slreli is birliklerinin temelinde
yalnizca kaliteli hizmet degil, karsilikli anlayis, seffaf iletisim
ve ortak degerlere dayanan bir calisma kualtlra vyatar.
Sardunya ile yurtttigimuz bu gugli is ortakhiginda glveni,
hem sahadaki istikrarli teknik performansimizla hem de
ihtiyaclara 6zel cozimler sunabilen esnek yapimizla insa
ettik. Her adimda proaktif iletisim kurmaya, geri bildirimleri
dikkatle analiz ederek surecleri birlikte iyilestirmeye &nem
verdik. Operasyonel detaylarda goésterdigimiz titizlik, analiz
sonuglarinin  zamaninda ve guvenilir sekilde iletilmesi,
Sardunya’nin bize duydugu guveni pekistirdi. Ayrica, iki
kurumun da gida gUvenligini bir 'zorunluluk' degil, bir
‘sorumluluk kaltlrd” olarak benimsemesi; bu iliskiyi klasik bir
muUsteri-tedarikgi iliskisinden ¢ok daha Oteye tasidi.

Sardunya: Gida givenliginin 20 - 25 yil 6ncesi ve
bugiinii arasinda nasil bir fark var?

Alper OZDEMIR: 20-25 yil éncesine baktigimizda, gida
guvenligi daha cok mevzuat uyumu odakli, reaktif bir
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yaklasimdaydi. Yani, bir sorun ortaya ciktiginda muidahale
edilen, yalnizca son Urinin analiz edildigi bir sistem hakimdi.
Oysa buglin, gida glvenligi; Uretimden tuketime kadar
tdm sireci kapsayan, risk temelli ve proaktif bir yaklasima
evrildi. Gegmiste HACCP gibi temel sistemler yayginlasirken,
glndmuzde bu yapilarin Gzerine ISO 22000, BRC, IFS gibi
global standartlar insa edilmis durumda. Artik sadece hijyen
degil; izlenebilirlik, tedarik zinciri kontrol( ve strdirtlebilirlik
gibi konular da gida guvenligi semsiyesi altina girdi. Ayrica,
teknoloji ve analiz kapasitesi agisindan buytk bir dondsim
yasandi. 20 yil o6nce haftalar siren baz testler, bugln
birkac saat icinde, cok daha hassas ve glvenilir bicimde
yapilabiliyor. Tuketici bilinci de énemli bir faktor oldu; artik
tlketiciler sadece Urinun tadina degil, nasil Uretildigine,
nereden geldigine ve glvenilirligine dikkat ediyor.

Sardunya: Gida analizlerinin gida glvenligine etkisini
nasil degerlendirirsiniz?

Alper OZDEMIR: Gida analizleri, gida giivenliginin en énemli
dogrulama mekanizmasidir. Analizler, bir sorunun ortaya
ciktigi anda muidahale edilen reaktif yaklasimdan, tim
sreci kapsayan, risk temelli ve proaktif bir yaklasima gecisi
saglamistir. Gecmiste basit testler yapilirken, ginimizde
molekdler analizler, genetik tanimlama ve ileri spektroskopi
teknikleri glnlik pratigin ayrilmaz bir parcasidir. Dijitallesme
ve yapay zeka destekli veri analiti§i sayesinde sUrecler
daha etkin izleniyor ve olasi riskler daha ortaya ¢ikmadan
ongorilebiliyor. Analizler yalnizca yasal uyumu saglamakla
kalmaz; ayni zamanda gida sahteciligini dnlemede, alerjen
yonetiminde ve Ureticilerin seffaf, izlenebilir ve hesap
verebilir sistemler kurmasinda kritik rol oynar. Mérieux
NutriSciences olarak, sektorle birlikte gelisen ve strddrulebilir
gida sistemlerine katki saglayan glvenilir bir ¢c6zim ortagi
konumundayz.

Sardunya: Size gére sektériinde gida giivenligi rolii ne
oldu?

Alper OZDEMIR: Sardunya, gida givenligi  konusunu
uzun yillardir dncelikli bir deger olarak benimsemis ve bu
alanda sistemli, kararli bir sekilde calisan firmalarin basinda
gelmektedir. Hem kendi i¢ sireclerinde hem de tedarikgi
denetimlerinde guvenli gida Gretimini merkeze alarak istikrarli
ve guvenilir bir yapi olusturmustur. Sardunya’nin yalnizca
mevzuatlara uyum saglamakla yetinmeyen ve proaktif bakis
acisiyla surekli iyilestirmeye odaklanan bir firma oldugunu
cok net gézlemliyoruz. Bu vizyoner yaklasim, sadece sektdrde
degil, Ulkemiz icin de gida glvenligi bilincinin yikselmesine
ve glven kaltdrdnin yayginlasmasina dnemli katki sagliyor.

Sardunya: Sardunya ile Mérieux NutriSciences
arasindaki is birligi, sektér genelinde nasil bir érnek
teskil ediyor?

Alper OZDEMIR: 1996 yilinda Sardunya ile yollarimiz,

Kalite Sistem Laboratuvari’'nin halk sagligini &nceleyen
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hedefi dogrultusunda kesisti. O dénemden itibaren gida
glvenligi alaninda vizyoner bir yaklasimi birlikte gelistirdik
ve sektdre yon veren giclU bir bakis agisi olusturduk. Bu is
birligi, glivene dayali ve uzun soluklu bir ortakligin sektorde
nasil somut sonuclar dogurabileceginin giizel bir drnegidir.
Birlikte ylrattigimuz calismalar, gida gutvenligi sdreclerinin
sahada etkili ve duzenli uygulanmasina katki saglamistir.
Bu, sadece rutin analiz hizmetlerinin 6tesinde, sireclerin
strekli iyilestirilmesi ve gelisen ihtiyaclara hizli yanit verilmesi
yoninde gugll bir iletisim ve is birligi kultirinG ortaya
koymustur. Is birligi miz, strdurilebilirlik ve kalite odakl
calismanin pratikte nasil uygulanabilecegine dair pozitif bir
model olusturmakta ve karsilikli gtiven Gzerine kurulu gicld
bir is ortakliginin degerini gdstermektedir.
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CEVRE LABORATUVARI

Sardunya: Oncelikle sizi ve Cevre Laboratuvari'ni
taniyabilir miyiz?

Ali OGUTCU: Cevre Laboratuvar, kokleri 1983
yilina dayanan, Turkiye'nin en deneyimli &zel
laboratuvarlarindan biridir. Kurulusumuzdan bu yana

gida, cevre ve endustriyel analiz alanlarinda hizmet
vermekteyiz. 2002 yilinda hem Tarim Bakanligi hem de

Cevre Bakanligi tarafindan yetkilendirilmis olmamiz,

bu alandaki guvenilirligimizin ve uzmanlgimizin

bir gostergesidir. 2005 yilinda gida ve endUstriyel
analizler konusunda, 2024 yilinda ise Helal Uygunluk
Degerlendirmesi alaninda akredite olduk. Bugun
itibariyla  laboratuvarimiz;  kimya, mikrobiyoloji,

agir metal, pestisit ve katki analizlerinden, ambalaj
uygunluk testlerine kadar cok genis bir yelpazede
hizmet vermeye devam etmektedir. Slrekli gelisen,
teknolojiye yatinm vyapan ve uzman ekibimizi dizenli
egitimlerle glclendiren bir kurumuz.

Sardunya: Sardunya ile Cevre Laboratuvari arasindaki
is ortakligi ne zaman ve nasil basladi? ilk izlenimleriniz
nelerdi?

Ali OGUTCU: Sardunya ile is birligimiz 17 yil énce bagladi.
O doénemde biz kendi yemek hizmetimizi disaridan almaya
karar vermistik ve calismaya basladigimiz ilk firma Sardunya
oldu. ik giinden itibaren profesyonel yaklasimi, yemek
cesitliligi, malzemelerin kalitesi ve yemeklerin lezzetiyle fark
yarattl. Bizim icin en dnemli konulardan biri strdUrulebilirlikti.
Sardunya’nin ilk glinkd hizmet anlayisini, 17 yildir ayni kalite
ve Ozenle strdlrmesi, bu is birliginin uzun éGmdrld olmasini
sagladi. ilk izlenimimiz glvenilirlik ve kalite olmustu, bugin
de ayni goristimizi koruyoruz.

Sardunya, tedarik ettigi gidalarin glvenilirligini belgelemek
ve yasal gereklilikleri eksiksiz yerine getirmek amaciyla
laboratuvar destegi arayisindaydi. Biz de bu noktada, hizli geri
donus sureleri ve akredite analiz altyapimizla ¢6zim ortagi
olduk. ilk etapta rutin mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerle
baslayan is birligimiz, hijyen denetimi ve personel egitimleri
gibi alanlara da genisledi. Bugtin, karsilikli seffaflik ve strekli
iletisim temelinde, gida guvenligini birlikte strddralebilir
kilmayi hedefleyen giclu bir ortakliga dondsta.

Sardunya: Bu uzun soluklu is birliginde giiveni ve
ortaklik ruhunu nasil gelistirdiniz?

Ali OGUTCU: Given ve ortaklik ruhu, bizim icin sadece
sdzde degil, gunluk isleyisimizin temelinde yer aliyor. Her
iki taraf da slrec boyunca acik iletisimi, seffaf raporlamayi
ve zamaninda geri bildirim vermeyi 6ncelik haline getirdi.
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Biz, analiz sonuclarini yalnizca sayisal veriler olarak degil,
operasyonel iyilestirme firsatlari olarak paylasmaya 6zen
gosteriyoruz. Dizenli toplantilar, karsilikli teknik egitimler ve
hizli ¢6zim surecleriyle yillar icinde gucli bir gliven zemini
olustu. Bu sayede artik sadece bir hizmet saglayicisi degil,
ayni hedefe odaklanmis bir ¢6zim ortagi olarak birlikte
ilerliyoruz.

Sardunya: Gida glvenliginin 20-25 yil éncesi ile
bugiinii arasinda nasil bir fark var?

Ali OGUTCU: Gida giivenligi son 25 yilda biyik bir
donusim gecirdi. Eskiden gida guvenligi daha ¢ok hijyen
ve temel kontrollerle sinirliydi. Bugln ise ileri teknolojiye
sahip cihazlarla, uluslararasi standartlara dayali kapsamli
denetimlerle yiritilen bir stre¢ haline geldi. Ornegin,
gecmiste gida analizlerinde kullanilan yontemler daha sinirli
ve zaman alicydl. GlnlmUzde ise kromatografi, kutle
spektrometresi ve hizli test kitleri gibi ileri analiz yontemleri
sayesinde cok daha kisa sirede ve ylksek dogrulukta
sonuclar elde edilebiliyor. Ayrica tiketici bilincinin artmasi ve
uluslararasi ticaretin gelismesi, gida glvenligini kiresel bir
oncelik haline getirdi. Tark Gida Kodeksi'nin AB normlarina
uyumlu hale gelmesi ve HACCP, ISO 22000, BRC, FSSC
22000 gibi sistemlerin yayginlasmasi bunun en &énemli
gostergelerindendir.

Sardunya: Gida analizlerinin gida glvenligine etkisini
nasil degerlendirirsiniz?

Ali OGUTCU: Gida analizleri, gida gtivenliginin temeli sayilir.
Tiketici saghginin korunmasi, hileli uygulamalarin (taklit ve
tagsis) 6nlenmesi, ulusal ve uluslararasi yasal diizenlemelere
uyum saglanmasi gida analizleri olmadan miumkun degildir.
Duzenli olarak yapilan analizler, yalnizca yasal bir zorunlulugu
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yerine getirmekten 6te, markalarin guvenilirligini ve tiketici
g6zindeki degerini de artirir. Clnkd tdketici sagligina énem
veren firmalar, piyasada her zaman bir adim 6nde olur.
Bizim deneyimimiz de gosteriyor ki, analizlere yatirrm yapan
firmalar uzun vadede hem given hem de marka degeri
kazaniyor.

Sardunya: Size gére Sardunya’nin sektériinde gida
gtlivenligi rolii nedir?

Ali OGUTCU: Sardunya, sektériinde gida glvenligine
verdigi 6nemle 6ne cikan firmalardan biridir. Yalnizca yasal
gereklilikleri yerine getirmekle kalmayip, surecleri titizlikle
kontrol etmesi ve analizlerle desteklemesi sayesinde
sektdrde éncii bir rol Gstlenmistir. Uretimden sunuma kadar
her asamanin kontrol altinda tutulmasi, gida gdvenliginin
vazgecilmez unsurudur. Sardunya’nin bu yaklasimi, hem
musterilerine hem de sektdre 6rnek teskil etmektedir.

Sardunya: Sardunya ile Cevre Laboratuvari arasindaki
is birligi sektor icin nasil bir 6rnek teskil ediyor?

Ali OGUTCU: Biz, gida analizleri yapan bir laboratuvariz.
Her gln yemeklerden dizenli olarak numune aliyor ve
analiz ediyoruz. Bu analizlerle dogrulanan sirecler, kalite
ve gida guvenliginin somut bir kaniti oluyor. Sardunya’nin
bu uygulamalari benimsemesi, sektor icin cok énemli bir
ornek. CUnkd bu sayede hem Sardunya’nin gida glvenligine
verdigi Gnem net bir sekilde ortaya cikiyor hem de analizlerle
desteklenen sureclerin ne kadar degerli oldugu kanitlaniyor.
Bu is birligi, sektdr genelinde kalite ve gtven kdltGrindn
gelismesine katkida bulunuyor.
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DIVERSEY

Sardunya: Oncelikle Diversey’i taniyabilir miyiz?
Kurumsal gecmisiniz  ve  Tiirkiye'deki liderlik
pozisyonunuz hakkinda bilgi verebilir misiniz?

Eray ismail OZGUC: Diversey, hijyen ve temizlik ¢coziimleri
alaninda kiresel capta faaliyet gosteren koklu bir kurulustur.
Turkiye'deki faaliyetlerimize 1995 yilinda basladik. Sirketimiz,
daima kalite ve inovasyon odakli bir yaklasim benimsemistir.
Turkiye operasyonlarimizda benimsedigimiz temel yaklasim,
bulundugumuz her pozisyonda yapabilecegimizin en iyisini
ortaya koyarken, bir sonraki sorumluluk icin kendimizi
hazirlamak oldu. Su anda, Institutional is biriminin Tlrkiye,
Orta Asya, Kafkasya ve Pakistan bolgelerindeki liderligini
yUrGtmekteyiz. Bu genis cografyada glcli bir aile destegi
ve dengeli bir yasamla mimkin olduguna inandigimiz
profesyonel basari icin dzveriyle calismaktayiz.

Sardunya: Sardunya ile Diversey arasindaki is ortakligi
nasil basladi? Bu is birliginin temelleri nasil atildi?
Ortaklik kararina hangi faktérler etki etti ve ilk basta
en cok ne tiir zorluklarla karsilastiniz?

Eray ismail OZGUC: Sardunya ile Diversey is ortakligimizin
temelleri,  1994-1995  yillarinda  gergeklestirdigimiz
toplantilarda ortaya cikan sinerjiyle atildi. iki biyik sirketin
ortak hedefler, degerler ve vizyon etrafinda birleserek ayni
yolda ilerlemesi, bu birlikteligin baslangi¢ noktasi oldu.

O glnden bu yana otuz yila yaklasan bir stredir kesintisiz
devam eden is ortakligimizin onurunu ve gururunu
yaslyoruz. Bu surekliligi saglayan en gicli bag ise, dnem
verdigimiz degerlerin blylk o6lctide ortlismesiydi. Gelisen
pazarda hizli blylime hedeflerimize yurirken, bunun
strdurdlebilir olabilmesi icin gerekli yaklasimin, altyapinin ve
organizasyonun ne kadar kritik oldugunun bilincindeydik.
Kalite ve ylksek hijyen standartlarindan asla taviz vermemek
ve egitimli bir insan kaynagi olusturmak dnceliklerimiz oldu.
Bununla birlikte, isimizin bu kadar basarili olmasinin asll
nedeni, ekiplerimizin yapici, yaratici ve esnek yaklasimidir.
Buglin geldigimiz noktada, ortak vizyonla hareket etmenin
ve degerlerimize bagli kalmanin ne kadar dogru bir yol
oldugunu bir kez daha gériyoruz.

Sardunya: Bu uzun streli is birligi siirecinde, her iki
taraf acisindan éne c¢ikan en 6énemli kazanimlar
nelerdir? Hem Sardunya hem de Diversey icin bu
ortakligin uzun vadede hangi stratejik ve ticari
faydalari oldu?

Eray ismail OzZGUC: Sardunya acisindan, Diversey'nin

sundugu yenilikci hijyen ¢dzimleri operasyonel verimliligi
artirmis, kalite standartlarinin korunmasina ve mdusteri
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memnuniyetinin sdrekli
ylkselmesine katki
saglamistir. Diversey
acisindan ise, sektorin
en kokli ve gulvenilir
kurumlarindan biri
olan  Sardunya ile
strddrdlen is  birligi,
marka gUvenilirligimizi
pekistirmis ve Turkiye
sozlesmeli yemek
sektortinde stratejik bir
konum elde etmemize
olanak tanimistir. Uzun
vadede bu ortaklik,

her iki taraf icin de
strdardlebilir blytme
firsatlari yaratmis;

yeni Urlin ve hizmetlerin gelistirilmesine imkan tanimis, is
slreclerinin optimize edilmesiyle ticari verimliligi artirmistir.
Ayrica, karsilikli bilgi ve tecrlibe paylasimi sayesinde her
iki kurum da sektordeki liderlik konumlarini daha da
guclendirmistir.

Tiirkiye, Kafkasya, Orta Asya, Pakistan Ulke Lideri
Eray Ismail 6ZGU¢

Sardunya: Diversey'nin iriin gelistirme siireclerinde
Sardunya’nin sagladigi katkilar hakkinda neler
séyleyebilirsiniz? Sardunya’nin, liriin tasarimi veya
Ar-Ge slreclerine nasil bir katki sagladigina dair somut
ornekler verebilir misiniz?

Eray lIsmail OzZGUC: Sardunya, sektérde yeniliklerin
Oncust olma sorumlulugu ile her zaman gelisim odakli bir
yaklasim benimsemis ve bu dogrultuda Diversey'den sirekli
olarak vyenilik¢i ve farkli ¢dzimler talep eden en 6nemli
is ortaklarimizdan biri olmustur. Diversey olarak sektére
sundugumuz yeni teknolojileri ilk deneyimleyen kurumlarin
basinda Sardunya’'nin yer almasi, bizleri her zaman
daha ileriye tasimaya tesvik etmektedir. Ayni zamanda
gelistirdigimiz inovatif co6ziimlerin sahada somut karsilik
buldugunu gdérmek, bizler icin buydk bir memnuniyet ve
motivasyon kaynagidir.

Sardunya: Diversey tarafindan yapilan bulasikhane ve
kimyasal kullanim izleme ziyaretleri ne anlam ifade
ediyor? Bu ziyaretlerle gida giivenligine nasil katki
saglyorsunuz? Mutfak makine ve kimyasal kullanim
izlemelerinin sikligi hakkinda ne distiniyorsunuz? Bu
denetimlerin sizin stireclerinizdeki etkileri neler oldu?

Eray Ismail OZGUC: Tirkiye genelinde, musterilerimizin
faaliyet gosterdigi tim lokasyonlarda gerceklestirdigimiz
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periyodik  teknik ziyaretlerin temel amaci, kimyasal
drtnlerimizin dogru ve guvenli bir sekilde kullaniimasini
saglamaktir. Bu kapsamda kurulumunu gerceklestirdigimiz
dozaj ve seyreltme ekipmanlarinin dizenli kontrolleriyle,
hem ekipmanlarin verimli ¢calismasini temin ediyor hem de
drdnlerimizin her zaman dogru oranlarda kullaniimasini
glvence altina aliyoruz. Boylece yiksek kalite standardina
sahip UrUnlerimizin sahada her zaman beklenen sonuclari
vermesini sagliyoruz.

