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ONSOZ

Otel mutfaklarinda kullanilan teknoloji, isletmelere bir¢ok agidan fayda
saglamaktadir. Dort ve bes yildizli otel mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin
verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarinin arastirildigi bu ¢alisma
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siirekli destek olan, ayni yolda ilerledigim ¢ok degerli yol arkadasim Seda DERINALP’e

¢ok tesekkiir ederim.

Tuncay CANAKCI



OZET

DORT VE BES YILDIZLI OTEL iSLETMELERI MUTFAK SEFLERININ,
MUTFAK TEKNOLOJILERININ VERIMLILIGE, KALITEYE VE MUSTERI
MEMNUNIYETINE ILISKIN ALGILARI

Hizla gelisen ve degisen teknoloji, gliniimiiz insaninin vazgecilmez bir
ithtiyacidir. Teknolojinin kullanilmasi bireyleri ve toplumlari olaylar karsisinda daha giiclii
yapmakta ve hayati kolaylastirmaktadir.

Teknoloji, oteller i¢cin de olduk¢a Onemlidir. Son yillarda her alanda oldugu
gibi otel mutfaklarinda da yeni ekipmanlar isletmelere inanilmaz kolayliklar
saglamiglardir. Glinlimiiz mutfak ekipmanlarn ile sefler, gegmiste imkansiz denilebilecek
isleri artik basarabilmektedirler. Uretim maliyetleri azalsa da isletme verimliligi, {iriinlerin
kalitesi ve dolayisiyla miisteri memnuniyeti artmaktadir.

Dort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin
verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarini incelemek amaciyla
yapilan bu arastirma 2012 yili, Mayis ve Haziran aylarinda gergeklestirilmistir. Konuyla
ilgili literatiirden faydalanilarak olusturulmus anket, 650 dort ve bes yildizli otele
gonderilmistir. Aragtirmaya Tirkiye genelinde faaliyet gdsteren dort ve bes yildizli 161

otelin mutfak sefleri katilmistir.

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin yaklasik %70’1 mutfaklarinda yeni
teknoloji ekipman kullandiklarini belirtmislerdir. Calismada, mutfak seflerinin yeni
ekipmanlarda en onem verdikleri 6zelligin, ekipmanin yetkili servis agiin yaygin olmasi
oldugu goriilmektedir. Almacak yeni ekipmanin enerji tiiketimi de mutfak sefleri
tarafindan onemsenen diger bir konu olmustur. Mutfak sefleri, yeni ekipmanlarin miisteri

memnuniyetine etkisinin olup olmadigina dair kesin bir fikir belirtmemislerdir.
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Aragtirma sonuglarina gore, yeni teknoloji mutfak ekipmanlarinin, verimlilige,

kaliteye ve miisteri memnuniyetine dogrudan veya dolayli olarak etki ettigi sdylenebilir.

Mutfak seflerinin bu konunun arastirilmasini tesvik eder nitelikteki beyanlar1 konuyla ilgili
daha kapsamli ¢caligmalarin yapilmasi gerekliligini ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Teknoloji, Otel mutfak teknolojileri



ABSTRACT

THE PERCEPTIONS OF FOUR AND FIVE STAR HOTEL KITCHEN CHEFS’
CONCERNING TO THE KITCHEN TECHNOLOGY’S EFFECTS ON
PRODUCTIVITY, QUALITY & CUSTOMER SATISFACTION

Rapidly evolving technological advancements is vital for our generation. The
use of technology improves our day to day lives and gives us an upper hand in dealing with

challenges.

Technology is extremely important-if not vital- fo the hotel industry. The
advancement in kitchhen technology has made it easire for the hotels to compete and
provide better services in their compatitive field. Thanks to the new equipment in the
modernized kitchens, the chefs are able to produce what was unthinkable in the past.
Utilazition of the modernized, technologically advanced equipments, enables hotels not
only provide top of the line services at a faster rates but also it increases customer
satisfaction dramatically.

This research which is done in order to examine the perceptions concerning
kitchen technologies' efficiency, quality and customer satisfaction which kitchen chefs of
4- and 5-star hotel establishments have is fulfilled from May to June in 2012. The survey
which is formed by benefiting from books and articles regarding this issue is sent to 650
four and five star hotels. Kitchen chefs of 161 four and five star hotels operating
throughout Turkey were participated in this study.

The outcome of the study showed that 70% of the kitchen chefs that
participated in the study used technologically advanced equipments in their kitchens. This
study showed what they put emphasis on new equipments and that the equipment's

authorized service network is widely-used. Energy consumption of the new equipment
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becomes the other issue which is considered important by chefs. Kitchen chefs seemed did
not yet to state a definite view as to whether new equipments have any effect on customer
satisfaction. However, The study showed strong proofs that the technologically advanced
equipments aided to the satisfaction of the customers. Chefs also showed interest in more
comprehensive studies on this subject.

Key Words: Technology, Hotel Kitchen Technologies
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GIRIS
Son yillarda her alanda oldugu gibi mutfak cihazlar1 da teknolojik gelismelerin
etkisinde kalmis ve modern ekipmanlar mutfak bdliimlerinin énemli unsurlart haline
gelmislerdir. Yeni teknoloji ile donatilmig bu ekipmanlar, farkli bigimleri, renkleri, kontrol

elemanlart, dijital gostergeleri, programlanabilir olmalari nedeniyle kullanicilar: etkilemeyi

basarmiglardir (Rande, 1995: 158).

Gida endiistrisinde iiriin  kalitesini arttirmak ve gidalarla insanlara
bulasabilecek mikroorganizmalar1 engellemek amaciyla daha az enerji ve en az miktarda
gida katki maddesi kullanarak gidalar1 korumak i¢in arastirmalara devam edilmektedir.
Ozellikle son yillarda tiiketicinin bilinglenmesi ile yiiksek kalitede, {istiin lezzette ve tazeye
yakin Ozelliklerini muhafaza eden {iriinlere olan talep hizla artmaktadir (Kadas ve

Evrendilek, 2009: 78).

Mutfakta kullanilan makinelerde meydana gelen teknolojik gelismeler bir¢cok
olumlu sonucu beraberinde getirmektedir. Zaman ve enerjiden tasarruf saglayan yeni
teknolojik makinelerin, verimlilige olan olumlu etkilerinin yani sira ortaya ¢ikan iiriinlerin
kalitelerinin artmasini ve kalitenin devamliligini saglamaktadir. Bunun sonucunda, miisteri
memnuniyeti en Ust diizeylere ¢ikmaktadir (Rodgers, 2007: 901). Dogru ekipman segimi
isgiicli maliyetlerini azaltmakta, yiyecek kalitesini arttirmakta ve sinirli olan mutfak alanini
en verimli sekilde kullanmamizi saglamaktadir (Hensdill, 1996: 71). Murdoch’a gore
(2011: 24), bir restoranin miisteri sayisini arttirmasinda, mutfak ekipmani rolii biiytiktiir.

Iyi ekipman, maliyetleri azatlig1 gibi zamandan da tasarruf saglamaktadir.



Calismanin amaci, dort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak
teknolojilerinin  verimlilige, kaliteye ve misteri memnuniyetine iliskin algilari

incelemektir. Calismanin Tiirkiye’de daha once yapilmamis olmasi1 6nemini arttirmaktadir.



I. BOLUM MUTFAK KAVRAMI

Bu béliimde, mutfagin tanimina, tarihsel gelisimine, otel isletmelerinde mutfagin
Oonemine, otel mutfaklarindaki ¢calisma alanlarina, otel mutfaklarindaki {iretim asamalarina
ve otel mutfaklarinda gida giivenligi ve hijyen konularina deginilmistir.

I.1. Mutfagin Tanim ve Tarihsel Gelisimi

I.1.1. Mutfagin Tanim

Dilimize Arapga’dan gelmis olan mutfak kelimesi, Arapca’da “yemek pisirilen
yer” anlammna gelen “matbah” kelimesinden tiiremis ve Tirkge’ye uyarlanmistir
(Kiictikaslan, 2011: 23). Mutfak, hedeflenen kalite ve miktarlarda her tiirli yemek
iiretiminin gerceklestigi, yiyeceklerin pisirilmesi i¢in kullanilan ara¢ gereg¢lerin bulundugu
yer olarak tanimlanmaktadir (Ozdemir, 2001: 7). Yiyecek, bireyin en temel
gereksinimlerinden bir tanesidir. Toplumun ulusal kimligini olusturan yemek kavraminin
toplumsal siire¢lerden ge¢mesi sonucu bir¢cok degisiklik gostermistir. Bu degisiklikler
‘yemek’ kavraminin bir sanat halini almasina ve bu sanatin senelerce bir¢ok amacla
degerlendirilmesine olanak saglamistir. Dolayisiyla, ‘yemek’ kavrami yeryiiziiniin
vazgecilmez bir parcasi olmustur (S6kmen, 2010:165).

Her ulusun yemek ve mutfak kiiltiirii birbirlerinden farklidir. Bu ylizden
mutfagr kdltiirle iliskilendirerek tanimi yapilacak olursa, yiyecek ve igeceklerin
hazirlanilmasinda kullanilan arag ve geregleri, yemek pisirme sanatinin pif noktalarini ve
tekniklerini, yemek torenlerini gosteren bir millete ait olan kiiltiire denilmektedir
(Giritlioglu, 2008: 33). Mutfak bir ulusun kiiltiirii ile iliskilendirilerek ele alindiginda o
ulus ile ilgili baz1 unsurlar 6n plana ¢ikmaktadir. Bu unsurlar su sekilde siralanabilir

(Kiigiikaslan, 2011: 24):



e Yiyecek igecek tiirleri,

e Yiyecek iceceklerin hazirlanilmasinda ve servisinde kullanilan arag¢ ve
geregler,

¢ Yemek hazirlama ve pisirme yontemleri,

e Yemek yerken uyguladiklar toren,

e Servis yaparken uyguladiklar toren,

Mutfag1 fiziksel alan acisindan tanimlamak gerekirse, tiirlii yiyeceklerin
pisirilip hazirlandig1, isletmenin 6zelligine gore de bazen tiiketildigi yerdir (Ozdemir,
2001:7). Bu bir ev mutfagi ya da otel mutfagi da olabilir. Fiziksel alan ile mutfak
tanimlandiginda tizerinde dnemle durulmasi gereken bazi unsurlar vardir. Bu unsurlar su
sekilde siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 5):

e Yiyecek ve iceceklerin belirli araliklarla depolanmasi,

¢ Yiyecek hazirliginin belirli miktarlarda ve kalitede yapilmasi,

e Yiyecegin pisirilmesinin belirli miktar ve kalitede olmasi,

e Hazirlanan ve pisirilen yiyecek ve igecegin tiiketilmesi,

e Tiim bu islemlerin gegtigi bir alan.

Mutfak kavrami otel isletmeleri acisindan degerlendirildiginde, asil liretici gii¢
olan insan faktorii de tanimlamanin kapsamina alinmaktadir. Dolayisiyla, calisanlari,
calisma alanlari, arag ve geregleri ile tiim bunlarin iliski ve etkilesimi sonucu ortaya konan
iretim faaliyetlerini igerisine alan ayni zamanda konuklarin beslenme gereksinimleri,
beklenti ve isteklerini karsilayan bir boliim olarak tanimlanmaktadir. Bir otel mutfaginin

amaci mutfak calisanlari, ¢alisma alanlari, mutfak ara¢ ve geregleri mutfak hizmetlerinin
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gergeklestirilmesi ve konuklarinin memnuniyeti yoluyla kar elde etmektir (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 6).

I.1.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Yapilan incelemeler ve elde edilen bulgular insanoglunun magara devrinde bile
yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmek i¢in ayri bir yer ve arag- gere¢ kullandiklarini
gostermektedir. Mutfak, son derece ilkel de olsa insanla baglamistir (Gékdemir, 2009: 1).
Ik 6nceleri bitkisel besinleri toplayarak beslenme gereksinimlerini saglayan insanoglu
atesin kesfinden sonra mutfagin tarihsel evrimine Onciiliik etmistir. Ateste pisirilerek
dayanikliligr arttirllmis toprak kaplar ilk insan yapimi gereglerdir. Boylece o zamana dek
¢ig olarak ya da ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler kap icerisinde pisirilmis ve yemek
pisirme sanati dogmustur (Kiiglikaslan, 2011: 25). Ates sayesinde pisirme ydntemleri
bulunmus, insanlar bulduklar1 besinleri pisirmeyi, 1smnmayr ve aydinlanmay1
ogrenmislerdir. Atesin kaynagi, istendigi zaman elde edilme kolaylig1 sayesinde insanligin
simgesi haline gelmistir (Kurt, 2006: 7).

Insanoglu, yerlesik diizene gecip topragi islemeye ve hayvanlari
evcillestirmeye baslamistir. Yabani bitkileri evcillestirerek iiretmeye, iiretilenleri yil boyu
saklamaya baslamiglardir. Hayvanlar ehlilestirmeyi 6grenen insanlar, hayvanlardan elde
ettikleri iiriinlerin yap1 ve tatlarin1 degistirmeye baslamislardir. Inek siitiinden tereyagi ve
peynir elde etmislerdir. Hayvan bagirsaklarindan torba yapip bu torbanin igerisinde yemek
saklayip bu yemekleri zor giinler i¢in saklamay1 dgrenmislerdir (Aktas ve Ozdemir, 2007:
18).

Antik déonemde Yunan toplumuna ait evler avlu bi¢giminde yerlestirilmistir.

Odalar merkezi bir avlunun etrafina konumlandirilmistir. Avlu ortasinda kalan kisim ise,
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mutfak olarak kullanilmaktaydi. Bu dénemde, Roma Imparatorlugu’nun alt sinif evlerinde
mutfak bulunmamaktaydi. Ust sinif Romalilarin ise, donanimli mutfaklar1 bulunmaktayd.
Roma beslenme aligkanliklar1 hakkinda soylularin tiikettigi yemeklerin tarifleri iinlii gurme
Apicius’un “De re Coquinaria” (Mutfaga Dair) isimli yemek kitab1 sayesinde giliniimiize
kadar taginabilmistir (Gorkem, 2009:2; Kiigiikaslan, 2011: 26).

