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BAŞKAN’DAN

“Saray şemsiyesi 
altında, her biri kendi 
segmentinde lezzet 
ve KALİTE öncüsü 

olarak kabul edilen 400’ü aşkın ürün 
çeşidimiz var. Her ürünün arkasında 
Ar-Ge, ajans, sunum, lansman gibi 
adımların bulunduğu ciddi bir hazırlık 
çalışması var. Ürünlerimizi geliştirirken 
İsviçre ve İtalya’dan know-how aldık, 
25-30 gıda mühendisi istihdam ettik. 
Saray, sektöründe KALİTE çemberini 
oluşturmuş ender kurumlardan 
biridir. Satın almadan pazarlamaya 
kadar kurduğu KALİTE çemberi ile 
Saray şemsiyesi altında üretilen bütün 
ürünlerde müşterilerine maksimum 
seviyede güvenlik ve KALİTE’yi 
sunmaktadır.”

“Saray’da KALİTE’nin kontrolü 
değil, KALİTE’nin garanti altında 
olması anlayışı ile hareket edilmektedir. 
KALİTE garantisi anlayışı; “YILLARIN 
KALİTE’Sİ ve GÜVENİYLE…” 
cümlesiyle sloganlaşmıştır. KALİTE’nin 
başlangıç noktası düşüncelerdir, fikri ile 
tüm çalışanların, ürün KALİTE’sinde 
aynı bilinç seviyesini, aynı hassasiyeti 
koruması ve taze tutması sürekli gelişen 
dünya standartlarına paralel olarak 
düzenlenen eğitimler ile sağlanmaktadır. 
Saray’ın KALİTE anlayışı, her ürünün 
paketine yansıtılmaktadır. Konusunda 
uzman bir ekiple yürütülen KALİTE 
faaliyetleri, kullanılan hammadde ve 
ambalaj malzemelerinin üretim alanına 
girişinden önce başlar. Üretim öncesi, 
sırası ve sonrasında planlanmış KALİTE 
basamakları titizlikle takip edilir, 
kontrol edilir. KALİTE’si onaylanan 
ürünlerin tüketicilere ulaşması temin 
edilir. Ürünlerimiz, ürün formatı, 
KALİTE’si, lezzeti, ambalajı ile birinci 
sınıf KALİTE’de ürünlerdir.”

“Modern gelişmeler ışığında, 
geleneklerimize duyduğu bağlılıkla, 
yaptığımız düzenli Ar-Ge çalışmaları, 
inovatif projeler ve bilimsel 

yaklaşımımızla KALİTE’mizi her geçen 
gün daha da ileriye taşıyoruz. İnsana 
ve doğaya saygı duymayı ilke edindik, 
ürünlerimizin KALİTE’sini korurken 
çevreye, çalışanlarına ve tüketicilerine de 
aynı hassasiyetle yaklaşıyor, ibremizi hep 
en yükseğe çeviriyoruz. Piyasada ilklere 
imza atıyoruz, fark yaratacak inovatif 
ürün ve hizmetler sunuyoruz. Tüm bu 
saydıklarımız da bizi güçlü bir marka 
yapıyor diyebiliriz.”

“ÖZDAĞ Ailesi ve SARAY Grubu 
ekip olarak iktisadi, ticari hayatta ve 
de sanayide, üretimde başta insan 
için eğitim ve hizmet ve de ihtiyaçlara 
yönelik tüketim için KALİTE’yi 
hedeflemiş ve tüketicisine KALİTE’li 
ürün ve hizmet sunmaya devam 
etmiştir.”

“Ve yine ÖZDAĞ Ailesi ve SARAY 
Grubu değerlerine bağlılığı “İNANÇ-
AZİM-SABIR-SEBAT-ÇALIŞMA VE 
BAŞARI” temel ilkeleri ve “YILLARIN 
KALİTE’Sİ VE GÜVENİYLE” kalıcı 
sloganları ile ve değişmez KALİTE ve 
güvenin sembolü olan SARAY logosu 
ve ürün markaları ile sürdürülebilir, 
kalıcı marka şirket grup ekip olmayı 
sağlamıştır.”

“Saray Holding ve grup şirketleri 
çalışanları, KALİTE standardizasyonu 
ve devamlılığının istikrarlı ve başarılı 
kurumların en değerli hazinesi olduğu 
bilinciyle çalışıyor.”

“Marka stratejimizi oluştururken en 
önem verdiğimiz nokta müşterilerimiz, 
tüketicilerimiz… Sunduğumuz tüm 
ürün ve hizmetlerde inovasyona, 
sürdürülebilirliğe, KALİTE’ye önem 
veriyoruz.”

“Asıl olan; KALİTE’nin arkasında 
durmak, endüstriyel üretim biçimini, 
markalı olarak tüketiciye butik ve 
spesiyal KALİTE’de üretip sunmaktır.”

“Değişik zamanlarda hem Avrupa’dan 
hem Türkiye’den aldığımız KALİTE 
ödülleri, artı şu anda uyguladığımız 

KALİTE sistemleri, ISO, TUV, Çevre 
KALİTE Yönetim Sistemi, Turquality, 
Tubitak ürün testleri, SGS Denetimleri 
ve tüketicilerimizden aldığımız geri 
dönüşler kurumsal kimlik yapımızı ifade 
eden KALİTE’li, güçlü, kurumsal marka 
nitelemelerimizin ortaya çıkmasındaki 
etkenlerdir.”

“Temel düşünce ve icraatın insanlığa 
faydalı olmayan hiçbir projenin 
sürdürülebilir olmayacağı bilinci ile, 
insana hizmeti temel alma ilkesiyle 
hareket etmenin önemini kavramış 
organizasyonların sürdürülebilir 
ve uzun vadede başarılı olabileceği 
katidir. Geleceği sağlam kurmak ve 
devamlılığı sağlamak açısından, ben 
değil biz diyen, YÜKSEK AKILI, 
ÜSTÜN ZEKA, KALİTE’Lİ HİZMET, 
GÜLER YÜZLE çalışan Gençlere 
güvenilmesinin önemi büyüktür.”

“Bütün özveri ve benliğimizle, kutsal 
emeğimizi ortaya koyarak yaptığımız 
işlerimizde amacımız ve ana hedefimiz; 
yüksek akılla, üstün zeka ile, KALİTE’li 
hizmetle ve tatlı dille hizmetlerimizi 
rakiplerden farklı olarak ortaya koyarak, 
sonuç odaklı iş yaparak çalışmalarımızla 
yüksek verim ve kar elde ederek 
şirketimizin, ailemizin, ülkemizin ve 
insanlığın refahını ve gelir seviyesini 
arttırmak olmalıdır.”

Saray’da KALİTE

SAMİ ÖZDAĞ
Saray Holding A.Ş. 
Yönetim Kurulu  
Başkanı

BAŞKANIMIZIN TÜKETİCİLERİMİZE GÖREVLERİMİZ VE SAYGI GEREĞİ FARKLI TARİHLERDE KALİTE’Yİ NE 
KADAR ÖNEMSEDİĞİNİN  KARARLILIĞINI İFADE İLE İLGİLİ YAZILARI VE SÖZLERİ AŞAĞIDADIR.
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Bugün pek çok kişi için ürün ve 

hizmetlerin kalitesi, fiyatından çok 

daha önemli. Özellikle genç kitle, 

satın aldığı hizmet ve ürünlere 

ödediği bedelden çok, o hizmet ve 

ürünlerden aldığı verime, kullanım 

süresine, ürünlerle ilgili problem 

yaşayıp yaşamayacağına çok daha 

fazla önem veriyor. 

“Saray şemsiyesi altında, her biri 
kendi segmentinde lezzet ve KALİTE 
öncüsü olarak kabul edilen 400’ü 
aşkın ürün çeşidimiz var. Her ürünün 
arkasında Ar-Ge, ajans, sunum, 
lansman gibi adımların bulunduğu 
ciddi bir hazırlık çalışması var. 
Ürünlerimizi geliştirirken İsviçre ve 
İtalya’dan know-how aldık, 25-30 
gıda mühendisi istihdam ettik.”

KalDer Yönetim Kurulu Başkanı 
Buket Eminoğlu Pilavcı

Melih Yavuz Sağlam

Dr. Oğuz Demir

Son yıllarda artan hastalıklar, gıdalar 
üzerinden yapılan uygulamalar, 
organik ve doğal ürün kavramlarının 
günlük hayatımızda çokça 
kullanılması, hepimizde “acaba” ile 
başlayan soruların oluşmasına neden 
oluyor.

Türkiye’nin sevilen atıştırmalık markası 
Saray Bisküvi’nin beğenilen markası 
LoveIt’in keki “Uluslararası Kalite 
Enstitüsü Monde Selection” tarafından 
kalite ve lezzet ödülüne layık görüldü.

KAPAK

1

4  İş Dünyası
8  Röportaj

40  Portre

14  Yaşam
16  İş Dünyası
22  Bizden Haberler

28  Bizden Portreler
26  Saray Holding’den

36  Sağlık/Kültür/Moda
38  Çocuk

12  Röportaj

14 23

SÜRDÜRÜLEBİLİR 
BAŞARININ 
ANAHTARI: 
“KALİTE”

BAŞKAN’IMIZDAN 
MESAJ

GIDA GÜVENLİĞİ
EVİNİZDEN BAŞLASIN

LOVEIT KEK’E 
ULUSLARARASI
ÖDÜL
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EDİTÖR

Hem uluslararası arenada hem de ül-
kemiz için özellikle ekonomik anlam-
da son derece inişli çıkışlı bir yılı ger-
ide bıraktık. Döviz kurlarında yaşanan 

hareketlilik, tüm sektörleri ciddi anlamda et-
kilerken, 2018 yılı hepimiz için zorlayıcı olduğu 
kadar öğretici bir yıl olarak da hafızalarımıza 
kazındı. Yılın son çeyreğinde, Ekonomi 
Bakanlığımızca alınan önlemler ve “Enflasyonla 
Topyekûn Mücadele Kararları” ile devletimiz ve 
milletimiz yine omuz omuza vererek Türkiye 
Cumhuriyeti Devleti olarak bu süreçten dimdik 
çıkma yolunda çok önemli adımlar attı. Yeni 
yıla, ülke olarak hep birlikte gelecekten daha da 
umutlu başladık. 

Tüm bu gelişmelerin yanı sıra, dünyada çok 
ciddi bir gıda israfı durumu söz konusu. Bir 
kesim gıdaya ulaşamazken bir kesim ulaştığı 
gıdayı tüketmeden atığa dönüştürüyor. Bu acı 
tablonun bilançosu ise her 4 saniyede, 1 insanın 
açlık sebebiyle yaşamını yitirmesi…  Üstelik 
açlık sebebiyle hayatını kaybedenlerin büyük 
çoğunluğunu çocuklar oluşturuyor. Birleşmiş 
Milletler’in rakamlarına göre dünyada her 
yıl 6 milyon çocuk, açlık ve yetersiz beslenme 
nedeniy-le hayatını kaybediyor. Önümüzdeki 
tabloya bu açıdan baktığımızda enflasyonla 
mücadele ederken,  israf, özellikle de gıda israfı 
konusuna değinerek, birey ve toplum olarak bi-
linçlenmenin önemini vurgulamak istedik. 

Sürdürülebilir bir dünya, sürdürülebilir bir 
başarı için ise kalite olmazsa olmazdır. Kalite 
oldukça kapsamlı ve basite indirgenemeyecek bir 
konu. Ürünlerin üretim sürecinden tüketiciy-
le buluşmasına ve alınan geri dönüşlere varan 
sürecin toplam yönetiminin doğru işlemesi her 

şeyin başında geliyor. Kaliteli malzeme, kaliteli 
üretim, kaliteli hizmet, kaliteli sunum, kaliteli 
çalışma ortamı ve daha bu zincire eklenebilecek 
onlarca halka var. 
Sözünü ettiğimiz tüm bu başlıklardan yola 
çıkarak sizlere dopdolu bir içerik hazırladık. 
Sürdürülebilir başarı için kalite konusunda 
KALDER Yönetim Kurulu Başkanı Buket 
Eminoğlu Pilavcı ile gerçekleştirdiğimiz 
röportajın yanı sıra gıda israfının geldiği boyu-
tu, evlerde güvenli gıda tüketmenin yollarını 
ve elbette ekonomik olarak zor bir süreçten 
geçtiğimiz bu dönemde ekonomi bilimiyle ilgili 
merak ettiklerinizi yeni sayımızda bulabilirsiniz.

Keyifli okumalar dilerken, 2019 yılının hem ül-
kemiz hem de Dünya’da barış, huzur, mutluluk, 
başarı ve sevgi dolu geçmesini temenni ederiz.

Sevgi ve Saygılarımızla...

Merhaba,

AYLİN ONUR GÖK
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ÇİKOLATA VE BİSKÜVİ PAZARINDA 
“SENİN İÇİN DAHA İYİ” 
KONSEPTİ ÖNE ÇIKIYOR

Gıda ve atıştırmalık sektöründe 
yapılan pazar araştırmaları 
çikolata, bisküvi, kurabiye ve 
kraker gibi gıdalarda tüketi-

cilere yönelik “senin için daha iyi” kon-
septinin öne çıktığını gösteriyor. EMEA 
(Avrupa, Orta Doğu, Afrika) bölgesine 
yönelik yapılan araştırmalardan elde 
edilen verilere göre Rusya, yalnızca mik-
tar olarak Avrupa’nın en büyük çikolata 
pazarı değil, aynı zamanda son 5 yılda 

en güçlü ortalama büyüme değerine de 
sahip. Birleşik Krallık ve Almanya gibi 
daha olgunlaşmış ekonomiler ise son 5 
yıl içerisinde daha durağan bir büyüme 
kaydetmiş durumda. Öte yandan, “senin 
için daha iyi” konsepti, Avrupa’daki yeni-
likçiler arasında kilit bir rol oynamaya 
devam ediyor. Organiklik iddiası sunan 
çikolatalar da Avrupa’da popülarite ka-
zanmaya devam ediyor.

Müşterilerin çikolatayı hoş görebilmeleri 
adına bir “meşrulaştırma” yoluna giden 
firmalar, ilgili kategorilere yönelik daha 
sağlıklı çeşitlemeler üzerine inovasyonda 
bulunabiliyor. Her ne kadar, organik 
çikolata pazarı iyi bir görünüme sahip 
olsa da endüstri, organik uygulamalara 
geçerken lojistik tarım metotları ve yük-
sek fiyatlar açısından kimi zorluklarla 
karşılaşacağa benziyor.

Atıştırmalık sektöründe çikolata, bisküvi, kurabiye ve kraker kategorilerine yönelik özellikle EMEA’da 
(Avrupa, Orta Doğu, Afrika) yapılan pazar araştırmaları, son yıllarda “senin için daha iyi” konseptinin 
öne çıktığını gösterdi. Bu kategorilerde hazırlanan raporlara göre Rusya, son 5 yıl içerisinde en güçlü 
şekilde büyüyen pazar oldu. 
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İŞ DÜNYASI

PAKET BOYUTLARI KÜÇÜLÜYOR
Sektöre dair hazırlanan raporlarda, 
Birleşik Krallık’ta çikolata tüketenlerin 
yüzde 54’ünün daha küçük paketli 
çikolataların şeker alımını sınırlandır-
maya yardımcı olduğuna inandığı yer 
alıyor. Bazı firmalar, bu inancı baz 
alarak mini ya da lokmalık formatlar 
geliştiriyor. Bazı çikolata firmalarıysa 
aralarında ürün fiyatlarını arttırmak 
ve sağlık sorunları gibi nedenlerin de 
bulunduğu bir takım sebeplerden dolayı 
ürün boyutlarında küçülmeye gidiyor.  
Örneğin Mondelez International tüm 
tek servis çikolata barlarını 250 kcal 
değerinin altına çekti. Öte yandan, ünlü 
İsviçre çikolata barı Toblerone da boyut 
olarak küçülmeye giden markalardan 
biri. Bu çikolata barı daha önce 170 
gram ve 400 gram iken, artık 50 gram ve 
360 gram olarak satışa sunuluyor. 

ORGANİK ÇİKOLATA  
TALEBİ ARTIYOR
Kategorinin küçük bir bölümü olsa da 
organik çikolata, Nisan 2017’ye kadar 
geçen 12 ay içinde üretilen tüm yeni 
ürünler içe-risinde yüzde 10’luk bir 
paya sahip. Organik üretimlerin büyük 
bölümü yüzde 26’lık payla Almanya’ya 
ait. Almanya’yı yüzde 18 ile Fransa ve 
yüzde 8 ile Norveç takip ediyor. Bu alan-
da inovasyon yapan firmalar için, organik 
çikolataya olan müşteri talebi, en önemli 
itici güç olarak kabul ediliyor. Örneğin, 
İtalyan çikolata tüketicilerinin yüzde 
14’ü çikolata alırken organik olmasının 
önemli olduğunu düşünüyor ve onları 
yüzde 13 ile Fransa, yüzde 7 ile İspanya 
takip ediyor. Oluşan talebi karşılamak 
içinse daha fazla üreticinin organik 
tarıma geçmesi gerektiği söyleniyor.
İsviçre merkezli Organik Tarım Araştırma 
Konseyi’ne (RCOA) göre 2014 yılında 
küresel kakao hasadının yalnızca yüzde 
2,5’i organik olarak yapıldı. Şayet or-
ganik ürünlere olan küresel talep art-
maya devam ederse, endüstrideki bu ger-
ginlik organik ürün kaynakları teminini 
endüstrinin önemli bir konusu haline 
getirecek. 