Ayrica bu ziyaretler sayesinde, lokasyonlarin ve personelin
temizlik operasyonlarinin glincel bir fotografini cekerek firma
yonetimlerinin gucli yonlerini gdrmesine ve gelistirilmesi
gereken alanlari tespit etmesine katki sagliyoruz. Dogru
ve guvenli kimyasal kullanimini 6grenen, bulasik makinesi
kullanim streclerini ve kontrol noktalarini icsellestiren proje
yoneticilerinin kazanimlari ise uzun vadede srdirUlebilir gida
guvenligi acisindan en degerli ¢iktilarimizi olusturmaktadir.
Tum proje ziyaretlerimiz, Diversey tarafindan global dlcekte
gelistirilen CMX Veri Analizi ve Raporlama Sistemine anlik
olarak islenmektedir. Bu sayede is ortaklarimiz, ziyaretlerin
sonuglarindan aninda haberdar olabilmekte ve gida givenligi
agisindan  kritik 6neme sahip aksiyonlart hizli sekilde
alabilmektedir. CMX sistemi ayrica, is ortaklarimiza genel
veya proje bazinda, istedikleri tarih araliginda veri analiz
raporlari alma, iyi uygulamalari tespit ederek yayginlastirma
ve gelisim alanlarini dogru sekilde belirleyerek iyilestirme
planlari olusturma imkani sunmaktadir.

Sardunya: Iki sirket arasindaki iletisim ve is birligi
surecleri nasil yonetiliyor? Uzun yillardir siren bu
iliskiyi nasil saglkli ve verimli kildiniz? iletisim,
proje yonetimi veya kriz anlarinda ne tiir yontemler
izliyorsunuz?

Eray ismail OZGUC: ki sirket arasindaki uzun yillara dayanan
saglikh is birliginin temelinde, karsilikli gliven ve saygi yer
almaktadir. Bu gugli zemin, is birligimizin strekliligini ve
verimliligini saglayan en dnemli unsur olmustur. Operasyonel
dizeyde ise iletisim slreclerimizi kurumsal araclar ve
yontemlerle etkin sekilde yonetiyoruz. Diversey olarak
gelistirdigimiz Dijital Teknik Servis Cagri Sistemi sayesinde
projelerimizin teknik servisihtiyaclarina cok daha hizlive dogru
mudahalelerde bulunabiliyoruz. Bu sistem, ayni zamanda
taleplerin yaklasik % 15'ini telefon Gzerinden yani uzaktan
¢bzmemize olanak taniyarak hem operasyonel verimliligimizi
artirmakta hem de karbon ayak izimizi azaltmamiza
katki saglamaktadir. Bununla birlikte, kriz anlarinda veya
anlk uzman destedi gerektiren durumlarda, mevcut
prosedurlerimizi koruyarak hizli refleksler gosterebiliyor ve
en kisa slrede gerekli destegi saglayabiliyoruz. Bu yaklasim,
is birligimizin yalnizca rutin sireclerde degil, ayni zamanda
en zorlu kosullarda da glvenilir ve strddrilebilir olmasina
imkan tanimaktadir.

Sardunya: Sardunya ile Diversey arasindaki is birligi,

sektor genelinde nasil bir 6rnek teskil ediyor? Bu is
birliginin sektérdeki diger sirketler icin ne gibi dersler
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ve firsatlar sundugunu diisiiniiyorsunuz?

Eray Ismail OZGUC: Sardunya ile Diversey arasindaki is
birligi, sektorde uzun vadeli ve glvene dayall ortakliklarin
basarili bir 6rnegdi olarak 6éne cikmaktadir. Bu ortaklik, dogru
strateji ve surekli iyilestirme yaklasimiyla hem operasyonel
mikemmeliyetin hem de slrdUrtlebilir is uygulamalarinin
bir arada nasil hayata gecirilebilecegini gostermektedir. Tim
paydaslarimiz icin bu is birligi; karsilikli glvene, yenilikci
cOzimlere ve strdurilebilir blytime odakli is modellerine dair
glcl bir érnek teskil etmektedir. Ortakligin yarattigi sinerji
ve sirketler arasi bilgi paylasimi ise is streclerini gelistirmek
ve rekabet avantaji elde etmek isteyen tim firmalara ilham
vermektedir.

Sardunya: Diversey (riinleri ve hizmetlerinin sektére
sundugu yenilikler hakkinda neler séyleyebilirsiniz?
Diversey’in Uriin portféyiinde son yillarda dikkatinizi
ceken yeni (iriin ya da hizmetler oldu mu? Bunlarin
sektére olan etkilerini nasil degerlendiriyorsunuz?

Eray ismail OZGUC: Degisen kosullara karsi is ortaklarimizin
is streclerinin kesintisiz devam etmesini saglamak icin
Ar-Ge calismalarimiza yogun sekilde odaklaniyoruz. Bunun
en o6nemli d6rneklerinden biri de tim dinyayl derinden
etkileyen pandemi dénemi oldu. Pandemi déneminde, Ar-
Ge calismalarimiz sayesinde Diversey kalitesini koruyarak
daha uygun maliyetli Grinler gelistirdik ve portféylimuzi
genislettik. Dlnya genelinde yasanan krizlerin olumsuz
etkiledigi lojistik streclerin is ortaklarimiza minimum diizeyde
yansimas! icin de stratejik yatirmlar yaptik. Gebze'deki
fabrikamiza ekledigimiz yeni Uretim bantlari sayesinde
Turkiye portféyimuzin yaklasik %95'ini burada Uretmeye
basladik. Boylece hem tedarik zincirinde esneklik kazandik
hem de is ortaklarimiza daha guvenilir bir hizmet sunma
imkani elde ettik. Ayrica, Dijital Teknik Servis Cagri Sistemi ile
teknik servis kalitemizi ve hizimizi bir Ust seviyeye tasidik. Bu
sistem sayesinde uzaktan teknik destek saglayarak cevresel
etkimizi azalttik; ayni zamanda is ortaklarimizin ve kendi
strddrdlebilirlik — hedeflerimizin - gerceklesmesine  6nemli
katkilar sunduk.

Sardunya: Sardunya’nin 50 yillik yolculugunun é6nemli
bir kismina eslik etmis bir paydas olarak bize Sardunya
hakkinda neler paylasmak istersiniz?

Eray ismail 0ZGUC: Sardunya, Tirkiye'de sdzlesmeli yemek
sektordnln - gelisimine, blUylUmesine ve standartlarinin
ylkselmesine blylUk katki saglamis, sektorin en koklu
kurumlarindan biridir. Her kademesinde nitelikli ve uzman
personel yetistiren bir okul olarak gérdigimuz

Sardunya, bugin sektorde bircok onemli firmanin farkl
kademelerinde gorev yapan profesyoneller yetistirmistir. Biz
de sektortin en 6nemli paydaslarindan biri olan Sardunya’nin
yaninda, yillardir “hijyen partneri” olarak Diversey isminin
yer aliyor olmasindan blyUk gurur duyuyoruz.
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50 Yillik Kariyer: Sardunya’da Fiyat Degil, Gliven,

Insan Saglgi ve Etik Durus Satin Alinir.

BiR OMUR: ETIK DURUSUN TEMELLERI

“Benim icin satin alma, yalnizca fiyat degil; gliven, insan
saghgi ve etik bir durustur. Sardunya’da gecen 50 yilm, bu
ilkenin arkasinda durarak gecti.”

1976 yilinda Sardunya’da calismaya basladigimda, yalnizca
drin segmiyordum; deger, iliski ve vizyon seciyordum.
Yarim asirlik kariyerim boyunca binlerce Urtnin, yUzlerce
tedarikcinin  ve sayisiz hijyen protokollinin Uzerinden
gectim. Ama en 6nemlisi, her satin alma kararinda insanlarin
sagligina, cevreye ve kurumsal etik degerlere ne kadar hizmet
ettigimizi sorguladim. Sardunya’da kalite sadece teknik bir
kriter degil, kurumsal bir sorumluluktur. Her Grin, sofraya
ulasmadan énce bir gltiven filtresinden gecmeli.

50 yildir yaptigim her satin alma, yalnizca bir Grin degil;
Sardunya’nin insan hayatina duydugu sayginin bir temsiliydi.

KRiZLERDE DOGRU KARARLAR

Krizddénemleri, satin almacinin kimligini en acgik sekilde ortaya
cikarir. Pandemi doéneminde maskelerden gidaya kadar
bircok Urlnde asin fiyat artislari yasandi. Biz Sardunya’da
ucuzlugu degil, insan saghgina glveni onceledik. Hijyen
kriterlerinden taviz vermedik, yiksek fiyata ragmen givenli
Urnu tercih ettik. Clnk{ biz maliyet degil, sorumluluk satin
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aliriz. Bu sadece bir ticari tercih degil, etik bir karardi.

Doviz kurunun dalgalandigi dénemlerde ithal Griin cazip
gorinse de, biz yerli Ureticiye yonelerek hem istikrari hem
de gida guvenligini koruduk. Doviz baskisi altinda ithalata
yonelmek yerine, yerli Ureticiyle iliskilerimizi glclendirdik.

GENC SATIN ALMACILARA OGUTLER

Geng arkadaslara hep soyliyorum: “Dosya degil, deger
okuyun.” Ucuzluk bazen pahaliya patlar. Fiyat analizinden
once Uretim kosulunu, hijyen belgesini, tedarikcinin ahlaki
durusunu da inceleyin. Her Grindn bir Ureticisi, bir emegi
var.

Buglnin satin almacisi sadece alici degil, ayni zamanda
izleyicidir. UrGiniin Gretildigi yeri, ambalaj tarihini, analiz
degerlerini sorgulayin. Glven olusturdugunuz tedarikci,
kriz aninda ¢6zim ortaginiz olur. Yarim asirdir ayni ilkeyle
ydrlyorum: “Gliven ingaa edilir, saygi kazanilir.”

50 YILIN BUYUK BASARILARI: ZORLU LOJISTIK VE
KALITE HAMLELERI

Sardunya’da gecen 50 vyl boyunca, sektérdn evrimini
yasadim. Kalem ve kaditla baslayan Satin alma surecleri
dijital platformlara tasindi. Tedarik zinciri sadece Grlin degil,
glven ve surdurulebilirlik satin alir hale geldi.

1970'lerde donmus sebze sektorl sinirliydi. O yillarda
donmus sebze sektorl gelismediginden, Sardunya Uretim
bolgelerinden ciftcilerle dogrudan anlasmalar yaparak,
ciftcilere egitim verip kaliteli sebze Uretimi talep ederdik.
Trakya, Yenisehir, Karacabey , Bursa’'daki Ureticilerle toplu
tarim anlasmalari yapardik; hatta bazi Grtinlerde tarlalar
kiralayip kendimiz tohumlari alip ektirirdik.

Soguk zincir yoktu; bu ylzden tazelik kritikti. Sebzeler,
standart tahta kasalar icinde, brandali kamyonlarla
mutfaklara getirilirdi. Bu ylizden sebzelerin mutfaga en kisa
strede ulastiriimasi hayati dnem tasirdi. Bu sistem, Ureticiyle
dogrudan iliski kurarak hem Uriin kalitesini hem de gida
glvenligini saglard.

1990l yillarda, piyasadaki aycicek yadlari ve salcalar,
hijyen ve lezzet agisindan Sardunya’nin hizmet anlayisina
yakismiyordu. Yaklasik 30 yil 6nce radikal bir karar aldik:
Sardunya ismi altinda kendi salcamizi ve aycicek yagimizi
drettik. Yurt disina gdnderilen, en yiksek kaliteye sahip
partilerden 6zel olarak secilmis hammaddelerle Uretim
yapilmasini talep ettik. Bu adim, Sardunya’nin sektordeki
durusunu belirledi; artk biz sadece yemek sunan degil,
kaliteyi sekillendiren bir markaydik.
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Sardunya olarak, Turkiye'nin enerji haritasina eslik eden bir
yolculuga ciktik. BOTAS petrol boru hatti projesi kapsaminda,
Ardahan Posof’tan baslayip Adana Ceyhan'a kadar uzanan
binlerce kilometrelik daglik arazide, onlarca santiyeye yemek
hizmeti verdik.

Kara kisin cetin gectigi cografyada kamyonlarin gecemedigi
yerde traktorler, traktorlerin  yetmedigi yerde insan
glch devreye girdi. Ama hicbir glin, Urin tedariginde
eksiklik yasanmadi. Binlerce isciye sicak yemek ulastirdik.
Uriin tedarigini saglarken, hijyen standartlanmizi sahra
kosullarinda bile tavizsiz uyguladik. Posof’'un daglarindan
Ceyhan'in ovalarina uzanan bu hizmet zinciri, Sardunya’nin
tarihindeki en buylk sahra operasyonudur.

50 YILLIK AIDIYET

Yarim asir... Dile kolay. Satin Alma DirektorlGgl gorevim
boyunca binlerce karar aldim, krizler yénettim, ama en
onemlisi Sardunya’nin degerlerine sadik kaldim.
Sardunya’da calismak, sadece Urln satin almak degil;
iliskiler kurmak, glven insa etmek ve uzun vadeli deger
yaratmak demektir. Bu 50 yil boyunca birlikte calistigim
ekip arkadaslarim, yoneticilerim ve is ortaklarim sayesinde
Sardunya benim icin bir aileye donistl. Her sabah ayni
heyecanla ise gelmek, her zorlukta omuz omuza micadele
etmek, her basarida birlikte sevinmek... iste bu, Sardunya‘nin
ruhudur.

Bugln burada dururken, ge¢mise minnetle, gelecege umutla
bakiyorum. Geng arkadaslara sdylemek isterim: Sardunya’da
calismak, sadece bir is degil; bir deger yaratma yolculugudur.
Sabirla, tutkuyla ve inancla ydriduglnizde, bu kurum size
sadece kariyer degil, bir kimlik kazandirir.

Sardunya’ya, bana bu yolculugu yasattigi icin tesekkdr
ediyorum. Nice yillara, nice basari hikayelerine...
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Glcin AYDOGAN YORUR / Kalite Giivence Miid(irii
&/ gulcin.aydogan@beslem.com

BESLEM

ET URUNLERI

Giiven, Lezzet ve Siirdiiriilebilirlik:
Sardunya Mutfaklarinin Kendi

Tedarik Zinciri Beslem.

Grup sirketlerimizden Beslem Gida, Sardunya'nin et ve et
drtnleriihtiyacini karsilamak Gzere 1996 yilinda Hadimkoy'de
kuruldugunda tek bir amaci vardi: Sadece et Uretmek degil;
Sardunya'ya 6zel givenilir, lezzetli ve surdiriilebilir
bir gida zinciri kurmakti. O ginlerde kurdugumuz hayal
suydu: “Sardunya’nin mutfagina giren her (iriin,
bizim denetimimizden ge¢meli.” Bugln o hayal, Uretim
hatlarmizda ete kemige burlnmis durumda. Kaliteyi
disarida aramak yerine, kendi elimizle Uretme vizyonuyla
Beslem, sadece bir Uretim tesisi degil, zamanla Sardunya
mutfaginin kalbi haline gelmistir.

Sardunya’nin “mutfagindan sofraya” anlayisini tamamlayan
bu yapida, Beyaz et haric tim et drlnleri bizzat kendi
tesislerimizde islenmektedir. Etin kesiminden paketlenmesine
kadar her asama Sardunya’nin kontrollG altindadir. Bu
sayede dis tedarikcilere bagl kalmadan gida guvenligi ve
kalite standartlari dogrudan kontrol altina alinmis; hijyen,
izlenebilirlik ve soguk zincir yonetimiyle sektdrde 6rnek
bir model olusturulmustur.

Yillar gectikce artan teknoloji ve is glcl sayesinde,
Sardunya’nin blylime ve gelismesi ile dogru orantili olarak
Beslem de faaliyet alanini genisletmistir. Bugln, istanbul’dan
izmit'e, Tekirdag'dan tim Marmara’ya uzanan bir sevkiyat
agl ve online sitesi ile hem Sardunya mutfaklarina hem
de perakende mdsterisine hizmet vermektedir. Catering
sektorinde kritik olan zamanlama ve glvenilirlik hassasiyeti,
Beslem’in  kurdugu bu gl¢li ag sayesinde ¢6zlilmUs;
mutfaklara kesintisiz Urln akigi saglanarak stok ve lojistik
yonetimi ¢cok daha kolaylasmustir.

Bu yolda bir et ve et Grlnleri firmasi olarak yasanan en
blylk zorluk, vyerli Ureticilerden kaliteli ve standardize
edilmis hammadde bulmak oldu. Arkasindan gida glvenligi
standartlarini oturtmak, modern teknolojiye erisim saglamak
ve nitelikli is glicl yetistirmek zaman aldi. Ancak yillar icinde
verilen emeklerle yasanan zorluklar, daha ileri gitmek icin
birer firsat oldu. Artan talep ve kapasite ile soguk zincir
altyapisi kuruldu ve ileri isleme teknolojileri devreye alind.
Uretim strecleri; Kalite Yénetim Sistemleri, Gida Guvenligi
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Yonetim Sistemleri ve Helal Gida belgelendirmesiyle glivence
altina alindi. Guvenilir ciftliklerle uzun vadeli anlasmalar
yapildi.

Egitimlerle personel glclendirilirken, inovasyon da hic
durmadi. Sardunya sefleriyle birlikte yUrttulen calismalar
sonucunda, 6zellikle 2021 itibariyla sef tarifleriyle hazirlanmis
soslar ve et suyu gibi islenmis Urtnler de sunularak
gastronomik cesitlilik artirildi.

lerleyen  ddénemde, Sardunya mutfaklarinda pisen
yemeklerde Beslem’in belirgin bir payr olmaya basladi. Her
giin 200 binden fazla kisiye ulasan yemeklerde kullanilan
et ve et Urlnleri, dis tedarikgilerden degil, Sardunya’nin grup
sirketi Beslem’den gelmektedir. Bu, sadece bir tedarik modeli
degil; "kalite + hiz + maliyet” dengesinde strdurulebilir
bir Gstlnligu barindirmaktadir. Beslem Gida, uzman ekibi ve
glvenilir kadrosuyla drlnlerin zamaninda Gretimi ve sevkiyati
ile her noktada Sardunya’nin bas destekgisi olmaktadir.
isletmemiz, cok uzun yillar bizimle calisan yol arkadaslarimiz
icin bir gelir kapisi olmaktan ¢ok, gliven ve sadakatin birlestigi
bir aile gibidir. Bu da bize her kosulda yanimizda olan bir
kadromuzun oldugunu bilmenin huzur ve rahathgini veriyor.
Beslem sayesinde Sardunya’nin farkli lokasyonlarinda ayni
lezzetler korunuyor, gida guvenligi riskleri en aza indiriliyor,
mutfaklarda zaman kazaniliyor ve mendler daha cesitli hale
geliyor. Bu is birligi, sadece operasyonel verimlilik degil, ayni
zamanda musteri memnuniyetini de beraberinde getiriyor.
Bugin Beslem, Sardunya’nin mutfaklarinda guvenin ve
lezzetin temel tasidir. ik yillarda atilan saglam adimlar,
ikinci 50 yila emin adimlarla ilerleyen bir markanin
hikayesini yaziyor. Gelecek dénemde sadece bizleri degil,
gida sektorinl bekleyen yeni sinavlar gortndyor: iklim
degisikligi, su kithdi, gida atidi... Beslem ve Sardunya, bu
zorluklara karsi birlikte hareket etmeye, sirdirdlebilir
Uretim, inovatif Grlin gelistirme ve tiiketiciyle dogrudan bag
kurma alanlarinda 6ncl olmaya hazirdir.

Bu, glvenin, emegin ve lezzetin birlikte olgunlastigi bir is
birligidir.
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Recep GONEY / Kidemli Hijyen Kalite Yénetim MidCirdi
recep.goney@sardunya.com g

Sardunya Catering:
50 Yil1 Asan Lezzet ve Gliven Hikayesi

1. Sardunya'nin Kurulus Oykiisii

Etiler'de Dogan Bir Marka (1976)

Sardunya, 1976 yilinda istanbul Etiler’de bir restoran olarak faaliyete basladi. O
donem Turkiye'de hazir yemek sektori henliz gelismemisti; isletmeler, okullar
ve sanayi kuruluslari yemek ihtiyaclarini cogunlukla kendi blnyelerinde veya
klcuk lokantalardan karsiliyordu. Sardunya, kuruldugu ilk glinden itibaren bu
ihtiyaci tespit ederek kurumsal yemek hizmeti anlayisini Tlrkiye'ye tasiyan éncl
sirketlerden biri oldu.