Ortagag’da yemekler, binanin disinda bir yerde ya da bina igerisinde salonun
orta kisminda ates iizerinde pisirilmistir. Ortacag’in bu ilkel yillarinin ardindan ticaretin
gelismesi ve tarimda yeni yontemlerin kullanilmasi ile birlikte krallar, derebeyleri ve
manastirlar zenginlesmistir. Kalelerde ve satolarda ziyafetler verilmeye baslanmistir.
Boylece mutfaga daha fazla 6nem verilir olmustur. Bu donemde, mutfaklar bina igerisine
ayr1 oda seklinde alinmistir. Yemek pisirmede kullanilan baglica araglar ise, agik bir ates,
bicak, bakir pisirme kazanlari, tepsiler, kepcgeler, satirlar, havan ve havan tokmagidir.
Ortagag’da, mutfakla ilgili olarak yasanan bu gelismeler 6zellikle Fransiz mutfaginin
gelisimi acisindan temel olusturmustur (Aktas ve Ozdemir, 2007: 21).

Mutfak ve mutfakta kullanilan ara¢ ve geregler 19. Yiizyilin ikinci yarisindan
itibaren gelismistir. Atesi tamamen kusatan etkili demir ocaklar kullanilmaya baglanmistir.
Bu doénemde kullanilmaya baslanan elektrik ve gazin kullanimi 20. Yiizyilda gelisim
gostermistir. Teknolojik gelismeler ve sosyal yasamdaki modernlesme ile birlikte, mutfak
ara¢c gerecleri bugilinkii seklini almistir. Mutfakla ilgili yasanan gelismeler ticari
mutfaklarin gelismesine ve gliniimiiz toplumunun bir 6zelligi olan disarida yemek yeme
aligkanliklarinin yayilmasinda etkili olmustur. Ticari mutfaklar, endiistriyel mutfagin
ortaya c¢ikmasina olanak tanimis, bdylece mutfaklarda modernize donemi baslamistir

(Kiigiikaslan, 2011: 27-28).
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Tarihsel siire¢ icerisinde Anadolu topraklar1 Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zengin
kiltiirel birikimini genis bir cografyada barindirmaya devam etmektedir. Tiirkiye nin
cografi konumu ve tarih boyunca iliski kurdugu uygarliklar dolayistyla Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin yeme- i¢cme geleneklerine yeni a¢ilimlar getirmistir (Gorkem, 2011: 33-34).

Tirklerin tarihi Orta Asya’da baslamistir. Tiirklerin Orta Asya’daki beslenme
aliskanliklar1 tahil ve hayvansal {riinlere dayanmaktaydi. Selguklular doneminde Tiirk
mutfagina has bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir. Pastirma ve sucuk ilk kez Sel¢uklular
tarafindan gelistirilmistir. Bu donemin beslenme seklini et, un ve yag olusturmaktadir
(Cakar, 2010: 10).

Osmanli Imparatorlugu ¢ok genis bir cografyaya hakimdi. Osmanl
Imparatorlugu’nun topraklarinda birbirinden farkli kiiltiirler barindirmas: Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin gelismesine 6nemli katki saglamistir. Bu donemde mutfaklar sarayin en 6nemli
kisimlarindan birisi haline gelmistir. Tiirk mutfaginin en ¢ok gelistigi bu donemde ilk as
evleri kurulmus, cuma giinleri ve ramazanda halka helva, zerde ve bal gibi tathlar
dagitilmistir (Gorkem, 2011: 35).

Tiirk mutfagi, 19. Yiizyilda bati uygarliklariyla olan yakin iliskilerinden dolay1
Ingiliz ve Fransiz mutfaklarindan etkilenmistir. Dolayisiyla, Tiirk mutfagmm orf ve
adetleri dogu ve bat1 mutfaginin birlesiminden meydana gelmistir (Ozdemir, 2001: 18).

I.1.3. Otel isletmelerinde Mutfagin Onemi

Otel isletmelerinde konaklayan konuklarin yeme-igme ihtiya¢larini karsilayan
mutfak boliimii otel departmanlari arasinda ¢ok dnemli bir yer teskil etmektedir. Insanlarin
seyahat etmek i¢in bos zamanlarinin artmasi ve buna bagl olarak otellerde konaklayan
misteri sayilarinda artiglar gozlemlenmesi otel mutfaklarinin  gelismesine olanak

saglamistir. Bu durum hem otel mutfaklarinin hem ticari mutfaklarin gelismesine, bu
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gelisme ile birlikte mutfaklarin teknolojik bakimdan arag¢ gereclerle donatimlisina sebep

olmustur. (Simsek, 2006: 18).

Otel isletmelerinin yiyecek igcecek hizmetinde basarili olabilmesi, miisteriyi
memnun etmenin 6n kosuludur. Yiyecek igecek departmanina dogrudan bagli olarak
calisan mutfagin otelde konaklayan ve disaridan gelen konuklar agisindan iyi hizmet
vermesi gerekmektedir (Giiler, 2005: 3). Mutfakta tiretilen her yiyecegin kalitesi otelde
konaklayan veya disaridan gelen konuklarin memnuniyeti lizerinde olumlu izlenim
birakacaktir. Bu nedenle otel isletmelerinin sundugu hizmet kalitesi degerlendirilirken
yiyecek igcecek servisinin de kaliteli olmasi o otel agisindan ¢ok Snemlidir (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 43).

Otel isletmeciliginde odalar gelirinden sonra en ¢ok gelir getiren departman
yiyecek icecek departmanidir. Konuklarin tatil yapmak i¢in geldikleri otelden memnun
ayrilabilmeleri, konaklamalarinin yaninda onlara sunulan yiyeceklerin de taze, hijyenik ve
lezzetli olmasma baghidir (Ozdemir, 2001: 25). Konuklarin yeme-igme ihtiyacin
karsilayan mutfak, onlarin sagligi ile de ilgilenmek zorundadir. Konuklarin sagligini
korumaya yonelik en 6nemli ¢aligmalar, sanitasyon ve genel hijyen kavramlaridir. Hastalik
yapicit mikroorganizmalardan olusabilecek herhangi bir zehirlenme ya da hastalik, o otel
i¢in geri doniilmez olumsuz kosullara sebebiyet verecektir (Tiirksoy ve Altinigne, 2008:
610).

Son zamanlarda iilkemizde otel proje asamalari tasarlanirken, mutfak ve
mutfak konumunun 6nemi, projenin dncelikli ¢caligsmalarindan biri haline gelmistir. Ciinkii,
servis asamasinin miikemmel bir sekilde gergeklestirilebilmesi i¢in, mutfagin teknik ve
islevsellik agisindan donaniminin yeterli olmasi gerekmektedir (Simsek, 2006: 20). Otel

mutfaklarinin basarist kusursuz teknik donaniminin yani sira otelin diger birimleriyle olan
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koordineli iligkileri sayesinde miimkiin olmaktadir. Mutfak, ne kadar iyi olursa olsun,

basarisiz bir servis sadece mutfak i¢in degil o otel i¢in geri doniilmez olumsuz sonuglara

sebep olacaktir (Can, 2008: 19).

1.2. Otel Mutfaklarinda Calisma Alanlar:

Otel mutfaklari, yapilacak ise gore dort alana boliinmiistiir. Bunlar, yiyecegin
islendigi ve pismeye hazir hale getirildigi “yemek hazirlama alani”, pisirme isleminin
yapildig1 “yemek pisirme alan1”, pisen yiyeceklerin servise hazirlandigi “servis hazirlik

alan1” ve bulasiklarin yikandig “bulasik yikama alani™dur.

I.2.1. Yemek Hazirlama Alani

Otel mutfaklarinda yiyeceklerin hazirlanmasi ve temizlenmesi, ¢alisma tezgahi
tizerinde yapilmaktadir. Bu, bazen bir masa {lizerinde de olabilmektedir. Mutfak alaninda
calisma masasi (hazirlama masasi) ocakla evyenin arasinda ve sogutucuya yakin bir yerde
konumlandirilmahidir. Sogutucudan ¢ikarilarak evyede temizlenen yiyecekler, ¢alisma
masasinda hazirlanip yiyecegin pisirilmesine hazir hale getirilir ve sonra pisirme eylemi
icin ocaga getirilir. Yiyecek hazirlama alanindan maksimum verim alabilmek i¢in
yiyecegin pisirilmesine kadar gergeklesen bu eylemler bir diizen halinde birbirini takip

etmelidir (Sayel, 1993: 75).

Yemek hazirlama alant iyi aydinlatilmis olmalidir. Kolun uzanabilecegi
uzaklikta yiyecekleri yikayabilmek i¢in su muslugu, mutfak aletleri, tencere dolabi, baharat
kutular1 gibi araglar bulunmalidir. Calisma masasinin alt1 agik oldugu takdirde, oturularak
da ¢alisabilmek miimkiin olmaktadir. Yiyecekleri temizleme esnasinda, rahat ¢alisabilmek
i¢in 60/60 cm, hazirlama esnasinda ise 60/80 cm’ lik bir alana ihtiyag vardir. Sabit ¢alisma

alaninda, hazirlama tezgdhi ocakla evye arasinda yer almali ve tezgah ocak ile aym
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yiikseklikte olmalidir. Uzun siiren hazirlik ¢aligmalari i¢in evyenin yaninda 120/60 cm’lik
bir tezgahin bulundurulmasi ideal bir ¢alisma i¢in gerekli olmaktadir. Bu yiikseklik, rahat
bir sekilde ayakta calisma yiiksekligine gore saptanmaktadir. Mutfakta oturarak
caligilabilecek ayr1 bir tezgdh olanagi yoksa bu tezgahtan masa seviyesinde disari
cekilebilecek bir gekmece ile bu alanin bilyiitiilmesi saglanmaktadir (Oztas, 2002: 28).

Otel mutfaklarinda iki tiirli ¢alisma alani bulunmaktadir. Bu alanlar (Kurt,

2006: 43):

a. Sabit calisma alani: Sabit ¢alisma alan1 genellikle alt dolaplarin istiinii
teskil etmektedir. Ancak bu alan cogunlukla yeterli olmamaktadir.

b. Hareketli ¢alisma alani: Hareketli ¢alisma alami klasik masalar ve hareketli
masalar olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu masalar hem calisma masasi,
hem de servis masast olarak kullanilmaktadir.

1.2.2. Yemek Pisirme Alam

Yemek hazirlama isleminden sonra yemek pisirme islemi gergeklesmektedir.

Yemek pisirme islemi i¢in tava, tencere, baharat kutulari, un, seker, tuz gibi araglarin
bulundugu dolaplara kolayca erisilebilmeli ve yemek pisirme esnasinda kullanilan aletler
i¢in bir ¢alisma masasi bulundurulmalhidir (Kiigiikaslan, 2011: 92; Nilson, 1972: 15).
Yemek pisirme alaninin en énemli araci ocaktir. Ocak, firin iinitesiyle birlikte
kullanilabilecegi gibi tezgahin {izerine ayr1 olarak da yerlestirilebilmektedir. Ocak tezgah
izerine ayr1 olarak yerlestirildigi durumlarda, ayrica bir firina ve mikrodalga firina ihtiyag
duyulacaktir. Isletme kapasitesine gdre pisirme ekipmanlarinin boyutlar1 degismektedir.
Kiiclik olgekli isletmelerde genellikle alti firin olan ocaklar kullanilmaktadir. Biiyiik
Olcekli isletmelerde ise, firinla ocaklar birbirinden ayrilmistir. Tezgah {istii kullanilan

ocaklarin alt bolmesi tencere dolabi olarak kullanilmasi yayginlagirken firinlar yemek
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pisirme alaninin yogun olarak kullanim alanlarinin disina, belli bir yiikseklikte, ayakta
gorilebilecek sekilde yerlestirilmistir (Sayel, 1993: 92).

Kiicik otel mutfaklarinda dahi ocaklar evyeye yakin sekilde
konumlandirilmamalidir. Evye ile ocak arasinda pisirme esnasinda kullanilacak aletlerin
konulacagi bir bélme bulunmalidir (Kogak, 2007: 51; Oztas ve Ucan, 2002: 40).

Ocagin sag ve sol tarafi duvara yaslanmamalidir. Duvar, yemek pisirme
esnasinda calisana engel olmaktadir. Bu yiizden, duvar ile ocak arasinda en az 30 cm’lik
bir bosluk birakilmalidir. Bu bosluk, duvara yakin duran bir tenceredeki yemegi
karistirmaya veya rahat¢a kaldirmaya yardime1 olacaktir (Nilson, 1972: 15).

Ocagmn st kismmda aspirator veya davlumbaz bulunmalidir. Ocagin st
kisminda dolabin yer almasi, yiyeceklerden ¢ikan su buharindan dolayr uygun degildir.
Fakat ince raflar ya da dolaplar aspiratdriin ya da davlumbazin gerisinde kalip, su
buharindan fazla oranda etkilenmeyeceginden kullanilmasinda sakinca yoktur (Scarpa,
2010: 65).

Son yillarda mutfak donanimini tasarlayan firmalar, ocagi mutfagin orta
kisminda konumlandirarak ada tipindeki uygulamalara baslamiglardir. Bu tiir
uygulamalardaki amag, pisirme merkezi ile diger merkezler arasindaki sirkiilasyonu
azaltmaktir. Aynmi zamanda bu uygulama mutfaklara daha modern bir etki
kazandirmaktadir. Bu tiir uygulamalar daha ¢ok calisanin birlikte yemek pisirmesine de
olanak vermektedir. Ciinkii, ocag1 iki taraftan kullanabilme imkani ortaya ¢ikmaktadir.
Pisirme esnasinda ortaya ¢ikan su buharinin ve kokunun emilmesi, 1smnan havanin
sirkiilasyonu da ocagin iist kismina yerlestirilen davlumbaz sayesinde ¢oziimlenmektedir.

Her tiirli uygulamalarda ocagi aydinlatmak i¢in aspiratér ya da davlumbaz igerisinde
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gomiilii aydinlatma aract bulunmalidir. Giiniimiiz mutfaklarinda kullanilan aspirator ve
davlumbazlarda aydinlatma araglar1 bulunmaktadir (Sayel, 1993: 74).