Sako Warren’a göre (Uluslararası Kakao 
Çiftçileri Organizasyonu), geleneksel 
metotlardan organik metotlara geçiş, 
Batı Afrika’daki küçük çaplı çiftçiler için 
bir açlık ve borç sarmalına doğru iler-
leyen aşağı yönlü bir hareket anlamına 
geliyor. Kakao yetiştiricilerinin organik 
tarıma geçiş için daha elverişli bir or-
tam bulabileceği Latin Amerika ve 
Karayipler’de ise durum aynı değil. 

BİSKÜVİ PAZARINDA TÜRKİYE’NİN 
POTANSİYELİ YÜKSEK
Bisküvi, kurabiye ve kraker pazarında ise 
Rusya, 2015 yılında kişi başına 10,2 kg’a 
ulaşan tatlı ve baharatlı bisküvi tüketi-
miyle Avrupa genelindeki liderliğini 
koruyor. Finlandiya ve Türkiye de bu 
pazarda yüksek potansiyele sahip ülkeler 
arasında yer alıyor. 
Hollanda, İtalya ve Birleşik Krallık 
gibi daha olgunlaşmış pazarlar ise ya 
durağanlar ya da yavaş bir büyüme 

kaydediyorlar. 

SERBEST ŞEKİLLİ  
BİSKÜVİLER YAYGINLAŞIYOR 
Diyet yapanların, diyabetiklerin, Çölyak 
hastalarının ve sağlığına dikkat edenlerin 
ihtiyaçlarını karşılayan serbest şekilli 
bisküviler, Avrupa’ da yaygınlaşıyor. 
Düşük/sıfır/azaltılmış alerjen kullanımı 
ve glütensiz ürünler, serbest biçimli ke-
simdeki en yaygın seçenekler arasında… 
Polonyalıların yüzde 55’i, İtalyanların 
yüzde 53’ü ve İspanyolların yüzde 42’si 
buğday harici tahıllardan (Örneğin, 
kinoa, amarant...) yapılan bisküvileri 
almakla ilgilenebileceğini belirtirken, 
Birleşik Krallık vatandaşı tüketicilerin 
yüzde 31’i, rafine şekerlerle ve alter-
natif ürünlerle imal edilmiş bisküvileri 
deneyebileceğini belirtiyor. Avrupalı 
tüketicilerin yüzde 8’i ise glütensiz ürün-
leri tercih ediyor.
Kaynak: Mintel Group Ltd., 2017
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SÜRDÜRÜLEBİLİR BAŞARININ 
ANAHTARI: “KALİTE”

Bugün markaların tercih edilir 
olması, sürdürülebilir başarı 
sağlaması ve gelecek nesillere 
uzanabilecek bir yolculuğa 

çıkması için kaliteli ürün ve hizmet 
sunmaları şart! Peki, geçmişte de böyle 
miydi? Kalite her zaman fiyattan önemli 
miydi? Dilerseniz önce, kalite kavramının 
tarihsel gelişimine değinelim. 

HAMMURABİ’DEN  
2. DÜNYA SAVAŞI’NA
Kalite anlayışının kökenleri M.Ö. 18. 
yüzyılda Babil’de ortaya çıkan Ham-
murabi Kanunları’na kadar uzanıyor 
dersek, inanır mısınız? İnanmayanlar 
için bir örnek verelim: Meşhur Ham-
murabi Kanunlarında gerekirse inşaat 
ustasını, ortaya çıkardığı yapının kalite-
sinden sorumlu tutan kanunlar mevcut-

tu. M.Ö. 15. yüzyılda ise Eski Mısır’da 
inşaat için kullanılan taş blokların 
kullanılmadan önce diklikleri ve ölçüleri 
telden yapılan bir araçla kontrol edilirdi. 
Hatta bu uygulama tarihteki ilk kalite 
uygulamalarından biri olarak kabul edili-
yor.  Ancak kaynaklar kalite kavramının 
esas olarak zanaatkârların 13. yüzyılın 
sonlarında loncalar olarak nitelendirilen 
birlikler içinde organize olmaya başladığı 

Bugün pek çok kişi için ürün ve hizmetlerin kalitesi, fiyatından çok daha önemli. Özellikle genç kitle, 
satın aldığı hizmet ve ürünlere ödediği bedelden çok, o hizmet ve ürünlerden aldığı verime, kullanım 
süresine, ürünlerle ilgili problem yaşayıp yaşamayacağına çok daha fazla önem veriyor. Bu durum 
markalar için daha kaliteli ürün ve hizmet sunmayı elzem kılarken, rekabet ortamı bu bakış açısıyla 
çok daha iyi ürünlerin çok daha fazla alternatifle piyasaya sunulmasını sağlıyor. Peki, kalite kavramı 
ne zamandan beri hayatımızda dersiniz? Kalite göreceli midir yoksa genel geçer kriterleri var mıdır? 
Kime göre ve neye göre bir ürün veya hizmetin kaliteli olup olmadığı belirlenebilir? İşte geniş bir 
çerçeveyle “kalite”nin tarihsel gelişimi ve olmazsa olmazları!  
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Ortaçağ Avrupası’nda geliştiğini söylü-
yor. 
19. yüzyıl başlarına kadar endüstrileşme 
yolundaki dünyada ustalık mode-
li hakimdi. 1750’lerde fabrika sis-
temi Büyük Britanya’da başladı ve 
bu hareket 1800’lü yılların başında 
dünyayı bugünkü sürece taşıyan Sana-
yi Devrimi’ne dönüştü. Derken, 20. 
yüzyıl başlarında üreticiler üretime ka-
lite süreçlerini de dahil eder oldular.  
Amerika Birleşik Devletleri 2. Dünya 
Savaşı’na girdikten sonra, kalite, savaşın 
kritik öneme sahip bir bileşeni oldu. 
Örneğin, bir eyalette üretilen kurşunlar 
başka bir eyalette üretilen tüfekle uyum 
içinde çalışmalıydı. Bunun üzerine her 
üretim ünitesi denetlemeye başlandı 
ve bu sürecin hem basitleştirilmesi 
hem de hızlandırılması amaçlandı. 
Tabi güvenlikten ödün verilmeyerek…  
Askeri uzmanlaşma standartları üzerine 
yayınlar ve Walter Shewhart’ın istatistik 

süreç kontrol teknikleri üzerine verdiği 
derslerin yardımıyla, ordu denetim için 
model teknikler kullanmaya başladı. 
Böylelikle “toplam kalite” kavramı da 
doğmuş oldu.

JAPONYA’DA KALİTE DEVRİMİ
Kalite anlayışı açısından yaşanan 
gelişmeler 2. Dünya Savaşı’nın ardından 
Japonya’daki kalite devriminde olduk-
ça etkili oldu. Japonlar, bu konuda 
önemli çalışmaları olan profesyonelleri 
ve yazarları ülkelerine davet ederek top-
lam kalite yönetimini tam anlamıyla 
uygulamaya başladılar. Özetle, geçmişte 
kalitesiz olduğu düşünülen ancak bugün 
daha çok kalitesiyle öne çıkan Japon 
mallarına olan bakış açısı değişti ve bu 
değişimin tesadüf olduğu söylenemez. 
Bunun üzerine 1970’li yıllarda ABD’nin 
otomobil ve elektronik sektörleri 
Japonya’nın yüksek kalite rekabetiyle 

karşı karşıya geldi. Böylelikle ABD de boş 
durmadı ve yeni bir hamle yaptı, önceden 
istatistik üzerine yoğunlaşan kalite 
yaklaşımının yerini tüm organizasyonu 
kucaklayan toplam kalite yönetimi aldı. 

BEKLENTİLERİN ÖTESİNDE
21. yüzyılın başlarından bugüne, kalite 
hareketi “toplam kalite ötesi” anlayışıyla 
olgunlaştı. Yeni kalite sistemleri, Deming, 
Juran ve öncül Japon uygulayıcılarının 
attığı temeller üzerinden evrimleşti; ka-
lite üretim sektörlerini aşarak hizmet, 
sağlık, eğitim sektörlerine ve kamusal 
alana da taşındı. Bugün artık kaliteli 
ürün veya hizmet sunmak bir işletme için 
hayati önem taşıyor. İşletmelerin kalıcılık 
sağlayabilmeleri için sürdürülebilirliğe 
ihtiyaçları var. Sunulan ürün ya da 
hizmetin müşterilerin beklentilerini tam 
olarak karşılaması gerekiyor. Hatta belki 
de daha fazlasını…
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“KALİTEYİ ARTIK 
MÜŞTERİ 
TANIMLIYOR!”

İstanbul Teknik Üniversitesi Mimarlık 
Bölümü mezunu olan KalDer 
Yönetim Kurulu Başkanı Buket 
Eminoğlu Pilavcı, 10 yıl mimar 

olarak çalıştıktan sonra aile şirketlerinde 
daha fazla sorumluluk üstlenmiş ve bu 
süre zarfında, sağlık sektöründe çeşitli yö-
netici pozisyonlarında görev almış. 2000 
yılında Kadıköy Şifa Hastanesi’nin icra 
kurulu üyesi ve CEO’su olduğunda has-
tane, ikinci kuşağın yönetimi altında yeni 
bir aşamaya geçerek, piyasada rekabet 
gücünü artırmak için kaliteye odaklan-
maya başlamış. Buket Emonğlu Pilavcı 
ile kaliteyi, KalDer’in çalışmalarını ve 
kalite yönetimini konuştuk.

KalDer hakkında bilgi verir misi-
niz? Ne zamandır faaliyette, ne gibi 
çalışmalar yapar?

Türkiye Kalite Derneği’nin (KalDer) 
kurulduğu yıllarda yani 90’ların 
sonu 2000’lerin başında Türkiye şu 
anda olduğu gibi yine çok önemli bir 
değişim dönemindeydi. Özellikle büyük 
şirketlerin, holdinglerin dünyadaki re-
kabet güçlerini artırabilmeleri için çok 
önemli bir kaldıraca ihtiyaçları vardı. O 
ihtiyaç; kaliteli çalışmalara ağırlık vermek, 

kendi iç yapılarını kurumsallaştırmak 
gibi birtakım başlıkları içeriyordu. 
Çözüm olabilmesi adına bu büyük 
şirketlerin başındaki insanlar, yöneti-
ciler bir araya gelip KalDer’i kurdular. 
O günden bugüne de aslında aynı bakış 
açısı ve misyonla devam ediyor. Yani 
mükemmellik bakışını ya da kültürünü 
bir yaşam biçimine çevirmek ve ülkenin 
rekabet gücünü artırmak... Biz vizyonu-
muzu 2016 yılında gerçekleştirdiğimiz 
geniş katılımlı çalıştay ile yeniledik.  
Vizyonumuza, ‘dönüşüme liderlik’ 
kavramını ilâve ettik. Çünkü dünya çok 
hızlı değişiyor ve ancak dönüşebilen 
şirketler ve dönüşebilen ülkeler var olma-
ya devam ederler, refahlarını artırabilirler.

KalDer’e üye olmanın faydaları  
nelerdir?

KalDer’e üye olan kurum / kuruluşların 
kazanımlarını şöyle sıralayabiliriz;  
Mükemmellik kültürünü benimseyen, 
bunu yaşam biçimine dönüştürerek sek-
töründe sürdürülebilir rekabetçi bir ko-
numa ulaşmayı başaran kuruluşların yer 
aldığı bir ilişki ağının ve Ulusal Kalite 
Hareketi’nin üyesi oluyorlar. Sürdürü-
lebilir rekabetçi bir güce sahip olma 

imkânı elde ediyorlar. Kurumsallaşma 
çabalarına destek sağlanıyor. Uluslararası 
tanıma programlarından yararlanıyorlar. 
Ülkemizin rekabet gücünün ve re-
fah düzeyinin yükseltilmesine katkıda 
bulunmuş oluyorlar. Uluslararası ka-
bul gören bir stratejik yönetim mode-
lini tanımış oluyor ve rekabet gücünü 
artırıyorlar. Ve en önemli kazanımlardan 
biri de sektöründe rekabetçi konumda 
olan mükemmel kuruluşların deneyim-
lerinden yararlanma şansı yakalıyorlar. 
KalDer’in 27 yıllık süreçte elde ettiği 
çok ciddi bir birikimi var. Biz sadece 
çalışanlarımızla değil, çok ciddi gönül-
lü havuzumuzla da hareket ediyoruz. 
Gönüllü havuzunun içine dahil olan 
insanların bir kısmı bugün çok büyük 
şirketlerin başındaki CEO’lar, yönetim 
kurulu üyeleri... Yani çok kıymetli bir 
data... Bu data istediğimiz ya da onlara 
uygun olan noktalarda, beraberinde 
bize destek vermelerini de getiriyor. 
İnanılmaz bir güç. Dolayısıyla ben bu 
gücü kullanarak KalDer’in ülkemizde 
dönüşüm hamlesinde çok önemli bir rol 
alabileceğine inanıyorum. Zaten özellikle 
vurgulamaya çalıştığımız da bu. Yeter 
ki doğru pozisyon alalım ve kendimizi 
doğru anlatabilelim. Şunu da söylemeli-

Türkiye Kalite Derneği (KalDer), mükemmellik, 
rekabet, kalite, verimlilik ve sürdürülebilir kalkınma 
konularında çalışan bir çatı kuruluş. 
Kaliteyi, bir ürün ya da hizmetin beklenti ve 
gereksinimleri karşılayabilme yeteneği olarak 
tanımlayan KalDer Yönetim Kurulu Başkanı Buket 
Eminoğlu Pilavcı, “Kalite algısı topluma, kültürel 
gelişime, beğeni ve alışkanlıklara göre değişebilir. 
Ama dijital dönüşüm çağındaki global dünyada var 
olmak; en yüksek kalite standartlarını karşılamayı 
zorunlu kılıyor. Çünkü artık kaliteyi müşteri 
tanımlıyor” diyor. 
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yim, dünyanın değiştiği noktada bundan 
sonra en önemli şey işbirlikleriyle güçlü 
bir ekosistem oluşturmak. Herkesin 
varlığını sürdürebilmesinin temelinde bu 
yatıyor. 

Bir ürünü, bir markayı veya kurumu 
“kaliteli” kılan unsurlar nelerdir? 
Siz kaliteyi nasıl tanımlıyorsunuz?

Kalite, bir ürün ya da hizmetin 
beklenti ve gereksinimleri karşılayabilme 
yeteneğidir. Aslında kalite algısı top-
luma, kültürel gelişime, beğeni ve 
alışkanlıklara göre değişebilir. Ama dijital 
dönüşüm çağındaki global dünyada var 
olmak; en yüksek kalite standartlarını 
karşılamayı zorunlu kılıyor. Çünkü 
artık kaliteyi müşteri tanımlıyor. Sürek-
li iyileşme, gelişme ve sürdürülebilir 
başarı için ‘kalite’ olgusunu merkeze 
konumlandırmalıyız. Mükemmellik 
insanları ve ülkeleri geliştiren çok önemli 
bir olgudur. Daha iyiyi arayış sonsuz bir 
yolculuktur. 

Kendimden örnek verecek olursam, 
aile şirketlerinde ikinci nesil olarak görev 
almaya başlayınca kalite, rekabet, fark 
yaratmak kavramları daha çok günde-

mimize oturdu. O dönemde bu mo-
delle çalıştıktan sonra ben şunu anladım: 
İnsan çok şey öğreniyor, kurum çok şey 
öğreniyor ve sürdürülebilir bir mode-
le giriş yapıyorsunuz. Aldığınız kültür 
hayatınızın her kesimine yansıyor. İşin 
duygusal tarafına gelirsek, mükemmellik 
bakışını yaşamınızın her alanına uygu-
lama şansınız var. Tabii ki eğitiminiz, 
nereden, hangi aileden geldiğiniz ya da 
kişisel kültürünüz bunları destekliyor 
olabilir ama aynı zamanda bir model 
öğreniyorsunuz ve bu modeli hangi 
işiniz, hangi sosyal ortamınız olursa olsun 
uygulama şansınız oluyor. Yaşam kalite-
sini de birebir destekleyen bir model. 

Kaliteli üretim, kalite yönetimi 
süreçleri konularında gerçekleş-
tirdiğiniz eğitimlerden söz eder 
misiniz?