Marka isminin Hikayesi

Sardunya ismi, her iklimde acan ve dayanikliligiyla bilinen Sardunya ciceginden
geliyor. Tipki bu ¢igek gibi, Sardunya'da her kosulda var olmayi ve misterilerine
strekli hizmet sunmayi hedefledi.

Bugiin Geldigi Nokta
Sardunya zaman icinde Turkiye'nin dort bir yaninda kiguk ve blyUk sanayi
kuruluslarina hizmet sunan gti¢li bir organizasyona dénustu.

2. Sardunya’da Kalite Yonetim Sistemleri

Sardunya, “KALITE” génillisi ve sektdriinde éncii bir firma olmanin sorumlulugu ile mutfak ve projelerinde, satin
almadan, servis sonuna kadar tim sureclerde, sektordeki en ylksek Kaliteyi saglamak amaciyla cok 6zel tedbirler ve
uygulamalarla calismaktadir.

Sardunya, hazir yemek sektdrinde kalite yonetim sistemlerini uygulayan ilk kuruluslardan biridir. Kaliteye verdigi 6nem,
yalnizca lezzetli yemekler sunmanin 6tesinde; glvenilir, hijyenik ve strdrGlebilir bir hizmet anlayisini da beraberinde
getirdi.

Sirketin bir diger 6nct adimi, HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) standardini benimseyip 1ISO 22000 Gida
Guvenligi Yonetim Standardina tasiyan Turkiye'nin ilk hazir yemek sirketi olmasidir.

Miisterilerimiz i¢in ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi

Insan Saghigi icin ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
Caliganlarimiz icin ISO 45001 Is Saghig1 ve Giivenligi Sistemi
Diinyamiz i¢in ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi
Memnuniyetiniz i¢in ISO 10002 Miisteri Memnuniyeti Yonetim Sistemi

3. Hazir Yemek Sektoriiniin Onciisii Sardunya ve HACCP ile Tamisma Oykiisii

2000'li yillarin basinda Sardunya, HACCP sistemiyle tanisti ve bu standardi tim mutfaklarinda uygulamaya basladi. HACCP,
gida Uretim sureclerinde riskleri dnceden belirleyip kontrol altina alan 6nleyici bir sistemdi. Sardunya’nin bu hamlesi,
yalnizca kendi mutfaklarinda degil, tim sektor genelinde kalite ve hijyen anlayisini ylkselten bir érnek olusturdu.
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4. HACCP’in Sardunya‘ya ve Sektoére Katkilar

eMlisteri gliveni: Kurumsal musteriler ve bireyler, lezzetin yani sira gtvenilir ve hijyenik yemekler tikettiklerinden
emin oldular.

eHijyen standartlarinin ylikselmesi: Kritik kontrol noktalari sayesinde strecler daha seffaf ve izlenebilir hale geldi.
eCalisan egitimleri ve farkindalik: Duzenli egitimlerle calisanlarin bireysel ve kitlesel farkindalidi artti.

eSektérel kalite ¢itasi: Sardunya’nin dnciligd, diger firmalari da ayni standartlari uygulamaya yoneltti.

5. HACCP'ten ISO 22000’e Déniisiim Oykiisii

HACCP deneyimi, Sardunya’yi uluslararasi kabul
goren ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim
Sistemine tasidi.

eCalisan egitimleri: Tim ekip, teorik ve pratik
egitimlerle standardin gerekliliklerine hakim hale
geldi.

eMutfak altyapisi yenilikleri: Depolama, Gretim
alanlari, sicaklik takibi ve sanitasyon strecleri
modernize edildi.

eUluslararasi sertifikasyon: Sardunya, ISO 22000
belgesini alarak uluslararasi dizeyde giivence
sagladi ve sektdrdeki 6nculiguni pekistirdi.

Bu doniisim, sadece Sardunya icin degil, tim
sektor icin drnek teskil etti.

6. ISO 22000 Standardinin Tedarikgilere Katkisi

ISO 22000, tedarikgilerin de kalite ve glvenlik standartlarini yikseltmesini sagladi:

eUriin kalitesi: Ham maddelerden nihai Uriine kadar kalite strekli hale geldi.

eGlivenilirlik ve seffaflik: Tedarik zinciri her asamada izlenebilir oldu.

e Strdurdlebilirlik: Cevreye duyarli Gretim ve kaynak yonetimi 6n plana ¢iktl.

Bu sayede Sardunya ve tedarikgileri, sektdrde guvenilir ve strdUrulebilir is birlikleri gelistirdi.

7. Temiz Mutfak Projesi ve Sektére Katkilari

Projenin Dogusu
Sektordeki hijyen eksiklikleri Sardunya’ya bir acik alan yaratti. “Temiz Mutfak Projesi” ile Sardunya, sektore yenilik
ve sUrdUrGlebilir bir perspektif kazandirdi.

Uygulamalar

eMutfak tasarimi: Akiskan ve hijyenik Gretim alanlari olusturuldu.

eDijital takip sistemleri: Uretim ve depolama strecleri dijital ortamda izlendi.

e Atik yénetimi: Organik ve inorganik atiklar ayristirildi, strdurdlebilir cozimler uygulandi.

*Hijyen egitimleri: Personelin farkindaligi artti.

*Gorsel denetim uygulamalari: Alanlar dizenli olarak checklist ve gorsel denetimlerle kontrol edildi.
#2002 yilinda Kal-Der is birligiyle proje duyuruldu ve sektére model oldu.

*400'Un Uzerindeki mutfakta ISO ve HACCP standartlariyla uyumlu hijyen uygulamalarr yGritalda.

Sektore Katkilar

eTUketici ve musteri glveni artti.
*Rekabet kalite ve hijyen eksenine kaydi.
eCalisanlarin mesleki yetkinligi gelisti.
oSUrdurllebilir Gretim kaltard yerlesti.

SARDUNYA 2025/2
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Sektérde Oncii: Mevzuat Cikmadan Once
Baslayan Giivenli Calisma Kdltiird.

Sirketimizin 50 yillik yolculugu, yalnizca lezzet ve kaliteyi degil,
is saghgi ve giivenligini (ISG) de her zaman ®nceligimiz
haline getirdi. is Saghgn ve Guvenligi Kanunu yarirlige
girmeden 6nce bile, mutfaklarimizda ve fabrikalarimizda
glvenli calisma ortamlar olusturmak icin adimlar attik;
kiclk adimlar, baylk farklar yaratti.

Bugln geriye donlip baktigimizda, 50 yillik bu yolculuk
sadece bir mevzuat uygulamasi degil; calisanlarimizla
birlikte insa ettigimiz giivenli bir gelecek vizyonudur.
Sardunya’da glvenle calismak, her bir calisanin katkisiyla el
ele ortlmus bir hikayedir ve bu hikayeyi yaziyor olmaktan
biylk gurur duyuyoruz.

TOPLU BESLENMEDE ONCU ADIMLAR

O vyillarda is guvenligi denilince akillara genellikle maden
veya insaat gelirdi; toplu beslenme sektdriinde neredeyse
hi¢ uygulanmiyordu. Biz, bu boslugu doldurmak igin cesur
adimlar attik. Bélgelerden faks ile topladigimiz kaza ve olay
bildirimlerini titizlikle inceledik, is kazalar ve ramak kala
olaylari kaydettik, analiz ettik ve strekli iyilestirme sagladik;
her bir bilgiyi streclerimize yansittik.

Uluslararasi projelerde, davlumbaz soéndiirme sistemi
kurulumu gibi kritik konularda aylarca s6zlesme calismalari
yaparak, riskleri en ince ayrintisina kadar planladik ve glvenli
bir calisma zemini olusturduk.

Her adimda, “calisanlarimizin giivenligi ve saglig
bizim dnceligimizdir” anlayisiyla ilerledik; bu sayede toplu
beslenme sektériinde érnek teskil eden bir iSG yaklasiminin
temellerini attik.

CALISAN KATILIMI VE TEMSILCILER

Bu yolculugun en degerli parcalarindan biri, calisanlarimizin
strece katilimi oldu. O dénemde calisan temsilcileri kavrami
henliz resmi mevzuatlarda yokken, mutfak ve bolgelerden
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temsilciler sectik. Ust dizey ydneticilerimiz, bu temsilcilerle
ve onlar araciligiyla her bir calisanimizla toplantilar yapti.
Goruslerini dinledik, riskleri birlikte degerlendirdik. “Bana bir
sey olmaz”, “yillardir bdyle” inancindan, “kendim ve diger
arkadaslarim icin degisime hazir olmaliyim” farkindaligina

ulastik.

EKIPMAN VE GUVENLIK COZUMLERI

Guvenligi artirmak icin ekipmanlarda da oncl ¢dzimler
gelistirdik. ilk finn eldivenleri, insaat eldivenlerinden
uyarlanmisti; zamanla mutfak ortamina o6zel eldivenler
tasarladik. Bel destek kemerleri, haltercilerin kullanimindan
ilhamla gelistirildi. Kimyasal kullaniminda &nce posetler,
sonra dzel koruyucu giysiler Grettik. Uretici firmalarla bir araya
gelerek sartnameler olusturduk ve makinelerin tasariminda
ISG standartlarini yiikselterek hem calisanlari koruduk hem
de sektdre Oncllik ettik.

Ayni zamanda gida Ureticilerine giderek, ¢alisanin givenligini
de kapsayacak tasarimlar icin tedarikcilerimizle calistik.
Ambalajin sekli, boyutu ve materyalinin niteligi dahil bircok
konuda degisimi sagladik.

Ramak kala olaylarmiz bizim cok &nemli sonuglar elde
etmemizi sagladi. Uretimde kullanilan  makinelerin
sartnamelerini bu verilerle iSG cercevesini genisleterek
yeniden yeniledik.

BIENALLER VE LIDERLIK
ISG Bienalleri, egitimler ve yangin tatbikatlari ile
personelimizin  biling seviyesini artirdik. ISG  Bienalleri
dlzenleyerek, sistemleri ve
talimatlari yayginlastirmada farkl
AN veyabenzersektorlerdekiuzmanlarin
ISO deneyimlerinden yararlandik.
iy Ornegin, bir is mifettisinin firn
deneyimini  tatlihanemizde, bir
45001 st fabrikasi deneyimini  teknik
birimimizde uygulayarak kendi risk
bakisimiz gelistirdik.
Buglin ISO 45001 standartlarinda ve 6331 sayili is Saghg:
ve Giivenligi Kanunu’nda yer alan uygulamalarin
temellerini o dénemlerde attik. Egitimler, tatbikatlar ve her
seviyede calisaninkurullarda, komitelerde gérevlendirilmesiyle
ilmek ilmek dokunan bir kiltir olusturuldu.
Tabii ki her kultdr olusturmada oldugu gibi burada da
temel konu "lst yonetimin liderligi, yaklagimi ve
kararhihig1” idi. Liderligin katimi ve destegi, yolda emin ve
hizl adimlarla ilerlemenin birincil kosulu oldu. Ust yénetim;
zaman ve calisan kaynagdi saglamanin yaninda, bizzat yer
alarak ve bizzat uygulayarak buytk adimlarla kosmamizi
sagladi. Vizyonlari ve hedefleri ile yol gdsterirken, verileri ve
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sonuglari beraber degerlendirip slirece dahil olmalari, bugin
ulastigimiz noktanin en temel tasidir.

50 yillik yolculugumuz, is saghgr ve glvenligi alaninda
attigimiz adimlar sayesinde calisanlarimizla birlikte insa
edilmis bir basar hikayesidir. Uyguladigimiz iSG kiiltdir,
sadece mevzuata uyumdan ibaret degil; her calisanin
guvenli, saghkl ve bilincli bir sekilde galismasini saglamak
icin birlikte ylrattigumuz surekli bir cabadir.

Bu slrecte gelistirdigimiz egitimler, bienaller, ekipman
¢6zUmleri ve calisan katilimi sayesinde, is kazalarini dnlemek
ve riskleri azaltmak icin glcli bir sistem olusturduk.
Sardunya’da glvenli calisma kultird, calisanlarimizia
birlikte el ele yarattigimiz ve siirekli iyilestirdigimiz bir
hikayedir.

Gelecek yillarda da is saghgr ve givenligi, Sardunya’nin
temel Onceligi olarak, ¢alisanlarimizla birlikte gelistirmeye ve
gl¢lendirmeye devam edecedimiz bir kiltlr olmaya devam
edecektir.

www.sardunya.com
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Gliven ve Kalitenin izinde
Denetim Yolculugumuz

1990°I yillarda, gida
glvenliginin henliz cok da
konusulmadigi glnlerde biz
bu basliga odaklandik.
Fark yaratmak icin
kollari  sivadigimizda, biz
yaptigimiz isin hassasiyetini
biliyorduk ve sadece yemek
Uretmeyecek; “saglhikh
yemekler iireterek, saglikli yemek hizmeti” sunacaktik.
Yemek sektoriinde kaliteyi ve insan sagligini dnemseyen
mUsterilerin tercih ettigi marka olmayi vizyon edinmistik.
Bu yolculugun ilk adiminda kendimize su soruyu sorduk:
“Saglikh, giivenli ve kaliteli yemekleri herkes icin nasil
miimkin kilariz?”
Cevap; denetim ve egitimlerle sekillenen, sistemlere dayali
bir kalite anlayisinda gizliydi.
iste daha o yillarda st yénetimimiz bir strateji belirledi ve
aldigi karari her seviyede, her calismada ve her adimda 6ne
cikardi.
Bir hijyen ve kalite kadrosu olusturulmustu ama yillarin yemek
ustalari simdi tebessimle andigimiz tepkiler veriyorlardi.
O yillarda denetimlerimiz bir kusur bulma arayisi olarak
gorlllyordu.
Bircok projede mutfak yoneticisi ve ekipleriyle denetim
ekibimiz ortak calismalar yapti. Mutfak yoneticileriyle birlikte
yapilan ortak calismalar sayesinde Sardunya’da denetim bir
kontrol degil, gelisimin anahtari oldu. Bu yaklasim sayesinde;
denetim, Sardunya kdltrindn ayrilmaz bir parcasi oldu.
Denetim faaliyetlerinin  ¢iktilari  bizim yol haritamizi
olusturuyor. Yaklasik 20 yildir her ay denetim ve yonetim
sistemlerine ait veriler Kalite & Operasyon Koordinasyon
Toplantilarinda ele aliniyor. Her ay 60 operasyon yoneticimiz
ve Kalite ekibimizin bir araya geldigi cok 6nemli bir zaman,
insan ve is gucU kaynagini ayirdigimiz bu toplantilarda,
“neredeyiz “, " farkli ne yapmaliyiz ” sorularini galisiyoruz.
Calismalarimizin ortalama 60 bin saatini 'daha gulvenli,
daha hizli hizmet ve daha yuksek muisteri memnuniyeti icin
ne yapabiliriz' sorusuna ayirmis olmamiz, basari egrimizi hep
yukari tasidi.

Denetimlerle Sektére Katkimiz

Denetimle kaliteyi icsellestirmis, gida glvenligini bir kdlttre
donlstirmis oncl bir marka olan Sardunya, vyalnizca
musterilerine degil, sektére de glven veriyor.

Bu anlamda paydaslarimizla bircok calismada bilgi ve
deneyimimizi paylastik, paylasmaya devam ediyoruz.
Bagimsiz, tarafsiz, objektif ve etkin denetimlerle yol alan
Hijyen & Kalite ekibimizin yaptigi islerin sayisal boyutuna
bakacak olursak son 20 yilda;

Tum Turkiye ve zaman zaman yurt disi olmak Uzere;
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87 bin mutfak denetimi ve 7 bin tedarik¢i denetimi
gerceklestirilmistir.

GoOzlem yaninda, 200 bine yakin ylizey ve el yikama
dezenfeksiyonunu izlemeye yénelik analiz yaptik.

Kalite yolculugumuzun en 6nemli kilometre taslari tabii
ki yonetim sistemlerine yonelik yaptigimiz calismalar ve
bu yonde alinan belgeler oldu. Ydnetim sistemlerinin
uygulanmasi ve belgelendiriimesinde  “sektoérde ilk”
kavramini defalarca gerceklestirdik.

Sardunya tarihinde yonetim sistemlerinde
yolculugumuz;

©1996: ISO 9001 belgesiyle kalite sistemine gecis saglandi.
22000/2001: HACCP sistemi kuruldu ve belgelendi.

©2005: /SO 14001 ile cevre sorumluluklari ve OHSAS 18001
belgesi ile is gtivenligi ilkelerinin yerine getirilmesi belgelend!.
©2006: /SO 22000 ile gida glvenligi belgelendi — Sektorde
bir ilk, gida ureticileri arasinda 3. Belgeyi alan kurulus olduk.
©2008: Yénetim sistemlerimizin kapsami tim mutfaklarimizi
kapsayacak sekilde genisletildi. - Sektorde bir ilk

©2010: /SO 10002 Mdsteri Memnuniyeti Yonetim Sistemi
belgelendi — Sektdrde bir ilk

*2014: TSE Kalite OdLilii ve ISO 17020 ile akredite ic denetim
sistemi belgelendi — ilk B sinifi akredite kurulus

2020: Pandemi déneminde “Giivenli Uretim” belgelendi —
Sektorde bir ilk

22022 ve sonrasi: Entegre yénetim sistemi uygulamasi ile
sektdrde ilk calisma yapildl.

eAyrica Karbon ayak izi azalimi, gida israfi ile mdcadele ve
sarddrdlebilirlik projeleri gelistirildi.

Sistem  belgelendirmelerinde, sektorden farkli olarak
kapsamlart tim mutfaklarimizi ve tim slreclerde olacak
sekilde belgelendirdik. Clnkl biz bu sistemleri bir yonetim
araci olarak goértyor ve uyguluyoruz.

Bu anlamda sistem denetimleri icin gerceklesen dis
denetimler, sirketimizde adeta bir egitim senligine hazirlik
gibi karsilanir. Tum streg sahibi ekipler yil boyunca yaptigi
galismalarini bir dis bir gdzle izleme firsati yakalayacagini
bilerek acilis ve kapanis toplantilarina ilk ginki heyecanla
oturur. Kalabalik bir denetim ekibi, bir hafta stiren es zamanli
coklu denetimler tim Sardunya islem basamaklarini gdzden
gegirilmesi.. Sadece son 20 yila baksak; ortalama 1.800 gin
dis denetim gegirmisiz. Bu bizler icin blyUk bir 6grenme ve
degerlendirme firsati...

Bu rakamlar, her giin 200.000'den fazla insana glivenle
ulasan yemek ve hizmette kalitenin sadece baz
baslklarinin gorlnlr halidir. Her zaman yenilenerek ve
deneyimlerinden gli¢ alarak kalitede sektor liderligimize
devam edecegiz...

www.sardunya.com
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YARIM ASIRLIK YOLCULUK: BIRLIKTE
BUYUDUK, BIRLIKTE PAYLASTIK

Yarim asirlik bir yolculugun icindeyiz. 50 yil boyunca sadece isimize odaklanmadik; toplumun bir parcasi oldugumuzu hig
unutmadik. Bizim icin basari, sadece Uretim yapmak, blylmek ya da ekonomik katki saglamakla sinirli olmadi. Basari,
insanlara dokunmakla, umut asilamakla, gelecege iz birakmakla anlam kazand.

Biz her zaman suna inandik: “Bir sirket, kazandigini sadece kendisi icin degil, toplum icin

de paylasabildigi éictide glicliddir.” Bu inangla ¢iktigimiz yolda, sosyal sorumluluk projeleri,

isimizin bir parcasi degil, ruhunun ayrilmaz bir parcasi oldu.

Buglin 50. yilimizda déntp baktigimizda, gururla soyleyebiliriz ki biz sadece yemek yapan
bir sirket degiliz; ayni zamanda gelece@e yatirm yapan, insanlara destek olan ve dogaya

sahip cikan bir yol arkadasiyiz.

50 yil boyunca attigimiz her adimda topluma degder katmaya calistik. Bu yolculukta
egitimden cevreye, kiltirden sagliga kadar bircok farkli alanda projeler gerceklestirdik. Her projemiz, bizim icin sadece bir
faaliyet degil; ayni zamanda “bizim de sorumlulugumuz var” diyerek atilmis anlamli bir adimdi.