1.2.3. Servis Hazirlik Alan1

Servis hazirlik alani, pisirme merkezi ile yan yana ya da pisirme merkezinin
bitisiginde olmalidir. Servis tabaklari ve takimlar1 bu alan yakin {ist dolaplarda yer
almalidir. Servis hazirlik alaninda, servis icin gerekli raflar ve c¢alisma masasi
bulunmalidir. Eger mutfak ¢ok kiigiik ve ikinci bir ¢aligma masasi yerlestirmeye olanak
yoksa evye ile ocak arasindaki tezgah ¢aligma masasi yerine kullanilabilir. Fakat ayn1 yerin
farkli fonksiyonlarla kullanilmasi durumlarinda, mutfakta karisiklik ¢ikmasi kaginilmaz
hale gelmektedir (Kurt, 2006: 43).

Gerek yiyeceklerin hazirlanmasi, gerekse sunumu esnasinda sogutucuya ihtiyag
duyulmaktadir. Sogutucu, mutfak icerisinde kolaylikla ulasilabilecek bir uzaklikta
bulunmalidir. Sogutucunun kapagmin rahatlikla ag¢ilip kapanabilmesi i¢in sogutucular

mutfak kap1 arkalarinda bulunmamalidir (Oztas, 2002: 29).
1.2.4. Bulasik Yikama Alam

Bulasik yikama alanin en 6nemli yardimci elemani evyedir. Evyeler, ¢ift gozlii
veya tek gozlii, damlalikli veya damlaliksiz olarak iiretilmektedirler. Iki gozli ve
damlalikli olan evyeler daha kullaniglidir ancak otel mutfaklarinda bulunan biiyiik bulagik
makineleri sayesinde tek gozli ve damlalikli evyeler yeterli olmaktadir (Katsigris ve

Thomas, 2006: 177).

Resim 1: iki gozlii, tek damlalikh evye

Kaynak: Oztiryakiler, 2012
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Akan sicak su bulasiklarin yikanmasinda biiyiik kolaylik saglamaktadir.
Bulasik yikama eylemleri li¢ sekilde gergeklesmektedir: Kaba artiklarin toplanmasi,
deterjanla yikama veya silme ve dezenfeksiyon. Kaba artiklarin toplanmasinda fir¢a ve bez
yardimiyla bulasiklarin kirleri giderilmektedir. Deterjanla yikama veya silme asamasinda
ise bulasiklar ortalama 50°C civarinda suyun igerisinde detarjanla yikanarak kirin yiizeye
yapigsmast giderilmektedir. Klor esasli bilesikler ve amonyak tuzlar1 ile yapilan
dezenfeksiyon agamasinda yag ve arttk maddeler 10- 15 dakikalik bir siire dilimi igerisinde
minimize edilmektedir (Kogak, 2007: 43-45).

Gilinlimiiz modern teknolojinin getirdigi yenilikler sayesinde, bulagsik
makineleri ¢ok o6zellikli olarak iiretilmektedir. Ureticisi firmalar, makinenin icerisindeki
bulasigin kirlilik ve doluluk seviyesine gore yikama siirelerini kendiliginden belirleyebilen
ozelliklere sahip bulasik makineleri tiretmektedirler (Kurt, 2006: 30).

1.3. Otel Mutfaklarinda Uretim

Otel mutfaklarinda tiiretim ¢alismalarim1 ii¢ asamada incelemek miimkiindiir.
Bunlar:
e Uretime Hazirhk
e Uretim (Pisirme)
e Uretim Sonras1 Islemlerdir.

1.3.1. Uretime Hazirhk

Teslim alinan yiyecek malzemeleri iiretim i¢in mutfaga direk olarak gonderilir
ya da teslim alindiktan sonra depolara yerlestirilir. Teslim alindiktan sonra depolara
yerlestirilen veya {iretim i¢in mutfaga getirilen yiyecek malzemeleri, mutfakta kisa
stirelerle saklanip iiretime gecilir ya da hemen {iiretime gegilir. Otel isletmeleri i¢in satin

alian yiyecek malzemelerinin bir¢ogu islenmemis durumda oldugu gibi yar1 islenmis veya
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tamamen islenmis sekilde olabilir. Tamamen tiretime hazir halde gelen yiyecekler ya da
yar1 islenmis halde gelen yiyecekler dogrudan pisirme islemine tabi tutulurlar. islenmemis
durumlarda gelen sebzeler, meyveler ve et triinleri ise, tiretim islemine tabi tutulmadan
once hazirlik asamalarindan gegmesi gerekmektedir. Uretime hazirlik islemlerine su
ornekler verilebilir ( Aktas ve Ozdemir, 2007:214 ):

e Etlerin sinir ve yaglarindan, kemiklerinden ayrilip kullanim amacina gore
parcalanmasi,

e Donmus etlerin ¢ozdiiriilmesi,

e Sebze ve meyvelerin ayiklanmasi,

e Baliklarin pullarinin ve i¢ kisimlarinin temizlenmesi, yikanmasi ve
filetolarinin ¢ikarilmasi,

e Kabuklu deniz mahsullerinin kabuklarindan ¢ikarilmasi,

e Kuru baklagillerin ayiklanmasi, 1slatilmasi ve 6n haglamadan gegirilmesi,

e Dana kemigi, tavuk kemigi, balik kilgig1 gibi iirlinlerden et sularinin
¢ikarilmasi,

e Pisirme amacina gore patates garnitiirlerinin hazirlanmasi,

e Fasulye, brokoli, Briiksel lahanas1 gibi sebzelerin ilk 6nce suda haglanmasi
daha sonra yagda g¢evrilerek garnitiir haline getirilmesi,

e C(Corba c¢esitleri (taneli, pureli, kremali...) ve c¢orba garnitiirlerinin
hazirlanmasi,

¢ Yiyeceklerin kismen pisirilmesi,

e Hazirlig1 tamamlanan yiyeceklerin pisirilmeye degin hazirlanmasi,

Yukarida sayilan hazirlama islemlerinden en c¢ok 6nem verilmesi gereken

faktorlerin basinda et ve et iirlinleri gelmektedir. Herhangi bir islem gérmemis et, uygun
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sartlarda saklanmadigl zaman, bozulma c¢ok hizli meydana gelmektedir (Konyalioglu,
2001: 27). Etler olduk¢a maliyetli bir yiyecek grubudur. Israfa neden olmamak igin
miimkiin olduk¢a her parcasi degerlendirilerek yapilmalidir. Otellerde bu is miimkiin
oldugunca uzman kisilerce yani kasaplar tarafindan yapilmalidir. Bu nedenle, otellerde ayri
kasaphaneler bulunmaktadir. Etler ile ilgili bir diger onemli husus ise, ¢oOziindiirme
islemidir. Etler oda sicakliginda ya da suyun altinda degil, 4°C buzdolab1 sicakliginda
¢oziindiiriilmeli ve ¢oOziindiriilen et bir daha dondurulmamalidir (Taslica, 1995: 34).
Hazirlama islemi sirasinda onem verilmesi gereken bir diger malzeme ise sebzelerdir.
Sebzeler renk, koku ve tat 6zelliklerini ¢ok ¢abuk kaybeden besinlerdir. Mutfaga giren
sebzelerin ayiklanmasi, yikanmasi, dogranmasi ve lezzet vericilerin eklenerek pisirilmesine
onem vermek o yemegin besin degerini ve kalitesini kaybetmemek agisindan ¢ok
onemlidir. Sebzeler ile ilgili bir baska husus ise haslanmis sebzelerin suyunun bir baska
yemek icin degerlendirilmesidir. Bu sekilde haslanan sebzenin vitamini bir baska yemek
icin de kullanilmis olacaktir. Diger taraftan sebzelerin ince dogranmasina Ozen
gosterilmelidir. Ciinkii sebzelerin vitamin degerleri kabuk kisminin hemen alt tarafindadir.
Bu sekilde hem israftan kaginilmis olunacak hem de sebzenin vitamin degeri de

kaybolmamus olacaktir (Isik, Akbudak ve izli, 2009: 44).
1.3.2. Uretim (Pisirme)

Glinlimiiz yiyecek icecek firetim asamasinin en Onem verdigi konu,
yiyeceklerin hazirlik agamasindan sonra olmasi gereken iiretim teknigine gore pisirilmedir.
Sebze ve etlerin cinsine ve yapisina gore pisirme teknigini uygulamak yemegin lezzetini ve
kalitesini arttirir. Ornegin, bazi etler cok yumusak olduklarindan dolay: ¢ok kisa siirede
pismeye gereksinim duyarken bazi etler ise sert olusu etin ¢ok uzun pigmesini

gerektirebilir. Hangi pisirme teknigi kullanilirsa kullanilsin yiyecek maddesinin dokusuna
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(sert veya yumusak), kesimine (kusbasi, biftek, jiilyen), etin yagh veya yagsiz olusuna
kadar tiim faktorler géz oniinde bulundurulur. En iyi lezzet hangi yontem ile meydana
geliyorsa o yontem uygulanmasi gerekmektedir (Sarusik, Cavus ve Karamustafa, 2010:
219).

Yiyeceklerin ¢ok fazla pisirilmesi veya yanlis hazirlama yontemlerine gore
hazirlanmasi vitaminlerin azalmasina sebep olur. Vitamini kaybolan yiyecekler proteinleri
etkiler ve yiyecegin tadini, rengini dokusunu olumsuz etkiler (Kogak, 2009: 107). Bu
yiizden yiyecek liretimi asagidaki temel prensiplere uygun olarak gergeklesmelidir (Kozak,
Cakici, Azaltun, Sokmen, Sarusik ve Cetinsoz, 2008: 312):

e Kaliteli yiyecek malzemesi kullanilmalidir.

e Yiyeceklerin temiz olmasina dikkat edilmelidir.

e Dogru hazirlama teknikleri ve ekipmanlar1 kullanilmalidir.

e Uygun ve dogru lezzetlendiriciler kullanilmalidir.

e Standart receteler kullanilmalidir.

e Gerekenden fazla miktarlarda pisirme yapilmamalidir.

e Hazirlanan yiyecekler miimkiin oldugunca ¢abuk servis edilmelidir.

o Sicak yiyecekler sicak, soguk yiyecekler soguk servis edilmelidir.

1.3.2.1. Pisirme Yontemleri

Yiyeceklerin zamaninda pismesi ve sunuma hazir hale getirilmesi i¢in zaman
ve 1s1 faktorlerinin dengede olmasina dikkat edilmelidir. Is1 derecesi arttikca pigsme siiresi
azalacaktir. Ancak, 1s1 derecesinin arttirilarak yiyeceklerin kisa siirede pisirilme istegi her
zaman miimkiin olmamaktadir. Yiyeceklerin bircogunun yiliksek sicaklik derecelerinde

pisirilmesi, yiyecegin sadece dis yiizeyini pisirebilmekte hatta dis yilizeyin yanmasina
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sebep olmaktadir. I¢ kisimlari ise, ¢ig kalmakta ve pismemektedir. Bu nedenle,
yiyeceklerin uygun 1s1 derecelerine gore pisirme yontemleri gelistirilmistir. Bu yontemler
sunlardir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 217):

e Kuru 1si1da pisirme yontemleri

e Sulu 1sida pisirme yontemleri

1.3.2.1.1. Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Kuru 1sida pisirme yontemleri, yiyeceklerin direk atese tabi tutularak
pisirilmesidir. Giiniimiiz mutfagindaki tanimi su sekilde yapilmaktadir: Isinin sicak hava,
sicak yag, sicak metal araciligiyla birleserek yiyeceklerin pisirilmesi yontemidir (Kogak,
2009: 106).

1.3.2.1.1.1. Tavada Az Yagda Pisirme Yontemleri (Sote-Saute)

Esit ve kiigiik parcalar halinde dogranmis yiyeceklerin yiiksek 1sida ve kisa
stirede pisirilme yontemidir. Tavanin ocak iizerinde 1sinmasi saglanir. Daha sonra tavaya
az miktarda sivi yag eklenerek yag kizdirilir. Yag iyice kizardiktan sonra yiyecek
malzemeleri tavaya konulur. Bu yontemde, yiyecek malzemeleri kiigiik parcalar halinde
dogranir. Kiiciik yiyecek malzemelerinin her tarafinin esit pisirilmesi i¢in malzemelerin
stirekli karistirilmasi gerekmektedir (Sokmen, 2010: 170).

1.3.2.1.1.2. Tavada Yagda Kizartma (Pan-Frying)

Et cesitlerinden genellikle yumusak etler, geng¢ av kiimes hayvan etleri ve fileto
halinde dogranmis baliklar ile hamur islerinin un, yumurta ve galeta ununa batirilarak
pisirildigi yontemidir. Tavaya konulacak yagin seviyesi yiyecek malzemelerine gore
degisir. Ancak, yagin yiyecek malzemelerinin yar1 hizasina gelecek yiikseklikte olmasina

dikkat edilir. Yag kizdirildiktan sonra yiyecekler tavaya yavasgca konulur. Yiyecek
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malzemelerinin bir yiizii kizardiktan sonra gevrilerek diger yiizii kizartilir (Aktas ve
Ozdemir, 2007: 219).

1.3.2.1.1.3. Bol Yagda Kizartma (Deep Frying)

Et, balik, sebze ve bazi tath tiirlerinin derin ve kizgin yagda ortalama 160-
180°C kizartilma islemidir. Kizartilacak yiyeceklerin oda sicakliginda olmasina 6zen
gosterilmelidir. Kizartma esnasinda kizgin yaga su damlaciklarmin girisi dnlenmelidir.
Dolayisiyla, kizartilacak yiyeceklerin de nemli olmamasina dikkat edilmelidir. Ciinkii,
nemli yiyecek veya su, kizarmis yagin etrafa sigramasina sebep olur. Ayrica, galeta ununa
batirllmis yiyeceklerin de undan yeterli miktarda silkelenmis olmasina dikkat etmek
gerekmektedir. Kizarma islemi biten yiyecekler ¢cok cabuk yagi cekeceginden kizartma
islemi bittikten sonra fazla yagin siiziilmesine 6nem verilmelidir (Sokmen, 2010: 171).

1.3.2.1.1.4. Ustten Is1 Uygulayarak Pisirme (Broiling)

Bu yontemde yiyeceklerin pisirilmesi icin yiyecek ile direk temasta bulunan
herhangi bir metal araca veya yaga ihtiya¢ yoktur. Yiyecekler, iistten 1s1 uygulayarak
pisirilir. Dolayisiyla, 1s1 dogrudan yiyecek ile temasta bulunur. Salamanderler ile yapilan
pisirmeler {istten 1s1 uygulayarak 1zgarada pisirme yontemine Ornek olarak gosterilebilir.
Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpilmis yemeklerin iizerini pembelestirmek amaciyla
bu salamanderler kullanilmaktadir. Bu isleme ayni zamanda gratin adi da verilmektedir
(Ozdemir, 2001: 53).