Kalite bilincinin sadece ortaya konan 
ürün ve hizmetin kalitesiyle değil, ürün 
ve hizmetin ortaya konulmasına yol 
açan bütün süreçlerin kalitesini dikkate 
almak ile ilgili olduğu bilincini getir-
dik. Dolayısıyla ürün ve hizmet kalitesi 
yerine iş yapma kalitesi bilincini ve bu 

bağlamda yönetim kalitesinin ne kadar 
önemli olduğu konusunda farkındalık 
yaratmaya çalıştık. Bu konuda özellikle 
bugün Türkiye Mükemmellik Ödülü 
olarak adlandırdığımız ödülleri alan 
kuruluşların diğer kuruluşlara örnek 
olması önemli bir etmen oldu. Önemli 
bir deneyim paylaşım ortamı yara-
tarak kuruluşların birbirinden öğrenme 
ortamını yarattık.

Son olarak neler söylemek istersi-
niz?

Türkiye, potansiyeli yüksek bir ülke… 
Avrupa’da da bugüne kadar da çok büyük 
başarılara imza atmış şirketlerimiz, 
kuruluşlarımız var. Bu şunu gösteriyor: 
Biz yaptığımız zaman çok iyisini yapabili-
yoruz. Sadece homojen bir şekilde genele 
yayamıyoruz. Tek sıkıntımız bu. Homo-
jen yayılım için de bizim gibi STK’lara 
ve karar alıcının bunu homojenleştirecek 
sistemi kurmasına ihtiyaç var. Rekabet 
ve sürdürülebilirlik konularında itici bir 
güç olacağımız gibi yenilikçi tavrımızla 
da diğer sivil toplum kuruluşlarına örnek 
bir model teşkil ettiğimizi düşünüyoruz. 
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TOPLAM KALİTE YÖNETİMİ
SÜREKLİ GELİŞİM, SÜREKLİ İYİLEŞME

Bugün sürdürülebilir başarı için 
şirketlerde son derece önemli 
olan Toplam Kalite Yönetimi, 
her işletmede farklı yöntem-

lerle ele alınıyor. Bunun sebebi ise farklı 
kuruluşların değişim gerekçeleri ve elde 
etmek istediği sonuçların farklı olması. 
Uygulamalarda farklılık gösterse de  
Toplam Kalite Yönetiminde önemli olan 
ürün ve/veya hizmetin iyi tanımlanmış 
süreç ve süreç ilişkileriyle sürekli 
geliştirilmesi.

TKY’NİN GELİŞİMİ
Bugün Toplam Kalite Yönetimine göste-
rilen ilginin en büyük nedeni Japonya’da 
1950’lerde başlayan başarılı uygula-
malar… TKY kavramı üretim süre-
cinin geliştirilmesi, müşteri ve tedarikçi 
katılımı, takım çalışması, müşteriyi tat-
min etmeye yönelik eğitim, maliyette 
düşüş ve hatadan arınmış kaliteli iş üze-
rinde yoğunlaşıyor. TKY’de ürünün 
kalitesini kontrol etmekten daha çok 
ürünü ortaya çıkaran üretim sürecinin 

devamlı geliştirilmesiyle ilgileniliyor. 
Özetle TKY, kalitenin yönetimiyle değil, 
yönetim sisteminin kalitesiyle uğraşıyor. 
Bu yaklaşımda üretim sürecini kontrol 
için istatistiksel yöntemler kullanılıyor. 
Burada yönetimin rolü bütün sistem 
problemlerini çözmek değil, sistem prob-
lemlerinin etkin bir şekilde belirtilmesi.  
TKY sistemi firmanın bütün aktivitele-
rinde yeni bir davranış tarzı gerektiriyor.
TKY kavramının büyük bir kısmı W. 
Edward Deming, Joseph M. Juran’in ve 

Toplam kalite yönetimi, müşteri ihtiyaçlarını yerine getirebilmek için kullanılan insan, iş, ürün ve/
veya hizmet kalitelerinin sistematik bir yaklaşım ve tüm çalışanların katkılarıyla sağlanması anlamına 
geliyor. Son yıllarda Toplam Kalite Yönetimi kavramına karşı belirgin bir ilgi olduğu gözleniyor. 
Müşteri odaklılığı öne çıkaran, sürekli iyileşmeyi ve sürekli gelişmeyi hedefleyen Toplam Kalite 
Yönetimi sürdürülebilir başarı sağlamada oldukça önemli bir rol oynuyor. 
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Philip Crosby’nin 1950’lerde ABD’de 
başlattıkları çalışmalara dayanıyor.  
Deming ve Juran 1950’lerde Japon ürün 
kalitesinin arttırılmasına yardım etmiş 
olan önemli isimler. Deming Japonya’ya 
pek çok defalar giderek üretim sürecinin 
istatistiksel kontrolü ve üretim sürecinde 
kalitenin oluşturulması konularında 
seminerler düzenlemiş ve TKY’nin babası 
olarak kabul ediliyor.  Deming’e göre 
üretimde çıkan pek çok sorun süreçten 
kaynaklanıyor ve bu durum istatistiksel 
yöntemler kullanılarak kontrol edilebili-
yor. Juran kaliteyi kontrol için yönetim-
sel bir yaklaşım ortaya koymuş. Proje 
bazında takım çalışmasıyla müşterinin 
tatmini üzerinde yoğunlaşan Juran, 
işçiden en üst düzey yönetim kademesine 
kadar eğitimin önemi üzerinde durmuş. 
Crosby ise “Sıfır Hata” kavramını or-
taya koyan bir başka düşünür olarak öne 
çıkmış.

TOPLAM KALİTE YÖNETİMİNİN 
İLKELERİ
İşte TKY’nin ana yapısı bu üç uzmanın 
görüşlerinin sentezlenmesiyle çok daha 

iyi anlaşılabiliyor.  Bu da her bir uzman 
tarafından ortaya koyulan kavramların 
birleştirilmesiyle sağlanabiliyor.  
Uzmanların hemfikir oldukları noktalar 
şöyle: Yönetimin sorumluluğu, eğitim ve 
öğretimin önemi, kalitenin sürekli olarak 
arttırılması gereği ve gelişme sürecinin 
ölçümü. Kalitenin maliyeti konusunu 
uzmanlar farklı açılardan ele alıyorlar. 
Ancak her ne olursa olsun   müşterinin 
memnuniyeti ve sürekli kalite artışı 
TKY’nin temel ilkelerini oluşturuyor. 
TKY kapsamında gösterilen bütün ça-
balar müşteri tatminine yöneltiliyor.  Bu 
kapsamda, kullanılan metotların sürekli 
olarak iyileştirilmesi hedefleniyor.

TOPLAM KALİTE YÖNETİMİ 
ÖĞELERİ
Joiner (1996) yönetim anlayışının 
gelişimini 4. yönetim jenerasyonu ile 
tanımlıyor. Bunlar:
1. Jenerasyon: Yaparak yönetmek (Ken-
di işini kendin yap)
2. Jenerasyon: Direktiflerle yönetmek 
(Başkalarına neyin nasıl yapılacağını 
söyleyerek iş yaptırma)

3. Jenerasyon: Sonuçlarla yönetmek 
(Neyin ne kadar zamanda yapılacağını 
belirtip işin yapılışını yapana bırakmak)
4. Jenerasyon: İlk üç jenerasyonun ak-
sayan yanlarını ortadan kaldıran, köklü 
ve sistemsel değişimlerle gelişmenin 
sağlanabileceğini belirten yönetim şekli.
Joiner bu yaklaşımıyla öğrencisi olduğu 
Dr. Deming’in temel prensiplerini 
koyduğu Toplam Kalite Yönetimini 
4. jenerasyon yönetim anlayışı olarak 
değerlendiriyor.  TKY anlayışının te-
melinde gelişimi sağlayacak üç sacayağı 
tanımlıyor: 
• Kalite: Kalitenin müşteri tarafından 
tanımlandığının anlaşılması.
• Bilimsel Yaklaşım: Organizasyonun 
sistem olarak yönetilmesini öğrenmek, 
kararların verilere ve değişkenlere dayalı 
olarak verilmesi.  
• Takım Anlayışı: Çalışanlara inan-
mak, güven ve saygı gösterilmesi.  Bütün 
katılımcıların çıkarlarının gözetilmesi.
Kaynaklar: 
* İzmir İleri teknoloji Enstitüsü / Dr. H. Murat 
Günaydın 
* Dergipark.gov.tr
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Son dönemlerde piyasalar-
da yaşanan hareketlilik so-
nucu ekonomik göstergelere 
ilgi arttı.  Biz de bu vesileyle 

İstanbul Ticaret Üniversitesi İngilizce 
İktisat Bölümü’nde Öğretim Üyesi olan 
Dr. Oğuz Demir ile ekonomi hakkında 
akıllardaki soruları yanıtladık. İstanbul 
Üniversitesi İngilizce İktisat lisans ve yine 
aynı üniversitesinden iktisat doktorası 
da olan Oğuz Demir, bir süre İtalya’da 
eğitimine devam ettikten sonra ABD’de 
University of Texas’ta çalışmış. 2000 
yılından bu yana faaliyet gösteren Eko-
nomistler Platformu isimli bir düşünce 
kuruluşunun da yönetim kurulu 
başkanlığını yürütüyor. 

Bir bilim dalı olarak ekonomi neler 
kapsar? Nasıl uygulanır? Makro ve 
Mikro Ekonomi neyi ifade eder?
Ekonomi, aslında hayatımızın her 
alanını etkileyen bir bilim alanı... Asıl 
meselesi elimizdeki kısıtlı kaynakları 
ihtiyaçlarımızı en etkin şekilde 
karşılayacak çözümleri üretmek. Tabii 
böyle söyleyince de hayatın her alanına 
dokunuyor. Yani tüketici tercihleri, 
üretici tercihleri, kamunun bölüşüm 
politikaları derken aklınıza gelen her 

alana dokunuyor. Bu noktada mikro-
ekonomi biraz daha tüketici tercihleri, 
üretici tercihleri gibi ekonominin mikro 
birimlerini incelerken makroekonomi 
daha genel bir düzeyde ülkelerin genel 
ekonomik meselelerini ele alan bir alt 
bilim dalı. Yani ekonomik büyüme, cari 
açık, işsizlik ve de son zamanda çok gün-
demde olan enflasyon gibi kavramlar 
makroekonominin alanına giriyor. 

Türkiye’de en çok konuşulan 
konuların başında enflasyon geli-
yor. “Enflasyon rakamları tek 
haneye indi”, “çift haneye” çıktı 
şeklinde haberler yapılırken, pek 
çok kişi aslında kavramı tam olarak 
bilmiyor. Enflasyon nedir?
Enflasyon aslında bir ülkede fiyatların 
genel artış eğilimine denir. Şöyle izah 
edeyim; hepimizin kullandığı mallardan 
bir ortalama tüketici sepeti oluşturuluyor. 
Bu sepetin içinde Türkiye’de 407 kalem 
mal var. Gıda, enerji, ulaştırma; aklınıza 
gelebilecek birçok kalemi içeriyor bu 
sepet. Bu sepetteki her malın tabii ki bir 
de ağırlığı var. Yani tüketiciler sonuçta 
bütün gelirlerini aynı mala veya tüm 
mallara eşit oranda harcamıyor. Her 
mala bütçesinden belirli bir pay ayırıyor. 

Bu da yine istatistiksel araştırmalarla 
hesaplanıyor. Ardından bu sepetin her ay 
maliyeti hesaplanıyor. Geçtiğimiz ay bu 
sepetin maliyeti 100 TL iken bu ay 110 
TL olursa o zaman “ülkede aylık %10 
enflasyon var” diyoruz. Burada enflasyo-
nun neden bu kadar önemli olduğuna 
değinmek de büyük önem taşıyor. Yani 
özellikle %3-5 gibi bir enflasyon oranı 
ülkeler açısından sorun değilken %15-20 
ve yukarısının neden bizim için problem 
olduğunu kısaca açıklayayım: Düşük bir 
enflasyon demek, fiyat artışlarının makul 
olması demek. Öte yandan üretici için 
ürettiği malın değerlenmesi beklentisi 
demek. Dolayısıyla bir miktar fiyat artışı 
büyük bir sorun değil. Bu kadar enflas-
yon da olmasa bu sefer üretici gelecekte 
üretiminin değersizleşeceğini düşünerek 
üretim tercihlerini değiştirebilir. Yüksek 
enflasyon ise üretici açısından belirsizlik 
ve fiyatlamada zorluk çekmek demek... 
Tüketici açısından ise alım gücünü kay-
betmek demek. Bunun da üretici üze-
rinde yine olumsuz etkileri olacaktır; 
satışları düşecektir. 
Yani baktığınızda enflasyon, üretim ve 
tüketim zincirini temelden etkileme 
potansiyeline sahip bir ekonomik 
gösterge…

“EKONOMİ”
BİLİMİNİ
DAHA YAKINDAN 
TANIYIN! 
Ana haber bültenlerinde duyduğumuz ya da 
gazetelerde okuduğumuz ekonomi terimlerini 
öğrenmek ve her gün iç içe yaşadığımız 
ekonomi bilimini daha yakından tanımak 
istemez misiniz? “Ne olacak bu ekonominin 
hali?” diye soranlar için en kafa karıştıran 
konuları derledik.
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Ne gibi durumlar enflasyonun 
artmasına neden olur? Tek hane, 
çift hane gibi durumlarda ekono-
mide neler değişir?
Enflasyonun iki temel kaynağı vardır. 
Birincisi talebin artması… Bir ülkede 
mal ve hizmetlere talep artıyorsa, talebe 
bağlı olarak fiyatlar da artar ve bu da 
enflasyon demektir. İkinci kaynağı ise 
maliyetler... Yani üreticilerin maliyetleri 
artıyorsa bu tüketiciye de doğal olarak 
yansıyacaktır. Zaten bu nedenle tüm 
dünyada iki tip enflasyon hesabı yapılır. 
Birincisi enflasyon olarak konuştuğumuz 
Tüketici Fiyat Endeksi. İkincisi ise üreti-
cilerin satın aldıkları hammadde, enerji 
gibi malların fiyatlarını takip eden Üreti-
ci Fiyat Endeksi. 

Enflasyona yönelik alınması gere-
ken tedbirler nelerdir?
Eğer bir ülkede enflasyon yüksekse 
öncelikle kaynağına bakmak gerekir. 
Yani maliyetlerdeki artış mı enflasyo-
nun artmasına neden oluyor yoksa ta-
lep artışı mı? Bu sorunun yanıtına göre 
üreticilerin maliyetlerini düşürecek ya 
da talebi azaltacak önlemler alınabilir. 
Ancak ekonomi öyle bir alandır ki bir 
eksikliği tamamlayayım derken başka 
yerlerde sorun yaşayabilirsiniz. Enflasyo-
nu düşürmek için talebi frenlersiniz, bir 
de bakmışsınız ki ülkede talep düşüşüne 
bağlı üretim düşmeye başlamış. Sonu-
cunda da işsizlik artmış. Dolayısıyla 
birbiriyle iç içe bütün bu göstergelere 
dönük politik uygulamalarda çok dik-
katli olmak gerekiyor. 

Çok oynak bir yapının dezavantajları 
nelerdir? Volatilite neyi ifade eder? 
Volatilite de aslında enflasyon gibi. 
Yani piyasada fiyatlar çok oynak ol-
maya başladığı zaman üretici fiyatlama 
yapamaz. Tüketici de satın alma kararı 
verme konusunda zorlanır, zira önünü 
görememeye başlar. Dolayısıyla piyasa-
daki oynaklıklar, belirsizlik yaratıyor 
olmalarından ötürü ciddi sorun yarata-
bilir.

Merkez Bankası enflasyon hedefi 
belirlerken nelere dikkat eder? 
Yukarıda da belirttiğim gibi birçok ekono-
mik değişken birbiriyle bağlantılıdır. 
Merkez Bankaları da enflasyon hedefini 
belirlerken o ülkedeki diğer değişkenler 
üzerinde çok fazla olumsuz etki yarat-
mamaya dikkat eder ve genel çerçeveye 
uyarlar. Ancak asıl görevleri, her za-
man için düşük enflasyon ve fiyatlarda 
istikrardır. 

Dış ticaret açığına sebep olan un-
surlar nelerdir?
Tabii birçok nedeni olabilir. Ancak 
iki tane ana nedeni burada sayabili-
riz. Birincisi rekabetçiliktir. Yani sizin 
ürettiğiniz ürünlerin uluslararası pi-
yasalarda satın alınabiliyor olmadığı 
durumlarda ihracatınız istediğiniz ka-
dar yüksek olmayabilir. Öte yandan ül-
kenizde talep çoksa ve ülke içi üretimle 
bu talebi karşılayamıyorsanız, bu sefer 
de ithalatınız yüksek olacaktır. Aradaki 
farka ise “dış ticaret açığı” diyoruz. 