SORUMLULUK BILINCIYLE YURUTTUGUMUZ CALISMALAR:

EGITIMLE BUYUYEN BIR AILE
*"Bir cocugun hayatina
dokunmak, gelecege
dokunmaktir”
anlayisiyla ihtiyag
sahibi okullara egitim,
kirtasiye, kitap ve
kiyafet destegi
sagladik.
eOgrencilere,
Ogretmenlere ve okul calisanlarina yonelik dizenlenen
egitimlerde; gida glvenligi, hijyen, capraz bulasmay1 6nleme
ve saglikl beslenme bilincini aktardik.
*Ozel ve kamu kurumlariyla ortak calismalar yaparak gida
sektoriinde calisanlara yonelik 6zel programlarla hijyen
ve kalite standartlar konusunda farkindalik egitimleri
duzenledik.
eKoruncuk Vakfi'na, cocuklarin glvenle beslenebilmeleri
icin; gida guvenligi sistemi kurulumu, personel ve Urin
hijyeni, meni planlama surecleri, saha toplantilari ve mini
egitimlerle kapsamli destek verdik. Kurum icin gerekli talimat
ve prosedurleri hazirlayarak kalici bir yapi olusmasina katki
sagladik.

www.sardunya.com

CEVRE VE DOGA iCiN ATILAN ADIMLAR

Dogaya olan sorumlulugumuzu her firsatta somut projelere

dondstirdik:

*“Tane tane kapak topluyor, adim adim engelleri asiyoruz”

sloganiyla ylzlerce kilo plastik kapak toplayarak 100'den

fazla tekerlekli sandalyeyi ihtiyag sahipleriyle bulusturduk.

eHer yeni

baslangig ve 6zel

an icin toprakla

bulusturdugumuz

fidanlarla, simdiye

kadar binlerce

agac dikerek

hatira ormanlari

olusturduk.

*“Onlar da yasamin parcasi” anlayisiyla mutfaklarimizdan

¢ikan gida artiklari, barinaklardaki

hayvanlarin

beslenmesine katki

sagladi.
o“Ekmek berekettir” yaklasimiyla bayat
ekmek israfina karsi 6zel bir yemek kitabi
hazirlanmasina dncllik ettik.
e“Sututaneller” projesiylecalisanlarimizda

tasarruf bilinci artinldi; su tlketimimizi dlcerek daha verimli

kullanim icin adimlar attik.
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TOPLUMLA KURDUGUMUZ KOPRULER

Topluma dokunan projelerle dayanismanin en glzel

orneklerini sergiledik:

eDiizenlenen konserlerde elde edilen gelirlerle otizmi olan

cocuklara, vyaslilara, engelli bireylere ve barinaklardaki

hayvan dostlarimiza destek sagladik.

eHuzurevlerinde

yasayan

buyUklerimize

yonelik yemek

organizasyonlari ve

koro calismalariyla

onlarin yaninda

olduk.

e “Karanlikta yemek”

etkinligiyle gdrme engellilerin  gorindrlGgd  artirilirken,

engelsiz bireylerin diger duyularini kesfetmeleri sagland.

el 6semiye dikkat cekmek amaciyla dizenlenen kosulara

destek vererek cocuklarin ylzlerindeki gilimsemeye ortak

olduk.
eSaglikll  yasam  seminerleriyle
sigara birakma kampanyalari ve
tuz  tlketiminde  bilinclendirme
calismalar yarattik.
eAfet ve acil durum egitimleriyle
depreme karsi yasam gonUllusu
olduk, toplumsal yasam kalitesinin
artmasina katki sagladik.
eMUsterilerimizin ylrattiga sosyal
sorumluluk calismalarinda da aktif
rol alarak, iyilik kdprdlerini bayuttik.

ZOR ZAMANLARDA UZANAN DAYANISMA ELi

Zor zamanlar, birlikte olmanin anlamini en gigcli sekilde
hissettirdi.

eHatay depremi basta olmak Uzere Glkemizde yasanan blyik
depremlerin ardindan hig vakit kaybetmeden &rgitlenerek
yemek, barinma ve kisisel ihtiyaclarini bolgeye ulastirdik
*GONUIG ekiplerimizle, bdlgeye sahra mutfagr kurarak 40
bin porsiyonluk yemek destegi sagladik.

eSardunya olarak tim calisanlarimizla birlikte canla basla
calisarak tim ihtiyac sahibi depremzedelere destek olabilmek
icin calismalarimizi stirdirdik.

eDepremden etkilenen ailelerin glvenli barinma ihtiyacini
karsilamak icin konteynir destegi sagladik.

Bu calismalar, dayanismanin yalnizca bir yardim degil;
kalpten  kalbe

uzanan bir
gl¢ oldugunu
bir kez daha
hatirlattl.

48 SARDUNYA 2025/2

DENiZDEN GELEN UMUT
e“Umut Pina”

projesiyle, nesli

tehlike altinda olan

deniz canhlarinin
Marmara’daki

varligini korumak icin
calismalar yarattik.

*Bu proje ile

ekosisteme katki
sag@layarak, musilajin yarattigi zararin azaltiimasi icin adimlar
attik.

50 yll boyunca egitimden cevreye, toplumdan afet
bolgelerine uzanan bir iyilik yolculugu yariadak.

Geriye donup baktigimizda, toplumun kalbinde iz birakabilmis
olmak bizim icin en biyik odil. ileriye baktigimizda ise
daha fazlasini yapma heyecani tasiyoruz. Ctnkd biliyoruz ki,
gercek basari rakamlarla degil, paylasilan umutlarla 6lcalUr.

Bugiin biliyoruz ki:

Gercek giig, birlikte Uretilen iyilikte sakli.

Nice 50 yillarda da hem isimizle hem de sosyal sorumluluk
projelerimizle gurur duyacagimiz bir gelecege yurimek
dilegiyle...

www.sardunya.com
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TEDARIKCI GELISIMI:
SEKTORUN SARDUNYA STANDARTLARI

Sardunya olarak, bir gelisim

yolculuguna ¢ikma karari

verdigimizde, bunun  sadece

bizimle  sinirl kalmayacagini,

bu sdreci tim paydaslarimiz

dizeyinde ele almamiz

gerektiginin farkindaydik. Bizim

kalite standartlarmiz  sektoru

ileri tasimaliydi. Bu nedenle, tim

taraflarin etkisini degerlendirince,

tedarikgi boyutunu hizla

onceliklendirmemiz gerekiyordu.

Yemek Uretim ve hizmeti, cok genis bir yelpazede Uriin ve
hizmet grubuna temas ediyordu. YUzlerce tedarikciden
nasil baslayacaktik? O zaman da bu sorunun yanitina veriler
hizmet etti. Hangi alanlari dnceliklendirecegimizi belirleyince,
bir sonraki basamak, bir sonraki basamak seklinde adim
adim, ilmek ilmek ilerledik.

Ust yonetimimiz bu karari alirken, sadece ticari bir basariyi
degil, toplumsal bir etki yaratmayl da hedefledi. Bizim
gelismemizle tedarikgilerimiz gelisecek, onlarin gelisimi ise
gida guvenligi konusunda toplumun bilinclenmesine katki
saglayacakti. Bir nevi “kazan-kazan” déngusi ve bir domino
etkisi yaratiyorduk: “Biz gelisirsek, tedarikgi gelisir; tedarikgi
gelisirse, toplum gelisir.” Bu vizyon, bizi Gida Guvenligi
Dernegi'nin kurucu Uyeleri arasina tasidi ve gida guvenligi
hareketinin 6nculerinden biri olmamizi sagladi.

Bu kapsamda, tedarikcilerimizin gida guvenligi alanindaki
gelisim yolculugunda coklu programlar uyguladik. ilk verileri
paylasip "neler yapilabilir" toplantisini yaptigimiz kicik
isletmelerden cok olumlu geri bildirimler aldik. "Neredeydiniz
bu zamana kadar, hadi yapalim!" gibi anlamli dénusler
aldigimiz gibi, zorlanmalar da oldu.

www.sardunya.com

Tedarikcilerimizle olan iliskimiz
asla tek yonld bir sire¢ olmad.
Onlara rehberlik ederken biz
de onlardan cok sey 6grendik.
Uluslararasi standartlarda
calisan  tedarikcilerimiz, bizi
global gerekliliklerle  tanistirdi.
Bu karsilikli etkilesim, bilgi ve
deneyim  aligverisi,  hepimizin
vizyonunu genisletti.
Birlikte bir degisim sirecinde
oldugumuz  gercegiyle  cesitli
adimlar attik. Egitimler, diizenli denetimler, gelisime yonelik
toplantilar ve dokiimantasyon surecleriyle ortak bir zemin
olusturduk. En dnemlisi, gelisime acik tedarikgilerimize, sanki
kendi ekibimizin bir parcasiymis gibi, birer hijyen ve kalite
danismani atayarak “zimmet” sistemi kurduk. Bu sistem,
onlarin sahasinda, birebir ve profesyonel bir yaklasimla
gelisimlerine destek olmamizi sagladi.
Buglin, bu cabalarimizin somut sonuclarini goérmek bizi
gururlandiriyor. Birlikte yol aldigimiz tedarikcilerimiz, artik
ulusal ve hatta kuresel capta hizmet veren dev firmalar
haline geldi. Onlardan duydugumuz, “Sardunya bizden Grin
aliyorsa, kalitemizden emin olunuyor” veya “Sardunya ile
calismak kapasitemizi artirdi, bizim de blylimemizi sagladi”
gibi geri bildirimler, attigimiz adimlarin ne kadar dogru
oldugunu gosteriyor.
Sardunya olarak, 50. yilimizda sadece kendi basarimizi
degil, birlikte blyldigimuiz ve sektordeki kalite algisini
degistirdigimiz tim paydaslarimizin basarisini kutluyoruz.
Bu, karsilikli glvene, seffafliga ve profesyonel bir iletisime
dayanan, 50 yillik bir ortak basari hikayesidir.
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Bir Zorunluluktan Hizmete Doniisen S6zlesmeli Yemek

Toplu beslenme, insanlik tarihi boyunca kalabalik topluluklarin temel ihtiyaclarindan biri olmustur. Tarim toplumlarindan
bugtine, ordular, fabrikalar, okullar ve biytk isletmeler icin yemek Uretimi bir gereklilikten ¢ikip, zamanla kurumsal bir
hizmete dontsmustdr. Bugln ise bu ihtiyag; saglikli, sirdirilebilir, ekonomik ve dijitallesmis bir hizmet beklentisiyle yeniden
sekillenmektedir.

Toplu Beslenmenin Tarihi Seyri

Cumhuriyet Dénemi ve
Devliet Kurumlari

(1920 - 1980) eSaglikl beslenme, 6zel diyetler
eTUrkiye'de devlet daireleri, (vegan, glutensiz vb ) dnem
hastaneler ve askeriyede toplu kazandi.
yemek Uretimi organize sekilde eYemek firmalari sadece
gelisti. doyurmak degil, kurumsal imaj
eAskeri mutfaklar ve hastane ve calisan memnuniyeti icin
yemekhaneleri bu dénemde calismaya baslad.

2000’ler ve Giinimiiz

Askeri Mutfaklar Egitim ve Zanaat Yapilari

eAntik ordulardan Osmanl
ya kadar buyuk devletlerin ahilik sisteminde ¢irak ve

ordulari icin mobil ve merkezi kalfalar topluca yemek
mutfaklar kuruldu. yerlerdi. oldukga sistemli hale geldi. eTeknolojiyle siparis takibi,

eBu mutfaklar, dlcekli Bu yapida yemek ise egitim, eYemek sadece karin doyurmak porsiyon kontrold, israf azaltma
yemek Gretiminin ilk disiplin ve paylasim kiltariinin ~ degil, disiplin ve diizen anlamina  gibi dijital sistemler devreye
érneklerindendi. bir parcasiyd. da geliyordu. girdi.

04
5= s -y

*Medreselerdeki 6grenciler,

02

Asevleri ve Sosyal
Yardim Mutfaklari

eOrtacagda Avrupa manastirlari
ve Osmanlidaki imarethaneler,
yoksullara, 6grencilere ve
yolculara her giin Ucretsiz sicak
yemek sunardi.

*Bu yapi toplu beslenmenin
sadece fiziksel degil, sosyal ve
dini bir sorumluluk oldugunu da

1980’lerden sonra Ozellesme ve
Sozlesmeli Yemek Hizmetleri

Sanayi Devrimi ve Isci
Yemekhaneleri (19.yy
sonu-20.yy basi)

eUzun calisma saatleri nedeniyle
iscilere yemek sunmak bir
zorunluluk haline geldi.

*Blyuk fabrikalar, kendi
mutfaklarinda basit ve doyurucu
mendler sunuyordu.

eKalori odakli, tek tip yemekler

oSirketlerin artmasiyla birlikte
kurumlar, taseron yemek
firmalari ile calismaya baslad.
*Maliyet ve kalite yonetimi
amaciyla dis kaynak kullanimi
yayginlasti.

*SHzlesmeli yemek sektorl
dogdu; tasinabilir yemek

gosterir. on plandaydi. sistemleri, mobil mutfaklar
gelisti.
e
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Sektoriin Yayginlasma ve Gelisme Nedenleri
eDemografik yapi

eTarim toplumundan sanayi toplumuna gecisle birlikte
calisan sayilarinin artmasi

eArtan Sozlesmeli Yemek isletme Sayilari

eHarcanabilir Gelir Artisi

eMendulerdeki Cesitlilik

eKentlesme ile Ev Disi Yeme icmenin Yayginlasmasi

eTurizm Endustrisinin Gelismesi

eZamanin ve Teknolojinin Etkisi

Sektore Yon Veren Dinamikler

eDijitallesme (QR mendiler, online porsiyon takibi, akill
yemek planlama sistemleri vb)

eCevre ve Surdurllebilirlik (Geri donusttrilebilir ambalaj,
sifir atik mutfaklar vb)

eisveren Algisi (Yemek hizmeti, calisan baglligi ve prestij
unsuru olarak degerlendiriliyor vb)

oCesitlilik (Vegan, glutensiz, alerjen kontroll yapilmis men(
secenekleri vb)

Yeni Kusaklarla Birlikte Degisen Dinamikler

0 1 Saghk ve icerik Bilinci

eGeng kusak ne yedigini bilmek istiyor; kalori, protein, alerjen,

katki maddesi bilgisi talep ediyor.

oAz ama kaliteli” tiketim &ne cikiyor. islenmemis, temiz

icerikli GrUnler tercih ediliyor.

Kisisellestirilmis Menii 0 2

s\egan, vejetaryen, glitensiz, ketojenik, intermittent fasting
uyumlu mendler revacta.
eHerkese ayni yemek anlayisi yerini moduler, secilebilir

0 3 Cevre ve Etik Duyarhli

k menlere birakiyor.

*Z kusagl, sadece yemegin lezzetine degil, Gretim sirecine,

karbon ayak izine, israfina da bakiyor.

eGeri donustdrllebilir ambalaj, sifir atik mutfaklar, yerel Gretici

destegi cok dnemli.

Dijitallesme ve Hizli 0 4

eMendlerin QR ile gérintUlenmesi, online siparis, uygulama
Uzerinden icerik takibi artik standart.

eYeni kusaklar icin zaman yonetimi énemli; hizli, ulasilabilir ve
sade hizmet istiyor.

0 5 Tasarim ve Deneyim

*Gorsellik, sunum ekipmanli, albeni, ambalaj ve mekan estetigi

gibi unsurlar artik yemek kadar degerli.

*"Yemek yemek” degil, “deneyim yasamak” istiyorlar.
eEstetik ve sosyal mecralarda paylasilabilirlik Gne ¢ikiyor.

Ozetle; Degisen Tiiketici, Déniisen Hizmet

GUNnUmUzde calisanlar sadece doymak degil, beslenmek ve deger gérmek istiyor. Bu ihtiyacin karsilanmasi ise daha cevredi,
surdlrUlebilir ve kisisellestiriimis yemek hizmetleri yonelimini 6ne cikariyor.

Kurumlar, artik sdzlesmeli yemek hizmetini sadece fizyolojik bir ihtiyac icin degil, calisan baglihigini ve memnuniyetini, saglikli
yasami, kurumsal strdlrGlebilirligi destekleyen kritik bir hizmet olarak gérayor.

Yeni kusaklar ise; yemek sektorini sadece bir tiketim alani degil, kimliklerini yansittiklari bir platform olarak goértyor. Bu da
sektorl; daha seffaf, cevreci, dijital ve esnek hale gelmeye zorluyor.

Sozlesmeli yemek firmalari ise bu beklentilere yanit verebilmek icin teknolojiden, bilimsellikten ve tasarimdan beslenen cok

yonlu ¢oztmler sunmak zorunda.

www.sardunya.com
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Sirketimizin temellerinin atildigi yillarda Turkiye blyUk bir
donlstm yasiyordu. 1970'ler, ekonomik dalgalanmalarin,
yiksek enflasyonun ve enerji krizlerinin glndelik hayati
zorlastirdigi yillardi. Koylerden kentlere yogun gé¢ vardi,
tarimda makinelesme nedeniyle kirsalda is glclne ihtiyag
azalmis, genc nifus fabrikalarin is imkani sundugu sehirlere
akin etmisti.

Sanayi hizla buyuyor, istanbul, Ankara, izmir gibi kentlerde
yeni fabrikalar kuruluyor, isci sayisi her gecen glin artiyordu.
Sehirler kalabaliklastikca, yeni bir ihtiya¢c kendini gosterdi:
binlerce calisanin beslenmesi gerekiyordu. iste bu durum,
sozlesmeli yemek sektodriinin dodusunu hazirlayan en
onemli dinamik oldu.

Sozlesmeli yemek sektorl de iste bu ihtiyacin bir sonucu
olarak dogdu. Fabrikalar, kamu kurumlari ve biyuk isletmeler,
artan is gucline yemek saglamak zorundaydi. Ancak bu
yemekler, cogu zaman doyurucu olmanin &tesine gecmiyor,
saglikl ve dengeli beslenme anlayisi hentz gelismiyordu

O yillarda mutfaklara girdiginizde bambaska bir manzara
gorlrdinlz. Blylk tencerelerde kaynayan yemekler,
tezgahin basinda yillarin deneyimine glivenen ustalar ve
onlarin yaninda ciraklar... Olctiler gdz karari, hijyen anlayisi
bulunmuyordu, mendler sinirliydi. Onemli olan cok sayida
kisiyi kisa stirede doyurabilmekti ¢inkd...

O doénemde insana bakis, buglinkinden cok farkliydi.
Galisan “personel”di. Gorevi belliydi: yemegi hazirlamak,
sunmak, isi tamamlamak. Gelisim, kariyer, is-yasam dengesi
gibi kavramlar hayatin disinda kaliyordu.

Aradan gecen yillar, hem Turkiye'yi hem de yemek kdltdrdni
kokten degistirdi.

Sozlesmeli yemek sektoru artik sadece bir ihtiyag degil, bir
uzmanlik alanina dénusta.

Bugilnse mutfaklara girdiginizde bambaska bir tabloyla
karsilasirsiniz.  Artik yalnizca usta ve cirak degil, gida

-
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muhendisleri, diyetisyenler, teknikerler yan yana calisiyor.
Hijyen standartlari bilimsel yontemlerle belirleniyor, mentler
saglikli ve dengeli beslenme ilkelerine gére hazirlaniyor.
Sektor, “amatdrliikten mesleklesmeye” gecisini tamamladi.
Bu doénlsim, vyalnizca yemeklerin kalitesine  degil,
calisanlara bakisi da degistirdi. Artik “personel” degil, insan
kaynagi diyoruz. ClnkU her calisan, sadece is glicl degil;
kalttrdmazan tasiyicist, yeniliklerin kaynagi ve gelecegimizin
mimari.

Calisanlar icin de dncelikler degisti. Ucret hala énemli ama tek
basina yeterli degil. Buginin calisani, gelismek, kariyerinde
ilerlemek, deger gormek, fikirlerini ifade edebilmek ve
is-yasam dengesini kurabilmek istiyor.

Bu degisim sadece sektdrin yapisini degil, onun éncllerinden
biri olan Sardunya'yi da derinden etkiledi.

Sardunya, bu déntsimin sadece tanigi degil; bizzat 6nclsu
oldu.

Ogrenen, Ogreten, Gelistiren Sardunya...

