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Pariltim Yemek'i agirladi

'Kariyer Giinleri 2019' kapsaminda Beykoz Universitesi 6grencileri ile bulusan
toplu yemek sektoriiniin 6ncii isimlerinden Pariltim Yemek'in yoneticileri,
sektoriin saglikli beslenme trendi ile ciddi bir degisim ve doniisiim gegirdigini
soylediler. Giiniimiizde beyaz piringten pilav iiretmedikleri okul
yemekhaneleri oldugunu anlatan Genel Miidiir Yardimcisi Safak Kara,
"Misterilerimiz artik daha bilingli. Sektor de bu konuda gelisiyor" dedi. Kara,
ayrica, ogrencilere "Bu iste basarili olmanin sirri mutfakta en basit isten
baslayarak her asamayi deneyimlemek, ¢calismak" tavsiyesinde bulundu.

Beykoz Universitesi, 'Kariyer Ginleri 2019' kapsaminda sektérlerin dnde gelen isimlerini
ogrencilerle bulusturmaya devam ediyor. Toplu yemek sektoriinin oncl sirketlerinden
Pariltim Yemek'in Operasyon Muduri Sevgi Ermis ve Genel Midir Yardimcisi Safak Kara,
onceki glin 'Evinizdeki Lezzet: Bir Girisimcilik Hikayesi' adli soyleside merak edilenleri
anlattilar.

Her an her yerde hizmet verebiliriz

Pariltim Yemek'in 10 yasinda oldugunu ancak 35 yillik bir ge¢misi bulundugunu anlatan
Ermis, Necat Aydin'in sektérdeki uzun yillara dayanan tecriibesinin ardindan oglu Bahadir
Aydin'in 2009 yilinda Pariltim Yemek'i kurdugunu soyledi. 2018 yilinda Pariltim Yemek'in tlke
sinirlarini asarak Bukres'te mutfak kurdugunun bilgisini veren Ermis, buglin Turkiye genelinde
her an her yerde hizmet verecek donanima sahip olduklarini belirtti. Ermis, "Bizim yaptigimiz
is bir nevi sirketlerin yiyecek ve icecek sorumlulugu. Oziinde asciyiz ama her anlamda ¢6ziim
Uretiyoruz" dedi.

Satis departmani yok

Yerinde yemek, tasima yemek, davet-organizasyon, kafeterya ve kantinlerde hizmet
verdiklerini soyleyen Ermis, "En 6nemli kaynagimiz insan. Emegin yogun oldugu bir sektoriiz.
isimiz ekip isi. 2 bin 500 calisanimiz var. Ama isimiz sadece mutfakta degil. Dénen biiyiik bir
mekanizma var. Satinalma, kalite, operasyon, denetim, iK ve finans. Bunlarin yani sira iletisim



ve glven isimizdeki en 6nemli kriterler. Patronumuzun soyledigi bir s6z var, 'Amacimiz en
blyik olmak degil, en ¢ok tercih edilen olmak.' C6ziim ortagi olarak goériyoruz kendimizi. En
onemli ilkemiz duyarlilk. Tim paydaslarimiza, lGlkemize ve gevreye duyarli olmaya 6zen
gosteriyoruz" diye konustu. Sirketin glinimuizde 150 bin kisiye hizmet verdigini anlatan
Ermis, "Rakiplerimizden farkli olarak satis departmanimiz yok. ise hi¢c satis odakli
yaklagsmiyoruz. Ancak referanslari ¢ok gli¢li bir firmayiz. Bizim ilkemiz dogru hammaddeyi
almak, seffaf hizmet saglamak, musterimizin karsisinda her zaman gliven olusturmak,
kesinlikle mazeret degil, ¢6zim lretmek. % 100 hatasiz hizmet elbette mimkiin degil ama
dogru iletisimi kurarak, seffaf davranarak bir gliven ortami saglyoruz" ifadelerini kullandi.

Egitimli istihdam artiyor

Sosyal sorumluluk projelerine de ¢ok dnem verdiklerinin altini gizen Ermis, sozlerini sdyle
sirdirdd: "Bugine kadar en bulylk problemlerimizden biri alaninda egitim almis kisileri
istihdam edememekti. Artik gastronomi bolimi 6grencileri istihdam ediliyor. Egitimli
istihdama yonelik bir girisim olan Ozel Sektér Goéniillileri Dernegi'ne liye olan tek firmayiz.
Dernek calismalari kapsaminda lise 6grencileri ile bulusarak tecriibelerimizi aktariyoruz. Rol
model oluyoruz. Bizim i¢in ¢cok keyifli bir calisma. Kog¢luk yapiyorum ayni zamanda. Necat ve
Bahadir Bey'in ¢cok 6nem verdigi bir konu bu. Kadin istihdamini da ¢ok 6nemsiyoruz.
Calisanlarimizin yiizde 49'u kadin yizde 51'i erkek. Diger yandan okula ulasimlari zor olan
o0grencilerimiz icin gectigimiz yil Bodrum'un Meselik koyinde bir kitiphane ve ortaokul
kurduk. Misterilerimiz de kitap ve bilgisayar yollayarak destek oldular. TEMA ile de is
birliklerimiz var."

Pilav istemeyen okullar var

Sektorde ciddi bir degisim ve donlsim oldugunu soyleyen Kara da zamanla talepler ve
beklentilerin farkhlastigini anlatti. Ornek olarak son 20 yilda saghkli beslenmenin ¢ok daha
dnem kazandigini belirten Kara, sunlari kaydetti: "Coktan se¢meli meniiler var artik. Is
yerlerine salata barlari konulmaya baslandi. Hi¢ beyaz piringten pilav tGretmedigimiz okul
yemekhanelerimiz var 6rnegin. Farkh yag oranlarinda pogaca denemeleri de yapiyoruz.
Musterilerimiz artik daha bilingli. Sektor de bu konuda gelisiyor. Sektor artik kuru fasulye
pilav Uzerine degil. Dinya degisiyor, gelisiyor. Tatlilari bile meyvenin kendi sekeriyle
yapiyoruz. Talep gelmeden 'Ne yapabiliriz?'i kendi aramizda degerlendirip uygulamaya
calisiyoruz." Ogrencilere tavsiyelerde de bulunan Kara, "Bu iste basarili olmanin sirri
mutfakta en basit isten baslayarak her asamayi deneyimlemek, calismak" dedi.