Bu yıl ülke gündeminin en önem-
li konularından biri de döviz 
piyasalarındaki hareketlilik oldu. 
Bu da akla devalüasyon kavramını 
getiriyor. Bu bağlamda, öncelikle 
devalüasyonun ne olduğunu anlatır 

mısınız?
Devalüasyon bir ülkenin kontrollü bir 
şekilde kendi para biriminin değerini 
kaybetmesine izin vermesidir. Bu daha 
çok sabit kur rejimi dediğimiz devletin 
döviz kurlarına karar verdiği sistemlerde 
olur. Bizim de kullandığımız dalgalı kur 
rejiminde devlet kuru belirlemez, pi-
yasadaki alıcı ve satıcılar belirler. Devlet 
ise çok oynaklık gördüğünde elindeki 
rezervler ve diğer araçlarla kuru kontrol 
etmeye çalışabilir. Dolayısıyla Türkiye’de 
yakın zamanda teknik anlamda bir  
devalüasyon olmaz. Burada “Döviz 
piyasalarındaki hareketlilik devam edecek 
mi?” sorusuna yanıt aramak gerekiyor. 
Bu soruya iki açıdan bakabiliriz: Birincisi 
ekonomik gerekçeler... Türkiye dış ticaret 
açığı, cari işlemler açığı olan bir ülke. 
Yani her yıl dışarıdan gelen döviz miktarı 
(ihracat, turizm vs.) dışarı giden (ithalat 
vs.) döviz miktarından daha düşük. Öte 
yandan dünyada sermayenin gelişmiş ül-
kelere doğru bir hareketi var. Bu da eks-
tra bir döviz çıkışı demek… Dolayısıyla 
döviz ihtiyacı devam ettiği sürece ekono-
mik nedenler TL’nin değer kaybının de-
vam etme olasılığının yüksek olduğunu 
gösteriyor. İkinci başlık ise siyaset... An-
cak seçimlerin sonuçlarını görmek için, 
buradan nasıl bir etki çıkacağını söyle-
mek için elimizde yeterli veri henüz yok. 
Sadece senaryolar var.  
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GIDA GÜVENLİĞİ
EVİNİZDEN BAŞLASIN

Son yıllarda artan besin ze-
hirlenmeleri ve tükettiğimiz 
gıdalardan kaynaklanan çeşitli 
hastalıklar “Nerede yanlış 

yapıyoruz?” dedirtiyor. Sağlıklı beslenme, 
doğal ürünler gibi gıdaya yönelik trend 
birtakım kavramlar hayatımızın parçası 
da olsa pek çoğumuz aslında evimizde 
gıda güvenliği yönünden hatalar yapa-
biliyoruz. Özetle yanlış uygulamalar 
nedeniyle güvenli kaleniz olan evinizin 
mutfağı sandığınız kadar sağlıklı olmaya-
biliyor.

BESİNLERİ SEÇERKEN DİKKAT!
Sağlıklı beslenmenin ve besin 

güvenliğinin ilk önemli adımı besin-
lerin satın alım aşaması. Günlük hayatın 
koşturmasında marketlere her gün gidip 
gelmek büyük bir lüks. Bu nedenle pek 
çok kişi market alışverişlerini toplu olarak 
ve haftada bir yapıyor. Bu da bazı besin-
lerin, önceden alındığı için buzdolabında 
uzun süre saklanmalarına, bozulmalarına 
sebep oluyor. Böylece hem israf artıyor 
hem de besinler sağlıksızlaşıyor. Önce-
likle sebze ve et gibi besinleri o gün 

yiyeceğiniz kadar ve günlük olarak 
almanızda fayda var. Bu şekilde her daim 
taze besinler tüketmiş olursunuz. Kapalı, 
ambalajlı hazır gıdaları alırken ise mut-
laka üretim ve son tüketim tarihlerine, 
saklanma koşullarına bakıp o besinle il-
gili ön bilgilere sahip olmalısınız. 

AYRI AYRI TEZGAHLAR,  
HİJYENİK ORTAMLAR 

Besinleri hazırlarken ve pişirirken 
dikkat edilmesi gereken önemli konu-
lardan biri de hijyen koşullarının 

Son yıllarda artan hastalıklar, gıdalar üzerinden yapılan uygulamalar, organik ve doğal ürün 
kavramlarının günlük hayatımızda çokça kullanılması, hepimizde “acaba” ile başlayan soruların 
oluşmasına neden oluyor. “Acaba bu restoranın mutfağı temiz mi? Acaba dışarıda değil de evimizde temiz 
temiz mi yesek? Acaba bu et ve balıklar nereden temin ediliyor?” ve benzeri sorularla sizin de kafanız 
meşgulse söyleyeceklerimize kulak verin. Temiz olduğunu düşündüğümüz besinleri, doğru yıkamıyor, 
doğru saklamıyor ve doğru pişirmiyorsak hastalıklara kendi elimizle davetiye çıkarıyoruz demektir. 
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doğru şekilde oluşturulması. Gıdalar uygun olan yöntemlerle pişirilmezse 
lezzette, görünümde ve yemeklerin kıvamında istenmeyen durumlarla 
karşılaşabilirsiniz. Besin değerleri düşer ve hijyenik olmayan koşullar nede-
niyle sağlığınız tehdit altına girer. Besinleri hazırlarken mutlaka uyulması 
gerekenler çok da zor değil. Örneğin, çiğ ve pişmiş besinleri ayrı ayrı tezgah-
larda hazırlayın. Farklı besinler için kullanacağınız farklı doğrama tahtaları 
besinlerin birbiriyle temasını ve etkileşimini engelliyor. Et besinlerini 
hazırlarken hijyenik ve tek kullanımlık eldivenleri kullanmaya özen gösterin. 
Mutfak evyeniz dahil olmak üzere yemek yapacağınız tüm yüzeylerin hij-
yenik olduğundan emin olun. Normal şartlarda her daim 5 derecenin altında 
saklanması gereken sebzeleri durgun suda temizlemeyin. Dondurulmuş be-
sinlerinizi oda sıcaklığında çözdürmeniz de çok çok önemli. Hızlı çözdürmek 
besin güvenliği açısından uygun değil. 

UNUTULMAMASI GEREKENLER…
• Yumurtayı buzdolabında silmeden ve yıkamadan saklayın. Kullanmadan 

önce yıkayın. 
• Pişmiş besinleri oda sıcaklığında iki saatten fazla tutmayın. 
• Ambalajları açılmış salam, sosis gibi işlenmiş et ürünlerini en fazla 3 gün 

saklayın. 
• Yine süt ve süt ürünlerini de eğer ambalajı açıldıysa mümkün olan en 

kısa sürede tüketmeye özen gösterin. 
• Ekmek, iki günden daha uzun süre bekleyecekse buzlukta saklanmalı.

SAĞLIĞINIZ İÇİN CAMI TERCİH EDİN  
Tüm besinlerin doğru koşullarda saklanması da 
son derece önemli... İlk adım, buzdolabınızın 
özelliklerini iyi öğrenmeniz. Buzdolabınızı mutlaka 
mevsim koşullarına göre ayarlayın. Artık yeni nesil 
buzdolaplarında kahvaltılıklar için ayrı bölmeler 
var. Bozulma riski yüksek besinlerinizi bu bölümde 
saklamayı ihmal etmeyin. Sebzelerinizi de mutlaka 
kendi bölmesinde saklamalısınız. En sağlıklı 
saklama yöntemi içinse cam saklama kaplarını 
tercih etmelisiniz. 

Kırmızı et ürünlerinin saklanırken çok kalın 
olmamasına ve mutlaka parçalara bölünmesine 
özen gösterin. Derin dondurucuda kırmızı etleri 
8-12 ay kadar saklayın. Tavuk ve hindi eti gibi 
besinleri ise 6 aydan fazla tutmamaya çalışın. 
Yağlı balıklar derin dondurucuda 4-8 ay, yağsız 
balıklar ise 8-18 ay arası muhafaza edilebilir. Eğer 
derin dondurucunuzda sebze saklayacaksanız 
üretilmiş olan özel ve hijyenik poşetlerden 
almalısınız. Sebzeleri dondurmadan mutlaka 
akan bir suda iyice yıkayın, soyup dilimledikten 
sonra poşetleyerek muhafaza edin. Sıkça tüketilen 
milföy hamuru, sigara böreği, mantı gibi besinler 
evde dondurulacaksa hazırlandıktan sonra uygun 
olarak ambalajlanmalı ve -18 derecede saklanmalı. 
Ekmek, yufka, lavaş gibi gıdaları da dondurucuda 
saklamak mümkün. Ancak unutmayın ki bu 
besinleri saklama süreniz, 4 ayı aşmamalı. 
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DİJİTAL PARALARLA
KRİPTO ALIŞVERİŞ DÖNEMİ 

İsmail Hakkı Polat, ODTÜ Elektrik 
Elektronik Bölümü mezunu ve uzun 
yıllar telekomünikasyon sektöründe, 
çeşitli uluslararası şirketlerde çalışmış 

bir profesyonel. 2003 yılında profes-
yonel hayattan ayrılmış. Özellikle in-
ternet ve mobil ağ dünyasının sosyal, 
toplumsal, kültürel yanlarını incelemek 
adına çalışmalar yapmaya karar vermiş. 
2004 yılından bu yana Kadir Has 
Üniversitesi’nde Yeni Medya dersleri 

veriyor. İnternet ve mobil iletişimdeki 
değişimleri, gelişimleri, bunların bireysel, 
toplumsal, sosyal, ekonomik, etik yön-
lerini ve etkilerini incelemek amacıyla 
araştırmalar yapan İsmail Hakkı Po-
lat, kripto paraların ortaya çıkışını ve 
yayılışını anlatmaya şu sözlerle başlıyor: 
“Aslında insanlık, dijital teknolojilerin 
hayatına girmesinden itibaren parayı 
dijitalleştirmek ve onun üzerine yeniden 
bir sistem kurmak ya da sistemi devam 

ettirmek üzerine çalışmalar yapıyor. Bu-
nun ilk örneklerini, daha internet or-
taya çıkmadan önce ama bilgisayarların 
ortaya çıktığı 1960-1970’li yıllarda bile 
görebiliriz. Bunun ilk adı moda deyim-
le elektronik paraydı. Özellikle finans 
sektörü ve devletler, paranın elektronik 
ortama taşınmasıyla ne gibi avantajlar 
elde edilebileceği konusuna eğiliyordu. 
İnternetin ortaya çıkışıyla beraber, 
birtakım bankaların veya devletlerin 

Genel olarak kripto para şeklinde adlandırılan sanal para birimleri içinde en bilineni ve en yaygın 
işlem göreni Bitcoin. Yaratıcısı Satoshi Nakamoto, Bitcoin’i kullanıma sunduktan sonra ortadan 
yok oldu. Gerçek kimliği tespit edilemeyen kâşif ya da bir grup insan bugün hala gizemini koruyor. 
Matematiksel algoritma tabanlı bir mimari üzerindeki sanal para birimi olan Bitcoin’in normal para 
birimlerinden en temel farkı merkezileşmemiş olması. Bitcoin, ilk kripto para... Bugünse 1600’e yakın 
kripto para birimi var. “Nasıl oldu da bu kadar hızlı yaygınlaştı” diye soranlar için kripto paraları ve 
dünyanın ekonomik geleceği hakkındaki merak ettiklerimizi Dijital Dönüşüm Derneği Kurucu Yönetim 
Kurulu Üyesi İsmail Hakkı Polat ile konuştuk. 
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açtığı internet hesaplarıyla birlikte 
para sanal ortama taşınmış oldu. Kredi 
kartları da bu sürece dahil. Dolayısıyla, 
artık herhangi bir verinin dünyanın her 
yerine internet üzerinden taşınabilmesi 
bu yönde bir kolaylık sağladı. Hem ticar-
et dünyasında hem bankacılık ve finans 
dünyasında bir sirkülasyon oluştu. Kredi 
kartları, akıllı telefonlar, mobil cüzdanlar 
derken bankacılık sistemleri üzerinden 
dijital sirkülasyonun yaşandığı parasal 
bir düzen yaratıldı. Ancak kripto par-
alar, bütün bunların ötesinde, çok daha 
anarşist bir yöntemle geldi.”

10 BİN BİTCOİN’E BİR DİLİM PİZZA 
“Bu sistem üzerinden iki kişi arasında 
ilk transfer gerçekleşti ve amatör bir 
yaygınlık kazandı. 2010 yılında, ama-
törce bir oyun parası olarak görülen 
Bitcoin ile kendi içlerinde alışveriş yap-
ma fikrini geliştirdiler. Bunun üzerine 
Florida’da bir pizzacı, 10 bin Bitcoin 
karşılığında bir dilim pizza sattı. Bugün 
1 Bitcoin’in değerinin yaklaşık 4.000-
5.000 bin dolar olduğu düşünülürse, 
Floridalı pizzacı dünyanın en pahalı 
pizzasını satmış oldu. 2009-2013 yılları 
arasında Bitcoin yavaş yavaş internet üzer-
indeki kara para trafiğinin bir aracı haline  
gelmeye başladı. Asıl yaygınlığını da 
buradan kazandı. Böylelikle interne-
tin yer altında (darkweb), Silk Road 
(İpek Yolu) adı verilen bir değiş tokuş 
sistemi kuruldu. Cypherpunk grubu 
3 Ocak 2009’da, ilk Bitcoin transferi 
yapıldığında, bir doları 1309 Bitcoin 
olarak belirlemişti. Kara para ekono-
misinin yaygınlaşmasıyla beraber, 4 
sene içinde, 1 Bitcoin’in değeri 1309 
dolara erişti ve Bitcoin 1 milyon katın 
üzerinde büyüdü. Zamanla Doları 
Bitcoin’e, Bitcoin’i Dolara çeviren sanal 
döviz büroları devreye girmeye başladı ve 
Uzakdoğu’da ilk Bitcoin borsaları hayata 
geçti. 2013 yılında FBI’ın Silkroad’un 
kurucusunu tespit etmesi ve Silkroad’u 
kapatmasıyla birlikte Bitcoin ilk krizini 
yaşadı ve Kasım 2013’te 1300 Dolardan 
400 Dolara kadar düştü.” 

İsmail Hakkı Polat, kripto paraların 
teknik anlamda dijital para olduğunu 
ancak 4 tane çok temel fark olduğunu 
söylüyor. İlk önemli fark için şöyle 
konuşuyor: “Bankacılık sistemleri tek 
merkez üzerinden kontrol edilen otori-
ter bir yapıya sahiptir ve kuralları da tek 
merkezden belirlenir. Ama kripto paralar-
da, bunun aksine, ortada bir merkez ve 
lider yok. Tamamen kullanıcılar arasında 
oluşturulan birtakım protokoller üzerin-
den, o protokollerin kodlara çevrilmiş 
haliyle işletilen bir süreçten söz ediyoruz. 
Süreç iki kişi arasında işliyor, iki kişi 
aralarındaki kurallara uydukları takdirde 
nitelik ve nicelik bakımından her türlü 
alışverişe imkan veriyor. Bu nedenle de 
kripto paralara yeni ve daha yıkıcı bi-
rer dijital para veya finans protokolleri 
olarak bakmak lazım. Burada, merkezi 
sistemlerden gayri merkezi sistemlere 
geçiş ve kişiler arasında aracıların ortadan 
kaldırılması en büyük devrimlerden biri. 
Kripto para dediğimiz sistemin arkasında 
ne bir kişi ne de bir kurum var. Yalnızca 
kurallar bütünü var, bu kurallar bütünü 
bir koda çevrildiği andan itibaren 

bambaşka bir nitelik kazanıyor.” 
Kripto paraların ikinci özelliğinin, sis-
temin sürdürülebilmesi için bütün 
kayıtların şeffaf bir defter üzerinden 
tutulması ve internette bu defterin ser-
bestçe takip edilebilmesi olduğunu 
söyleyen İsmail Hakkı Polat, “Sistem-
deki bütün transfer işlemleri birer kayıt 
haline getirilip ilk andan son ana kadar 
sıralı olarak internette görülebiliyor” diye 
konuşuyor. 
Bir üçüncü fark ise nakit para 
işlemlerindeki gibi seri numaralarıyla 
eşleştirilmeden, anonim olarak bir 
sirkülasyon olabilmesi. Dolayısıyla, 
Ali’nin Ayşe’ye para verdiği başkaları 
tarafından görülemiyor. Sadece Ali ile 
Ayşe’nin bildiği 34 hanelik, herhangi 
bir kuantum bilgisayarı tarafından an-
cak 28 senede kırılabilecek kodlar var. 
Gerçekleşen işlem Ali ile Ayşe tarafından 
açık edilmediği sürece o anonim nitelik 
devam ediyor. Özetle, cüzdanların sahip-
lerinin kim olduğu, hesap numaraları ve 
şifreleri, yalnızca işlemi gerçekleştiren iki 
kişi tarafından biliniyor.
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İNSANLIĞIN BÜYÜYEN SORUNU
GIDA İSRAFI

Kızılderili Şef Seatle’ın şu sözler-
ini duymuşsunuzdur: “Beyaz 
adam annesi olan toprağa ve 
kardeşi olan gökyüzüne, alıp 

satılacak, işlenecek, yağmalanacak bir 
şey gözüyle bakar. Onun bu ihtirasıdır 
ki toprakları çölleştirecek ve her şeyi yi-
yip bitirecektir. Beyaz adamın kurduğu 
kentlerde, bir çiçeğin taç yapraklarının 
açarken çıkardığı tatlı sesler, bir kelebeğin 
kanat çırpışları duyulamaz. Son ırmak 

kuruduğunda, son ağaç yok olduğunda 
son balık öldüğünde; beyaz adam 
paranın yenilemeyen bir şey olduğunu 
anlayacak.”
Her 4 saniyede 1 insanın açlık sebe-
biyle hayatını kaybettiği dünyamızda, 
bunun büyük çoğunluğunu çocuk-
lar oluşturuyor. Birleşmiş Milletler’in 
rakamlarına göre dünyada her yıl 6 mil-
yon çocuk, açlık ve yetersiz beslenme 
nedeniyle hayatını kaybediyor. 7 milyon 

800 bin insan da gıda yetersizliği nede-
niyle göç ediyor. Dünyada en zengin üç 
kişinin toplam varlığı, en fakir 48 ül-
kenin toplam gayri safi hâsılasından daha 
büyük! Birleşmiş Milletler’in yapmış 
olduğu çalışmalar, dünyada temel yi-
yecek, su, eğitim ve sağlık ihtiyaçlarını 
karşılamak için en zengin 225 kişinin 
toplam varlıklarının yüzde 4’ünün yeter-
li olabileceğini gösteriyor. Temel sağlık 
ve yiyecek ihtiyaçlarını karşılamak için 

Her 4 saniyede 1 insanın açlık sebebiyle hayatını kaybettiğini biliyor muydunuz? Üstelik açlık 
sebebiyle hayatını kaybedenlerin büyük çoğunluğunu çocuklar oluşturuyor. Birleşmiş Milletler’in 
rakamlarına göre dünyada her yıl 6 milyon çocuk, açlık ve yetersiz beslenme nedeniyle hayatını 
kaybediyor. 7 milyon 800 bin insan da gıda yetersizliği nedeniyle göç ediyor. Dünyada en zengin üç 
kişinin toplam varlığı, en fakir 48 ülkenin toplam gayri safi hâsılasından daha büyük! Araştırmalara 
göre, dünyada üretilen gıdaların %32’si ziyan ediliyor. Yılda yaklaşık 1,3 milyar ton gıda kaybı 
yaşanıyor.