Basari sadece yemek yapmakla gelmiyor; insana deger
vermekle geliyor.

eEgitim kaltdrdmdz ile calisanlarimizi  gelistirdik; isbasl
egitimlerden  dijital  platformlara  kadar  genisleyen
programlarla, sektdrde bir okul olduk.

*“Kendi yéneticisini  yetistirme” anlayisimizla  kurum
kiltirimUzl gelece@e tasidik. Bugln ydneticilerimizin
blyuk kismi icimizden yetismis liderlerdir.

Ve en dnemlisi: Sardunya olarak biz yalnizca bu dontsime

www.sardunya.com

uyum saglamadik, doénUsimd  baslattik, ve sektdre
yon verdik. Saglik, kalite, hijyen, egitim ve insan odakli
kdltirimuzle sektoérin Sardunya standartlarini olusturduk.
Bugin Turkiye'de sozlesmeli yemek sektdrdnin en dnemli
oyuncularindan biriyiz ve bu basariyi %100 yerli bir marka
olarak elde ettik.

Sardunya’nin Kalbindeki Gii¢
Sardunya’nin 50 yillik yolculugunun en blytk kahramanlari,
mutfaklarimizda, sahada ve ofislerimizde emek veren
calisanlarimizdir. ilk giinlerden bugtine kadar bu yolculugu
mUumkdan kilan, onlarin azmi, emegi ve inancidir.
Calisanlarimiz, Sardunya’yl her zaman kendi yeri gibi
gordli. Zorlu kosullarda, bulylk 6zverilerle, kimi zaman
imkansiz gibi goriinen sartlarda dahi sirketimizin basarisi igin
calistilar. Bunun en gicli gostergelerinden biri de yiksek
kidem ortalamalarimizdir. Nice calisanimiz uzun yillarini
Sardunya'ya adadi; bu vefa, kurum kiltGrimazin en degerli
parcalarindan biri haline geldi.
Ancak Sardunya’da uzun yillar gegirmek, asla bir “yerinde
sayma” anlamina gelmedi. Calisanlarimiz yillar iginde
kendilerini  gelistirdiler, yeni sorumluluklar Ustlendiler.
Kimi mutfakta baslayan yolculugunu bugin yonetim
kademelerinde surdUryor, kimi sahada edindigi deneyimi
stratejik kararlarla taclandiriyor.
Bu basari hikayeleri, Sardunya’'nin insana deger veren
yaklasiminin en gucli kanrtidir. ClnkU Sardunya’da her
kariyer yolculugu, yalnizca bir calisanin hikayesi degil;
kurumun gelisiminin ve déntisimUnin de bir parcasidir.
Bugiin geldigimiz noktada biliyoruz ki, Sardunya’y Sardunya
yapan sey yalnizca mutfaklanimizdaki lezzet degil; o lezzeti
ortaya cikaran insanlarin gonlu, akl ve emegidir.
Bu sahiplenme duygusu, gelisim firsatlariyla birleserek
sirketimizin istikrarini ve guvenilirligini
glclendiren en degerli unsur olmustur.
Sardunya’nin adini sektdérde &ncl
konuma  tasiyan  en
onemli faktorlerden
biri de calisanlarimizin
bu inanc, baghligr ve
vefasidir.
“50 yildir yan yana emek
verdigimiz her calisma
arkadasiminiz  hikayesi,
Sardunya’nin gercek
kimliginin bir parcasidir.”
Bu quUcll bag, bizi sadece
bugline degil, gelecege de
tasiyor.

Gelecege Bakis
Sardunya icin insan, hicbir
zaman yalnizca bir
kaynak olmadi; hep yol
arkadasimiz, bUyime
sebebimiz oldu. Bugiin
geldigimiz noktada biliyoruz ki,
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soOzlesmeli yemek sektdrl artik sadece “yemek sunmak”
degil, ayni zamanda saglik, glven, strdurulebilirlik ve insana
deger sunmak demektir.

Biz, hem bu donlisimin tanigi hem de aktorl olduk.
Gegmisten aldigimiz gucle, %100 vyerli bir marka olarak
geleceg@e glvenle bakiyoruz. Ve biliyoruz ki, bu hikayenin en
guzel sayfalari hala yazilmayi bekliyor.
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BIRLIKTE OGRENDIK, BIRLIKTE BUYUDUK

Bir Okuldan Daha Fazlasi Ve Elli Yil...

Yarim asirdir sGren bir bldylime, degisim ve 06grenme
yolculugu.

Sardunya icin bu yolculuk sadece bir sirket hikayesi degil;
binlerce insanin emekle, tutkuyla ve inancla sekillendirdigi
bir 6grenme kdltlrindn yasama gecirilmesidir.

Bugin Sardunya’'nin mutfaklarindan c¢ikan her yemek,
sahada sunulan her hizmet, bir ekip calismasinin Gtesinde,
yillar boyunca suren egitim yatirimlarinin gériinmez bir izini
tasir. ClnkU bu sektorin gercek sermayesi her zaman insan
oldu. Ve biz, 50 yil dnce bunu gordik, kabul ettik ve Uzerine
bir gelecek insa ettik.

Yil 1977'lerin bast...

Ne Universitelerde ascilik bolimleri vardi ne de sozlesmeli
yemege ilgi duyan gulcli meslek orgutleri.

Sardunya’nin ilk kurucular, bir aksam mutfaktaki uzun
masada otururken su cimle duyuldu:

“Kaliteli hizmet sunmak istiyorsak, ¢énce c¢alisanimizi
yetistirmemiz gerek.”

O gln alinan karar dylesine cesurdu ki...

Sanki kimse duymasa bile mutfak duvarlari yankiladi:
“Yetismis insan yoksa, biz yetistiririz.”

ilk adimlar kiiciik, imkanlar sinirlydi.

Ama niyet blyUktu.

Bazen bir tencerenin basinda yanlis bir 6lcl, bazen servis
sirasinda yapilan kucik bir hata, egitim ihtiyacini tekrar
tekrar gosterdi.

Her hata, yeni bir bilginin kapisini araladi; her 6grenme,
Sardunya kdltdrdne bir tugla daha ekledi.

Yillar ilerledikce Sardunya’nin mutfaklarinda ayni sahne
tekrarlandi:

Bir yonetici, bir ascinin yaninda egiliyor; bir hijyen sorumlusu,
genc bir calisana dogru el yikamayi gosteriyor; bir gida
muhendisi, ekibe yeni bir analiz teknigi anlatiyor. Acilan
egitim siniflarinda bir araya gelen calisanlar ve gerceklestirilen
egitimler.

54 SARDUNYA 2025/2

Bu dogal akis, zamanla bir cimleye donUstU:

“Sardunya bir okul.”

Bu s6z sadece toplanti odalarinda degil, soyunma odasinda,
depo arasinda, hatta servis hattinda bile duyuluyordu.

CUnkU burada:

eDeneme yapmaya izin vard.

*Gelismek cesaret isterdi, ama destek hep yanindayd.

*Bir hata, bir 6grenme firsatiyd.

eKimse yalniz birakilmazd.

Sardunya’dan ayrilan pek ¢ok calisan, baska kurumlarda bu
kalttrd bulamayinca geri dondu.

“Orada 6grenmek vardi, orada blylimek vardi.” diyenlerin
hikayeleri, bu blyUk okulun gérinmeyen duvarlarina kazind.
Sozlesmeli yemek sektdrl, uzaktan bakinca diz bir ¢izgi gibi
gbrundr. Sadece yemek hazirlayan ve onlari misterilerine
sunmaya calisan bir yapi.

Oysa icerisine girince onlarca dengesizligi ayni anda
yonetmen gerekir:

*Bir glin hastane mendstindesinizdir, ertesi gtin bir fabrikanin
vardiya cikisinda.

*Bir noktada altyapiniz yeterlidir; bir digerinde sifirdan diizen
kurmaniz gerexir.

*Bir calisani yeni yetistirmisken, baska bir noktada biri daha
size katilrr.

eMlUisterilerin beklentileri degisir; standart sabit kalmak
zorundadir.

Bu karmasikligi bir tek sey ayakta tutabilir:

Calisana yapilan egitim yatirimi.

Biz bunu yaptik.

Her egitim, her program, her atélye; bu zorlu yapinin icinde
kaliteyi mimkdn kilan bir tasiyici kolon oldu.

50 yilda degisimin sessiz taniklari hep vardi.

Bir sabah erken saatlerde gen¢ bir calisan, henlz buhari
tencerenin Uzerinde tlterken egitmeninin yaninda durur.

ilk gtinudr.
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Hata yapacagindan korkar.

Egitmeni elini onun omzuna koyar ve der ki:

“Biz burada yemek yapmiyoruz sadece... Kendimizi de
pisiriyoruz.”

O genc¢ calisanin hikayesi yillar icinde buydir.

Sardunya’nin egitim programlarina katiir, Mutfak Beceri
Gelistirme Egitimlerinde defalarca ekip ruhunu hisseder.
GuUn gelir, ayni cimleyi o da yanindaki bir gence soyler:

“Biz burada yemek yapmiyoruz sadece...”

Sardunya’nin 50 yili, iste boyle binlerce sessiz kahramanin
kicik ama etkili adimlariyla buylr. Sardunya’nin imza
projelerinden  biri olan Mutfak Beceri Gelistirme
Egitimleri, adeta Turkiye haritasi (izerinde ayni anda yanan
isiklar gibiydi.

Her mutfakta ayni konu, ayni saatte islenir.

Bir ascl istanbul’da, digeri Kayseri'de, bir digeri izmir'de. ..
Ayni anda ayni bilgiyi dgrenir.

Bu birlik, Sardunya mutfaklarina 6zgu bir ritim yaratti.

Yilda kisi basi 50 saatlik bu egitimler, sektoriin en giicli
baglayicilarindan biri oldu

Son on yilin verilerine bakildiginda bu yolculugun ayak izleri
net sekilde goralir:

Ulasilan 350.000 calisan ve 50 saatlik kisi basi egitim saatleri.
Ve bu saatleri asmak icin daha fazla calisana dokunabilmek

www.sardunya.com

dgretebilmek igin hedeflenen egitimler.

Bu rakamlar yalnizca bir istatistik degil.

Her biri bir gllimseme, bir basari, bir basari hikayesi, bir
O6grenme ani demek.

Bugln Sardunya’nin  egitim departmani; mutfaklarin
buharinda, ydneticilerin planlamasinda, dijital ekranlarda,
sahadaki her ekip liderinin kalbinde yasiyor.

Degisen dinyaya uyum saglayan, teknolojiyle glclenen,
ogrenmeyi hizlandiran ve Universitelerde egitim veren bir
yaplya donusta.

Yapay zeka destekli aracglardan online modullere, mikro
egitimlerden buylk akademik programlara uzanan modern
bir ekosistem artik Sardunya’nin yeni yizQ.

Yoneticiler icin Liderlik Programlari, Yoénetici Becerileri
Gelistirme Egitim Programlari ve tim bu calismalari
destekleyen, ydneticilerimizin motivasyonu ve gelecege daha
iyi hazirlanmalari icin i¢ kogluk sisteminin kurulmasi ile verilen
kocluk goriismesi destegi bizi farkli yapan calismalardir.
Ama 6z aynt:

insana dokunmak.

Gelisimi mimkdin kilmak.

Gelecegi birlikte insa etmek.

Sardunya’nin bugiin sundugu her hizmet, aslinda ge¢miste
atilmis bir e@itimin izini tasir.

Bir tabak yemegin arkasinda ylzlerce dakika egitim, bir
memnun musteri geri bildiriminde yillarca stren bir disiplin,
bir hijyen basarisinda sabahin ilk isiklariyla baslayan bir
dgretim vardr.

Bu yuzden Sardunya Egitim Departmani 50. yilinda sadece
bir departman degildir.

Bir yolculuktur.

Bir okul, bir ocak, bir yuva...

insani biyiiten, sektéri déndisttiren bir kdltirdiir.

Ve bu kaltdr, gelecek 50 yila da ayni cimleyle ydrimeye
devam edecek:

"Yetigmis insan yoksa, biz yetistiririz.”
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Lezzet
Yakalilar

Icra Kurulu Uyesi

Sanli KIRAL

Sardunya’nin Istanbul disindaki projeleri, farkl
sehirlerin kiiltiirel ve operasyonel dinamiklerini icinde
barindirtyor. Bu ¢esitlilik icinde hizmet kalitesini
slrdiirilebilir kilmak icin nasil bir yénetim yaklasimi
benimsiyorsunuz?

1998'de Sardunya'ya katildigim giinden bu yana degismeyen
bir ilkemiz var: nerede olursak olalim, Sardunya’nin standardi
tektir. Istanbul disindaki operasyonlarimizda; hijyen ve kalite
standartlarindan 6dun vermeyen Uretim surecleri, sdrekli
egitimlerle gugclenen ekipler, Ar-Ge'nin gelistirdigi meni
ve uygulamalarin tim sahaya esit tasinmasi, yerel kultlre
uyum saglarken Sardunya'nin genel kalite cizgisini koruma
yaklasimiyla ilerliyoruz.

Bizim icin basari; hizmet verdigimiz tim projelerdeki
misafirlerimize bulundugu sehrin ruhunu yasatirken, ayni
zamanda Sardunya guvenini hissettirebilmektir.

Farkl sehirlerdeki operasyonlari yakindan takip etmek,
stkca yolda olmayi da beraberinde getiriyor. Bu yogun
temponun size kattigi en degerli sey ne oldu?

Sikca yollarda olmak bana, yoéneticiligin en derin anlamini
dgretti: "insani anlamay!'.

Her ekip farkli bir hikaye, her Gretim noktasi farkli bir emek
tasiyor. Bu yolculuk bana; yonetmenin 6tesinde, dinlemenin,
dokunmanin ve birlikte blylimenin degerini kattl.
Sardunya’nin aslinda sadece buylk bir organizasyon degil,
biyuk bir aile oldugunu sahada 6grendim.

www.Sardunya.com

50. yila gelirken geriye déniip baktiginizda, Sardunya
kariyerinizde sizi en ¢cok gururlandiran gelisme veya
déniim noktasi ne oldu?

50 yillik bir markanin icinde 1998'den beri emek vermek
zaten bash basina gurur. Ama benim icin asil dénim noktasi;
Sardunya’nin hijyen, kalite ve surdurulebilirlik cizgisini
korurken, bu cizgiyi gelecege tasiyacak vizyonu birlikte insa
etmis olmamizdir. Bunlari saymak gerekirse;

*Ar-Ge calismalarinin kurumsallasmasi,

*Meni gelistirmede bilimsel yaklasimin benimsenmesi,
*Egitim akademilerinin geng ekipleri yetistirmesi,

eHijyen standartlarinin sektdrin 6lciti haline gelmesi
*Markanin kalite algisinin sektorde referans haline gelmesi
kariyerimdeki en kiymetli gelismeler oldu.

Bugiin 50. yila gelirken icimde tek bir his var:
Sardunya biiyiirken ben de onunla birlikte biyddiim.
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Filis GERGERLI

Operasyon Departmani

Direktor Levent BATMAZ

Sardunya Nasil Kalite Lideri Oldu?

50. yilimizi kutladigimiz bu gurur dolu dénemde, Sardunya'yi
sektorlinde bir "kalite lideri" yapan temelleri hatirlamak,
gelecege atacagimiz adimlar icin 6nem tasimaktadir. Bu
yarim asirlik yolculuga 27 yil bizzat eslik etmis bir ekip
Uyesi olarak belirtmem gerekir ki, liderlige giden sireg;
yogun cabayi, zorluklari ve biylk bir 6zveriyi beraberinde
getirmistir.

Sardunya’nin 50 yillik yolculugu, sadece bir basari hikayesi
degil; ayni zamanda Kkalitenin bir sdreg, bir kaltir ve
bir taahhit oldugunu goésteren 6ne cikan bir &érnektir.
Sektorliinde kalite lideri olma yolculugunda attigi adimlar,
yalnizca kurallara uyumu degil, daha fazlasini anlamayi,
icsellestirmeyi ve gelistirmeyi hedeflemistir.

Bu yolculugun temelinde, vizyoner bir yaklasim, kararhlik
ve insan odakli bir ydonetim anlayisi yatmaktadir. Tarkiye'de
hijyenin henliz bir “tercin” olarak gorildigtu donemde,
Sardunya bunu bir “temel deger” olarak benimsemis; bu
cesur adim, sadece hijyen alaninda degil, cevre yonetimi, is
guvenligi ve genel kalite sistemleri gibi diger kritik alanlarda
da saglam bir altyapinin dogmasina zemin hazirlamistir.
Sistemlerin dilini en ince detayina kadar 6grenmek ve yasam
bicimi olarak benimsemek ile bu basari gerceklesti.
Sardunya’nin Kalite Liderligi, hicbir kosulda édtin verilmeyen
bes temel basamak (izerine insa edildi.

1. basamak, Gercek Liderlik Taahhiidii

Kalite kaltGrdnin temel tasi, liderligin 6zinde bu vizyona
inanmasi  ve tim kurulusa bu inanc yasatmasinda
gecmektedir. Sardunya’da kalite, bir gorev degil, bir liderlik
sorumlulugu olarak gorulda. Lider sistemlere inanmazsa,
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desteklemezse olmazdi, basaramazdik. Liderlik olmadan,
hicbir sistemin kok salmasi mimkdn degildir.

2. basamak ise Calisanin Katilimi, Calisanlarin
sistemlerde aktif rol almasi.

Sistemi hayata geciren, alani en iyi bilen kisiler sahada
calsanlardir. Sardunya, calisanlarinin sistemlere aktif katki
saglayicilar olarak yer almasini tesvik etti, bu da kalitenin
“asagidan yukariya” beslenen bir yapi kazanmasini saglad.

3. basamakta ise Farkindalik ve Egitim yer aliyor.
Kalite bilincini  “refleks” haline getirmek, dogru ve
strekli egitimle, egitimin glcUyle mUmkdnddr. Sardunya,
personelinin bilgisini, becerisini ve farkindaligini artirmak icin
kesintisiz egitim sUrecleri gelistirmistir.

4. basamaga baktigimizda, Kararlilik ve Sireklilik var.
Kalite, bir kampanya degil, bir yasam bigimidir. Hijyen, cevre
ya da is glvenligi ne olursa olsun, Sardunya her alanda
kararli, tutarl ve strekli uygulamalarla 6rnek teskil etmistir.

5. basamak yani son basamak ise, Gelisim Donglisiinii
(PUKO) Calistirmak.

Planla — Uygula — Kontrol Et — Onlem Al déngusu,
Sardunya’nin mikemmeliyet yolculugunda kullandigi en
glclu aractir. Bu dongl sayesinde her surec olculebilir,
izlenebilir ve gelistirilebilir hale gelmistir. izleme ve gelistirme
mekanizmalarini strekli calistirarak, mikemmeliyete dogru
ilerlemek, liderligin sturdurtlmesi anlamina gelir.

iste bu bes temel basamagi uyguladigimizda, “Kalitenin, Bir
Varig Noktasi Olmadigini, Bir Yolculuk” oldugunu 6grendik.
Bu bes temel basamak, ge¢misteki basarilarin 6zeti olmanin
Otesinde, 6ndmuUzdeki 50 yil icin de rehberlik edecek yol
haritasidir.

Sardunya’nin yarim asirlik serveni, kalite liderliginin tek bir
basariyla degil, her gliin yeniden kazanilmasi gereken bir
disiplinle insa edildigini bizlere géstermektedir.

Sardunya, kaliteyi vyalnizca bir sistem olarak degil,
degerlerinin, kiltdrinin ve insanlarinin bir yansimasi olarak
yasatmaya devam edecektir. iste bu ylzden, Sardunya
sadece bir sektér oyuncusu degil, sektériin kalite
farkindaligini sekillendiren bir éncidiir.

www.sardu nya.com

Sizce yakin gelecekte
sektériimiizde neler 6ne
ctkacak, hangi yenilikler
kapida?

50 yili geride birakmis bir

catering sirketi olarak,

yalnizca yemek dretmekle
kalmadik; sektérin evrimini  bizzat gerceklestirdik ve
gelecegini sekillendirecek donlsimlerin  merkezinde vyer
aldik. OnUmiizdeki dénem; teknoloji, saglikli beslenme,
sUrdardlebilirlik ve musteri deneyimi ekseninde yeniden
tanimlanacak.