1.3.2.1.1.5. Izgara

Yiyeceklerin dogrudan atese tabi tutularak pisirilme yontemidir. Odun, komiir,
havagazi veya elektrik araciligi ile ates elde edilir. Bu yontem ile, yiyeceklerin {izerinde
yiiksek 1sidan dolayr kizarmis bir tabaka olugsmakta ve bu tabaka yemege lezzet

vermektedir. Izgarada pisen yiyecefin pisme siiresi, 1sinin pisirme glcli ve yiyecek
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malzemesinin yapisal Ozelliklerine gore degismektedir. Izgarada pisen yiyecegin iyi
pismesi ve lezzetli olabilmesi igin, atesin 1zgaraya ¢ok yakin olmamasi gerekmektedir
(Kogak, 2009: 114).

1.3.2.1.1.6. Firinda Pisirme (Roasting-Baking)

Yiyeceklerin firin tepsisine yerlestirilerek, firin igerisindeki sicak hava
yardimiyla pisirilme yontemidir. Yiyecegin dis yiizeyinde kizarmis bir tabaka meydana
gelmekte, boylece, yemegin lezzeti artmaktadir. Yiyecekler firinlanmadan 6nce firinin
1sitilmasi gerekmektedir. Firinda pisen yiyecekler et veya sebze ise, bu pisirme yontemine
roti (roasting) adi verilir. Aslinda roti, biliylik et parcasinin sise gegirilerek acik ates
tizerinde pisirilme yontemidir. Geleneksel rotiye 6rnek olarak kuzu ¢evirme verilebilir.
Ekmek veya hamur islerinin firinda pisirilmesi yontemi ise, baking olarak

adlandirilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007:223).
1.3.2.1.2. Sulu Isida Pisirme Yontemleri

Yiyecek malzemeleri bu yontemde su igerisinde ya da suya benzer et suyu,
buhar gibi kaynaklar igerisinde pisirilir. Bir sivi ya da buhar aracilifi ile 1s1 yiyecek
malzemelerinin igerisine iletilir. Burada uygulanan 1s1 dereceleri birbirlerinden farklidir.
Sicak su igerisinde pisirme yonteminde 1s1 derecesi 70°C-85°C, kaynama derecesinin
altinda pisirmede 85°C, haslamada ise suyun kaynama noktasi 100°C olmalidir (Kogak,
2009: 106).

1.3.2.1.2.1. Sicak Su Icerisinde Pisirme (Pose)

Bag dokusu yumusak etler, baliklar ve yumurta gibi yiyecekler sicak su
icerisinde pisirilir. Haglama yontemine gore daha diisiik 1s1 derecelerine sahip sicak su
icerisinde pisirilmesinin sebebi kolay parcalanabilen bu yiyeceklerin, kaynama ile olusan

kabarciklar nedeni ile dagilmasinin 6niine ge¢mektir. Cilbir, bu yontem ile pisirilen bir
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yemek cesididir. Bu yontemde, yumurta kirilarak pisirilecekse yumurtanin dagilmamasi
igin Suyun igerisine tuz, renginin beyaz olarak kalmasi i¢in ise sirke ilave edilir (Gokdemir,
2009: 125).
1.3.2.1.2.2 Kaynama Derecesinin Altinda Pisirme (Simmering)
Kaynama derecesinin altinda pisirme diisiik 1s1da haslama olarak da bilinir. Bu
yontemde suyun 1s1s1 85°C ile 96°C arasinda olmalidir ve suyun yilizeyinde bulunan hava
kabarciklar1 orta seviyelerdedir. Bu yonteme et sulari ile et sularindan hazirlanan soslar

ornek olarak gosterilebilir (Kozak ve digerleri, 2008: 315).

1.3.2.1.2.3. Haslama (Boiling)

Tam haslama olarak da nitelendirilen haglama yonteminde suyun 1sis1 100°C
olmalidir. Haslama yapilacak etin iizerine dokiilecek suyun 100°C olmasi etin proteinini
korumasi ac¢indan 6nemlidir. Etin proteini sicak suyun etkisiyle pihtilasacagindan etin tad
ve besin degeri icinde kalir ve suyuna ¢ikmaz. Haglama etler basingli tencerede veya
normal tencerede agir ateste pisirilebilir. Haglama yaparken kapagin kapali olmasi
yiyecegin erken pismesi agisindan 6nemlidir (Kogak, 2009: 114).

1.3.2.1.2.4. Buharda Pisirme (Steaming)

Yiyeceklerin suyun buhar1 aracilig ile pisirilmesi yontemidir. Tencerenin i¢ine
su ile beraber tuz eklenir ve kaynama noktasina getirilir. Tencerenin iist kismina bir siizgeg
yerlestirilir. Pisirilecek yiyecek siizgeg lizerine yerlestirilir ve tencerenin kapag: kapatilir.
Suyun kaynamasi ile meydana gelen buhar siizge¢ iizerindeki yiyecegi pisirir. Bu pisirme
yontemi genellikle ¢abuk pisen etler ve sebzeler i¢in uygulanir. Benmari olarak da
adlandirilan bu yontem ile 6zellikle diyet yemeklerinin yapilmasi tercih edilir (Sarusik ve

digerleri, 2010: 224).
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1.3.2.1.2.5. Yiyeceklerin Az Miktardaki Sivi Ortaminda
Pisirilmesi (Breze Yahni-Braising, Stewing)

Braising; sigir, koyun, balik ve av hayvanlarinin dnce yiiksek 1s1 ile tavada sote
edilmesi ve daha sonra et sularinin eklenmesi ile agzi kapali olarak kisik ateste pisirilme
yontemidir. Tencerenin agzinin kapali olmasi ile et suyunun ¢ekilmesi Onlenir, bu sayede
etin suyunun sos kivamini almasi engellenir (Sokmen, 2010: 172).

Stewing ise, balik veya kiigiik parga etlerin kendi sularinda ve ¢ok az yagda
sote edilmesi daha sonra ise, et suyu veya benzeri sivilarin eklenerek agzi agik sekilde kisit
ateste pisirilme yontemidir. Bu yontem ile et sularinin bir kismi ¢ekilir kalan suyun ise, sos

kivamini almasi beklenir. Elde edilen sos et ile birlikte servis edilir (Gokdemir, 2009: 128).
1.3.3. Porsiyonlara Ayirma ve Servise Sunma

Porsiyonlara ayirma ve servise sunma islemi, hazirlanan ve iiretilen
yiyeceklerin yenebilecek duruma getirilmesi, misafirlere servis edilebilecek sekilde
sunumu olarak ifade edilir. Hazirlanan yiyecegin pisirilmesi kadar, sunumu da mutfagin
basarist icin Onemli bir faktordiir. Yiyecegin sunumunu yapabilmek i¢in Oncelikle
porsiyonlara ayirma isleminin gergeklesmesi gerekmektedir. Bu konuda otel isletmeleri,
standart porsiyonlamalardan yararlanirlar. Standart porsiyonlama, her miisteriye servis
edilecek yiyecek miktarinin esit olmasini amaglayan bir sistemdir. Standart porsiyonlama
personele yol gosterebilmesi acisindan mutfak duvarima asilabilir. Yiyecekler
porsiyonlandiktan sonra tabaklara yerlestirilerek siislenir. Bu siislemeler, tabakta yemekle

bir biitiinliik saglayacak sekilde yerlestirilmelidir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 231).
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1.3.4. Uretim Sonrasi islemler

Mutfakta yiyecekler pisirildikten ve porsiyonlanarak servise sunulduktan sonra
temizlik caligmalarinin yapilmas: gerekmektedir. Otel isletmeleri mutfaklarinda iiretim
sonrast ¢alismalar iki sekilde gerceklesmektedir. Bunlar bulagik yikama ve ¢op toplama

islemleridir (Ozdemir, 2001: 58).
1.3.4.1. Bulasik Yikama

Otel isletmeleri mutfaklarinda yiyeceklerin iiretimi sonrasi, tiretimde kullanilan
arag-gerecler ve yiyeceklerin servisi sonucu olusan servis takimlari gibi malzemelerin
kirlenmesi nedeniyle bulasiklar yikanir. Ancak bulasiklar kirlenen aracin cinsine gore
gruplandirilir. Bunlar; kazan, kepge, tencere, tava gibi mutfak bulasiklar1 ve tabak, bardak,
catal, bicak gibi servisten gelen miisteri bulagiklar1 olarak ikiye ayrilirlar. Bu iki ayri
bulagik tiirii birbirlerinden ayr1 yerlerde yikanirlar. Mutfak bulagiklari, yemek pisirme
alanma yakin bir yerde kurulu olan bulagikhanede yikanirken, miisteri bulagiklar: ise

bulagik makineleri yardimiyla yikanirlar (Aktas ve Ozdemir, 2007: 237).
1.3.4.2. Coplerin Toplanmasi

Otel mutfaklarinda iiretim sonrasi olusan ¢oplerin, mutfak alanindan
uzaklastirilmasi gerekir. Bunun igin, belirli araliklarla mutfakta bulunan ¢opler gorevliler
tarafindan alinarak ¢op odasma gotiirilmelidir. COop odasi mutfaktan uzakta, yiyecek
malzemeleriyle temasinin miimkiin olmadigi, disa yakin bir yerde olmalidir ve oda 1s1s1
10°C’yi gegmemelidir. Cop odasi, belirli araliklarla yikanmali ve dezenfekte edilmelidir

(Kabacik, 2008: 29 ).
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L.4. Otel Mutfaklarinda Gida Giivenligi, Sanitasyon ve Hijyen

Otel isletmelerinin yiyecek icecek hizmetinden yararlanmak igin gelen
konuklarin sagliginin korunmasi, servis ve mutfak bdoliimiinde hijyen ve sanitasyon
kurallaria uyulmasi ile miimkiindiir. Konuklar, nezih bir ortamda yemek yiyebilmek i¢in
geldikleri otellerde salgin hastaliklara yakalanmak, besin zehirlenmeleriyle karsi karsiya
kalmak ve yiyecek ve igeceklerin i¢inden ¢ikabilecek kotii siirprizlerle karsilasmak
istemezler. Yiyecek ve i¢cecek boliimiinde hijyenik kosullarin uygulanmasinin temel amaci,
konugun sagligr olmalidir. Bu yiizden otel igletmelerinin temel hizmeti her ne kadar
konaklama gibi goriinse de misteri memnuniyeti ve sagligi agisindan gidalarin giivenli ve
hijyenik sartlar altinda iretimine Onem vermek gerekmektedir (Simsek, 2006: 28;
Gokdemir, 2009: 47; Aktas ve Ozdemir, 2007: 243).

Giivenli gida, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 06zellikleri itibariyle
tilketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi olarak tanimlanabilmektedir
(Hacioglu ve Girgin, 2008: 282). Gida giivenligi ise, insanlarin fiziksel ve ekonomik olarak
her zaman yeterli besin maddelerine ulagmasi, siirdiiriilebilir tarimsal iiretimin saglanmasi
seklinde tanimlanabilir. Ayn1 zamanda gida giivenligini, insanlarin yeterli, diizenli ve
besleyici gida edinme hakki olarak da tanimlamak miimkiindiir (Ortadag, 2005: 25). Genis
anlami ile gida giivenligi, “tiim insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam i¢in gerekli
olan besin ihtiyaglarin1 ve gida onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, giivenli ve
besleyici gidaya fiziki ve ekonomik bakimdan erismeleri ve bunun devamliliginm
saglayabilmeleri durumu” seklinde tanimlanmaktadir (Boliikkbasi, 2006: 22). Tirk Gida
Mevzuatina gore ise, gida giivenligi ““ gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik

ve her tirli zararhilarin bertaraf edilmesi icin alman tedbirler biitiinii” olarak



24
tanimlanmistir (5179 Sayili Gidalarin Uretimi ve denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulu Hakkindaki Kanun, 2004).

Glivenli gida, raf omrii stiresince fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri
tasimayan gidalarin tliiketime uygun hale getirilmis olmasidir. Ciinkii, besinler bazi
durumlarda fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak kirlenebilmekte ve insan sagligini tehdit
edici unsurlar haline gelebilmektedir (Kabacik, 2008: 23).

Ug yollu gergeklesen besin kirlenmesinden fiziksel kirlenmeye cam kiriklar,
kiymik, metal pargalari, sag, tirnak, sinek gibi nesneler neden olabilmektedir. Kimyasal
zehirlenmeye, tarim ilaglari, iyi durulanmayan kaplardan gegen deterjanlar, onerilen
miktarlarin tizerinde kullanilan gida katki maddeleri gibi nedenler yol agmaktadir. Hijyenik
kosullarin yeterli miktarlarda saglanamamasi nedeniyle hizla iireyen kiifler, parazitler,
virtisler, bakteriler gibi mikroorganizmalar ise, biyolojik kirlenmeye neden olan

etmenlerdir (Gokdemir, 2009: 57; Kogak, 2007: 9).

Mikroorganizmalar igerisinde besin giivenligini tehdit eden ve besinler aracilig
ile olusan hastaliklara, besin zehirlenmelerine en fazla yol agan etmenler bakterilerdir
(Bilict ve digerleri, 2006: 2). Bu etmenlerin olabildigince besin maddelerinden
uzaklastirilmasi otel isletmelerinde konaklayan konuklarin saglig: acisindan ¢ok énemlidir

(Tiirksoy ve Altinnigde, 2008: 610).