19SARAY BÜLTEN EKİM-KASIM-ARALIK 2018

GÜNDEM

13 milyar doların gerektiği, bu miktarın 
ise ABD ve AB’de bir yılda yapılan par-
füm harcamalarına eşit olduğu da çarpıcı 
başka bir oran... Günümüzde, milyar-
larca insan açlık ve yoksullukla mücadele 
ederken, 1,2 milyar insan aşırı beslen-
menin neden olduğu obezite ile mü-
cadele ediyor. 

ÜRETİLEN GIDALARIN  
%32’Sİ ZİYAN EDİLİYOR
Birleşmiş Milletler’in İnsani Gelişme 
Raporu’na göre, gelişmiş ülkelerin 
oluşturduğu dünya nüfusunun yüzde 
20’lik kesimi, küresel üretimin yüzde 
86’sını tüketiyor. Beslenme hakkı 
herkesin yeterli, güvenli, sağlıklı gıdaya 
kolayca ve sürdürülebilir şekilde ulaşma 
hakkını ifade ediyor ve aynı zamanda 
sosyal bir hak olan sağlık hakkıyla da 
doğrudan ilişkili. Kabul gören en eski 
insan haklarından olan beslenme hakkı 
mutlak. Haklar sınıflandırmasındaki ye-
rine bakmak gerekirse birinci, ikinci ve 
üçüncü kuşak haklar biçiminde yapılan 
ayrımda, beslenme hakkı insanın tarih-
sel gelişimi içerisinde kazandığı ilk hak-
lardan. 
Başa dönersek her 4 saniyede 1 insanın 
açlık sebebiyle hayatını kaybettiği 
dünyamızda Birleşmiş Milletler Gıda ve 
Tarım Örgütü’nün (FAO) 2009 yılı veri-
lerine göre dünyada üretilen gıdaların 
%32’si ziyan ediliyor. Yılda yaklaşık 1,3 
milyar ton gıda kaybı yaşanıyor. Gıda 
kayıp ve israfı dünyada ciddi ekonomik, 
etik ve çevresel etkilere sahip… Gıda 

kayıplarının yaratmış olduğu ekono-
mik zarar değerlendirildiğinde, Ameri-
kan ailesine maliyeti yılda 1600 dolar, 
İngiltere’de bir aileye maliyeti ise 680 
dolar. 
Gıda kayıplarının 870 milyon aç insanı 
doyurabileceği tahmin ediliyor. (FAO, 
2011). Gelişmekte olan ülkelerdeki gıda 
kayıplarının yüzde 95’i, besin tedarik 
zincirinin erken aşamalarında “istenme-
den” oluşan kayıplar…
Gelişmiş ülkelerde gıda kayıplarının 
genellikle tedarik zincirinin son 
aşaması olan perakende satış ve tüketici 
aşamasında olduğu görülüyor. Duruma 
ilişkin notlar şöyle: 
• Yüzde 40 ile 222 milyon ton tarımsal 
üretimde hasat, işleme, dağıtım ve de-
polamayla ilgili teknolojiler ileri sevi-
yede olduğundan, bu aşamalardaki gıda 
kayıpları gelişmekte olan ve geri kalmış 
ülkelere oranla daha az. 
• Mahsul belli kalite standardının altında 
kaldığından toplanmıyor. 
• İhtiyacın fazlası üretim rafta bozuluyor. 
• Amerikan ailelerinin gıda israfının 
%14 olduğu tespit edilmiş. 
• İngiltere’de endüstriyel kayıpların 

1/3’ünün gıda ve perakende satıştan 
gelmekte olup 18-22 milyon ton olduğu 
tespit edilmiş. 
• Almanya’da yapılan araştırmada gıda 
kaynaklı kayıpların %61’inin tüketici 
bazlı olduğu belirlenmiş.  
Gelişmekte olan ve geri kalmış ülke-
lerde gıda kayıplarının 2/3’ü tarımsal 
üretim, işleme ve depolama aşamalarında 
yaşanıyor. Yine notlara bakacak olursak 
şöyle: 
• Üreticiden tüketiciye ulaşan zincirde 
birçok alıcının pay almasından dolayı 
tüketici iyi fiyat alamıyor. 
• Üretim fazlalarını üretimin az olduğu 
zamanlarda satmak için saklayacak de-
polar yok, bu nedenle çiftçi düşük fiyat 
alıyor bu da gıda kayıplarına yol açıyor. 
• Sahra altı Afrika, Güney ve Güneydoğu 
Asya’da kişi başı israfın yılda 120-170 kg 
olduğu tahmin ediliyor. 
Türkiye’de ise gıda kayıpları en çok 
tarımsal üretim ve tüketim aşamalarında 
görülüyor. Tarımsal üretimde taze meyve 
ve sebzeler yüzde 20 ile en çok israf edilen 
ürünler. Yapılan bir çalışmada senede  
toplamda 4,9 milyon somon ekmeğin is-
raf edildiği saptanmış.
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“ENFLASYONU 
DÜŞÜRMEK ZORUNDAYIZ”

Saray Holding, Hazine ve Maliye 
Bakanı Sayın Berat Albayrak 
tarafından başlatılan “Enf-
lasyonla Topyekûn Mücadele 

Programı” kapmasında herkese birlik 
ve beraberlik mesajı içeren bir açıklama 
yayınladı. Sağlıklı bir ekonomi için enf-
lasyonun düşürülmesi gerektiğine dair 
yapılan açıklamada şu başlıklar yer alıyor: 
“Piyasalarda fiyat istikrarıyla ekonomik 
büyümenin gerçekleştirilmesi iktisat 
politikasının en temel amaçlarından 
birisini oluşturuyor. Devlet, ülke ve 
millet olarak sanayici ve perakendeci, 
tüketicinin ele ele vermesi gerekiyor ve 
ekonomimizin sağlıklı bir yatırım, 
üretim, ticaret ve tüketim ortamında 
düzgünce işleyebilmesi için enflasyo-
nu düşürmek zorundayız. Hazine ve 
Maliye Bakanımız Sayın Berat Albayrak 
tarafından başlatılan Enflasyonla Top-

yekûn Mücadele Programı kapsamında, 
alınmakta olan makro ekonomik  
tedbirlerin yanı sıra, iş dünyasının 
alacağı mikro ekonomik tedbirlerin de 
tamamlayıcı olacağına inanıyoruz. Enf-
lasyonla mücadele, ekonomideki tüm 
ilgililerin katılımıyla başarıya ulaşacak bir 
mücadeledir. 57 yıldır ülke ekonomisine 
ve sanayisine istihdam ve yatırımlarıyla 
önemli katkılarda bulunan Saray  
Holding olarak bizler tüm kadrolarımız, 
şirketlerimiz ve markalarımızla üretim 
ve işletmelerimizde tasarrufa önem ve-
rerek, verimliliği ön planda tutuyor, 
kaynaklarımızı yüksek verimle kullanıp 
enflasyonla mücadele sürecinde dev-
letimizle dayanışma içine giriyoruz. 
Ekonomik anlamda alınan her türlü ka-
rarda milli bir dayanışma içine girmeye, 
devletimizle birlikte topyekûn bir duruş 
sergilemeye, güçlü bir biçimde destek 

vermeye devam edeceğiz ve elimizi taşın 
altına koyacağız.”

SARAY BISKÜVİ’DEN  
YÜZDE 10 İNDİRİM 
Enflasyonla Topyekûn Mücadele 
Programı kapsamında, Saray Holding 
bünyesinde bulunan Saray Bisküvi, çatısı 
altında belirlediği seçkin markalarına 
2018 yılı sonuna kadar yüzde 10 indi-
rim uygulayacak. Bu indirimi en hızlı 
şekilde uygulayıp, tüketicilere ulaşması 
için satış noktalarıyla iş birliği içerisinde 
hareket edecek olan Saray Holding, 
“Enflasyon da dahil olmak üzere her 
türlü ekonomik mücadelede devletimiz, 
ekonomi yönetimimiz, kamu otoriteleri, 
iş dünyası, kurum ve kuruluşların birlik 
olmasıyla Türkiye ekonomisinin ger-
çek potansiyeline ulaşacağına inancımız 
tamdır” açıklamasında bulundu.

Türkiye’nin köklü şirketlerinden biri olan Saray Holding, enflasyonla mücadele konusunda birlik ve 
beraberlik çağrısında bulundu. Enflasyonla topyekûn mücadele konusunda bir açıklama yayınlayan 
Saray Holding, sağlıklı bir ekonomi için enflasyonun düşürülmesi zorunluluğuna vurgu yaptı.
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“Gücümüz Bİr Hedefİmİz Tek”

Yüksek motivasyonlu çalışma temposu ve verimli bir üretim için vardiya ekiplerimiz VerimliLig’de buluşuyor.

6 kriter üzerinden puan değerlendirmesi yapılacak ligimizde, vardiyalar aylık maçlarla karşılaştırılacak ve üstün üretim performanlarıyla yarışacaklar.

Sezon sonundaki muhteşem kapanış kutlamasında şampiyon olan vardiya ekibimiz ve katılan tüm vardiyalardan en başarılı sorumlularımız sürpriz sportif hediyeler kazanacak.

 Brüt Verimlilik    KBÜ    Ürün Fire Oranı   Ambalaj Fire Oranı    Müşteri Memnuniyeti    İş Güvenliği

Takımlar İş başında yarışıyor, verİmlİlİk yükseLİyor!

VERİMLİ LİG
VERİMLİ LİG
VERİMLİ LİG

SARAY’DAN 
VERİMLİLİK İÇİN 
“VERİMLİLİG”

Saray Bisküvi çalışanlarına mo-
tivasyon sağlamak ve verimlilik 
arttırmak için yepyeni bir proje 
geliştirdi. “Gücümüz Bir Hede-

fimiz Tek” mottosuyla hayata geçirilen 
ve bir Mavi Yaka Üretim Yarışması olan 
VerimliLig projesinde, vardiya ekip-
lerinden oluşturulacak olan takımlar iş 
başındayken yarışacaklar ve böylelikle de 
verimlilik de artacak. 

Daha verimli bir üretim ve yüksek 
çalışan motivasyonu için şirket bünye-
sindeki tüm mavi yakalı çalışanların fut-
bol teması altında yarışmasını hedefleyen 

projede çalışma süreci bir futbol sezonu 
gibi planlanıyor. Buna göre, oluşacak 
takımlar aylık değerlendirmelerle lig 
usulü puan kazanacak. Yarışma süreci 
ve yapılan çalışmalar, hazırlanacak gör-
seller ve söylemler dahilinde iç iletişimle 
desteklenecek ve şirket içi aksiyonlarla se-
zon boyunca yarışmaya olan ilgi yüksek 
seviyede tutulacak.

Yüksek motivasyonlu çalışma tem-
posu ve verimli bir üretim temposu için 
VerimliLig’de buluşacak olan vardiya ekip-
lerine 6 kriter üzerinden değerlendirme 
yapılarak puan verilecek. Vardiya ekipleri 

aylık maçlarla karşılaştırılacak ve üstün 
üretim performanslarıyla yarışacaklar.

FİNALDE SÜRPRİZ HEDİYELER

2019 Bahar-Yaz döneminde gerçek-
leşecek finalde ise takımların hedi-
ye kazanmasıyla birlikte Saray çatısı 
altında bir fabrika pikniği organizasyo-
nu gerçekleştirilecek. Organizasyonda 
şampiyon olan vardiya ekibi ve katılan 
vardiya ekiplerinin en başarılı sorumluları 
sürpriz sportif hediyeler kazanacak.

Saray Bisküvi, örnek iş modelleri ve iş yapış biçimleriyle dikkat 
çeken şirketlerin başında geliyor. Yalın üretim felsefesini 
benimseyen, operasyonel mükemmellik açısından yapısını 
sürekli geliştiren Saray Bisküvi, daha verimli iş süreçleri ve 
daha mutlu çalışanlar için de yeni projeler geliştirmeye devam 
ediyor. Saray Bisküvi’nin iş süreçlerinde verimi arttırmak için 
geliştirdiği yeni verimlilik modeli de VerimliLig!

LOVEIT, TÜM 
SEÇKİN MARKETLERDE 

Lansmanı gerçekleştirildiğinden bu 
yana Migros tüketicileri tarafından 
büyük bir beğeni ve ilgi gören Saray 
Bisküvi’nin leziz ürünü “LoveIt Doğal 

Meyve Pastası” çeşitleri, artık Türkiye’deki 
tüm seçkin marketlerde satışa sunuluyor. 

LoveIt Doğal Meyve Pastası “Kayısı”, 
“Frambuaz” ve “Misket Limonlu” ol-
mak üzere kendine özgü, 3 farklı çeşidiyle 

2016 yılının son çeyreğinden beri sadece 
‘Migros’larda satışta sunuluyordu ve tüketi-
ciler tarafından büyük ilgi görmeye devam 
ediyor. Gelen yoğun talep üzerine LoveIt 
Doğal Meyve Pastası çeşitleri bundan böyle 
Türkiye’deki diğer seçkin zincir mağazalarda 
da tüketicilerle buluşmaya başladı. LoveIt 
markasının yakın zamanda farklı ürünlerle 
sürprizleri devam edecek.

Saray Bisküvi, ürün çeşitliliği ve leziz ürünleriyle tüketicilerden 
yoğun bir talep görmeye devam ediyor. Markanın tüm Migros’larda 
satışa sunulan LoveIt Doğal Meyve Pastası çeşitleri artık 
Türkiye’nin tüm seçkin marketlerinde tüketicilerle buluşuyor. 
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MILKMAN’DEN İKİ YENİ LEZZET: 
CEVİZLİ VE FINDIKLI SÜT

Saray Holding’in süt ve süt ürünlerinde doğal, sağlıklı ve yenilikçi 
lezzetlerinin mimarı Milkman, iki yeni ürününü daha tüketi-
cilerin beğenisine sundu. Milkman’in yeni tatları cevizli ve fındıklı 
sütler, hem içerdikleri vitaminleriyle sağlıklı beslenmeye yardımcı 

oluyor hem de farklı tatları ile tüketicileri yepyeni lezzet deneyimleriyle 
buluşturuyor. Milkman Fındıklı Süt, kolestrol düşürücü bitkisel sterollerce, 
folik asit ve Omega-3, oleik asit bakımından zengin ve kalp dostu olan fındığı 
sütle buluşturuyor. Milkman Cevizli Süt ise kalp fonksiyonlarını iyileştiren, 
doymamış yağ asidi içeriğince zengin olan ceviz ile sütün muhteşem uyu-
munu bir arada sunuyor. 
MILKMAN’DEN SAĞLIKLI YAŞAMIN ANAHTARI
Sağlıklı yaşam açısından büyükten küçüğe pratik çözüm sunan Milkman 
Fındıklı Süt ve Milkman Cevizli Süt’ün bir bardağı D ve B12 vitaminleri, 
folik asit, kalsiyum ve fosforun 4 yaş ve üzeri sağlıklı bireyler için günlük 
referans alım değerinin yüzde 37,5’ini karşılıyor.
Türkiye’nin her yerindeki Migros’larda satışa sunulan Milkman’in yeni 
lezzetleri yüzde 5 oranında özenle seçilmiş fındık ve cevizlerin steril 
işlemlerden geçirilmesinin ardından öğütülüp, yarım yağlı inek sütü ile 
karıştırılmasıyla hazırlanıyor.