Catering Sektériinde Gelecekte Bizi Ne Bekliyor?
Catering sektor(, yalnizca mutfak teknolojileriyle degil; ayni
zamanda toplumsal, cevresel ve kdltirel degisimlerle de
yeniden sekilleniyor. Gelecekte bizi bekleyen bazi onemli
baslklar sunlardir:

* iklim Krizi ve Gida Giivencesi:

Kuraklik, su kithg ve tarimsal UGretimdeki dalgalanmalar,
menU planlamasinda daha esnek, vyerel ve dayanikli
¢cozlmleri zorunlu kilacak. Gida israfini dnlemeye yonelik
Ar-Ge calismalari kritik hale gelecek.

* Fonksiyonel ve Kisisellestirilmis Beslenme:

Modsteriler artik yalnizca “lezzetli” degil, ayni zamanda
“kendilerine 6zel” ve "amac odakll” beslenme ¢dzimleri
talep ediyor. MenUlerin genetik, alerjen, yasam tarzi ve saglk
verilerine gore sekillendiriimesi giindeme geliyor.

* Veri Tabanli Operasyon Yonetimi:

Yapay zeka ve buylk veri analitigi ile musteri tercihleri,
tlketim aliskanliklari ve operasyonel verimlilik anlik olarak
izlenebilecek. Bu sayede hem maliyetler disecek hem de
musteri memnuniyeti artacak.

¢ Deneyim Odakli Hizmet Modelleri:

Catering artik sadece “yemek sunumu” degil, ayni zamanda
“anlamli bir deneyim” sunma alani haline geliyor. Duyusal
sunumlar, hikayesi olan mendler ve kilttrel temali servisler
one cikacak.

e Sosyal Etki ve Toplumsal Sorumluluk:

Yerel Ureticilerle is birligi, kadin istihdamini artiran mutfak
projeleri, atik yonetimi ve karbon ayak izi azaltimi gibi
konular, markalarin rekabet guctini belirleyen unsurlar
olacak.

* Yeni Nesil Egitim ve Seflik:

Sektore yon verecek seflerin yalnizca teknik degil; ayni
zamanda sUrdarllebilirlik, dijital okuryazarlik ve kdltirel
farkindalik alanlarinda da donanimli olmasi beklenecek. Bu
dogrultuda egitim programlari yeniden yapilandirilacak.

www.sard unya.com

Gelecegin Temel Déniisiim Alanlari

1. Akilli Mutfaklar ve Otomasyon

eYari otomatik pisirme cihazlari, robotik karistiricilar, sensorli
hijyen takip sistemleri

eDaha az insan glclyle daha stabil kalite ve operasyonel
verimlilik

2. Yapay Zeka ile Operasyonel Yonetim

*Ongdriict envanter sistemleri ile dogru talep tahmini ve
gida israfinin azaltilmasi

e Al destekli mutfak yonetimi ile is glcl planlamasi ve gida
guvenligi uyumlulugu

3. Saglikli ve Fonksiyonel Meniiler

eProtein artirilmis, katkisiz, fermente ve prebiyotik icerikli
secenekler

¢“Dondur-Firina Ver” sistemleri ile hijyenik ve standart drin
sunumu

4. Vegan ve Vejetaryen Kiiltiiriin Yiikselisi

*Sebze bazl kofteler, yogurtlu alternatifler

s\egan catering alt segmentinin blyUmesi ve kultlrel
yayginlasmasi

5. Sirdiiriilebilirlik Odakl Paketleme ve Tedarik
*%100 geri dondsturdlebilir, biyobozunur ambalajlar ve
yeniden kullanilabilir kutular

eYerel Ureticiyi destekleyen tedarik zinciri uygulamalari

6. Dijitallesen Musteri Deneyimi

*QR kod ile erisilen dijital menuler

oKisiye Ozel filtreleme: “Benim icin en uygun secenekler”
ekrani

7. Gastronomik inovasyon ve Tarif Déniisiimii
eGeleneksel tariflerin  modern  tekniklerle  yeniden
yorumlanmasi

eFusion mutfak Urdnleriyle 6zgliin ve deneyimsel menuler

8. Vizyoner Sefler ve insan Kaynagi Gelisimi

eDeneyim yaratan, vizyon sahibi seflerin  sektore
kazandirilmasi

*Egitim ve mentorluk programlari ile sektorel yetkinliklerin
artirlmasi

Catering sektorl artik yalnizca yemek sunan degil;
teknolojiyle, saglikla ve sdrddrdilebilirlikle deger dreten bir
hizmet alanina déndsdyor. Biz de bu déniistiimiin merkezinde
yer alarak, hem mdisterilerimizin hem de sektdriin gelecegine
katki sunmaya devam edecegiz.
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Operasyon Departmani

Direktdr Umit CELIK

Operasyon Departmani

Direktor Hilal FINDIKOGLU

Sardunya mutfaginda
“tarladan catala” anlayisi
nasil hayat buluyor?

Sardunya icin “Tarladan
catala” anlayis,, gidanin
dretildigi tarladan
misafirlerimizin tabagina
ulasana kadar gecen tUm sireclerin seffaf, gulvenilir,
olculebilir ve kontrol edilebilir olmasini esas alir, gida tretim
ve hizmet sireclerinin tamamini kapsayan entegre bir kalite
ve guvenlik yonetim yaklasimidir.
Ayni zamanda cevresel sorumluluk ve etik tedarik anlayisini
kapsamaktadir.
Biz bu yaklasimi sadece gida guvenligi ve kalite politikasi
olarak degil, sirket kaltlrdnin stratejik bir bileseni
olarak konumlandirmakta, bunu degerli bulmakta ve
onemsemekteyiz.
Bizim icin her Urindn hikayesi var ve bu hikayeyi givenle
yénetmek temel énceligimiz.

Hammaddelerimizi secerken nelere dikkat ediyoruz;
Tedarikgilerimizi cok katmanli bir de@erlendirme sireciyle
seciyoruz. Kalite, Operasyonve Satin alma departmanlarimizin
degerlendirmelerinden tam onay alan tedarikciler kalite
departmanimizin denetimlerinden gegip uygun bulunmasi
halinde “ onayh tedarik¢i listesine alinir ve kurum
icinde yayinlanir “ Sertifikal, izlenebilirlik saglayan, kalitesi
kanitlanmis, satis sonrasi sureclerde bizim ile temasta olan,
gelisime ve geri bildirimlere deger veren Uretici ve tedarikciler
ile calismayi tercih ediyoruz.

Uygun kalitede drin secimi ile hammadde/malzeme
kaynakl fire azaltma, ekipman satin almada enerji sinifinin
dikkate alinmasi, endUstriyel Grtinler tercih edilerek ambalaj
atiginin azaltiimasi, karton koliler yerine plastik kasa ile
Urdn  transferlerinin yapilmasi, cevre dostu kimyasallarin
(deterjanlar) alinmasi, planlama ile Griin cekilmesi ve gereksiz
stok yapmadan atik ve enerji israfinin dndne gecilmesi,
sebze ve meyve benzeri Urlinlerde tedarikgilerden pestisit
kalinti raporlarinin talep edilmesi, ara dénemlerde rastgele
numuneler alinip analize gdnderilmesi, hayvansal triinlerde
veteriner raporlarinin talep edilmesi gibi baslklara dikkat
etmekteyiz.

Ayrica tek kullanimlk malzeme tiketimini minimuma
indiriyoruz. Hem dogaya hem de gelecek nesillere karsi
sorumlu hareket etmek bizim icin blylk bir motivasyon
kaynagi ve oncelikli hedeflerimiz arasindadir.

Uretim asamasinda gida  giivenligini  nasil
saglamaktayiz; Mutfaklarimizda ISO 22000 Gida guvenligi
sistemi temelde toplam alti yonetim sistemi belgesi ile
sreclerimizi ydnetmekteyiz.

Menulerde daha az gida atigi ¢clkmasi, atik yagin azaltilmasi
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ve saglikli olabilmesi amaci ile kizartma yerine alternatif
pisirme yontemlerinin  tercih edilmesi, gidanin satin
almasindan, mdusterimizin tabagina-catalina gidene kadar
olan sureclerinde hijyen, muhafaza ve pisirme sireclerine
dikkat ederek gidanin bozulmasi ve atk olusumunun
Onlenmesi, kimyasal atigin azaltilmasi dnceligimizdir.
GUnlik Uretim kapasitemizin 200.000 kisi / gtin oldugunu
ddsundidgimuzde, mendlerimizde yer verdigimiz taze
sebze grubu Urlnlerde dayaniklilik strelerini ve mevsimleri
de dikkate alarak taze ve donuk sebze Grin gruplarimizi
belirleyerek, Urdnlerin bozulmadan, tarladan ciktig gibi
cok dusuk fire ile Uretilen donuk Grinlerinde kullanilmasini
onemsemekteyiz.

Meni planlama streci ve mdusteri geri bildirimleri bu
yaklasimimizi nasil sekillendiriyor ; geri bildirimleri ciddiye
aliyor ve 6nemsiyoruz. Yz ylze, masa UstU anketler, sirket
sikayet bildirim hatlarimiza ulasarak 6neri ve sikayetlerini
almaktayiz.

Bildirimlerin veri analizlerini yapiyor, sikayetleri firsata
cevirerek, hizmetimizin devaminda sudre¢ iyilestirmeleri
yaplyoruz.

Modsterilerimizin siparis yemek sayilarini sirekli glincel tutarak
ani sayl dlsuslerinde atiklarin dnlenmesini saglamaktayiz.
Mendlerde fazla tercih edilmeyen Grlnlerin sikhdinin gdzden
gecirilerek tabaklarda cikacak atik miktarini azaltmaktayiz.
Misafirlerimizin her olumlu veya olumsuz geri bildirimi
"tarladan catala” anlayisimizin daha 6zenli, daha anlamli
ve daha verimli ilerlemesine blyUk katki saglamaktadir.

En son bir muisterimiz ile sdrdurdlebilirlik alaninda ortak
calisma projemiz olarak karpuz kabuklarindan yapilan lezzetli
recellerin sabah kahvaltisinda yine kurum tlketicilerine
sunulmasi cok begeni almistir.

Bu projemizin tim calisanlarimiz tarafindan bilingli ve
farkindaligi yUksek seviyede uygulanmasi icin, kurum icinde
egitimler, duyurular, afis calismalari, toplantilar, denetimler
gerceklestirmekteyiz.

Dogal kaynak ve enerji kullanimlarinda bilinclendirme,
tatbikatlar ile olasi kazalarin ve cevre etkilerini azaltma,
kurum iginde personellerimiz ile cevre kampanyalari, cevre
yarismalari gibi farkindalik calismalari yapmaktayiz.

Merkez mutfaklarimizda sifir atik sistemine gecilmistir ve
basarili bir sekilde uygulanmaktadir.

STK'lar ile is birligi ve birlikte calisma, hayvan barinaklarina
yemek organizasyonlar, tema agdac¢ dikim etkinliklerine
katilmaya calisarak streclerin iyilestirmesine ve cevreye katki
saglamaktayiz.

Tarimin Glkemiz icin cok dnemli ve gelecegimizin glivenligi
icin cok degerli ve hayati 6nemde oldugunun farkinda olan
bir kurumuz.

DUNYAYI BESLE , YERYUZUNU ONEMSE ...

www.sardunya.com

Sizce Sardunya
sozlesmeli yemek
sektoriniin en ... "
nesidir ?

Sardunya, s6zlesmeli

yemek sektdrinin

guvenilir, istikrarli ve glcld
markalarindan biridir; kalite standartlarini belirleyen ve
sektore oncllik eden kokll bir yapiya sahiptir.

25 yili geride birakan bir Sardunyali olarak, bu ailenin her
adimina, basarisina ve degisimine bizzat taniklik ettim.
Stajyer olarak basladigim okulda—evet, okul diyorum ¢link{
okul hayatimin bittigini sandigim noktada bana yeniden
Ogreten, gelistiren bir yerdi—cok glzel donusimlere sahit
oldum.

Bu catinin altinda basladigim ilk giinden bugtin direktérlik
seviyesine uzanan yolculugum; sirket kdltirine duydugum
inanci ve bu markayl ne kadar sahiplendigimi zaten acikca
gosteriyor diye dlstnUyorum.

Kaliteyi standart hale getirme hedefi, her gecen gin
glclenen given duygusu ve surdurdlebilir basari anlayisiyla
Sardunya, sektdr icin giicll bir referans noktasidir.

Bu basari asla tesadif degildir. Yillarin birikimi, emek, istikrar
ve kararlilikla ilerlerken; bugiiniin degil gelecegin basarisini
planlayarak bizi diri tutan heyecanimizin hi¢ bitmedigi bir
yolculuk oldugunu ¢ok iyi biliyorum.

25 yili birkag satira sigdirmak zor... Sanki bir kitap yazmak
daha dogru olur gibi!

Operasyon Departmani

Direktor Banu EKEN

Uzun soluklu miisteri
iliskileri kurmak

ve memnuniyeti
strdiirtlebilir kilmak

icin Sardunya’nin éne
ctkan hizmet ve degerleri
nelerdir?

Sardunya’nin  birinci 50
yilinda “ilk tercih” olmasi, ikinci 50 yilinda da halen bunun
devaminin saglanmasi hedefimizle, ilerleyecek olmak ve bu
bltlndn bir parcasi olmak inanilmaz gurur verici. ..

Diger Ulkelerin bizim yemek kultirimuze olan egilimi dinya
capinda biliniyorken Sardunya olarak gelisen teknolojiyi de
yemek sektorline entegre ile caga ayak uyduran bir firma
olarak Ulkemizi temsil edecegimize inaniyorum.

Sardunya olarak sifir atik hedefi ile, kaliteye ve gida
guvenligine verdigimiz dnem ile tiketicilerimizin sagligini en
Ust seviyede ele alan, ciftciye-besiciye misterilerimize sunmak
Uzere Ozel Uretim yaptiran, hizmet verdigi yapiya uygun

www.sardunya.com

menU yaratmakta esnekligi olan, tiiketicisine seni taniyoruz
hissi yaratan, hizmet verdigi kurulusun kutladigi/ andigi 6zel
ginlerin 6nemini bilen, calisanina gercek anlamda deger
veren, aidiyet duygusu yuksek bir ekip ruhu ile hizli aksiyon
alabilen ve hareket kabiliyeti yiksek bir firmayiz.

Bu ve benzeri sahip oldugumuz kaliteli hizmet anlayisimiz
musterilerimiz tarafindan bizleri dncelikli kilmaktadir.

Nice 50 yillara Sardunya...
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Operasyon Departmani

Direktor Pervin SEZER

Satis Departmani

Direktor Canan HATUN

Sézlesmeli yemek oldukca
zor bir operasyon yénetimi
gerektiriyor. Sardunya bu
alanda oldukca basarili
calismalara imza atiyor.
Size goére bu basarinin
organizasyonel nedenleri
nelerdir?

Sozlesmeli yemek sektériinde operasyonel olarak basarili
olmanin temel sermayelerinden biri insan faktoridur.
Sardunya kaynaklarini énemli 6lctide personelinin gelisimi,
yetkinliklerini motivasyonunu artirmak icin kullanmaktadir.
Sirket hedeflerini , calisanlarin hedeflerine donUstirmek -
ortak amaca ulasabilmek icin uygulamali ve teorik egitimler
Sardunya egitim departmani - Ust yoneticiler tarafindan
planlanmaktadir.

Sirket olarak benimsedigimiz ilkelerden biride;

Bir Japon atasozu derki:

“Kendine usta diyebilmen icin ; ONCE USTANI GECECEKSIN
SONRA SENI GECECEK BiR OGRENCI YETISTIRECEKSIN.”

Her alanda basarili olmak , ancak dogru iletisim ve egitimle
mUmkindr.

Operasyonel basarinin temel unsurlarindan bir digeri ise,
strekli gelisim ,degisen teknolojiye diinyaya ayak uydurmak
ve hatta bir adim 6nlne gecebilmek, tiketicilerin ihtiyacini
dogru tespit edebilmek, strddrdlebilirlik icin arastirmalar
yapmaktir.

Sardunya olarak yenilik¢i yaratici yaklasimi tim calisanlarimiz
benimsemekte  Ar-Ge/Ur-Ge  departmanimizla  birlikte
desteklenmektedir.

Operasyonel basari yalniz basina elde edilemez ,bu bir ekip
isidir, kurumun her kademesinde calisanlar yonlendirme
beklemeden ayni hedef dogrultusunda kendi motivasyonu
ve istegiyle hareket etmelidir.

Sardunya tam olarak bunu yapmaktadir, Sardunya nitelikli
personel yetistirmekte ve saglam glclU ekipler kurmaktadir.
Ve sonug olarak Sardunya 1976 dan beri, 50 yildir sektérin
éncdsu ...

Operasyon Departmani

Direktor ismail BASER

Sektérdeki 30 yillik
tecriibenize istinaden sizce
sé6zlesmeli yemek sektériinde
miisteri beklentileri ve

satin alma aliskanliklari ne
tir asamalardan gecti? Bu
degisimlerde Sardunya bu isin
neresindedir ?

Evet... Sekt6rin tam da kalbinde yasanmis 31 yil.
Omrimiin 31 yilini gecirdigim bu sektdrde, *'Sozlesmeli
Yemek” kavraminin gecirdigi evrimi izlemek bir dizi filmin
tamamini soluksuz bastan sona izlemek gibi.

Miisteri Beklentisi — Satin Alma aliskanlhklari;
1990-2000’ li yillarin bast...

Celik tabldot tepsiler , 4 kap fix yemek ve "karnimizi
doyuralim” dénemleri. ..

Bu yillarda mdsteri beklentisi; zamaninda , sicak/ doyurucu
yemek , kaliteden anlasilan ise, "'yemekten yabanci madde
gkt mi?

Satin alma ydneticisinin ana kriteri ise, “"fiyatti. *

Son 15 yila gelirsek;

Sektor icin artik konu sadece karinlari doyurmak degil . konu
dengeli beslemek, saglikli yasatmak ve ayni zamanda da
mutlu etmek.

Acikcasl bu is artik mdsteri memnuniyetinden  ziyade,
"deneyime evrilmis” durumda.

Sardunya bu isin neresinde mi?

30 yillik calisan olarak sunu ¢ok iyi biliyorum ki biz Sardunya
olarak hicbir zaman , “sadece yemek veren bir firma”
olmadik.

Biz her zaman 0oncl, hizh , cevik, duyarli, insan odakli
yaklasimimiz ve bilincimiz ile sekttre dncllik ettik, etmeye
de devam edecegiz.

Yillar dnce sektor sadece, "insani doyurmak” icin calisirken ,
biz o glin bu glindUr kalite bilincimizden asla 6dtin vermeden,
lezzetli/saglikli yemekler ile mutlu etmek , saglikli yasatmak
ve gliniin sonunda tim bunlarin sirket performanslarina etki
etmesi amaci ile calisiyoruz.

S6zUmU soyle bitirmek istiyorum; mdsteri ne zaman vites
ylkseltse , Sardunya direksiyona gecip en énde giden
lokomotif olur.

Uzun yillar hep birlikte daha nice basarilara imza atacagimiz
gunlere...

Finansman Departmani

Direktor Mehmet SUAT

Sardunya’da
unutamadiginiz bir
operasyon hikayenizi
anlatir misiniz ?

Sardunya benim igin, is
hayatinda yonima
buldugum, mesleki
tutkumun netlestigi yerin adidir. insan bazen kariyerinde bir
dénemecten gecer, “Gercekten ne yapmak istiyorum?” diye
kendi icinde sorgular. Ben de bdyle bir ddnemdeyken yolum
Sardunya ile kesisti.
Her arayis, beraberinde yeni bir calisma kultiri ve yasam
disiplini getirir. Bu kuUltiri olusturabilmek; inang, emek,
deneyim, disiplin ve guclu bir is ahlaki ister. Bunlarin bir
kismi kisisel ozelliklerdir, bir kismi ise ancak dogru yerde,
dogru insanlarla calisinca égrenilir. Iste ben bu bitinligi
Sardunya’da buldum. Burasi benim icin sadece bir is yeri
degil, ayni zamanda 6gretici bir okul oldu.
Bu “okulun” bendeki izlerinden birini paylasmak isterim.
Yine yogun bir seyahat glinimde telefonum caldi. Arayan
proje yoneticilerimden biriydi ve sesi telas icindeydi:
“Ismail Bey, ascibasimiz kétilesti... Servise yarim saat kaldi,
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durum gercekten karisik. Hemen gelebilir misiniz?” dedi ve
telefonu hizla kapatti.