Amerika Birlesik Devletleri’nde her yil 40 ile 81 milyon arasinda kisi besin
kaynakli zehirlenmelerden etkilenmekte, 325 bin kisinin hastaneye yattigi, 5000 kisinin
o6ldiigii tahmin edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 245; World Health Organization
[WHO], 2007). Tirkiye’de ise, 2004 yilinda 23.901 Salmonella Typhi enfeksiyonu, 429

Salmonella Paratyphii, 21.068 dizanteri, 8824 Hepatit A enfeksiyonu vakalar1 goriilmistiir
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Bu ag¢idan bakildiginda gida giivenliginin ve kalitesinin gelistirilmesinin ne denli biiyiik bir

Onem arz ettigi daha da agik bir sekilde goriilmektedir (Sanlier ve Hiiseyin, 2008: 462).
1.4.1.0tel isletmeleri Mutfaklarinda Kisisel Temizlik ve Saghk

Besin zehirlenmeleri giiniimiizde bir¢ok iilkede 6nemli bir saglik problemini
teskil etmektedir. Yiyeceklerin hijyenik sartlar altinda {iretilip, bu hijyen mekanizmasini
bozmadan tiiketiciye ulagsmasi saglikli beslenme i¢in dnemli bir kriterdir. Gida iiretiminin
tiketiciye kadar ulasmasim1  saglamada c¢esitli  sebeplerden dolayr bulasan
mikroorganizmalar hizla gogalarak yiyecegin kalitesinin bozulmasina, ekonomik agidan
kayiplara ve gida kaynakli zehirlenmelere sebep olmaktadir. Personel hijyeni, bu siire¢

igerisinde 6nem verilmesi gereken en 6nemli faktordiir (Kabacik, 2008: 24).

Yiyecek i¢ecek boliimiinde calisan servis ve mutfak personelinin hijyen ve
sanitasyon bakimindan son derece dikkatli davranmalar1 gerekmektedir (Degirmencioglu
ve Cigek, 2004: 23). Kisisel hijyen kavrami konusunda bilingli personelin bulagsmaya
sebebiyet vermesi onlenmelidir (Kozak ve Cigek, 2005: 33). Bu ise, personelin hijyen
prensiplerine goOsterecegi itina ile basarilabilir. Personelde bulunan kotii hijyenik
aligkanliklar1 yok edebilmek ¢ok zor oldugundan personele egitim verilmesi saglanmalidir
(Kabacik, 2008: 25). Ciinkii, bircok gida zehirlenmesi personelin hijyen konusundaki
bilingsizliginden kaynaklanmaktadir (Yildirim, Kocadag ve Oktay, 2007: 408). En kii¢iik
bir ihmal bile, yiizlerce kisinin sagligin1 bozabilir, ayn1 zamanda gida zehirlenmelerine ve
hatta Oliimlere bile yol agabilmektedir. Mutfaklarda c¢alisan personelin eksikligi ve
yeteneksiz olmasi dolayisiyla yemegin gelisiglizel yapilmasi, temizliginin de gerektigi

kadar yapilmayacagi anlamimi tagimaktadir. Bu nedenle konaklama sektoriinde g¢alisan
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personelin hijyen konusunda periyodik olarak verimli bir sekilde egitilmesi gerekmektedir

(Kabacik, 2008: 25).

Ayn1 zamanda bir gida isletmesi olan oteller isletmelerinde Yyiyeceklerin
hazirlanmasi, ayiklanmasi, pisirilmesi, depolanmasi, servis edilmesi, paketlenmesi gibi her
asamada gidayla temasta bulunan ekipman, ara¢ ve gereglerle ¢alisan kisi olan gida
calisaninin temizliginden emin olunmalidir (Kogak, 2007: 57). Personelin gidaya
dokunmadan oOnce yeterli derecede ellerini yikamasi gerekir. Bu hassasiyet, calisan
personelin ayn1 zamanda calisirken giyindigi elbiseler ve kullandigi takilar i¢in de
gecerlidir. Mesela, uygun bir bone ve eldiven kullanimi hijyen bakimindan etki
saglayacaktir. Bu faktorler géz Oniine alindiginda, yani personelin sagligi ve belirli bazi
aliskanliklariin takibi yapildiginda besin kaynakli hastaliklarin azaltilmasi miimkiin
olunacaktir. Olas1 bir personel hastaligi durumunda hastalik tasiyict personelin tedavileri
derhal yapilmali, hastaliktan iyilesinceye kadar caligmasi engellenmelidir (Kabacik, 2008:

25).

1.4.2. Otel isletmelerinde Mutfagin ve Mutfak Ara¢ Gereclerinin Temizligi

Otel isletmelerinde hijyenik kurallara uyma siireci satin alinan malzemelerin
teslim alinmasi sirasinda baglar ve depolanmayla birlikte bu siireg devam eder. Ancak,
hijyen kurallarina her ne kadar teslim alma, depolanma ve ¢6ziindlirme asamasinda dikkat
edilse de yiyeceklerin mikrobiyolojik risklerden korunmasi tamamen miimkiin
olmamaktadir. Bu risk, o6zellikle iiretim asamasinda devam etmektedir. Bunun sebebi, ise
yiyeceklerin  hazirlama/pisirme  alanlarmin  yeterince  temiz =~ olmamasindan
kaynaklanmaktadir (Ozdemir, 2001: 67) Yiyecek iiretiminin yapildig alanlar, sunum
asamasinda kullanilmas1 gereken aletler, sanitasyon kurallarina uygun olarak

temizlenmelidir (Gokdemir, 2009: 55). Temizlenen alanlarin ve kullanilan aletlerin
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mikroorganizmalardan arindirilmasi gerekmektedir. Bu islem ise, bes asamadan meydana
gelmektedir. Bunlar; kir ve kalintilarin siyrilmasi, sudan ge¢irme, sabun ya da sabun
benzeri maddeler yardimiyla yikama, durulama, dezenfeksiyon islemleridir. Firga, stinger
ya da faras araciligi ile temizlenecek yiizey veya aletlerden kir ve kalintilar alinir, geri
kalan kiiclik kalintilar1 temizlemek i¢in ise, bu yiizey veya aletler sicak sudan gegcirilir.
Daha sonra yilizeye sabun veya deterjan uygulanarak kirlerin ortadan kaldirilmasi saglanir
ve sabun gibi kullanilan kimyasal maddelerin arindirilmasi i¢in durulanir. Son asama
dezenfeksiyon asamasidir ki bu asamada 1s1, sicak hava, su veya buhar yardimiyla yapilir.
Ancak, dezenfeksiyon islemini her yiizey i¢in otel isletmelerinde uygulamak miimkiin
olmadigindan temizlenen yiizeylerin mikroplardan arindirilmasi i¢in dezenfektan adi

verilen kimyasal maddeler kullanilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 256)

Otel mutfaklarinda temizlik, hijyen ve sanitasyon gibi kavramlarin yiyecek
tiretimi yapilirken personel agisindan bazi hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu

hususlar su sekilde siralanmaktadir (Giritlioglu, 2008: 62):

e (ig ve pismis yiyecekler ayni tezgahta hazirlanmamalidir.

e Et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in ayr1 dograma tahtalar1 kullanilmalidir.

e Hazirlama islemi siiresi boyunca gorevli personelin kisisel hijyeni
saglanmalidir.

e Salata malzemeleri ve potansiyel risk igeren besinler 5°C altinda
buzdolabinda bekletilmelidir.

e Hazirlamada kullanilacak tiim ara¢ ve gereglerin temizligi saglanmalidir.

e Dondurulmus yiyecekler 4°C-7°C derece arasinda c¢ozilindiiriilmeli ve

coziindiiriilen yiyecekler tekrar dondurulmamalidir.
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e Pigsmis yiyecekler 2 saat igerisinde sunulmus olmali ve hazirlanmis tim
yemeklerin tistii kapali tutulmalidir.

e Merkezi bir mutfakta pisen yiyeceklerin bagka birimlere taginmasi sirasinda
yiyeceklerin sicaksa sicak, sofuksa soguk kalmasini saglayacak sistem
olusturulmalidir.

e (Cig sebze ve meyveler hazirlanmadan 6nce bol su ile yikanmalidir.

e Proteini yiiksek et, balik, yaumurta gibi yiyeceklerin hazirlanma agamasina
ozellikle dikkat edilmelidir. Yapiskan diizeyli etler ya da tuhaf koyuya sahip
etler kullanilmamalidir.

e Mutfakta calisan is gorenlerin elleri stirekli yikanmalidir.

1.4.3. Otel isletmeleri Mutfaklarinda Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike
Analizi (HACCP)

Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi (HACCP), Hazard Analysis of
Critical Control Points ifadesinin bas harflerinden olugsmaktadir. Tarladan sofraya gida
giivenligini amaglayan ve bu siiregteki potansiyel tehlikeleri olusmadan dnlemeyi saglayan,
koruyucu Onleyici bir gida giivenligi sistemidir (Quinn ve Marriott, 2002: 314). HACCP
sistemi ile; gida hazirlama, isleme, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida iiretim
stireclerinin her asamasinda veya her noktasinda tehlike analizleri yapilarak riskli goriilen
yerlerde kritik kontrol noktalar1 belirlenmekte ve bu noktalarda tanimlanmis olasi
tehlikeler olusmadan onlenmektedir. Boylece, kritik limitlerle tanimlanmis parametrelere

uygun giivenilir gida tiretilmekte ve tiiketiciye sunulmaktadir (Bilgin ve Erkan: 2008: 268).

Giliniimiiz kosullarinda otel isletmeleri gida glivenliginin saglanmasinda etkili
ve bir o kadar da 6nemli olan HACCP sistemini uygulamalidirlar. Ciinkiit HACCP, cagdas

hizmet vermeyi amaclayan otel isletmelerinin mutfak ve servis bdliimleri ve g¢alisanlar
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hijyen ve sanitasyon ilkeleri c¢ercevesinde riskleri en aza indirmeyi amaglayan bir
sistemdir. Gidaya bulasabilecek mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin
uzaklagsmasinda etkin bir rol oynamaktadir (Degirmencioglu ve Cigek, 2004: 27). Yiyecek
icecek isletmelerinde gida giivenligi ve kaliteli yiyecek iiretildiginin gostergesi olarak
HACCP gida giivenligi ve yonetim sisteminin uygulanmasi konuklarin tiiketecekleri
yiyeceklerin segiminde ve degerlendirilmesinde ¢ok énemlidir (Aktas ve Ozdemir, 2007:
262).

HACCP sistemi asagida tanimlanmis 7 temel prensipten olusmaktadir. Bunlar
(Kogak, 2007: 109):

1. Tehlike ve risk analizinin yapilmas1 (HACCP ilkesi 1): Tehlike analizi,
olusabilecek mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri saptamayla ilgilidir.
HACCP’in ilk prensibi olan tehlike ve risk analizinin yapilmasi yiyecegin isletmeye
girisinden, isletme igerisinde gecirdigi her asamayr kapsamaktadir. Ekipmanlarin,
calisanlarin, yontemin ve yiyecegin birbirlerini nasil etkiledigi tizerinde durulur. Tehlike ve
risk analizi yapilirken bazi hususlara ¢ok dikkat etmek gerekmektedir. Bunlar; iiretim akis
semasl, tedarikei isletmeler, koruyucu ve katki maddeleri, ¢apraz bulagsma olasiligi, tiretim

yontemleri ve personelin deneyimidir.

2. Kritik Kontrol Noktalarimin (KKN) belirlenmesi (HACCP ilkesi 2):
KKN, gida iiretimi siiresince olusan mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin yok
edilmesi veya kontrol altina alinmas1 gereken herhangi bir asamadan meydana gelebilir.
Mesela, bir mikroorganizmayi yok etmek adina uygulanan belli bir sicaklik ve siirede

uygulanan 1s1l islem bir KKN’dir.

3. Kritik limitlerin olusturulmasi (HACCP 1ilkesi 3): Kritik limitler,

olusturulan her bir KKN’n1 takip etmek i¢in belirlenmelidir. Bu limitler birden ¢ok olabilir.
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En sik kullanilan oOlgiitler; sicaklik, zaman, nem, su aktivitesi, asidite seviyesi (Ph),

koruyucular, tuz konsantrasyonu, kullanilabilir klor miktari, tat, koku ve goriiniis gibi.

4. Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi icin prosediirlerin olusturulmasi
(HACCP ilkesi 4): Bu ilkede izleme yani kontrol sistemi, KKN’nin kontrol altina alinip
alimmadigint ve o KKN’nin ilerde kullanimi s6z konusu olabileceginden kayitlarin dogru

tutulup tutulmadigini saptamak amaciyla gézlemlenen prosediirlerdir.

5. Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa diizeltici
faaliyetlerin belirlenmesi (HACCP 1lkesi 5): KKN icin saptanan kritik limitlerin
karsilanamamasi durumunda sapma meydana gelebilmekte ve izleme sirasinda da bu

sapmalarin tespit edilmesi miimkiin olmaktadir.

6. Sistemin etkili bir sekilde islemesinin denetlenmesi icin kontrol
prosediirlerinin olusturulmasi (HACCP ilkesi 6): Sapmalarin ortadan kaldirilmasi ve
KKN’n1 tekrar kontrol altina almak i¢in diizeltici faaliyetlerin tanimlanmis olmasi
gerekmektedir. Bu nedenle sapma yonergeleri olusturulmaktadir. Mesela, pismis bir
yiyecekte daha Onceden saptanan minimum pisme 1sis1 ve zamani karsilanmadiginda

yiyecegin tekrar pisirilmesi veya o yiyecegin atilmasi gibi.

7. Kayit ve dokiimantasyon sisteminin olusturulmasidir (HACCP Ilkesi 7):
Tehlikenin ne sekilde izlendigi, izleme sonuglari, sapmalar ve uygulanan diizeltmeler kayit
altina alinmalhidir. Kayit islemi yapilirken, kayd: kimin aldigi, kim tarafindan gozden
gecirildigi ve imzalandigir da belirtilmis olmalidir ki eldeki kayitlar ile o isletmenin

HACCP planina uygun calistig1 gdzlenebilsin.
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1. BOLUM TEKNOLOJi VE MUTFAK TEKNOLOJILERI

Calismanin bu boliimiinde, teknolojinin tanimi ve 6nemi, otel mutfaklarinda
teknolojinin 6nemi ve otel mutfaklarinda kullanilan ekipmanlarin siniflandirilmasi konulari

tizerinde durulacaktir.
IL.1. Teknolojinin Tanim ve Onemi

Teknoloji, Grekge tekhne ile bilim anlamina gelen logia sozciiklerinin
birlestirilmesiyle, 17. Yiizyilda tiiretilmistir. Grekge tekhne (teknik) yalnizca el becerisine
dayal1 etkinlikler ve hiinerler i¢in degil, ayn1 zamanda zihin sanatlar1 ve giizel sanatlar igin
de kullanilan bir addir (Glinay ve Ariduru, 2001: 5). Teknoloji, Tiirk Dil Kurumu
tarafindan “Bir sanayi dali ile ilgili yapim yontemlerini, kullanilan arag, gere¢ ve aletleri,
bunlarin kullanim bigimlerini kapsayan uygulama bilgisi, uygulayim bilimi” olarak
tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2011).