Türkiye’yi sağlıklı süt ve süt ürünleriyle buluşturan Milkman, iki yeni lezzeti Fındıklı Süt ve Cevizli 
Süt’ü piyasaya sürdü. Milkman, Türkiye’de bir ilke imza atarak süte farklı tatlar katarken, tüketicileri 
ise yepyeni lezzet deneyimleriyle buluşturuyor. 

LOVEIT KEK’E 
ULUSLARARASI ÖDÜL

Yenilikçi ve lezzetli ürünleriyle 
Türkiye’nin sevilen atıştırmalık markası 
Saray Bisküvi, “Uluslararası Kalite En-
stitüsü Monde Selection” tarafından 

kalite ve lezzet dalında ödüllendirildi. Bu yıl 
92 ülkeden 1012 markanın katıldığı yarışmada 
Saray Bisküvi, Türkiye ve dünyanın pek çok 
ülkesinde tüketicilerin severek tükettiği LoveIt 
markasının kekiyle bronz ödüle layık görüldü. 
Saray Bisküvi, LoveIt kekiyle kazandığı bu ödülle 
uluslararası arenada kalitesini bir kez daha tes-
cilledi. Şirket, geçen yıl da Offtime ürünüyle 
üstün lezzet ödülüne layık görülmüştü.

LEZZETİ DOĞAL MEYVEDEN
Hindistan cevizi ve beyaz kaplaması arasında 

kremanın buluşmasının eşsiz bir örneği olan 
LoveIt kekler rengini, kokusunu ve lezzetini 
doğal meyve ve bitki özlerinden alıyor. Mis-
ket limonu, kakao ve frambuaz kreması olmak 
üzere üç farklı çeşidi bulunan kekler, kalp şekliyle 
de sevginizi göstermek istediğiniz anlarda hep 
yanınızda yer alıyor. Yurtdışında pek çok ülkede 
tüketiciyle buluşan LoveIt keklerin Türkiye’deki 
satışları da başladı. LoveIt kekler, 45 gramlık  
renkli ambalajlarıyla, Türkiye genelindeki pek 
çok noktada satışa sunuluyor.

Türkiye’nin sevilen atıştırmalık markası 
Saray Bisküvi’nin beğenilen markası 
LoveIt’in keki “Uluslararası Kalite 
Enstitüsü Monde Selection” tarafından 
kalite ve lezzet ödülüne layık görüldü.
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Türkiye’nin sevilen 
atıştırmalık markası 
Saray Bisküvi, yurtdışı 
pazar faaliyetlerinde 

hız kesmiyor. Hedef kitles-
ine yönelik düzenlediği et-
kinlikler ve dağıttığı sürpriz 
hediyelerle gönülleri fetheden 
Saray Bisküvi, 7-12 Mayıs 
2018 tarihlerinde Saraybosnalı 
öğrenciler için çeşitli aktiviteler 
gerçekleştirdi.

Saray Bisküvi, 1 hafta bo-
yunca toplam 30 okulda 
gerçekleştirdiği birbirinden 
eğlenceli aktivitelerle ürün-
lerini yoğun olarak tüketen 
genç nüfusa yönelik tanıtımlar 
yaptı ve bu sayede ilgili hedef 
kitlesine ulaşarak satış potan-

siyelinin arttırdı. 7-12 Mayıs 
2018 tarihlerinde düzenlenen 
etkinlikler, okulların bahçeler-
inde veya spor salonlarında 
gerçekleştirildi. Çeşitli 
oyunların oynandığı, tadım 
aktivitelerinin düzenlediği et-
kinliklerde öğrencilere sürpriz 
hediyeler de dağıtıldı. 

Etkinliklerde dağıtılan 
hediyeler hedef kitlenin ilgi 
alanları doğrultusunda be-
lirlendi. Ayrıca, Saray Bosna’da 
19 okul kantini ile anlaşma ya-
pan Saray Bisküvi, Chocolips,  
Offtime ve Powernut 
markalarını kantinlerde genç 
tüketicileri ile buluşturmaya 
başladı. 

SARAYBOSNA’DA YAZ DÖNEMİ
AKTİVİTELERİMİZ
Yurtiçinde olduğu kadar yurtdışında da satış ve pazarlama faaliyetleri yürüten Saray Bisküvi, 
Saraybosna’daki satış potansiyelini arttırmak için öğrencilerle iletişime geçiyor. Toplam 30 okul 
üzerinden 4500 öğrenciyle buluşan Saray Bisküvi, yaz döneminde gerçekleştirdiği aktivitelerle 
gençlerin yüzünü güldürdü. 
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BİZDEN HABERLER

Türkiye’nin sevilen atıştır-malık markası Saray Bisküvi, 
Almanya’nın Dortmund kentinde bu yıl 7. kez düzen-
lenen Ramazan ve Kültür Festivali, ‘Festi Ramazan’a 
katıldı. Saray Bisküvi Chocolips, Powernut,  

OffTime, Çikilop, LoveIt gibi çok sevilen ürünleriyle bu kez 
Festi Ramazan kapsamında Avrupalı tüketicilerle buluştu. 
Dünyanın 110’u aşkın ülkesinde sevilen ürünlerini tüketi-
cilerin beğenisine sunan Saray Bisküvi, Avrupa’nın da pek çok 
ülkesinde sevilen ve beğenilen lezzetlerini satışa sunuyor. 
Ramazan kültürünü yaşatmak için düzenlenen ve 65 dönüm-
lük bir alanda gerçekleştirilen festivale Dortmund’da yaşayan 
Türkler, Almanlar ve diğer milletlerden her yıl 800 bini aşkın 
ziyaretçi katılıyor. 

SARAY BİSKÜVİ FESTİ RAMAZAN’DA
TÜKETİCİSİYLE BULUŞTU

SARAY BİSKÜVİ 
YURTDIŞINI
FETHEDİYOR

Saray Bisküvi üretim ve satış faaliyetlerini reklam ve tanıtım ak-
tiviteleriyle desteklemeyi sürdürüyor. Özellikle yurtdışında 
gerçekleştirdiği tanıtım faaliyetleriyle her geçen gün daha 
geniş kitlelere ulaşmayı başaran Saray Bisküvi, Azerbaycan’daki 

distribütörü olan Azersun firmasına ait 5 aracı, Powernut, Dolce,  
Çikilop, Offtime ve Chocolips markalarıyla giydirdi. Saray Bisküvi’nin 
Azerbaycan’daki çalışmaları bunlarla da sınırlı kalmadı. Şirket, başkent Bakü’nün 
yüksek potansiyelli marketlerinde Chocolips tadımı gerçekleştirdi.

SARAYLI ARAÇLAR HER YERDE 
Bosna Hersek ve Kongo’da da satış ve tanıtım faaliyetlerine hız veren Saray 
Bisküvi, Bosna Hersek distribütörü Avaks’ın araçlarını da Offtime ve  
Chocolips markalarıyla giydirdi. Ayrıca, yine Bosna Hersek’te, daha önce  
Chocolips ve Offtime ile giydirilmiş tramvaylarımızın yanı sıra şimdi de  
Powernut ile giydirilmiş tramvay, 1 yıl boyunca Saraybosna ulaşımında hizmet 
verecek. Kongo distribütörünün 5 aracı ise Saray Bisküvi’nin Bistella markasıyla 
giydirildi.

Birbirinden lezzetli ürünlerini yurtdışındaki tüketicileriyle de 
buluşturan Saray Bisküvi, tanıtım faaliyetlerini sürdürüyor. 
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Özdağ Tarımsal Ürünler A.Ş.’den Kamil Özdağ ile Holdingimizin en genç ve dinamik iştiraklerinden biri olan 
Özdağ Tarım ve yürüttüğü modern tarım ve hayvancılık faaliyetleriyle ilgili konuştuk. 2018 yılında yaptığı 
sağlam yatırımlara 2019 yılında da aynı hızla devam edecek olan Özdağ Tarım’da, Ar-Ge yatırımlarına da 
büyük önem veriliyor. 

ÖZDAĞ TARIM 
YENİ YATIRIMLARLA BÜYÜYOR!

Özdağ Tarım hakkında genel bilgi 
verebilir misiniz? Ne zaman ku-
ruldu, faaliyet alanları nelerdir? Ne 
kadarlık bir yatırım ile kuruldu?

Özdağ Tarımsal Ürünler ve Hayvancılık 
Gıda Sanayi ve Ticaret A.Ş., Holdingimizin 
tarımsal üretim ve hayvancılık konusunda-
ki yatırımlarını organize etmek amacıyla 
2010 yılında kuruldu. Karaman’da, 100 
dönümlük bir alanda, ilk etapta 30.000 
ağaçlık ve 6 farklı çeşitte modern bir elma 
bahçesi oluşturduk.

Karaman’da pilot uygulama olmak üzere 
2.000 büyükbaş kapasiteli, etçi hayvan 

yetiştiriciliğine yönelik modern bir çift-
lik/ahır kurarak ilk etapta 500 büyükbaş 
etçi hayvan yetiştirerek ilk uygulamamızı 
gerçekleştirdik. Yine Karaman’da 100 
dönümlük bir alanda yemlik mısır üretimi 
yapıyoruz.

Holdingimizin orta ve uzun vadeli 
yatırım projeksiyonu kapsamında, 10.000 
başlık hayvan yetiştiriciliği, 500 dönüm 
elma bahçesi kurulumu ve yine 2.000 
dönümlük mısır ve yem bitkileri üretimi 
konusunda sulu tarım projeleri yer alıyor.

Afyonkarahisar’ın Sandıklı ilçe-

sinde yer alan seralardaki faali-
yetlerimiz hakkında bilgi verebilir 
misiniz? Kaç metrekarelik bir alan-
da, ne zamandır çalışmalarımızı 
yürütüyoruz? Seralarımızda ne 
yetiştiriyoruz ve yatırım miktarı ne 
kadar? 

Ayfonkarahisar’ın Sandıklı ilçesinde 
bulunan yüksek teknolojik seramızda, 
topraksız tarım yatırımımıza 2018 yılının 
ilk çeyreğinde başladık. 48.000 metreka-
relik 1. etabın kurulum sürecini Ekim 
ayının 3. haftasında tamamlayıp üretime 
geçtik. İç piyasa ve ihracatta ciddi pazar 

TARIM
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payı olan salkım domates yetiştiriyoruz 
ve çeşidimizin ismi Altes olup seramızda 
101.360 adet fidemiz bulunuyor. 

Seramızın 2. etabı olan 42.000 metreka-
renin de yatırım sürecini 2019 yılında 
hayat geçirmeyi hedefliyoruz. Yaptığımız 
yatırım tutarı, 30.000.000 TL’ye ulaşmış 
durumda.

Önümüzdeki dönemde tarım 
alanındaki yeni çalışmalarımız nel-
er olacak? Yeni yatırımlar olacak 
mı? Yatırımlar için gündemimizde 
hangi şehirler var? 

Önümüzdeki dönemde tarım alanında 
yatırımlarımız devam edecek. Afyon’un 
Sandıklı ilçesindeki mevcut yatırımımızı 
konjonktürel ve piyasa şartlarına göre 
200.000-300.000 metrekareye kadar, 
salkım domates, çiçek serası ve farklı mey-
ve çeşitlerinde büyütmeyi hedefliyoruz. 

Yine Sandıklı’da, Türkiye’de üretimi 
çok fazla olmayan Yaban Mersini meyvesi 
üretimi için 120.000 metrekarelik bir alan-
da yatırım süreçlerimizi başlattık. Ayrıca 
yine kg/$-kg/TL’de satış fiyatı yüksek olan, 
ülkemizde ve dünyada üretimi az olan ve 
niche ürün kategorisine giren sebze-meyve 

çeşitlerini üretmeyi hedefliyoruz. Bu pro-
jeler için araştırma ve geliştirme süreçleri-
miz tüm hızıyla devam ediyor. 

2019 için hedeflerimiz neler?
2019 yılı sezonu sonunda mevcut 

üretimlerimiz açısından gerek verimlilik 
gerekse rekolte anlamında beklediğimiz 
şekilde sonuç almayı öngörüyoruz. 
Mevcut üretimlerimiz şu anda mevsimsel 
olarak büyüme ve gelişme döneminde. Se-
zon sonu hasadı, öngördüğümüz miktar, 
kalite ve verimlilikte olacaktır.
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YENİ ve YENİLENEN
ÜRÜNLER

Son dönemde aldığı üstün lezzet ödülleriyle adından sıkça söz ettiren Saray 
Bisküvi, tüketicilere farklı lezzetler sunmaya devam ediyor. İşte Saray Bisküvi’nin 

birbirinden lezzetli ve yepyeni ürünleri!

Saray Bisküvi’nin birbirinden lezzetli 
ürünlerinin arasına yepyeni bir tane daha 

eklendi: Damla Çikolatalı Pastella Kurabiye 
Bisküvi! Tam bir Saray kurabiyesi olan Pastella 

Kurabiye Bisküvi ağızda dağılan damla çikolata 
parçalarıyla çay saatlerinin vazgeçilmez 

lezzetlerinden biri olacak. Damla Çikolatalı 
Pastella Kurabiye Bisküvi,  

62 gramlık paketlerde sunuluyor. 

Saray, gofret ailesini farklı tatlarla büyütmeye 
devam ediyor. Kremalı gofret ürünlerine yeni 

çeşitler ekleyen Saray Bisküvi’nin yepyeni ürünü 
Saray Chilato, market raflarındaki yerini aldı. 
Çıtır çıtır ve 4 kat gofret arası yoğun çikolata 
kremasıyla tüketicilerine eşsiz bir deneyim 

sunan Saray Chilato, Saray Bisküvi’nin en sevilen 
ürünleri arasında yer alacak.

Saray Bisküvi, taptaze kavun dolgusu ve 
benzersiz şekliyle, Türkiye’nin ilk kavun soslu 

keki Slice’ı tüketicilerle buluşturdu. Dolgulu kek 
severlere eşsiz bir lezzet sunan Slice, kavunlu özel 

aromasıyla atıştırmalık sevenlerin yeni tutkusu 
olacak. Slice, kendine has ve iştahları kabartan 

yoğun kavun kokusu ve yumuşacık kekinin 
yanında kavun dilimini andıran şekliyle de dikkat 

çekiyor. 

Sevilen atıştırmalık ürünlerine her geçen gün 
yenilerini ekleyen ve tüketicileri birbirinden leziz 
ürünlerle buluşturan Saray Bisküvi’den bir yeni 

ürün daha: Saray Trilace! Kremalı gofrete yeni bir 
yorum getiren Saray Trilace, Portakallı ve Kakaolu 
çeşitleriyle tüketicilerle buluşuyor. Üçgen şekliyle 

Saray Trilace, yepyeni ve şekilli bir gofret deneyimi 
sunuyor. 

PASTELLA  
KURABİYE BİSKÜVİ

CHILATO  
ÇİKOLATALI KREMALI GOFRET

SLICE
KAVUN SOSLU KEK 

TRILACE
KREMALI GOFRET 



29SARAY BÜLTEN EKİM-KASIM-ARALIK 2018

BİZDEN PORTRELER

Saray Bisküvi’nin Bursa Bayii 
olan Çiniciler Gıda’nın kuru-
cusu Adem Çinici, Mayıs 1981 
Erzurum doğumlu. İlkokul 

eğitimi sırasında babasının işi nedeniy-
le Bursa’ya taşınan ve orta öğretimini 
burada tamamlayan Adem Çinici, okul 
bittikten sonra babasının da teşvikiyle bir 
fast food işletmesiyle gıda sektörüne giriş 
yapmış ancak daha sonra vatani görevini 
tamamlamak üzere işletmesini devretmiş. 
Askerliğini tamamlayıp döndükten son-
ra da Frito Lay firmasında işe başlamış. 
Burada yaklaşık olarak 7 yıl satış şefliği 
yaptıktan sonra ise Çiniciler Gıda’yı ku-
rarak iş hayatına atılmış. 26 Mart 2017 
tarihinden bu yana Saray Bisküvi aile-
sinin bir üyesi olan Adem Çinici ile Saray 
Bisküvi ile olan çalışmalarını konuştuk.  