Hic distinmeden rotami degistirdim. Yoldaki her saniye
uzadikga icimdeki endise artti; bir an dnce projeye ulasmam
gerekiyordu. Sonunda kapidan adimimi attigimda beni
bekleyen manzara tlim endisemi unutturdu. Tum ekip
bir araya gelmis, ellerinde bir pasta ile "lyi ki dogdunuz
muddrim!” diye bagiriyordu.

Yasadigim saskinligi ve duyguyu tarif etmek zor... Bir anda
panigin yerini derin bir minnettarlik ve mutluluk aldi. O an
sunu cok net hissettim:

Tdm yogunluga, strese ve zaman zaman yasanan kirginliklara
ragmen, birlik oldugumuz anlar hepsinin GstdnU ortayor.
Bir ekip olmanin gicd, insanin tim yorgunlugunu alip
goturayor.

Bu ruhu kaybetmeden, nice basarilarla dolu yillara. ..

Sevgi ve saygilarimla.

www.sardunya.com

50 yillik k6klii bir gecmise
sahip Sardunya’da finansal
sirdiirdlebilirligi saglamak
nasil bir yaklasim gerektiriyor?
Sézlesmeli yemek sektériinde
finans yénetimi acisindan
karsilastiginiz en buytik
zorluklar neler?

Sardunya gibi uzun soluklu bir firmada finansal
strdurdlebilirlik, sadece buginki kari ydnetmekle degil,
hammadde maliyetleri, enerji giderleri ve lojistik harcamalari
gibi degiskenleri kontrol altinda tutmak icin gelecegi
planlamakla mimkdadn.

Nakit akisini stirekli takip ediyor, maliyetleri optimize ediyor ve
yatirimlarimizi uzun vadeli disUnerek yapiyoruz. Uzun vadeli
yatirimlar, mutfak ekipmanlari, lojistik altyapi ve teknoloji
entegrasyonunu kapsiyor. Bu, sadece buglink operasyonlari
degil, dnimuzdeki 10-15 yilin strdirdlebilirligini glvence
altina aliyor.

Finansal strdurdlebilirlik, risk yonetimi, verimlilik ve kaliteli
hizmet anlayisinin birlesiminden doguyor. Bu sayede hem
hizmet kalitemizi koruyor hem de buyumeyi strdirilebilir
kiliyoruz.

www.sardunya.com

Sozlesmeli yemek sektorinde finans yonetimi, cesitli
sektorlere kiyasla daha karmasik.

Karsilastigimiz baslica zorluklar:

1. Maliyet dalgalanmalari: Et, sebze, stt Grlnleri gibi
hammadde fiyatlari sik degisiyor, maliyet hesaplamasini ve
fiyatlandirmayi etkiliyor.

2. Tahsilat ve nakit akisi: Kurumsal misterilerden tahsilatlar
bazen gecikiyor, Ekonomik kriz nedeniyle konkordato ve
iflas eden firma sayilarinda artis var, bu da tahsilat ve nakit
akisimizi zorlastiryor.

3. Yatirimlar: Yeni mutfak ekipmanlari ve teknoloji
yatinmlari, yuksek kredi maliyetleri sebebiyle uzun vadeli
dustnulerek kendi 6z kaynaklarimizdan ve operasyon
bitcesiyle dengeleniyor.

4. Fire ve atik yonetimi: Yemek Uretiminde fireyi minimize
etmek hem cevresel hem finansal acidan kritik.

5. Personel maliyetleri: Kalifiye mutfak ve servis personeli
sinirli; Ucretler ve e@itim maliyetleri strekli artiyor.

Bu zorluklari, veri odakli maliyet takibi, stratejik satin alma,
tedarik zinciri optimizasyonu ve dijital raporlama sistemleri
ile yonetiyoruz. Boylece hem maliyetleri kontrol altinda
tutuyor hem de hizmet kalitesini strddrulebilir kiliyoruz.
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Personel Ozliik isleri Departmani

Direktér Mahir BAS

Teknik isler Departmani

Direktor Bilal YILDIRIM

Geriye donip baktigimizda
calisan baghligi konusunda
sizi en ¢ok gururlandiran veya
unutamadiginiz ani neydi?

Yillar Sonra Gelen En Gizel Takdir

Bir Ramazan Aksami Iftar Yemedgi

Sardunya bir okul "Sardunya, insana yatirm yapar" ilkesinin
en guclu kanitlarindan biri, aramizdan ayriimig olsa dahi, eski
calisma arkadaslarimizin kalbinde biraktigimiz izler oldu.
Hatirliyorum da, bir iftar yemeginde, daha énce sirketimizde
calismis bir arkadasimiz masamiza yaklasti. Yizinde samimi
bir gilimseme vardi. "Mahir Bey ve Sardunya," diye sdze
basladi, "sizleri uynutamam."

O an, meslekiyasamimizin en gurur verici geri bildirimlerinden
birini alacagimizi bilmiyorduk. Eski calisanimiz, bunca yil
sonra bile aklindan cikmayan tek bir seyi 6zellikle vurgulad:
"Sizlerden aldigim is Hukuku egitimi, Sardunya’nin calisma
hayatinda uyguladigi egitimleri unutamadim.”

Kurumsal egitimlerin  sadece birer zorunluluk degil,
ayni zamanda bireylerin hayat boyu kullanacagi bilgi ve
yetkinlikler sundugunun kanitiydi bu sozler. Bir calisanin,
aldigi maasl, unvani veya ofisi degil de, sirketin ona kattigi
bilgiyi ve degeri anmasi... Iste bu, Sardunya'nin 50 yillik
yolculugunda her zaman kalbimizde tasiyacagimiz en gucli
gurur kaynagidr.

Bu ani, Sardunya'nin sadece lezzet Gretmekle kalmayip, ayni
zamanda deger Ureten ve insan yetistiren bir yuva oldugunu
bir kez daha gostermistir.

Zorlu Dénemlerin Giicii:

Personel Ozliik isleri Departmani 50 Yillik Sardunya Ruhu
Sardunya'nin  50. yil dénimini kutlarken, kurumsal
tarihimizin en cetin sinavlarindan biri olan Pandemi
Dénemi'ni, Personel Ozlik isleri Departmanimizin sarsiimaz
durusuyla andigimiz bir bolim olarak yazmak istiyorum.
Kiresel salginin beraberinde getirdigi belirsizlik ve hizla
degisen mevzuat ortaminda, departman  ekibimiz,
sirketimizin en degerli varligi olan calisanlarimizin givenligini
ve ekonomik surdurdlebilirligini saglama misyonunu Gstlin
bir basariyla yerine getirdi.

Bu slrecte hayata gecirilen en kritik uygulamalardan biri
olan Kisa Calisma Odenegi (KCO) stire¢ yénetimi, ekibimizin
Sardunya'ya olan derin baglhidinin ve yuksek is ahlakinin
adeta bir géstergesi olmustur.

KCO basvurularinin  hazirlanmasi, takibi ve binlerce
calisanimizin bireysel durumlarina gore titizlikle yonetilmesi,
mesai saatlerinin cok dtesinde bir 6zveri gerekiyordu.
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eEkibimiz, Ust yonetimimizin destedi ile resmi kurumlarin
taleplerine ve degisen yasal dizenlemelere aninda uyum
saglamak icin gece glindiiz demeden calisti.

*Onlarin bu adanmighigi sayesinde, sirketimizin operasyonel
devamliigi glvence altina alindi ve hicbir calisanimizin
magdur edilmemesi sagland.

eHer bir calisanin kisisel verilerini ve haklarini koruma
konusundaki yuksek is ahlaki ile hareket eden ekip, surecin
en karmasik yasal yikimldlUklerini bile hatasiz ve seffaf
bir sekilde yonettik. Bu titizlik, Sardunya'nin duristlik ve
guvenilirlik degerlerinin somut bir kanitidir.

Sardunya Ruhu: insana Deger Katmak

Departmanimizin bu surecteki en blylk basarisi, teknik
muikemmeliyetin ~ 6tesinde, insan odakl  yaklasimini
korumasidir.

Pandemi boyunca ekibimiz, sadece bir yasal yikimlaliga
yerine getirmekle kalmadi; ayni zamanda kaygi ve hastalik
icindeki calisanlarimiza sabirla bilgi verdik, rehberlik ettik ve
onlara duygusal ve maddi destek sagladik.

Bu durus, Sardunya'nin 50 yildir temelini olusturan calisanina
deger verme kuUltlrdnl, en zorlu kosullarda dahi canli
tuttugunu kanitlamistir.

Bu vesileyle, omuz omuza verdigimiz bu zorlu dénemi
basariyla atlatan ve Sardunya'nin geleceg@ine olan inanclarini
her eylemleriyle gosteren Personel Departmani ekibimize
sonsuz tesekkdrlerimizi sunarim.

Onlarin 6zverisi, bagliigr ve etik calismasi, sirketimizin 50.
yil gururunun en parlak hatira ve unutamadigim anlardan
biridir.

www.sardunya.com

Sardunya’nin teknik
yeterliligi, iretim ve
hizmet siireclerinde
nasil bir etki yaratti?
Bu alandaki yenilikleri
altyapi gelisimlerini
nasil hizlandirdi?

Gida sektord her gecen gln katlanarak buydyen bir
sektorddr. Teknolojik gelismeler, sehir toplumlarinin nifus
artisi bircok zorlugu da yaninda getirmektedir. Ekonomik
sartlarin saglanmasi adina her bireyin ¢alismak durumunda
oldugu ve giinin blyk bir kisminin is yerlerinde gecmesinin
etkileri gida teknolojilerine de yansimaktadir. Cagin, sartlarin,
gerekliliklerin degisimi ve medya iletisim araclarinin daha
aktif kullanilmasi, yasam aliskanliklarini da etkilemektedir.
Degisen  aliskanliklarimizin arasinda  azimsanmayacak
derecede beslenme aliskanliklarimiz da yer aliyor. Bu degisim
talebinden gida teknolojileri de nasibini almistir. Toplu
beslenme ve bireysel beslenme hizmeti saglayan sektor de
buna paralel olarak blylimekte, gelismekte ve degismektedir.

Gida ve beslenme sektérl dedigimiz zaman aklimiza paket
gidalar, toplu ve bireysel yemek firmalari, ayaklsti beslenme
firmalari gibi hizmetler gelir. Oysa bunlar destekleyen evsel
ve endUstriyel mutfak Grinleri, servis ve sunum Urinleri gibi
ugsuz bucaksiz bir sektdr ortaya cikmistir. Bu kadar biylk ve
blylmeye devam eden bir sektorde ascl, garson ve hizmet
personeli kadar bu hizmetin devamliigl icin kullanilan
pisirme, servis ve sunum cihazlarinin imalati, bakim onarimi
ve calisma sirekliliginin saglanmasi konulari da blyik énem
tasimaktadir.

Ozellikle enddistriyel mutfak ve toplu beslenme tarafinda isler
biraz daha zorlasmaktadir. Sektortn blyukIGga, enddstriyel
pisiricilerin cesitliligi teknik acidan bir kargasa olusturmakta,
bir belirsizlik ortaya c¢ikarmaktadir. Pisiricilerin  kompakt
drlnler olmasi yani icinde hem elektrik, hem mekanik
hem sogutma hem yakici cihazlar bulundurmasi isi icinden
¢lkilmaz hale getirmektedir. CUnkl meslek okullarinda
dogrudan endustriyel mutfak sektorlyle alakali bir bélim
bulunmamaktadir. Elektrik, mekanik, yanmali cihazlar,
iklimlendirme gibi konular igin ayri ayri meslek bélimleri
bulunmasina karsin, hicbirine benzemeyen endustriyel
mutfak elemanlarinin ihtiyaclarini karsilamiyor.

Bu durumda sektdr calisanlarina biylk is dismektedir.
Sektdrin kendi kendini egitmesi, kendi isini kendi dgrenmesi
ve gelistirmesi gibi ddevleri oluyor. Nitekim de dyle olmustur.
Sektor tabiri yerindeyse kendi gobegini kendi kesmis kendi
kendini egitmistir. Piyasadaki imalatcl ve teknik servislerin
neredeyse tamaminin durumu budur.

www.sardunya.com

Sardunya olarak biz de dyle yaptik. Gerek fabrika Uretiminde
gerek proje mutfaklarinda bulunan cihazlarimizin calisma
devamliligi igin teknik ekibimiz hazir bulunmaktadir. Gegen
zaman iginde gosterdigi gelisimle ihtiyaclarin cok buyuk
bir bolimdnl kendi icinde karsilar hale gelmistir. Piyasada
bulunan teknik servislere baktigimizda belli markalarin
Uzerine uzmanlasan servisler oldugunu gorebiliriz. Fakat
Sardunya Teknik olarak bizi diger servislerden ayiran en
onemli husus mdidahale edilebilen cihaz yelpazesinin
cok genis olmasidir. Gerek marka gerek model gerek tir
olarak cok genis bir midahale yelpazesine sahip olmasi ve
hizli manevra kabiliyetiyle midahale sireleri ve calisir hale
geri donme slrelerini piyasa servislerine gore cok asagida
tutabilmektedir.

Fabrika tarafinda Sardunya, benzersiz bir yapiya sahip
olmasindan sebeple isler biraz daha zordur. Uretim kapasitesi
bakimindan &rnek alinabilecek bir firma olmadigindan
sektorde dnciliik etme gérevini Ustlenmistir. Uretimden
yikamaya, tasimadan muhafazaya kadar her alanda &zel
cihazlarin tasarlanmasi gerekir. Sardunya olarak bu ihtiyaclara
cevap verebilecek cihazlarin tasarlanmasi, imal edilmesi
konusunda hizli aksiyon alabilen bir yapi haline geldik. Ayrica
altyapisal olarak da fabrikayi stirekli besleyerek artan Uretim
kapasitesinin ihtiyaclarini da sorunsuz bir sekilde karsiliyoruz.

Bunlarin hepsini ayni anda yapabilmenin tek yolu glclu bir
ekibin varligi ve ekibi destekleyen bir yonetim anlayisiyla
mUmkindar. Teknik baglamda ortaya cikan ihtiyaclarin
bunye icinde karsilanmasi, hizli manevra kabiliyeti, ¢6zim
odakli yaklasimlar sektor yarisinda da strekliligin saglanmasi,
hizmet kalitesinin artmasi, maliyetlerin dusurdlmesi gibi
konularda avantaj saglamaktadir.

insan hayatina dogrudan etki eden bir sektériin dogru ve
saglikl gelisimi icin teknik okullarin bu sektdre 6zel boldmler
acarak endustriyel mutfak teknisyenleri yetistirmesi hem
hizmet hem imalat sektoriine buylk fayda saglayacad
dastincesindeyim. Temennim bunun kisa zamanda hayata
gecmesi  yonundedir. Yoksa Ulkenin endUstriyel mutfak
cihazlari hurdaligina déndsmesi kacinilmaz olacaktir.

Son s6z olarak da sektdrde 50 yilini devirmis bir firmada
30 yilini deviren biri olarak, Sardunya’nin yikselmekte ve
gelismekte sinir tanimadigina sahitlik ettim. Bundan sonra
da sinir tanimayacagina eminim. Bu sinir tanimazhigin bir
parcasi olmak heyecan ve mutluluk verici.
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Sardunya TUYAP

Direktoér Murat BUTUN

Maliyet Muhasebe Departmani

Direktor Furkan SARAC

Sardunya’daki
tecriibelerinize dayanarak,
yeni baslayanlara hangi 3
tavsiyeyi verirdiniz?

Kariyer yolculuguna

yeni baslayacak sektor

meslektaslarim icin, kendi
degerlerim ile bu slrecte edindigim tecrtibeler 1s1ginda
tavsiyelerimi paylasmak isterim.

Haziran 2000 ‘den glnimuze kadar Sardunya Catering
Grubu adina goérev yapiyorum. Unvanlar ile degil kurum
kltdrdnU yasatmayi, gecen tum sirecte gbrev tanimimin
Uzerinde fayda saglamayi ve deger katmayl benimsedim.
Yoneticilerimin  glgli  yonlerini gdzlemleyip, gelenekten
gelecege gelistirmeyi hedefledim.

Sardunya’daki kariyerimin baslangicinda; yolumu Ug¢ temel
baslk etrafinda sekillendirdim. Ofis, Mutfak ve Operasyon,
Pazarlama ve Satis.

Ofis Yénetiminde;

Gorev dagihmi, kurum igi kisa orta uzun vadeli programlar
ile yonetimi, teknoloji kullanimi, sesli ve sessiz iletisimde
sUrekliligi sagladim. Tim surecte, etkin zaman yonetimi
yaklasimi ile Gretim zamani mutfakta, servis zamani sahada
olmayl, bakmayi degil gdrmeyi kendime prensip olarak
edindim. Arkamdaki en biyik glc ise; Ust Yonetim ile
Merkez Departmanlar’in acik iletisimde ve sirekli destek
olmalaridir.

Mutfak ve Operasyon Yénetiminde;

Her zaman 6n hazirlik calismalarina énem verip, planlamanin
isin yarnsi oldugunu goérdim. Mend planlamalarini ekip,
operasyon ve mutfak kapasitesine gore yaptim. Cesit
yerine standart, alisilmis, geleneksel mendlerin yanina
pratik ve yenilikci menl alternatifleri sundum. Regetelere
sadik kalip, maliyet ve fayda dengesini, ic ve dis tiketici
memnuniyeti gdzetledim. Ekibin imkan ve kabiliyetlerini géz
6nunde bulundurarak ise gore personel planlamasi yaptim.
Onayl tedarik¢i listesine sadik kalip isimi kolaylastirdim.
Stok kontrollerimi seffaf ve sistemli olarak takip ederek;
siparis, Uretim, sunum ve fireyi hep g6z oninde tuttum.
Gida glvenligi ve hijyen konusunda ise; is birlikci, egitime
onem veren, surekli gelisime acik, talep eden bir yonetici
oldum. iyilestirici faaliyet ve denetimlerde; anin fotografinda
olasi eksiklerim ile ytzlesmekten kacinmadim, bilmedigimi
sormaktan, ast veya Ust gozetmeksizin hicbir zaman
cekinmedim, iyi olmanin yetmeyecegini daha iyi olmanin
yontemlerine odaklandim.
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Pazarlama ve Satis Yénetiminde;

Donemler, egilimler, mendler degisse de varligini koruyan
bir marka adina goérev yapmak isimi kolaylastiran bir etken.
Sardunya’dan hizmet almak, bir deneyim satin almak
oldugunu savunuyorum. Sardunya gegmisin, aidiyetin ve
lezzetin birlestigi bir duygudur ve bu duyguyu tlketiciye
hissetirmeye calistim. Urinii degil de ihtiyac ve faydayi
hedefleyip, Gretip, sunum yapmaya calistim. Konulara empati
yaklasimiyla neden hizmet talep edildigini g&zlemledim.
Nazik ve seviyeli takip ile kendimi strekli hatirlattim. Hizmet
verdigimiz, birbirinden alakasiz sektdrlerden strekli referans
sagladim, bir birine gerekli olan sektorlere daha 6nem
verdim.

Son olarak, gUnimlz is hayatinda sadakat romantik
bir kavram gibi yorumlaniyor. Bu sadakat ile kurumun
hafizalarindan biri olarak stratejiyi degil, stratejiyi tasiyabilen
kisi olmayi benimsedim. Farkli bir kurumda yeni bir kariyer
kapisi acmak yerine, mevcut kurumda ayni kapidan
iceriye girerek daha buyUk islere imza atmak istedim,
Sardunya kariyerim boyunca sizlerle paylastigim bu ilkeler
dogrultusunda hareket ettim. Kariyerine yeni baslayacaklar
icin bu deneyimlerim ile ilerlemelerini tavsiye ederim.

www.sardunya.com

Glnimizde sirdirilebilirlik
cokga islenen bir konu .
Sardunya'da operasyonel

is stireclerinde "verimlilik"
ne ifade ediyor, Sardunya
bu konuda nasil bir kiiltiire
sahip?