Dogan (2010: 41) teknolojiyi, “bilimsel ve diger sistematik bilgilerin pratik
alanlarda sistemli bir sekilde uygulanmasi” olarak tanimlamistir. Ciftgi’ye gore (2004: 60)
teknoloji, “Yararli {irinleri iiretmeye ve yeni Uriinleri tasarlamaya g¢alisan bilgilerin
olusturdugu bir biitiindiir.” Teknolojinin tanimin1 konumuz agisindan ele alarak yaparsak
su sekilde tanimlayabiliriz: Teknoloji, yeni bir {irlin {iretimini veya mevcut iiretilen
tirtinlerin daha ucuz ve Kaliteli tiretimini saglayan bilgi, iiretim siireci ve teknigidir (Ciftgi,

2004: 60).

Hizla gelisen ve degisen teknoloji giinlimiiz insaninin vazgecilmez bir
ihtiyacidir. Insanlar neredeyse hemen her giin ¢ikan yeni teknolojik arag ve gereglerle
karsilasmaktadirlar. Insanlarin bu araglarin yararlarini bilmelerinin disinda, bu araglari

kendi ihtiyaclarina yonelik olarak kullanabilmeleri olduk¢a onemlidir (Cepni, 2005: 54;
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Celik ve Kahyaoglu, 2007: 98). Teknolojinin kullanilmasi bireyleri ve toplumlar1 olaylar
karsisinda daha giiclii yapmakta ve hayati kolaylastirmaktadir. Teknolojik degisimler,
getirmis olduklar1 olanaklarla birlikte, bireylere ve toplumlara yeni sorumluluklar da
getirmektedir. Bu sorumluluklarinin bilincinde olup teknolojiyi yasam c¢evreleriyle
biitiinlestirebilenler diger toplumlardan hep bir adim daha 6nde olmaktadirlar (Semseddin
ve Odabasi, 2004: 32).

Tarihin her doéneminde, iretim siirecine uygun olarak kendine ozgii bir
teknoloji olmustur. Teknolojide her meydana gelen yeni gelisme basgka yeni teknolojilerin
bulunmasini saglanmustir. Insanlik tarihi bu siire¢ icerisinde siirekli gelisip degismistir
(Kurt, 2006: 3).

17. ylizyillda insanlar bilimi kendi istegi dogrultusunda yonlendirip {iriin
tiretebilir hale gelmislerdir. Sanayi devrimine kadar teknolojiyi tecriibelerine dayanarak
gelistirmislerdir. Buhar giiciiniin bulunmasiyla {iretim patlamasi yasanmis ve Kkitle
iiretimine geg¢mislerdir. ikinci diinya savasindan sonra da bu teknoloji devrimi iiretimi
arttirmis, maliyetleri diistirmistiir (Kasap, 2010: 213).

Caglar boyunca teknolojinin insana bir¢cok faydasi olmustur. Teknoloji, mal ve
hizmetlerin iiretimini arttirmakta, mal ve hizmetler iiretmek i¢in gerekli is miktarini
azaltmakta, insanlarin isini kolaylastirmakta ve daha yiiksek bir hayat standardi
saglamaktadir (Glinay ve Ariduru, 2001: 2).

Teknolojik gelisme ile istihdam iligkisi her zaman tartisilan konular
arasindadir. Teknolojik gelisme genellikle istihdam sayisinda tasarrufa gidilmesine yol
acar. Ancak maliyetlerin azalmasi, fiyatlarin diismesine ve talebin yiikselmesine Yol
actigindan {ireticiler tarafindan {iretime ve biiyiimeye olan istek artar, bunun sonucunda

teknolojinin uzun dénemde istihdami olumlu etkilemesi s6z konusudur (Bal, 2010: 5).
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Gliniimiizde, yeni teknolojilerin yarattigi rekabet ortaminda, uluslararasi

pazarda rakipler karsisinda saglam durabilmek teknolojik yenilik konusunda
uzmanlasmaya baglidir. Dolayisiyla, teknolojik yeniligin sagladiglr hizli iiretim ve gelir
artisinin yani sira uluslararasi rekabet giicli kazanmada da en temel belirleyicilerinden biri

oldugu genel kabul gormektedir (Ansal, 2004: 50).

11.2. Otel Mutfaklarinda Kullanilan Teknolojinin Onemi

Son yillarda her alanda oldugu gibi mutfak cihazlar1 da teknolojik olarak
modern hale getirildiler. Yeni teknoloji ile donatilmis bu aletler, farkli bi¢imleri, renkleri,
kontrol elemanlari, digital gostergeleri, programlanabilir olmalar1 nedeniyle kullanicilari
etkilemeyi basarmislardir (Rande, 1995: 158).

Gliniimiiz modern mutfaklari ile sefler, gegmiste imkansiz denilebilecek isleri
artik basarabilmektedirler. Maliyetler diismekte, isletme kalitesi, verimliligi ve etkinligi
artmaktadir. Bu sonug artik giinlimiizde iyi se¢ilmis birka¢ ekipman, iyi dizayn edilmis bir
mutfak ve egitimli personellerle her isletme i¢in ulasilabilir hale gelmektedir (Hensdill,

1996: 71).

Yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan yeni teknoloji, isletme maliyetlerini
ve isglicti maliyetlerini azaltmaktadir. Ancak, bu yeni teknoloji ekipmanlara, fiyatlarinin

yiiksek olmasindan dolay1 talep yiiksek degildir (Nation’s Restaurant News, 2007:3).
11.2.1.0tel Mutfak Teknolojilerinin Uriin Kalitesine Etkileri

Kalitenin yapilmis birgok tanimi vardir. Yilmaz’a gore (2008: 186) kalite,
misteri gereksinimlerini miimkiin olabilen en ekonomik diizeyde karsilamay1 amaclayan

mithendislik, iiretim, siirdiiriilebilirlik ve pazarlama 6zelliklerinin toplam bilesimidir.
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Isletmenin yapisina gére en uygun ekipmani se¢mek isletme maliyetleri
acgisindan oldukca onemlidir. Bu yemek ve servis kalitesini de etkileyen bir durumdur
(Hensdill, 1996: 71).

Gelismis yeni teknoloji firinlarla yemekler servis zamanindan kisa bir siire
once pisirilip tam zamaninda servise hazir hale getirilebilmektedir. Yemeklerin kisa siirede
servise hazir hale gelebilmesi yemeklerin kalitesini arttiran bir unsurdur. Ayrica, israf

kontroliinii daha da kolay hale getirmistir (Hensdill, 1996: 71).

Yeni teknoloji ekipmanla hazirlanan yiyecekler, standart pisme derecelerine
gore pisirilerek yiyecegin kalitesi korunmus olur. Bu sekilde yapilan iiretim sonucu yapilan

yatirimin geri doniisii daha kolay olmaktadir (Nation’s Restaurant News, 2007:4).

Yemegin kaliteli olup olmamasi ili¢ ana faktdre baglidir. Bunlar; yemegin
icerigi, miisterinin beklentileri ve yemek salonunun atmosferidir (Rodgers, 2007: 900).
Gilinlimiizde uluslararas1 yiyecek icecek isletmeleri iiriin kalitelerini arttirmak i¢in gerekli
olabilecek yatirimlar1 yapmaktadirlar. Bunlardan biri de, teknolojik makinelere yapilan
yatirimlardir. Uluslararasi zincir isletmelerden biri olan Chili’s Grill and Bar isletmesi
teknoloji yatirimlar1 i¢in 100 milyon dolar harcama yapacagini belirtmistir. Bu yatirimi
yapmadaki en biiylikk amacinin {iretilen iriinlerde standart kaliteyi yakalamak, enerji
tiiketimini azaltmak ve dolayisiyla miisteri memnuniyetini arttirmaktir (Scarpa, 2010: 20).

Kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi olarak bilinen HACCP gida
giivenligi uygulamalari icin yeni teknoloji iiriinler olduk¢a 6nemlidir. Ornek olarak, yeni
¢ikan sogutucularda bulunan bilgisayar sistemi, sicakligin normal seviyenin altina diigmesi
durumunda e-mail yoluyla veya cep telefonuna uyar1 mesaji gondererek aksakligi derhal
o6grenme imkani tanimaktadir. Bu gida kalitesinin bozulmasini dnler, gidanin giivenli bir

sekilde muhafazasini saglar (Nation’s Restaurant News, 2007:4).
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11.2.2.0tel Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige Etkileri

Verimlilik, tretilen mal ve hizmet miktar1 ile bu mal ve hizmet miktarinin
tiretilmesinde kullanilan girdiler arasindaki oran olarak tanimlanmaktadir. Agirlama
isletmelerinin basarisinda verimlilik her zaman 6nemli bir faktordiir. Karlihgin distiigii
veya zarar edilen donemlerde akla ilk gelen sorular, maliyetlerin nasil diisiirilecegi ve
verimliligin nasil arttirilabilecegidir. En akla gelen ancak baska sorunlara da yol agabilecek
maliyet diisiirme yontemi daha az personelle ¢aligmaktir (Met ve Erdem, 2006: 55).

Daha az personelle galismak maliyetleri diisiirmek i¢in sadece bir yontemdir.
Eski mutfak ekipmanlarinin yeni teknolojik {iriinlerle degisimi de uzun dénemde
maliyetleri azaltmaktadir. Mutfak ekipmanlarini yenileyen ve mutfagini yeniden dizayn
eden bir cok isletme, isletme verimliliginin arttigin1 ve maliyetlerinin diistiglini
belirtmislerdir (Hensdill, 1996: 71). Onde gelen hamburger iireticilerinden Mc Donald’s
son agiklamasinda yenilenmis teknolojik ekipmanlarin isletme verimliligini arttirdigini ve
enerji tiiketimini azalttigini belirtmistir. Bunun yani sira yeni teknolojik ekipmanlarla
mutfak i¢in kullanilan alanin azaldigini, miisterilere daha fazla alan yaratildigimi ve
verimligin arttig1 belirtilmistir (Nation’s Restaurant News, 2007:3).

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlar {iretilen yiyecek kalitesi i¢in ¢ok 6nemlidir.
Maliyetleri yiiksek olsa da, uzun donemde isletme maliyetlerini azaltmasi, miisteri
memnuniyetini arttirmasi ve ig gorenlerin 1§ ylkiinii azaltmasi1 bakimindan tercih sebebidir.
Yeni teknolojik ekipmanlarin genel tercih nedenleri; daha az enerji harcayarak, ayni1 veya
daha fazla yiyecegi daha kisa siirede servise hazir hale getirmeleri sayilabilir (Murdoch,

2011: 24).
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11.2.2.1. Enerji Tiiketiminde Azalmalar

Enerji, dogrudan ve dolayli olarak isletme giderlerini etkileyen zorunlu

degiskenlerden biridir (Zimmer, 2006: 36). Isletmelerde enerji kullanimini en aza indirmek

verimlilik agisindan 6nemlidir. Bir restorantta kullanilan enerjinin % 35’ini havalandirma

sistemlerinde, %28’inin yemek hazirlamada, %18’inin temizlik ve sanitasyon islerinde,

%13’ iniin aydinlatmada ve %6’simin sogutucularda kullanildigi yapilan g¢aligmalarda

goriilmektedir (Willams, 2008: 12).

Birgok restoran maliyeti diisiirmek i¢in mutfaklarin1 enerji ve su tasarrufu

saglayan makinelerle yeniden dizayn ederler. Amerika Birlesik Devletleri Cevre Koruma

Ajansi’nin  Energy Star (Diisiik enerji tiiketimi) programinda maliyetleri diisiirmek i¢in

basit baz1 6nerileri sunlardir (Willams, 2008: 12);

Izgaralar, firinlar, makarna yapma makineleri ve kizartma makineleri
kulanildiktan hemen sonra kapatilmasi igin bir zaman ayarlamasi yapmak
%1 ile %5 arasinda tasarruf saglamaktadir. Gazla ¢alisan 1zgaralarda gilinde
bir saatlik kapatma yilda 750 TL’lik tasarruf saglamaktadir.

Sogutucularin kapisina otomatik kapanan perdeler ve sogutucu fanlar
yerlestirmek.

Cihazlar i¢in iiretici firmanin talimatlarinda belirtilen siireden daha fazla 6n
1sitma yapmamak ve pisirme isleminden hemen 6nce 1sitip kapatmak, yilda
1000 TL’den fazla kazang saglamaktadir.

Dolaplarin  ve firmnlarin kapaklart siirekli  kontrol edilmelidir. Bu
ekipmanlarin kapak lastiklerinde bir adet ¢atlak olmasi maliyetleri yilda 200

TL arttirabilmektedir.
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e Termostat ve kontrol mekanizmalarmin ayarlar1 belli araliklarla kontrol
edilmeli, bozuk olanlar degistirilmeli veya tamir edilmelidir.
e Pisirme yontemlerinin verimliligi agisindan monii  tekrar gbézden

gecirilmelidir.

Isletme mutfaklarinda kullanilan su bataryalarina, daha az su kullanmak
amactyla suyun hacmini arttirici cihazlar takilmasi su tasarrufu i¢in 6nemlidir. Bu cihazlar,
suyun piskiirtiilmesini saglayarak daha az su ile yikama ve durulama isleminin
gerceklestirilmesini saglar. Bu cihazin kullanimi ile giinde ortalama 6 litre ile 20 litre, ayda
400 TL ile 1000 TL arasinda tasarruf saglanabilir (Zimmer, 2006: 38).