Şirketinizi ve gelecek planlarınızı 
anlatır mısınız?

2008 yılında, iki sıcak satış aracı 
ve bir şubeyle başladık. 2018 yılına 
geldiğimizde  12 sıcak satış, 1 soğuk satış  

aracımızla çalışmalarımıza devam ediyo-
ruz. 2017 yılında yeni satış ve işletim sis-
temi ne geçiş yaparak işimizi daha düzenli 
ve sistematik olarak yürütmeye başladık. 
2019 yılında, eğer bir aksilik olmazsa,  
toplamda 2000 metrekare depolama 
alnına sahip olan kendi depomuzu faali-
yete geçirmeyi hedefliyoruz. Depo faali-
yete geçtikten sonra, şu an tam anlamıyla 
hizmet veremediğimiz 3 bölgeye, ekibi-
mize yeni çalışma arkadaşlarımızı da ka-
tarak hizmet vermeyi ve işimizi daha da 
geliştirmeyi istiyoruz.

En severek sattığınız Saray Bisküvi 
ürünü hangisidir?

Çikilop Grubu ve Soggy Keki Saray 
Bisküvi’nin en sevdiğim ürünleri arasında 
yer alıyor.

Sizce Saray Bisküvi ile çalışmanın 
en mutlu edici tarafı nedir? Bu 
markada en çok neyi seviyor-
sunuz?

Çinici Gıda olarak çalıştığım diğer 

firmalarla mukayese ettiğimde, Saray 
Bisküvi’nin hizmet ve anlayış olarak daha 
yetkin ve çözüm odaklı olması beni mut-
lu ediyor. Bir de firmam ve çalışanlarım 
adına beni en mutlu eden konulardan 
birisi Saray Bisküvi’nin bizim adımıza bu 
topraklara ağaç fidanı ekmiş olması. 

Saray Bisküvi’nin son dönem faali-
yetleri, reklamları, yeni ürünleri ile 
ilgili görüşlerinizi alabilir miyiz?

Yapılmış olan televizyon ve sosyal ağ 
reklam ve çalışmaları, marka ve bizim 
için çok olumlu sonuçlar getiriyor. Bu 
çalışmaların devam etmesini istiyorum. 
Son dönemde çıkan bazı ürünler (Power-
nut, Offtime) gerçekten markanın kali-
tesini,  inovatif ürünler yapma becerisini 
ve başarısını gösteriyor. Benim ve diğer 
firmaların Saray Bisküvi’ye karşı bakışını 
pozitif yönde etkiliyor. Saray Bisküvi’nin 
bu yenilikçi çalışmalarının devam etme-
sini, daha güçlü ve daha etkin bir yapıyla 
çok daha uzun zaman ortaklığımızın de-
vam etmesini diliyorum.

Saray Bisküvi’nin Bursa Bayisi olan Çiniciler 
Gıda’nın kurucusu Adem Çinici, 2017 yılının 
Mart ayından bu yana Saray Bisküvi ile olan 
çalışmalarını başarılı bir şekilde devam ettiriyor. 
Adem Çinici, “Çinici Gıda olarak çalıştığım diğer 
firmalarla mukayese ettiğimde, Saray Bisküvi’nin 
hizmet ve anlayış olarak daha yetkin ve çözüm 
odaklı olması beni mutlu ediyor” diyor. 

“SARAY BİSKÜVİ, 
YETKİN VE ÇÖZÜM 
ODAKLI”

Saray Bisküvi Bursa Bayisi  
Adem Çinici:
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SARAY AİLESİ BÜYÜYOR
Sayın Nida Barış, Saray Bisküvi’de, Organize Ticaret 
Müdürü olarak göreve başlamıştır.

Sayın Ahmet Parladı, Saray Bisküvi Yurtdışı Satış 
Direktörlüğü bünyesinde, Amerika ve Uzak Doğu 
Bölge Satış Müdürü olarak göreve başlamıştır.

Sayın Velid Binali, Saray Bisküvi Yurtdışı Satış 
Direktörlüğü bünyesinde, Orta Doğu ve Afrika Bölge 
Satış Müdürü olarak göreve başlamıştır.

Sayın Uğur Mustafa Gündüz, Saray Bisküvi Yurtdışı 
Satış Direktörlüğü bünyesinde, Orta Doğu ve Afrika 
Bölge Satış Müdürü olarak göreve başlamıştır.

Sayın Turgut Berkan Yüksel, Saray Bisküvi Trend 
A.Ş’de, Ticari Pazarlama Uzmanı olarak göreve 
başlamıştır.

Sayın Sebahattin Uğur, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Ali Rıza Taş, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, İş Güvenliği Uzmanı olarak göreve 
başlamıştır.

Sayın Büşra Gündüz, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Emine Şahin, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Muhammed Ali Yaman, Saray Bisküvi 
Karaman fabrikada, Üretim Planlama Şefi olarak 
göreve başlamıştır.

Sayın Fatih Kökkaya, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Ramazan Ürkmez, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Hamurhane Elemanı olarak göreve 
başlamıştır.

Sayın Mustafa Açıkalın, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Gülbahar Akçay, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Özlem Dilek Pelit, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın İlknur Güzel, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Fadime Taşpınar, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Durdane Yıldırım, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Hilal Şeyma Hançer, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Gıda Teknikeri olarak göreve başlamıştır.

Sayın Ayşe Avcı, Saray Bisküvi Karaman fabrikada, 
Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Merve Katırcı, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Hasan Hüseyin Koçak, Saray Bisküvi 
Karaman fabrikada, Makine Operatörü olarak 
göreve başlamıştır.

Sayın Sevilay Saraçoğlu, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Üretim Elemanı olarak göreve başlamıştır.

Sayın Hatice Kılıç, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Gıda Teknikeri olarak göreve başlamıştır.

Sayın Emine Özmen, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Yemekhane Elemanı olarak göreve 

başlamıştır.

Sayın Mehmet Kılınç, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Ekoma Öğütme elemanı olarak göreve 
başlamıştır.

Sayın Mustafa Yıldız, Saray Bisküvi Karaman 
fabrikada, Aşçı olarak göreve başlamıştır.

EVLİLİK
Saray Bisküvi’den Özlem Şule Çağlar, Mehmet 
Çağlar ile evlenmiştir.

Saray Bisküvi’den Esra Oğurlu, Hüseyin Dimli ile 
evlenmiştir.

Saray Bisküvi’den Yunus Gön, Zeynep Gön ile 
evlenmiştir.

Saray Bisküvi’den Arif Yalçın, Şiba Soylu ile 
evlenmiştir.

Milkman’den Ali Osman Koç, Meryem Koç ile 
evlenmiştir.

Kendilerine sağlık, mutluluk 
ve huzur dolu bir yaşam dileriz.

DOĞUM
Saray Bisküvi’den Ramazan Güleç’in, 05.06.2018 
tarihinde Kiraz adında kız çocuğu dünyaya gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Süleyman Kök’ün, 12.06.2018 
tarihinde İsmail Ali adında erkek çocuğu dünyaya 
gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Nebi Albayrak’ın, 14.05.2018 
tarihinde Ramazan adında erkek çocuğu dünyaya 
gelmiştir.

Saray Bisküvi’den İbrahim Dinç’in, 27.06.2018 
tarihinde Mehmet Kaan adında erkek çocuğu 
dünyaya gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Mustafa Aydın’ın, 05.07.2018 
tarihinde Bilal Kaan adında erkek çocuğu dünyaya 
gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Bahri Elbeyli’nin, 05.08.2018 
tarihinde Ayşe adında kız çocuğu dünyaya gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Süleyman Küçükuysal’ın, 
05.07.2018 tarihinde Öykü adında kız çocuğu 
dünyaya gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Şenol İpek’in, 09.10.2018 
tarihinde Elvin adında kız çocuğu dünyaya gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Mehmet Kağıtçı’nın, 30.10.2018 
tarihinde Fatma Beril adında kız çocuğu dünyaya 
gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Nuri Aksüt’ün, 09.11.2018 
tarihinde Tuana adında kız çocuğu dünyaya 
gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Ayşe Kara Yıldız’ın, 30.12.2018 
tarihinde Miray adında kız çocuğu dünyaya 
gelmiştir.

Saray Bisküvi Trend A.Ş’den İbrahim Baltacı’nın, 
17.11.2018 tarihinde Eymen Burak adında erkek 
çocuğu dünyaya gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Abdurrahman Akgül’ün, 
12.11.2018 tarihinde Muhammed Enes adında erkek 
çocuğu dünyaya gelmiştir.

Saray Bisküvi’den Esma Arıkan’ın, 12.12.2018 
tarihinde Öykü Sena adında kız çocuğu dünyaya 
gelmiştir.

Milkman’den Yusuf Yılmaz’ın, 19.05.2018 tarihinde 
Yağmur adında kız çocuğu dünyaya gelmiştir.

Milkman’den Ali Aydın’ın, 24.05.2018 tarihinde 
Hasan Efe adında erkek çocuğu dünyaya gelmiştir.

Milkman’den Hasan Çetin’in, 12.06.2018 tarihinde 
Pakize Naz adında kız çocuğu dünyaya gelmiştir.

Tüm bebeklerimize analı-babalı, sağlıklı,  
huzurlu, uzun bir ömür diler;  
arkadaşlarımızı tebrik ederiz.

VEFAT

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Bayram Aksay’ın annesi Fatma Aksay vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Fatma Deveci’nin babası Halil Aşkan vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan  
Ali Akpınar’ın kardeşi Halil Akpınar vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
İsmail Taş’ın annesi Bedriye Taş vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Fatma Pür’ün annesi Fatma Köroğlu vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Fatma Gedik’in annesi Raziye İncedal vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
İsmail Tolan’ın annesi Ayşe Tolan vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Mustafa Can’ın babası Hasan Can vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan  
Elif Özay’ın babası Veli Kart vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Abdulkadir Telek’in annesi Emine Telek vefat 
etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Sebahattin Uğur’un babası Muzaffer Uğur vefat 
etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Mustafa Sünbüloğlu’nun annesi Fatma Sünbüloğlu 
vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Fatma Ürkmez’in annesi Ümmühan Eryılmaz vefat 
etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Seyrani Özcan’ın ablası Hamide Özkan vefat 
etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan 
Mikail Şahin’in annesi İraz Şahin vefat etmiştir.

Saray Bisküvi Karaman fabrika’da görev yapan  
Ayşe Şimşek’in annesi Emine Pişgin vefat etmiştir.

Milkman A.Ş.’de görev yapan Bayram İlhan’ın 
babası İsmail İlhan vefat etmiştir.

Kaybettiklerimize Allah’tan rahmet,  
kederli ailelere başsağlığı dileriz. 
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BİZDEN HABERLER

SOSYAL MEDYA
ÇALIŞMALARIMIZ

Sosyal medya adreslerimizden yarışmalarımız devam ediyor.

HER RENGİ  
AYRI BİR SEVGİ

EMOJİLERİ
ÇOK SEVİYORUZ! :)

MUTLU ANILARLA DOLU
MUTLU BAYRAMLAR!

YENİ LIFE LEZZETİNE
ÖZEL YARIŞMA

Saray Bisküvi olarak sosyal 
medya hesaplarımız üzerinden 
başlattığımız “Her Rengi Ayrı Bir 
Sevgi” kampanyasına yoğun ilgi 
gösterildi. 

“Sen de Saray’dan lezzet paketi 
ister misin?” diyerek başlattığımız 
kampanyaya iletimizi beğenen, 
paylaşan ve arkadaşlarını 20 Eylül 
tarihine kadar etiketleyen Saray 
seven şanslı kişiler, Saray’dan lezzet 
paketi kazandı! Sonuçlar 25 Eylül 
tarihinde açıklandı. 

Sosyal medya hesaplarımız üzerinden 
başlattığımız “Çikonella’lı lezzet 

dilimlerini görünce seni hangi emoji 
anlatır?” yarışmamız oldukça yoğun bir 
ilgi gördü. Yorum olarak emojisini yazan 

şanslı kişiler, Saray’dan lezzet paketi 
kazandı.

Ramazan Bayramı’nın en güzel 
tarafı, uzun zamandır görmediğimiz 
sevdiklerimizle, akrabalarımızla ve 
komşularımızla bir araya gelmemiz 

ve yepyeni anılar biriktirmemiz. 
Sosyal medya hesaplarımızdan, tüm 

takipçilerimizin bayramını kutlamayı da 
ihmal etmedik!

“Saray’dan yepyeni bir lezzet; Life üzümlü 
bisküvi!” yarışmasıyla herkesin bu yepyeni 

lezzetimizi tatmasını istedik. Sosyal medyada 
yoğun ilgi gören “Sen de Saray’dan lezzet 

paketi ister misin?” kampanyamızda 
iletimizi beğenen, paylaşan ve arkadaşlarını 

etiketleyenler 29 Eylül tarihine kadar 
yaptıkları paylaşımlarla Saray’ın şanslıları 

arasına girdi. 
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Market
01.09.2018

MEDYADA
SARAY

Retail Türkiye
01.06.2018

Kobi Efor
01.09.2018

Gıda Teknolojisi
01.10.2018

Market
01.11.2018

Marketing Türkiye
01.10.2018

Gıda Teknolojisi
01.06.2018 

Kontrol Dünyası
01.07.2018
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BİZDEN HABERLER

Hürses
25.07.2018

Gıda2000
01.10.2018

Ekonomist
01.07.2018

Yurt Gazetesi
20.07.2018

Yeni Haber
31.07.2018

Capital
01.10.2018

Dünya Gazetesi
20.07.2018

Yurt Gazetesi
04.05.2018

Campaign Türkiye
01.07.2018
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PORTAL
YANSIMALARI
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BİZDEN PORTRELER

BİZDEN PORTRELER
BİZDEN TARİFLER
Saray Bisküvi’nin birbirinden leziz ürünleriyle hazırlanan “Bizden Tarifler” sayfasının yeni konuğu 
üretim elemanı olarak görev yapan çalışanlarımızdan Fatma Bayram. Fatma Bayram Saray Bisküvi’nin 
ürünleriyle hazırladığı iki özel tarifi bizimle paylaştı.                   

Karaman Kız İmam Hatip Lisesi 
mezunu olan Fatma Bayram, Saray 
Bisküvi’deki görevinden öne 1,5 yıl 
Moder’de çalışmış. 7 ayı aşkın bir 
süredir Saray Bisküvi bünyesinde 
Üretim Departmanında toplama 
elemanı olarak görev yapan Fatma 
Bayram,  Saray Bisküvi’de çalışmanın 
en mutlu edici tarafını aile ortamı 
gibi olması, sakin ve huzurlu olması 
olarak ifade ediyor. En sevdiği Saray 
Bisküvi ürünü Holey olan Fatma 
Bayram, yemek yapmayı ve kitap 
okumayı çok seviyor.     

FİNGER BİSKÜVİLİ  
HAVUÇLU TOPLAR
Malzemeler:
• 2 paket Saray Finger Bisküvi
• 500 gr havuç
• 1 çay bardağı ceviz
• 1 çay bardağı toz şeker
• 1 tatlı kaşığı tarçın
• 1 yemek kaşığı tereyağı
• 1 çay bardağı kuş üzümü 
• Süslemek için, Hindistan cevizi
Hazırlanışı: 
Havuçları rendeledikten sonra 
tavaya alıp şekeri ve yarım çay 
bardağı suyu ilave edin. Suyunu 
çekene kadar pişirin. Ardından 
tarçını ekleyip soğumaya bırakın. 
Saray Bisküvi Finger bisküvileri 
küçük parçalar halinde kırın, içine 

tereyağı, ince çekilmiş ceviz, kuş 
üzümü ve havuç ekleyip  karıştırın. 
Elde ettiğiniz karışımdan yuvarlak 
toplar hazırlayarak Hindistan cevizine 
buladıktan sonra servis yapabilirsiniz.

FİNGER BİSKÜVİLİ 
EKLER PASTA
Malzemeler: 
• 2 paket Saray Finger Bisküvi
• Kreması için: 3 yemek kaşığı un,  
3 yemek kaşığı nişasta, 1 litre Milkman 
Süt, 1 yumurta, 1 yemek kaşığı 

tereyağı, 1 paket vanilya.
• 1 çay bardağı çikolata sosu
• 1 paket  çikolata sos
• 2 bardak Milkman Süt
Hazırlanışı: 
Krema malzemeleri bir tencerede 
karıştırılarak pişirilir. Başka bir 
tencerede 2 bardak sütle çikolata 
sosu pişirilir. Saray Finger Bisküvi’nin 
her katına krema sürülüp 3 kat 
olacak şekilde tepsiye dizilir. Son 
olarak üzerine çikolata sosu dökülür 
ve servis yapılır.