Ben bunu 3 baslk altinda islemek
isterim;
1 — Mesleki yeterlilik
2 - Kurumsal (kurum ici) iletisim
3 — Aidiyet duygusu (kuruma olan baglilik)

-Mesleki yeterlilik, Sardunya catisi altinda calisan her bir
bireyin, gorev aldigi boélimde, edinilmesi gereken tim
yetkinlikleri eksiksiz bir sekilde donanmis olmasidir. Her bir
calisan, sektordeki ve dlinyadaki, teknolojik gelismeleri takip
ederek, yapilan ise yeni bakis agilari katarak, sektérde hep en
ileride olma hedefine katkida bulunmaktadir. Bu slreclerde
Sardunya Sirketler Grubu Ust ydnetiminin, egitime vermis
oldugu 6nem ve bu dogrultuda insana ve slreclere yapmis
olduklari yatinimlarin payr cok buyuktur.

-Sardunya, kurum ici iletisim streclerinde 50 yilin da vermis
oldugu deneyim dogrultusunda, sektor ve piyasa oranlarinin
¢ok altinda turnover oranlarinin etkisi, i¢c organizasyondaki
rol tanimlarinin ¢ok net olmasi, birimler arasi empati
duygusunun gelismislik seviyesi ve mesleki yeterliligin en Ust
seviyelerde olmasi, veri odakli karar alma kultdrd, iletisim
streclerinin cok hizli ve sorunsuz ilerlemesini saglamaktadir.
Sardunya Sirketler Grubu, Ulke icin Gretmis oldugu katma
degerin yani sira, yaratmis oldugu istihdam, cevreye- dogaya
olan duyarliigr ve saygisi, enerji tlketimi ve atik yonetimi
konularindaki ylksek hassasiyeti, diizenli olarak yaptigi Ar-Ge
calismalari ile sektore kattigi yenilikler, calisan her bir bireye
verdigi nem-deger-sayg! ile bu stireclere olan katkisini en iyi
sekilde degerlendirerek, calisanlarina bu organizasyonun bir
parcasi olma gururunu yasatmaktadir.

Ozetle, Sardunya'da verimlilik, daima gelisim yaklasimiyla,
tim calisanlarin slrecin bir parcasi olarak, fikir,6nerileri,
yetenek ve yetkinlikleriyle katki sagladigi, surdarUlebilirlik,
operasyonel ve yonetimsel verimliligi bir hedef degil, kurum
kimliginin dogal bir uzantisi haline getirdigi karakteristik
oOzelliktir.

Mali Isler Departmani

Direktor Dincer CANLI

50 yillik bir sirketin
muhasebe siireclerini
yoénetmek ciddi bir
sorumluluk gerektiriyor.
Departmaniniz bu
sorumlulukta nasil rol
oynuyor ? Bu islemlerin
etkileri nerelere ve nasil dokunuyor?

Sardunya bugln 50. yilina ulasirken, yarim asirlik bir sirketin
nasil blyudugund, nasil glclendigini ve nasil kalici bir
deger haline geldigini bir kez daha goriyoruz. Bu basari,
tesadUflerin degil, disiplinli bir vizyonun, dogru kararlarin ve
yillar boyunca strdurdlen gUcla bir yapinin eseridir.

Mali Isler Birimi olarak bizler, bu biiyiik yapinin gériinmeyen
ama en kritik temelini olusturuyoruz. Her rakamin arkasinda
bir karar, her analizin arkasinda bir sorumluluk, her mali
stirecin ardinda Sardunya’nin gelecegine duyulan sayqi vardr.
Elli yildir gorevimiz; sirketimizin finansal sagligini korumak,
guvenilir verilerle dogru adimlarin atilmasini saglamak ve
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Sardunya’nin her kosulda glclu kalmasina destek olmaktir.
Bugln Sardunya’nin sektdrdeki saygin konumu, saglam
mali disiplinle desteklenen istikrarli bir yénetim anlayisinin
sonucudur. Bu anlayis, bizi gecmiste tasidigi gibi, gelecege
de ayni glvenle tasiyacaktir.

Yarinlara hazirlanirken sorumlulugumuz daha da blyuyor.
Bizler, finansal sirecleri glclendirmeye, strdurdlebilirligi
artiracak stratejileri gelistirmeye ve Sardunya’nin gelecek
vizyonunu destekleyecek saglam bir ekonomik vyapi
olusturmaya kararlilikla devam ediyoruz.

Bu buyuk yolculukta katki sunan tim calisma arkadaslarimiza
ictenlikle tesekkir ediyor; Sardunya’nin énidmuzdeki yillarda
da ayni gug, ayni istikrar ve ayni glven duygusuyla yoluna
devam etmesini diliyorum.
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Ana Mutfak Departmani

Direktdor Omer KELES

Siirdiiriilebilir
operasyon anlayisi
kapsaminda gida
israfini azaltmak veya
enerji verimliligini
arttirmak icin nasil
yéntemler takip
ediyorsunuz?

GUnUmuzde yemek Uretimi icinde strdUrllebilirlik yalnizca
cevresel bir sorumluluk degil, ayni zamanda operasyonel
verimliligin temel bir géstergesi haline gelmistir. Bu kapsamda
Sardunya olarak, hem gida israfini azaltmak hem de eneriji
verimliligini artirmak amaciyla cesitli iyilestirme adimlari
atmaya devam ediyoruz.

Gida israfini Onleme Yaklasimlarimiz

Uretim siireclerimizde ‘kaynaginda onleme * prensibi ile
hareket ediyoruz. Hammadde ve stok yonetiminde FIFO
kuralina uygun stok ydnetimi ile son kullanma tarihi risklerini
ortadan kaldiryoruz. Kalite ve Satin alma birimleriyle
koordineli tedarik¢ci secimi yaparak Urtnlerin  saklama
kosullari, teslimat sikligi ve raf mri streclerini dikkate alarak
israf riskini duslrlyoruz. Gida muihendislerimiz tarafindan
depolarda ve Uretim alanlarimizda glnluk duzenli sicaklik ve
nem takibi yaparak tim hammadde ve Urlnlerimizi kontrol
altinda tutuyoruz. TUm dretim kalemlerimizde standart
recete ve gramaj kontrolU ile gereksiz malzeme tiketiminin
ondne geciyor. Calisanlarimiza dizenli egitimler vererek gida
israfina yonelik farkindaligr artiriyoruz.

]
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Enerji Verimliligi icin Alinan Onlemler

Enerji tUketiminin en yogun oldugu pisirme, sogutma ve
depolama alanlarinda yUksek verimli ekipmanlara gecisi
hizlandiriyoruz. Firin, ocak, endustriyel ekipmanlar, soguk
hava dolaplari gibi ekipmanlarin dizenli bakimlarini yaparak
yasanacak Isi kayiplarinin énline geciyoruz. LED aydinlatma,
sensorld sistemler ve izolasyon iyilestirmeleri ile elektrik
tiketimimizi optimize ediyoruz. Uretimde vardiyalar aras
cihaz kullanim planlamasi ile bosta veya verimsiz makine
calisma surelerini azaltiyoruz. Sicak ve soguk su sistemlerini
dizenli takip ederek olabilecek kayip ve kacaklarin éniine
geciyoruz. Dzenli egitimlerle dogal kaynaklarimizin kullanimi
ve enerji verimliligi ile ilgili calisan bilincini artiryoruz.

SUrdurUlebilir operasyon stratejimiz sayesinde hem cevreyi
koruyor hem de Uretim maliyetlerimizi azaltiyoruz.
Tdm calisanlarimizin katiimiyla strdardlebilirligi bir kurum
kdlturd bhaline getirerek verimli, temiz ve daha sorumlu
dretim anlayisina katki saglamaya devam edecegiz.

www.sardunya.com

**Biz de bu muhtesem seriiveni sizler icin derledik.**

Bu sayfalar, yarim asirlik bir emegin kacuk bir kisminin kelimelere dékulmus halidir.
Tarihe not distigumuz bu 6zel sayida, anilarin gliclyle ge¢mise bir kopri kurmaya calistik.
Hikayemiz devam edecek...

icra Kurulu Uyesi
Ebru AYDIN ZiNCiRKIRAN

is Gelistirme Direktorii
Onur TOPUZDAG

Kidemli Pazarlama Uzmani
Zehra Dilara TEKIN

Pazarlama Mudiiru
Kerem KARABAYIR

Pazarlama Uzman Yardimcisi
Melike BAGSIZ
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* Lezzet Yakalilarin Gucu

Sardunya’nin 50 yillik yolculugu bir tarihten, bir basari
listesinden ya da kurumsal bir gelisim c¢izgisinden ibaret
degil. Bu yolculuk her departmanin kendi alaninda Urettigi
emegin, Ustlendigi sorumlulugun ve ayni hedefe duydugu
bagliligin birlesimiyle anlam kazandi.

“Yarim Asir Tam Gliven” bugun yalnizca bir slogan degil;
Uretimden operasyona, satin almadan insan kaynaklarina,
kaliteden iletisime kadar tim birimlerin ayni ilkeyi farkli
bicimlerde yasattigi ortak bir kurum kdltard. Bu kaltdr
Sardunya’nin vyillardir benimsedigi lezzetin kurumsal hali
yaklasiminin da temelini olusturur.

Sardunya’da gliven; bazen mutfakta titizlikle yarGtilen bir
sUreg, bazen saha ekiplerinin dakikligi, bazen de calisanlarin
kendini glvende hissettigi bir calisma ortami olarak
karsimiza cikar. Her departman bu degeri kendi sorumluluk
alaninda yeniden Uretir ve Sardunya’nin yarim asirlik glictind
olusturan temel taslardan biri olur.

Bu o6zel yldoniminde, glvenin Sardunya’da nasil
yasatildigini ve her bir birimin bu biyUk hikayeye nasil katki
sundugunu birlikte hatirliyoruz.

Giivenin Temeli: Uretimde Titizlik ve Siireklilik
Sardunya’da glvenin ilk adimi Gretimle atilir. Mutfak ve Gretim
ekipleri her glin binlerce kisiye ulasan yemeklerin ardindaki
gorinmez disiplinin tasiyicisidir. Malzemenin kabulinden
pisirme sureclerine, hijyen kontrollerinden porsiyonlamaya
kadar her adim olcllebilir bir titizlikle yaratalr.

Bu titizlik bir operasyon gerekliligi degil, Sardunya'nin elli
yildir hi¢c degismeyen profesyonel yaklasimmin en somut
yansimasidir.

Bu yaklasimin tarifi yok, tarihi var. Cinkd her tabak 50 yillik
bir disiplinin devamidir.

Uretimdeki bu standartlasmis diizen, Sardunya’nin tiim
departmanlari icin bir referans noktasi olusturur. Her birim
kendi sorumluluk alanini bu temel Uzerine insa eder ve
guven kaltdrt kurumun tamamina yayilir.

Goriinmeyen Giiciin Sahnesi: Tedarik ve Satin Almanin
Stratejik Rolii

Sardunya’nin yarim asirlik glven hikayesi mutfakta degil,
mutfaga gelmeden cok once baslar. Dogru Grind, dogru
kaynaktan, dogru kosullarda temin etmek hem kaliteyi
korumak hem de hizmetin kesintisiz yrGtilmesini saglamak
icin kritik bir sorumluluktur.

Satin alma ve tedarik zinciri ekipleri bu sorumlulugu, seffaflik
ve surdirilebilirlik prensipleriyle tasir. Uriinin kaynagini
dogru bilmek, sartnamelere bagh kalmak ve strecleri strekli
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izlemek yalnizca bir gorev degil, kurumsal karakterin bir
parcasidir.

Bu yaklasim sayesinde Sardunya’nin mutfaklarina giren her
malzeme guvenin ilk filtresinden gecmis olur.

Tedarik  zincirindeki bu  bUtlncil yonetim anlayisi,
Sardunya'nin  hem mdisterisine hem calisanina verdigi
“daima ayni kalite” sozinUn arkasindaki en gicli
temellerden biridir.

GUven, iste bu gorinmeyen sireclerde baslar ve tim
departmanlara istikrar olarak yansir.

insana Deger Katan Yaklasim: Lezzet Yakalilarin Giiven
Odakl Yapisi

Sardunya’da glven yalnizca is slreclerinde degil, kurumun
insan yaklasiminda da sekillenir. insan kaynaklari ekibi icin
guven; calisanlarin kendini degerli hissettigi, gelisebildigi
ve bir ekibin parcasi olarak guglendigi bir ortam yaratmak
demektir.

Egitim programlari, kariyer planlamasi, is sagligi ve glvenligi
kaltara ve agik iletisim anlayisi; calisanlarin kendilerine
verilen degeri glinlik is hayatlarinda hissetmesini saglar.

Bir ekibin kendini glivende hissettigi yerde verimlilik artar,
hizmet kalitesi ylkselir, kurum kiltiri glclenir. iste bu
nedenle insan Kaynaklari, Sardunya’nin 50 yillik istikrarinin
en gorlnur taslyicilarindan biridir.

Sardunya’da bu baglilik zamanla yalnizca kurum igi bir kalttr
olusturmakla kalmaz, sektdrde de acik bir kimlige donusdr.
Buglin biz, profesyonelligi ve Ozeniyle taninan sektordn
lezzet yakali calisanlari olarak bu istikrari hizmet verdigimiz
her kuruma tasiriz.

Her Giin Yeniden Uretilen Diizen: Operasyon ve Saha

Yonetimi
Sardunya’nin yarim asirlik given yolculugu, en cok operasyon
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ve saha yonetiminde gortndr olur. Clnkd her gln binlerce
kisiye ulasan bir hizmette glven; dakiklik, dizen, kriz aninda
hizli karar alma ve kesintisiz akisla dlctlGr.

Saha ekipleri icin her giin bir sinavdir. MenU planina uyum,
porsiyon kontrold, servis yonetimi ve olasi sorunlara aninda
¢6zUm Uretme; bu hizmetin omurgasini olusturur.

Bu ekiplerin glicl, yalnizca operasyonel becerilerinde degil,
sorumlulugu sahiplenme kultdrlerindedir.

Sardunya’nin “Hep ileri” durusu, sahada her gun yeniden
hayat bulur.

iste bu nedenle operasyon ve saha yénetimi, glivenin giinlik
hayatta somutlastigi en kritik alanlardan biridir.

Standardin Uzerinde Bir Disiplin: Kalite, Ar-Ge ve
Denetim Yaklasimi

Sardunya’da guven; olgulen, kayit altina alinan ve surekli
iyilestirilen bir strectir. Kalite, Ar-Ge ve denetim ekipleri bu
yapinin bilimsel temelini olusturur.

ISO standartlar, HACCP uygulamalari, dizenli ic ve dis
denetimler, proses kontrolleri ve analizler; Sardunya’nin
sadece bugln degil yillardir glivenin simgesi olarak anilmasini
saglar.

Ar-Ge tarafinda ise her yeni Grlin, her yeni recete ve her yeni
teknik; yalnizca lezzet icin degil strdUrulebilirlik, saghk ve
verimlilik igin gelistirilir.

Bu ekiplerin Urettigi her veri, her rapor ve her &neri
Sardunya’nin kurumsal mutfaginda guveni gelece@e tasiyan
yap! taslaridir.

GUven bir sonuc degil, strekli teyit edilen bir sdrectir.
Sardunya’da bu sireci ayakta tutan en onemli glc Kalite
ve Ar-Ge'nin disiplinidir. Bu disiplin, Sardunya’nin sektore
kazandirdigi Kurumsal lyi Yemek anlayisinin da temel tagidir.

Surdiiriilebilir Bir Biitce, Seffaf Bir Yonetim: Finans ve
Muhasebenin Giiveni

Sardunya’da glven yalnizca sahada veya mutfakta degil,
rakamlarin arka planinda da Uretilir. Finans ve muhasebe
ekipleri; bltce planlamasindan maliyet kontroline, seffaf
raporlamadan uzun vadeli sirddrilebilirlik analizlerine kadar
kurumun istikrarini tastyan temel bir rol Gstlenir.

Bu ekiplerin disiplinli yaklasimi sayesinde hizmetin kalitesi
finansal dalgalanmalardan etkilenmez, mdsterilere verilen
sOzler kesintiye ugramaz ve operasyonlarin sirdirulebilir
akisi korunur.

Seffaflik ve hesap verebilirlik finans ekibi icin bir tercih degil,
kurumsal glivenin zorunlu bir geregidir.

Sardunya’nin 50 yildir blytyerek ilerlemesinin arkasindaki
gorinmez yapi taslarindan biri iste bu glcli finansal
omurgadir.

Anlatinin Giicii: Kurumsal iletisim ve Marka Yonetimi
Sardunya’nin 50 yillik birikimi yalnizca yapilan isler Gizerinden
degil, bu islerin nasil anlatildigi ve nasil sahiplenildigi
Uzerinden de gorlnur olur.

Kurumsal iletisim ekibi; kurum ici mesajlasmadan musteri
iletisimine, kriz yonetiminden marka itibarina kadar glven
duygusunu tutarli, acik ve dogru bir dille tasir.

Her basari hikayesi, her proje, her sosyal sorumluluk adimi;
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iletisim ekiplerinin emegiyle gorinurlik kazanir.

Bu gorlnulrlik yalnizca dis dinyaya degil, Sardunya’nin
kendi calisanlarina da deger katar.

CUnkd iyi iletisim bir kurumun glven kalturinG pekistirir,
aidiyeti artinr ve Sardunya’nin kimligini tim paydaslara
dogru bir cercevede ulastirir.

Kurumsal iletisim, Sardunya’'nin yarim asirlik itibarinin
gorinmez koruyucularindan biridir.

Gelecege Acilan Kapi: Teknoloji ve Dijital Donisiim
Sardunya’da glven vyalnizca gegmisin birikimiyle dedgil,
gelecege hazirlikla da guglenir.

Teknoloji ve dijital dontstim ekipleri; Gretimden stok takibine,
hijyen kontrollerinden operasyonel planlamaya kadar bircok
strecin dijitallesmesini saglar.

Bu sayede verimlilik artar, izlenebilirlik glclenir ve hizmet
kalitesi istikrarli sekilde korunur.

Dijital sistemler Sardunya icin bir kolaylik degil, glveni
strdarulebilir kilan bir altyapidir.

Dogru veriye aninda ulasmak, strecleri otomatiklestirmek ve
hatay! azaltmak; kurumun gelecede daha saglam adimlarla
ilerlemesini saglar.

Bu yaklasim sayesinde Sardunya, 50 yildir devam eden
yolculugunu yalniz bugin igin degil, yarinin ihtiyaglar icin de
guclendirmeye devam eder.

Yarim Asirdir Ayni Durus, Ayni Giiven

Sardunya’nin 50 yillik yolculugu; bir tarihin, bir markanin ya
da bir hizmet zincirinin hikayesi degil.

Bu yolculuk, tim departmanlarin kendi alaninda Urettigi
emegin ayni ilkeye baglandigi bir kurum kdltaraddr.

Gulven; Uretimde disiplin, sahada sureklilik, satin almada
seffaflik, insan kaynaklarinda deger, kalitede bilimsel
dogrulama, teknolojide gelecek vizyonu, iletisimde tutarlilik
ve finansal yonetimde sirdarilebilirlik olarak hayat bulur.

“Yarim Asir Tam Glven” bu nedenle bir séz degil,
Sardunya’nin tim birimlerinde her giin yeniden Uretilen
ortak bir durustur.

BugUlin geride kalan 50 yil bize gui¢li bir gecmisi hatirlatirken,
ayni zamanda gelecege duydugumuz sorumlulugu da
tazeliyor.

CUnkd bu yolculuk vyalnizca Sardunya’nin degil, artik
sektoriin benimsedigi bir 6lctindn adini tasiyor:
Sektériin Sardunya Standartlari.

Sardunya, yarim asirdir oldugu gibi bundan sonra da ayni
inancla, ayni disiplinle ve ayni glvenle ilerlemeye devam
edecek.
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“Yarim Aswr. 'lam Giiven...”

Yarum aswdw sundugumuz her tabakta, yaptigimz her iste,
keurdugumuz her iliskide giivenin giiciine inandik.

Bu 50 yilhik yolculuk,

Sardunyamn oldugu kadar bize inanan, birlikte iireten,

aym hedefe yiiriiyen herkesin hikayesi.

Bu gitvenin bir parcasi oldugunuz icin tesekkiir ederiz.

Mt il