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin kullanilmadigi zamanlarda bekleme
konumuna ge¢mesi enerji tasarrufu agisindan énemlidir. Bu zamanlamanin iyi ayarlanmasi
gerekir. Ornek olarak bir kizartma makinesinin kullanim dis1 zamanlarda bekleme
konumuna alinmasi kullanilan kizartma yaginin daha uzun siire kullanilmasma imkan

verdigi gibi enerji tasarrufu da saglanmis olur (Nation’s Restaurant News, 2007:3).
11.2.2.2. Alandan Tasarruf

Mutfak ekipmanlarinin yenilenmesi mutfaklarin igletme igerisinde kapladiklar
alandan da tasarruf yapmasina yol agmigtir. Mutfakta kullanilmayan fazla alanlar servis
alanlarma devredilerek, miisteri kapasitesi arttirilmigtir. Yeni olusturulan mutfaklar daha
kiiclik olmasina karsin yeni ekipmanlarla daha fazla miisteriye cevap verebilecek iiretim
kapasitesine ulagmistir (Hensdill, 1996: 72). Ozellikle hava yolu tagimaciligi yapan
firmalar ve biiyiik yolcu gemileri i¢in mutfaklarda kullanilan alan oldukc¢a 6nemlidir. Az

alanda, ¢cok sayida miisteri ihtiyaclarina cevap verebilen mutfaklarin dizayn edilmesi, artan
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alanlarin miisteri sayisini arttirabilecek sekilde degerlendirilebilmesini saglamistir. Bu da

isletme verimliligini arttiran 6nemli bir etkendir (Rodgers, 2007: 904).
11.2.2.3. Isgiicii Maliyetlerinde Azalma

Eski mutfaklarda tiim ekipmanlarin sabit olmasi, tiim islemlerin tek merkezde
yapilmasina ve buradan servise hazir yiyeceklerin servis salonuna tasinmasi isleminin ¢ok
sayida servis personeli ile gerceklestirilmesine neden oluyordu. Giinlimiizde o6zellikle
banket orgaznizasyonlari igin tasarlanmis, igine yiizlerce tabak koyulabilen, yemeklerin
sicak kalmasini saglayan 6zel sicak arabalar kullanilmaktadir. Bu arabalar sayesinde
geemiste 1000 kisilik bir organizasyonda 30-40 kisilik servis ekibi calismaktayken,
giiniimiizde bu organizasyon 6-8 servis personelin caligmasi yeterli olmaktadir. Isgiiciinden
saglanan bu tasarruf yeni ekipmanlar i¢in harcanan tcretin 1 yilda karsilanmasini

saglamaktadir (Hensdill, 1996: 74).
11.2.2.4.Zamandan Tasarruf

Isletme mutfaklarinda kullanilan son teknoloji ekipmanlar, yapilan isin daha
kisa siirede bitirilmesini saglamaktadir. Giniimiizde tiiketicilerin hizli yemek yeme
talepleri artmaktadir. Hizli yiyecek satisi yapan isletmeler i¢in hizli iiretim yapan
ekipmanlarin 6nemi daha da biiyiiktiir. Birka¢ dakika igerisinde yiyecegin istenilen

kalitede tiiketicinin begenisine sunulmasi isletmeler i¢in 6nemlidir (Hospitality, 2011: 28).

Mutfak alanimin kullanimi da zaman tasarrufu agisindan Onemlidir. Iyi
planlanmamis bir mutfak alani, mutfak personelinin ortalama c¢alisma zamaninin % 10-20
kadarlik kismin1 yiiriimesine sebep olmaktadir. Mutfak alaninin iyi planlanmasi ve mutfak
ekipmanlarinin boyutu bu zaman kaybini yar1 yariya indirebilmektedir (Giritlioglu, 2008:

44).
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11.2.3.0tel Mutfak Teknolojilerinin Miisteri Memnuniyetine Etkileri

Mutfakta kullanilan makinelerde meydana gelen teknolojik gelismeler birgok
olumlu sonucu beraberinde getirmektedir. Zaman ve enerjiden tasarruf saglayan yeni
teknolojik makinelerin, verimlilige olan olumlu etkilerinin yani sira ortaya ¢ikan {iriinlerin
kalitelerinin artmasini ve kalitenin devamliligini saglamaktadir. Bunun sonucunda miisteri
memnuniyeti en Ust diizeylere ¢ikmaktadir. Yeni teknolojik makineler sayesinde, ¢ok
sayida yemek, kisa siirede hazir hale gelebilmektedir. Miisterilerine, Alfa Hava Yollar
sirketinin yilda 60 milyon, Disney yolcu gemilerinin {i¢ giinde 10 bin porsiyon yemek
sunmasi, ancak son teknoloji makineler ile miimkiin olmustur (Rodgers, 2007: 901).

[sletmelerin kalict olabilmesi ve karli bir biiyiime saglayabilmesi,
miisterileriyle olan iligkilerinin uzun vadeli ve istikrarli olmasina baghdir. Miisteri ile
iliskilerin uzun soluklu olmasi i¢in isletmenin sundugu hizmet ve iiriin kalitesinin miisteri
tarafindan begenilmesi ve kalitenin stirekliliginin saglanmasi gereklidir. Satin aldigi mal ve
hizmetten ¢cok memnun kalan miisterilerin, tekrar yine ayn1 mal ya da hizmeti satin alma
isteginde bulunmasi olasidir (Gustaffson, Johnson ve Ross, 2005: 210).

Yemek iretiminde kullanilan ekipmanlarin bir¢ogu miisteriler tarafindan
goriilmez. Bunlarin disinda yemek salonunda kullanilan, yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilan miisterilerin gérmedigi ve farkina varmadigr pahali ekipmanlar vardir. Bu
ekipmanlar yemeklerin hazirlanmasinda kullanildigindan gorsel olarak ¢ok iyi tasarlanmis
olmalar1 gerekmez.

Miisteriler g6z Oniinde olan ekipmanlar1 degerlendirerek, goéremedikleri
ekipmanlar hakkinda bir diisiinceye sahip olabilirler. Ornek olarak, oturduklar1 masanin
sallantyor olmasi, miisterilerin isletmenin sahip oldugu diger ekipmanlarin da bozuk

oldugu diisiincesine kapilmasina neden olabilir. Bu nedenle ekipman se¢imine dikkat
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edilmesi gerekir. Kaliteli ekipmanlar, genellikle yiiksek maliyetli olsa da giivenilir ve

dayaniklidirlar (Rande, 1995: 157).
I1.3. Otel Mutfaklarinda Kullanilan EKipmanlarin Siniflandirilmasi

Mutfaklarda iiretilen yiyeceklerin {iiretimi, mutfagin farkli bodliimlerinde
bulunan ekipmanlarin kullanimi ile yapilmaktadir. Her boliimiin {iretecegi iiriin farkl
oldugundan her boliimiin ihtiya¢ duydugu ekipman da farkli olacaktir. Mutfaktaki bazi
ekipmanlar sabit, baz1 ekipmanlar istenildigi zaman hareket edebilir sekilde

konumlandirilirlar (Aktas ve Ozdemir, 2007: 83).

Ekipmanlarin mutfaktaki konumlar1 belirlenirken kullanim kolayligi, hareket
rahathigi, kolay ulasilabilirlik, fazla kullanilan bélgeye yakinlik ve gilivenlik faktorleri goz

onitinde bulundurulmalidir (Gokdemir, 2009: 41).
I1.3.1. Uretildikleri Maddeye Gore Ekipmanlar

Mutfakta kullanilan ekipmanlarin iretildikleri materyaller kullanim amacina
uygun olmalidir. Secilecek ekipmanin materyaline karar verirken fiyat, dayaniklilik ve

temizlenme kolaylig1 goz oniinde bulundurulmalidir (Rande, 1995: 159).
I1.3.1.1. Aliiminyum

Aliiminyum, ¢abuk 1sinan bir madde oldugundan 6zellikle pisirme araglarinda
kullanilmasi daha iyidir. Demir ve ¢elik maddeleri gibi paslanmaz ve uzun Omiirliidiir.
Dogal aliminyum c¢ok yumusak oldugundan mutfak gereglerinde saf bir sekilde
kullanilmazlar. Pisirme tencerelerinde kullanilan aliiminyum, paslanmaz ¢elik maddesiyle
karistirtlarak imal edilirler (Weber, 1986: 4). Aliiminyum en ¢ok firin tepsilerinde, tost

makinelerinde, buz kaliplarinda ve tencerelerde kullanilmaktadir. Fiyat olarak pahali
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degillerdir ve hafiftirler. Yumusak bir metal oldugundan egilmesi kolaydir (Gékdemir,

2009: 45). Baz1 asitli yiyeceklerin etkisiyle kararak rengi degisebilir ve yiyeceklere zarar

verebilir (Rande, 1995: 160).
11.3.1.2. Demir

Demir maddesinin mutfaktaki kullanim alanlari sinirhdir. Ocak {istiinde
bulunan 1zgarada, kizartma tavalarinda, kuzine firmlarinda genellikle demir
kullanilmaktadir. Paslanma olasiligina karsi stirekli bakim1 yapilmalidir. Geg 1sinan ve geg
soguyan Ozellige sahiptir (Weber, 1986: 5). Agir bir madde oldugundan, disiiriilmesi
sonucunda zeminde deformasyon yaratabilir. Isletme mutfaklar1 icin kullanish degildir
(Rande, 1995: 160). Yiiksek 1sitya dayaniklidirlar. Cabuk paslanmalarindan dolayi

kullanmadan 6nce kesinlikle pas kontrolii yapilmalidir (Gokdemir, 2009: 45).
I1.3.1.3. Paslanmaz Celik

Paslanmaz celik, ¢elik, nikel, manganez ve silikon karisimidir. Demirden daha
hafif oldugundan mutfakta kullaninmi yaygindir. Mutfak lavabolari, mikrodalga firnlar,
tavalar, bicaklar ve metal karstiricilar genellikle paslanmaz celikten imal edilirler.
Dayanikli ve uzun siireli kullanima uygundurlar (Rande, 1995: 160). Temizlenmesi ve
bakimi kolaydir. Taban kismi ince olan tencere ve tavalarda yiyecegin yapismasindan
dogan aksilikler olabilir ve 1s1 iletimi zayiftir (Gokdemir, 2009: 45).

I1.3.1.4. Bakir

Bakir, pahali olmasi ve siirekli parlatilmast gerektiginden dolay1 isletme
mutfaklarinda fazla tercih edilmeyen bir maddedir. Ayrica asitli yiyeceklerin pisirilmesi

sirasinda kimyasal maddeler yiyecege karisarak zehirlenmelere yol agabilir (Weber, 1986:
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10). Is1iy1 ¢ok iyi iletirler. Temizligi zor ve zaman alir. Stirekli kalaylanmasi isletmeye ek
maliyet getirir (Gokdemir, 2009: 45).
11.3.1.5. Cam, Porselen ve Seramik
Cabuk kirilabilmelerinden dolay1 isletme mutfaklarinda kullanimi yaygin
degildir. Kirildiginda kiigiik parcalara ayrilmasi, yiyeceklerin igine girme olasiligini

getirdiginden isletme agisindan risk tasiyan bir maddedir. Yiiksek 1siya dayanikli

oldugundan firinlarda kullanilabilir. Temizligi kolaydir (Gokdemir, 2009: 46).

11.3.1.6. Plastik

Plastik, hafif bir malzemedir ve isletme mutfaklarinda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Kullanilan plastik sert ve kaliteli olmalidir. Kalitesiz, ¢izilen plastik
gerecler, bakteri olusumuna neden olur. Isiya dayanikli olmali ve sicak yiyeceklerde
kullanildiginda plastik kokusunun yiyecege ge¢medigi kontrol edilmelidir. Kaliteli plastik

maddelerde bu sorunlar yasanmaz (Gékdemir, 2009: 46).

I1.3.2. Kullaninm Amag¢larima Gore Ekipmanlar

Kullanim amaglarina gore ekipmanlar bes baglik altinda toplanmaktadir.
Bunlar; depolar ve sogutucular, pisiriciler, karistiricilar, dilimleyiciler ve yikama

uniteleridir.

11.3.2.1. Depolar ve Sogutucular

Depolar ve sogutucular, kuru hava depolari, soguk hava depolart ve

buzdolaplari olarak {i¢ baslikta incelenmektedir.
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11.3.2.1.1. Kuru Hava Depolar

Kuru hava depolari, ¢abuk bozulma olasiligi olmayan konserve, seker, un, ¢ay,
patates, sogan ve kuru baklagillerin saklandigi yerlerdir (Kogak, 2009: 101). Kuru
depolarda genellikle birka¢ boliimden olusan raflar kullanilir. Bu raflara diriinler,
ozelliklerine gore yerlestirilmeli ve kokularinin birbirine gegmesi dnlenmelidir. Kullanilan
raflar irlinlerin agirliklarini tagiyacak giigte olmalidirlar (Rande, 1995: 161).

Resim 2: Kuru Hava Deposu

Kaynak: Frigo Mekanik, 2012

Kuru depolarda nem seviyesini kontrol altina almak i¢in iyi bir havalandirma
sistemi kullanilmahidir. Kuru depolarda sicak +10°C ile + 21°C arasinda, nem orani ise
%350 ile %60 arasinda olmalidir (Kogak, 2007: 75).

11.3.2.1.2. Soguk Depolar

Soguk depolar, 1s1 derecelerine gore iki farkli sekilde ortaya g¢ikmaktadir.
Cabuk bozulabilen etler, baliklar, siit ve siit iiriinleri, sSebze ve meyve gibi maddelerin kisa

Resim 3: Soguk Hava Deposu

Kaynak: Frigo Mekanik, 2012
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stireli saklandig1 soguk depolarda 1s1 +4°C ve altindadir. Derindondurucu oda olarak ta
adlandirilan soguk odalarda ise 1s1, -18°C ile -36°C arasindadir. Bu depolarda et, balik,
tavuk gibi yiyecekler uzun siire saklanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 201).

Depolarda saklanan yiyeceklerin zeminle temas etmemesi hava dolagimi
acisindan dnemlidir. Benzer 6zellikteki yiyecekler ayni depolarda muhafaza edilmelidir.
Pismis ve yar1 pismis yiyeceklerde soguk depolarda saklanmalidir. Ayrica, derindondurucu
odalarin kapilar i¢ taraftan da kolayca agilabilmeli ve odanin i¢inde acil durumlar igin

disartyla baglantili bir alarm sistemi is giivenligi agisindan énemlidir (Sarusik, 2008: 354).
11.3.2.1.3. Buzdolaplan

Otel isletmeleri mutfaklarinda kullanilan buzdolaplari, depo tipi buzdolaplari,
tezgah tipi buzdolaplari, sandik tipi buzdolaplart ve buz makeneleri olarak

siiflandirilmaktadir.
11.3.2.1.3.1. Depo Tipi Buzdolabi (Kasap Dolabi)

Mutfakta ¢aligma alanina yakin bir yerde konumlandirilan depo tipi buz dolabt,

mutfakta ihtiya¢ duyulan yiyeceklerin kisa siireli depolandig1 dolaptir. Sebzeler igin ayri,

Resim 4: Depo Tipi Buzdolabi

Kaynak: Frenox Endiistriyel Sogutma, 2012
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etler icin ayri, baliklar icin ayr1 dolap kullanilmalidir. Genellikle hazirlama agamasi

tamamlanmis, tiretime hazir yiyecekler i¢in kullanilan dolaplardir (Katsigris ve Thomas,

2006: 277).
11.3.2.1.3.2. Tezgah Tipi Buzdolabi

Tezgah tipi buzdolaplarinin mutfaktaki genel kullanim alanlar1 pastane ve
soguk mutfaklardir. Ust taraflari tezgah olarak kullanildigindan bu béliimler igin
kullaniglidir (Rande, 1995: 162).