36 EKİM-KASIM-ARALIK 2018 SARAY BÜLTEN 

BAĞIŞIKLIK 
KAZANMANIN 
TAM ZAMANI

Uyku düzeninden beslenme 
alışkanlıklarına, D vitamini 
eksikliğinden hava kirliliğine 
kadar pek çok faktör, bağışıklık 

sistemimizin güçlenmesini engelliyor. 
Bu da sık sık hastalanmamıza yol açıyor. 
Bazı durumlarda hayati önem taşıyan 
bağışıklık sisteminizi güçlendirmek ise 
sizin elinizde… Yalnızca ne yapacağınızı 
bilmeniz ve bir an önce uygulamaya 
geçmeniz gerekiyor.

BESİN ÇEŞİTLİLİĞİNE DİKKAT
Her besinin vücut için farklı faydaları 
bulunuyor. Bu nedenle de farklı 
lezzetteki besinleri her gün tüketmek 
sağlıklı bir bedene sahip olabilmek için 

gerekli. Unutmayın, besinlerin çoğu 
birden fazla öğeyi içeriyor ancak hiçbiri 
hepsini birden içermiyor. Bu durumda 
tek tip beslenme biçimi, vücudunuza 
fayda değil zarar veriyor çünkü tek tip 
beslenme, pek çok besin öğesinden 
mahrum kalmanıza yol açıyor. Güçlü 
bir bağışıklık sistemi ve kaliteli bir be-
sin ağı için süt, et grubu, sebze, meyve, 
yağ, yağlı tohumlar ve tahılların günlük 
beslenmemizde dengeli bir şekilde yer 
alması gerekiyor. 

DÜZENLİ UYUYUN
Düzenli bir uyku uyumak, zinde ve 
güçlü hissetmek için önemli bir koşul. 
Uykusuzluk da bağışıklık sistemini 

zayıflatıcı etkide bulunuyor. Bu neden-
le yetişkin her insanın günde mutlaka 
7 saat, düzenli uyku uyuması önem 
taşıyor. Mümkün olduğunca akşamları 
aynı saatte yatmaya ve güne aynı saatte 
başlamaya özen gösterin. 

HAREKET EDİN 
Yoğun egzersiz, bağışıklığı düşürebileceği 
için uzmanlar tarafından pek öneril-
miyor. Yaz ayları, açık havada yürüyüş 
yapmak ve fırsat buldukça yüzmek 
için biçilmiş kaftan. Aşırı sıcaklarda 
değil ama havanın tatlı tatlı estiği her 
an tabanlarınıza kuvvet verin. Böylece 
vücudunuza da güç katacaksınız.

Güçlü bir bağışıklık sistemi, kaliteli ve sağlıklı 
bir yaşam sürmek için son derece önemli. Yaz 
aylarında bir yandan terleyip, bir yandan klimalı 
ortamlara girmek vücut dengemizin bozulmasına 
ve sık sık üşütmemize neden oluyor. Oysa güçlü bir 
bağışıklık sistemiyle, olumsuz pek çok etkiye karşı 
direnç gösterebilir ve hem yaz aylarını hem de 
sonbaharı hastalanmadan geçirebilirsiniz. 

Güçlü bir bağışıklık sistemi için yapmanız gerekenler
• Çeşitli sebze ve meyvelerden günde 
en az 5 porsiyon tüketin.

• Brokoli, karnabahar gibi sebzeleri 
yemek olarak tüketebileceğiniz gibi 
et yemeklerinin yanında garnitür 
olarak da yemeye çalışın. Hatta 
sarımsakla birlikte tüketerek, iki 
sebzenin antioksidan etkisinden de 
faydalanabilirsiniz.

• Turunçgillerin suyunu içmek yerine 
kendilerini tüketin. 

• Kış aylarında çeşitli antioksidanların 
bir arada alınabilmesi için meyve 
salataları yiyebilirsiniz. 

• Kuru baklagiller (kuru fasulye, 
nohut ,mercimek...) haftada 2-3 kez 
tüketilmeli. Özellikle kış aylarında 
çorba olarak tüketebilirsiniz. 

• Haftada iki kez balık yiyin. 

•Vücutta gerçekleşen çoğu reaksiyon 
için su gerekli. Bu nedenle günlük 1.5-2 
litre su tüketmeye çalışın.
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SAĞLIK/KÜLTÜR/MODA

EN ÖNEMLİSİ, BADANA
Evinizi değiştirmek ya da yenilemek istiyorsanız, 
bunun en kolay ve ucuz yolu, her zaman badanadır. 
Badana sayesinde hem çok çabuk sonuç alırsınız, hem 
de odalarınızı rengarenk boyayarak, evinize kendi 
imzanızı atmış olursunuz. Ayrıca duvarlarınızda, gene 
boya yardımıyla kartonpiyer etkisi yaratabilirsiniz. Bu, 
odanızın mimari hatlarını da ortaya çıkarmanıza yardımcı 
olur. Duvarınızdan daha koyu bir renkle çevreleyeceğiniz 
duvar kenarları, odanıza farklı bir soluk getirecek. 
Örneğin, yeşile boyadığınız duvarlarınızı haki tonla 
çerçeveleyebilirsiniz.

AYNALAR, GENİŞ GÖSTERİR
Küçük evlerde işe yarayacak en önemli dekorasyon sırrı, 
aynalardır. Aynalar, evi geniş göstermesinin yanı sıra 
oldukça farklı bir hava katar. Yemek masanızın yanındaki 
duvara astığınız büyük bir ayna, odanızı neredeyse iki kat 
daha geniş gösterir. Ayrıca küçük holünüze koyacağınız 
bir boy aynası, sadece holünüzü geniş göstermekle 
kalmaz, aynı zamanda dışarı çıkarken kendinize son bir 
kez göz atmanız için de faydalıdır.
HER ODAYA BİR ÇİÇEK
Yaşadığınız mekanlara renk katmanın en doğal yolu, 
çiçeklerdir. Mutfak ve banyo da dahil olmak üzere 
evinizi çiçeklendirmekten çekinmeyin. Çiçekler, yaşam 
alanlarınızı renklendirmenizi ve bu alanlara hareket 
katmanızı sağlar. Çiçekli ya da çiçeksiz, büyük ya da 
küçük, her türlü bitkiyi salonunuzda kullanabilirsiniz. 
Yatak odanızda canlı çiçeklerin bulunması, sağlık 
açısından pek doğru değil.

SOĞUKLARLA 
DOĞAL OLARAK 
SAVAŞIN

Soğuk algınlığı ve gribin önlenmesi ve tedavi edilmesinde kullanılan 
pek çok bitki bulunuyor. Yazımızda, en çok kullanılanları bulabilirsiniz.
MUHTEŞEM ÜÇLÜ
Civan perçemi, mürver çiçeği ve nane... Bu 3 bitkinin demlenmesiyle 
meydana gelen çay, nezle ve grip için kullanılan en eski çarelerden biri. 
Civan perçemi, terletici, yani terlemeyi destekleyen bir bitki. Bu, 
kulağa hoş gelmeyebilir ama terleme, hastayken vücudun temizlen-
mesine yardımcı olur ve böylece iyileşme daha kısa sürede gerçekleşir. 
Mürver çiçeği de civan perçemi gibi terletici etkiye sahip. Bunun yanı 
sıra, kapalı sinüslere ve üst solunum yolları hastalıklarına da iyi gelir. 
Mürver çiçeği, özellikle ateşin de birlikte görüldüğü soğuk algınlığı ve 
grip için çok faydalıdır. Nane ise, öksürük kesen bir bitkidir ve bu 
sebeple, öksürüğe bir çare olarak görülür. Bu özelliğinin yanı sıra, 
mukus nedeniyle istilaya uğramış solunum yollarının rahatlamasında 
ve bulantı, kusma gibi şikayetlerde geleneksel olarak kullanılır. 
Bu üç bitkinin çay içerisinde bir araya gelmesi, sinerjik bir etki meydana 
getirir ve soğuk algınlığı ve grip semptomlarına karşı savaşır. Bunların 
yanı sıra, vücuttaki virüs saldırısının bertaraf edilmesine yardımcı olur. 

EKİNEZYA
Ekinezya, bağışıklık sisteminin sağlığı için “hepsi bir arada” görev 
yapıyor. Bağışıklık sistemine ayar yapmakla kalmıyor, aynı zamanda 
onu geliştiriyor. Virüs karşıtı etkisi de olan ekinezya, son yıllarda gün-
demimizde olan domuz gribi, kuş gribi gibi yeni nesil virüslerle de 
savaşıyor. 
Ekinezya, hastalığın ilk aşamalarında çok daha etkili oluyor ve sinüzit, 
boğaz ağrıları ve üst solunum yolu enfeksiyonlarının tedavisinde, ilaç-
lara destek olarak kullanılıyor. 

Eğer çok sık hasta olduğunuz için kış ayları size 
de ürpertici geliyorsa, bağışıklık sisteminizi 
güçlendirmek için önlem almaya başlamalısınız. 
Bağışıklık sisteminin güçsüz bir hale gelmesine 
birçok etken katkıda bulunur ancak güçlü bir  
direnç kurmak için doğa bize birçok nimet  
sunuyor. 

Yaşantımızın büyük bir kısmını 
geçirdiğimiz evimizin dekorasyonu hepimiz 
için çok önemli. Duvarlar, mobilyalar, 
perdeler, aydınlatma seçimi ve aksesuarlar, 
evimize kendi imzamızı atmamız için en 
can alıcı noktalar. İşte size, bu detaylara 
karar verirken işinizi kolaylaştıracak iyi 
fikirler… 

EVİNİZ İÇİN 
İYİ FİKİRLER
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7 FARK İki resim arasındaki  
7 farkı bulabilir misin?

ÇOBAN KÖPEĞİ KUZULARA ULAŞSIN...
Çoban köpeğinin kuzulara ulaşması için yardım etmek ister misin?

MEYVE 
AVI
Yukarıdaki meyveleri 
aşağıdaki harflerin 
arasından bulabilir misin?

ELMA, ARMUT, ÇİLEK, 
KAYISI, ŞEFTALİ, KAVUN, 
KARPUZ, MUZ, ÜZÜM, 
PORTAKAL, ANANAS, 
KİRAZ, ERİK
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ÇOCUK

SİZLERİN FOTOĞRAFLARI

Ömer Batu
Kısa 

Yaş: 11

Ruhi Berat Kısa Yaş: 5

Zümre Yaralı Yaş: 6

Talha ErnazcıYaş: 8

Onur Gök 

Yaş: 9

Sevgili çocuklar, gelecek
sayılarımızda bu sayfada

sizlerin fotoğraflarına
yer vermeye devam 

edeceğiz.
Dergimizde yer almak için

bir Saray ürünüyle 
çekilmiş

fotoğrafınızı, mesajınızı,
isminizi ve yaşınızı 

yazarak bize gönderin. 
Adres:  

info@saraybiskuvi.com.tr 
ya da  

0542 574 70 42 whatsapp

BURASI NERESİ?
Dünyanın en ünlü ve güzel yerlerinin fotoğrafları aşağıda 
bulunuyor. Bu yerlerin isimlerini ve ülkelerini, harflerle 
eşleştirebilir misin?
(    ) Çin Seddi - Çin
(    ) Büyük Gize Sfenksi - Mısır
(    ) Eyfel Kulesi - Fransa
(    ) Tac Mahal - Hindistan
(    ) Özgürlük Heykeli - Amerika
(    ) Big Ben Saat Kulesi - İngiltere
(    ) Maya Piramidi - Meksika

A

C

FG

B

D

E
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PORTRE

MELİH YAVUZ  
SAĞLAM

Saray Bisküvi’nin Tedarik Zin-
ciri Direktörü olarak görev ya-
pan Melih Yavuz Sağlam, 1963 
Çankırı-Ilgaz doğumlu. Liseyi 

Ankara Gazi Lisesi’nde tamamladıktan 
sonra Orta Doğu Teknik Üniversi-
tesi Kimya Mühendisliği Bölümünden 
mezun olmuş. Daha sonra İstanbul 
Üniversitesi’nde Çağdaş Yönetim 
Teknikleri alanında master yapan Sağlam, 
28 yıldır iş hayatının içinde ve çeşitli sek-
tör ve pozisyonlarda görev yapmış. Pro-
fesyonel geçmişinde İGSAŞ’ta Üretim 
Mühendisi, Kırlangıç’ta Bakım ve Üretim 
Müdürü, Balsu ve Yaman Roschis’te 
Fabrika Müdürü, Ontex, Evyap, Pakten 
ve Çiftçiler Birlik şirketlerinde Tedarik 
Zinciri Direktörlüğü görevlerini üstlenen 
Melih Yavuz Sağlam, evli ve iki kız çocuğu 
babası. Sağlam’ın hobileri arasında ailesi 
ve köpeğiyle vakit geçirmek ve motosiklet 
kullanmak yer alıyor.
Saray Bisküvi’deki görevi kapsamında, 
planlama, satınalma, üretim birim-
leri, teknik birimler, Ar-Ge ve lojistik 
bölümü ekiplerini yöneten, Melih Yavuz 
Sağlam, S&OP süreçlerini oluşturup 
geliştirmenin görevi kapsamında 
olduğunu belirtiyor. Sağlam, “Maximum 
müşteri memnuniyeti için siparişten tesli-
mata kadar geçen bütün süreçleri sürekli 

iyileştirme, karlılıkları artıracak projeler 
geliştirip uygulama, SAP süreçlerini yeni 
baştan değerlendirme ve kişiye bağımlı 
süreçleri minimize etme, organizasyo-
nun verimliliğini üst seviyeye çıkartma 
ve birimler arası iletişimi artırma, Saray 
Altın İlkeler, vizyon-misyon ve strate-
jik yol haritasını referans alarak projeleri 
tamamlama, kalıcı hale getirme ve sürekli 
iyileşmeyi sağlama konularında çalışmalar 
yapıyoruz” diyor. 
Melih Yavuz Sağlam, hayatındaki en 
önemli kilometre taşlarından biri olarak 
ODTÜ ve Mühendislik tercihini dile ge-
tiriyor. “Bir arkadaşımın ODTÜ Maki-
ne Mühendisliğinde okuyor olmasının 
bende yarattığı özentiyle bu tercihi 
yaptım ve çok doğru bir tercih olduğunu 
iş hayatımın her döneminde hissettim. 
İkinci kilometre taşım ise %100 yabancı 
sermayeli, çok uluslu bir şirketler olan 
Yaman-Roschis ve Ontex’te çalışmış 
olmamdır” diye konuşan Sağlam,  
bu firmalarda çalışmanın, kurumsal 
altyapıları tanıma, işlere adapte olma 
ve kişisel gelişim konusunda çok büyük 
katkılar sağladığını belirtiyor. Melih Ya-
vuz Sağlam, “Bir diğer kilometre taşıysa 
üretim deneyimlerimin yanı sıra tedarik 
zinciri süreçlerinde sorumluluk almak ve 
deneyim kazanmak oldu. Bu deneyimle 

çalışma hayatımın büyük bir bölümünde 
tedarik zinciri süreçlerini yönettim” diye 
konuşuyor.
Melih Yavuz Sağlam’a göre, sürdürü-
lebilir başarı için öncelikle iyi bir ekip 
olmak gerekiyor. Tüm ekibin ahenk içe-
risinde çalışıp zayıf yönlerini geliştirmesi, 
yeni ekip üyeleriyle yılların deneyimli 
çalışanların arasında köprü olarak sağlıklı 
bir iletişim platformu kurmanın, ekibi 
güçlendirirken aynı zamanda süreçleri 
de güçlendirmenin, ekip ve süreçleri 
iyileştirdikten sonra ölçülebilir, ulaşılabilir 
ve mutabık kalınan hedefler belirlemenin, 
hedeflerle yönetim süreçlerini sürekli 
iyileştirmenin önemine de vurgu yapan 
Sağlam şöyle konuşuyor:  “Yüksek verim 
için doğru bir planlama, ambalaj ve ham-
maddeleri doğru miktarda, zamanında 
ve doğru kalitede tedarik etmek, üretim 
hatlarında periyodik bakım planları yap-
mak ve planlanan sürelerde bakımlarını 
gerçekleştirmek, arızalara hızlı müdahale 
etmek ve hızlı çözüm üretmek, opera-
törlerin ve elemanların yetkinlikleri-
ni artırmak, ideal eleman sayılarıyla 
çalışmak ve üretim hatlarını ideal hızlarda 
çalıştırmak, minimum fireyle çalışmak ve 
her şeyden önemlisi tüm üretim süreçle-
rini sahada yakın takip etmek gerekiyor.”

Melih Yavuz Sağlam, 40 yıla yakın tecrübesiyle 
tüm dünyada milyonlarca tüketiciye ulaşan 
atıştırmalık sektörünün sevilen markası Saray 
Bisküvi’nin Tedarik Zinciri Direktörü oldu. 2018 
Haziran ayı itibariyle Saray Bisküvi Tedarik Zinciri 
Direktörü olarak yeni görevine başlayan Sağlam, 
önümüzdeki süreçte şirket hedefleri ve vizyonu 
doğrultusundaki çalışmalarını sürdürecek.
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