Resim 5: Tezgah Tipi Buzdolabi

=

Kaynak: inoksan Mutfak Ekipmanlari, 2012

11.3.2.1.3.3. Sandik Tipi Derin Dondurucu

Resim 6: Sandik Tipi Derin Dondurucu

Kiiciik 6lcekli isletmeler i¢in kullanigh
/ bir ekipmandir. Yiyeceklerin uzun siire
dondurularak muhafazasini saglayan bu derin

dondurucular, yiyeceklerin haftalarca veya

aylarca saklanabildigi depolama seklidir. Her

Kaynak: Liebherr, 2012
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yiyecek ¢esidi i¢in farkli derin dondurucu kullanilmalidir. Bu tip dondurucular -18°C ile -

25°C arasinda calisirlar (Kocgak, 2007: 75).

11.3.2.1.3.3. Buz Makinesi

Resim 7: Buz Makinesi Mutfagin soguk ve pastane bdliimleri i¢cin oldukca

onemli olan buz maknalari, kiip ve kar buz iiretiminde
ihtiyag duyulan makinalardandir. Ozellikle yaz aylarinda
thtiyag  duyulan buz  makinelerinin, isletmenin

ozelliklerine gore yeterli sayida ve biiyiiklilkte olmasi

Kaynak: Krompress Mutfak, 2012
onemlidir (Gokdemir, 2009:41).

11.3.2.2. Pisiriciler

Bir mutfak i¢in en 6nemli ekipmanlarin basinda pisirici ekipmanlar yer
almaktadir. Yemegin miisterinin istedigi derecede pismesi bu ekipmanlarin kalitesine
baghdir. Mutfak icin gerekli olan pisirme ekipmanlar1 segilirken su husular dikkate

alinmalidir (Katsigris ve Thomas, 2006: 305):

e Isletmenin hizmet kapasitesi

Mutfak alaninin genisligi ve konumu

Kullanilacak enerji ¢esidinin igletmeye uygunlugu

Ekipman maliyeti

Yedek parca ve bakim masraflari
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I1.3.2.2.1.Indiiksiyon Sistemli Ocaklar

Indiiksiyon sistemi ile ¢alisan ocaklar son yillarda isletmelerde de
kullanilmaktadir. Bu sistem geleneksel sistemlerde farkli calismaktadir. Elektrikle ¢alisan

bu sistem, bir elektrik jeneratoriiniin ocak ilizerinde manyetik alan olusturmasiyla ocak

Resim 8: Indiiksiyon Sistemli Ocak

Kaynak: Simens, 2012

iistinde bulunan metal tencere veya tavayi istenilen derece isitmasidir. Sadece ocagin
tizerine konulan kabi 1sitir, mutfagin havasim1 1sitmaz. Tencerenin veya tavanin
biiyiikliigiine gore enerji harcayan bu sistemde ocakta bulunan kap ocaktan alinir alinmaz
enerji tilketimini otomatik olarak keser. Isinma siiresi ¢ok hizli, diisiik derecede caligsma
ayar1 ¢ok hassastir. Son derece giivenli bir sistemdir (Rande, 1995 :169).

11.3.2.2.2. Kuzineler

Resim 9: Kuzine

Mutfagin  temel araglaridirlar.  Gegmis
yillarda pisirme igletmelerde pisirme islemi sadece
kuzinelerde yapilmaktaydi. Giinlimiizde de mutfaktaki

yerini korumaktadir. Genellikle iist tarafinda ¢ok sayida

Kaynak: inoksan Mutfak Ekipmanlari, 2012
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yiiksek ates saglayan gazli ocak boliimii ve altta firin boliimii olmak {izere iki kisimdan

olugmaktadir (Gokdemir, 2009: 42).

11.3.2.2.3. Konveksiyonlu Firinlar

Konveksiyonlu firinlar isletme mutfaklariin vazgecilmez elemanidir.
Konveksiyonlu firinlarda, firin sicakligi vantilator yardimu ile hareket ettirilerek 1sinin daha
Resim 10: Konveksiyonlu Firin etkin hale gelmesi saglanir. Konveksiyonlu firinlarda
pisirilen iriin kendi nemini korudugu igin daha iyi
sonu¢ alinmaktadir. Pisirilen {riiniin her tarafi esit
sekilde kizarr (Katsigris ve Thomas, 2006: 311).
Onlarca tepsi yiyecegi tepsiyi ayni anda pisirebilme
olanagina sahiptir. Bu sistem enerji tasarrufu acisindan

da oldukc¢a avantajlidir. Gazli ve elektrikli cesitleri

vardir. Sorunsuz ¢alismasi nedeniyle elektrikli olanlar

Kaynak: inoksan Mutfak _ _ _
Ekipmanlari, 2012 tercih edilmektedir (Rande, 1995: 169).

11.3.2.2.4. Mikrodalga Firinlar

Mikrodalga firmlar, drettikleri yiiksek frekansli elektro-manyetik dalgalar

Resim 11: Mikrodalga Firin

yardimiyla yiyecekleri 1smnmasin1i  ve pismesini
saglarlar. Bu dalgalar, 1s1k hizindadirlar ve birbirleri
ile carpisarak yas maddelerde hizli bir 1sinma
meydana getirirler. Mikrodalga firnlarin hacimleri 20

— 35 litre ile simirlandirilmigtir. Daha biiyiik alanlarda

Kaynak: Siemens, 2012 elektro-manyetik dalgalar 1sinma yapamazlar (Weber,

1986: 15). Olduk¢a emniyetli ekipmanlardir. Kap1 kapanmadan cihaz c¢alismaz, kapi
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acildiginda hemen devre disi kalirlar. Mikrodalga firinlarin igine yiyecekler kesinlikle

metal kap ile konulamaz. Ciinkii, elektro-manyetik akim metalden ge¢mez ve cihaz

bozulur. Ayni1 durum iizeri parlak, aynali maddeler i¢inde gegerlidir. Yiyecekler firmna cam,

porselen, plastik, karton gibi kaplarla konulmalidir (Katsigris ve Thomas, 2006: 324).

11.3.2.2.5. Basinch Tencereler

Bu ekipmanlar biiyiik kapasiteli ve contali kapakli olup kuvvetli sekilde

Resim 12: Basin¢h Tencere

Kaynak: Kromliiks Mutfak
Ekipmanlari, 2012

11.3.2.2.6. Fritozler

Resim 13: Fritoz

Kaynak: Oztiryakiler, 2012

kapatilarak, buhar basinci ile pisirme yapan
ekipmanlardir. Kapaklarda basincit gosteren bir saati
vardir. Kapagi agmadan Once basincin diigsmesini
beklemek gerekir (Rande, 1985: 170). Bu ekipmanlar

pisirme siiresini ¢ok kisaltarak enerji tasarrufu saglarlar.

Diyet acisindan ve gidalarin besin degerini korumalari

acisindan avantajhidirlar (Gokdemir, 2009: 42).

Yiyeceklerin derin yagda kizartma iglemini
gerceklestirmek icin  kullanilan fritézler genellikle
elektrikli olmakla birlikte gaz ile calisanlar1 da vardir.

Fritozlerin paslanmaz ¢elikten govdeleri ve bir ya da iki

sepetli olanlar1 vardir. Yagin sicakligi 200 dereceye kadar

cikabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 93).
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11.3.2.3. Kanistiricilar (Mikserler)

Resim 14: Kangtirer (Mikser) Mutfagin 6nemli aletlerindendir. Mutfagin her

boliimiinde kullanilabilen bu makine, karistirma, ¢irpma ve
yogurma islerini yapar. Karistirma hizi ayarlanabilir.
Kullanim amacina gore degisen ve takilip ¢ikarilabilen

uglari vardir (Katsigris ve Thomas, 2006: 447).

Kaynak: Bilge Mutfak, 2012

11.3.2.4. Dilimleyiciler

Resim 15: Dilimleyici

Mutfaklarda kullanilan dilimleyici robotlar,
yiyecekleri birkac farkli sekilde dilimleyebilmektedirler. Bu
sahip  olduklar1  farkli  bicak c¢esitlerine  baglhdir.

Dilimleyiciler mutfakta bir¢ok isi kolaylastirsa da bir ¢ok is

Kaynak: Bilge Mutfak, 2012 kazasina neden olurlar. Kullanan personelin bu konuda iyi
egitilmesi gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 101).

11.3.2.5. Yikama Uniteleri

Resim 16: Bulasik Makinesi

Agirlikli olarak mutfaklarda ve servis
departmanlarinda  kullanilan yikama {niteleri,
isletme icin ¢ok 6nemli bir ekipmandir. Isletmenin

kurulus asamasinda segilen kaliteli bir yikama

Kaynak: Kromliiks Mutfak Ekipmanlar, 2012 tinitesi ilerde yasanmas1 muhtemel aksakliklarin
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Oniine gecebilmektedir. Bazi biiyiik isletmelerde bardaklar i¢in ayri, diger bulasiklar igin
ayr1 olmak iizere kullanilmaktadir. Bulasik makinesinden sorumlu personele mutlaka

makine hakkinda egitim verilmis olmalidir (Gokdemir, 2009: 43).
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I11. MUTFAK TEKNOLOJILERININ VERIMLILIGE, KALITEYE VE

MUSTERI MEMNUNIYETINE ILISKIN LITERATUR TARAMASI

Yapilan kapsamli literatiir taramasi1 sonucunda Tiirkiye’de otel isletmeleri
mutfak seflerinin mutfak teknolojilerinin verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine
iliskin algilarina dair yapilmis bir aragtirmaya rastlanilmamistir. Arastirmaya iliskin

literatiire yabanci kaynaklardan ulagilmistir.

Hensdill (1996: 71-74) tarafindan yapilan ¢alismada, otel ve restaurant
isletmelerinde gorev yapan mutfak sefleri, yeni mutfak ekipmanlarmin isletme
maliyetlerini diistirdiigii, verimliligini arttig1 ve yemek ve servis kalitesini iist seviyelere
cikardigmi belirtmislerdir. Ispanya, Kanada ve Almanya’da bulunan ii¢ otel igletmesinin
mutfaklarinda yapilan yenileme ¢alismasindan sonra mutfak sefleriyle goriisiilmiis ve
verimliligin iki kat artt1g1, miisteri sayisinda artig saglanmasina ragmen her miisteriye esit
kalitede hizmetin ulastirilabildigi ve giinliik iiretilen yemek porsiyon kapasitesinde
inanilmaz artislarin yasandigi sefler tarafindan beyan edilmistir. Bu olumlu etkilerin,
yenileme caligmas1 sirasinda alinan yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 sayesinde

gerceklestigi belirtilmistir.

Konuyla ilgili baska bir ¢alisma da Murdoch (2011: 24-26) tarafindan
yapilmistir. Ayn1 zamanda Felix isimli restoranin da mutfak sefi olan Murdoch, mutfakta
kullanilan ekipmanlarin iiretim maliyetlerini azaltmada ve zamandan tasarruf saglamada
olduk¢a onemli oldugunu belirtmistir. Murdoch, yeni teknoloji ekipmanlar ile yapilan
yemeklerin pisirilme seklinden ve yemegin goriintiisiinden dolayr miisterilere daha kaliteli

yemek sunma firsat1 saglandigini deneyimlerine dayanarak aktarmistir. Ayrica yeni pisirme
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ekipmanlarinin, sicaklik ayarlamalarinin oldukg¢a kolay olmasi, yemeklerin pisirilmesi

sirasinda yasanilabilecek aksakliklarin minimuma indirilmesini sagladigini belirtilmistir.

Rodgers (2007: 899-912) tarafindan yapilan yemek servisinde yeni teknolojiler
iIsimli caligmada, yeni mutfak ekipmanlarinin kullanimi ile enerji maliyetlerinde azalma ve
ekipmanlarin kapladigi alanda %50’ye yakin tasarrufun saglanabilecegini belirtilmistir.
Ayrica caligsmada, yeni ekipmanlarin kullanimi ile insanlarin robotlar gibi sifira yakin
hatayla tretim yapabildikleri sonucuna ulasilmistir. Calismada, yeni teknoloji ile
donatilmis mutfaklarda her tiirlii giivenlik 6nleminin alinmasi da yeni teknoloji kullanimini

tesvik eden bir sebep olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Bean’in (2007: 44-48) enerji verimliligini arttirmaya yonelik yaptigi
arastirmada, enerji tilketiminin diger isletmelere gore restaurant isletmelerinde ¢ok daha
fazla oldugu ve yeni ekipmanlarin enerji kullanim maliyetlerini 6nemli derecede azalttig1

belirtilmistir.

Campbell (2008: 42-48) yaptig1 arastirmada, mutfakta kullanilan yeni teknoloji
ekipmanlarmin diisiik enerji tiiketimlerinin dogal g¢evreyi korumasi bakimindan 6nemli
oldugunu belirtmistir. Mutfaklarinda yeni ekipman kullanan isletmelerin, su, elektrik, gaz
gibi enerji giderlerinde %40’a kadar tasarruf saglandigi yapilan ¢alismada ortaya
konulmustur. Mutfaklarda, davlumbaz sisteminde kullanilan yeni bir sistemden de
bahsedilmistir. Bu sistemin, davlumbaza montaj1 yapilan, duman ve 1s1 algilayici bir sensor
ile calistigi, yemek pisirilme esnasinda olusan duman ve 1s1 ile devreye girdigi ve bu
sayede davlumbaz sisteminin harcadigi enerji miktarinin %25 ile %50 arasinda azaltildigi

belirtilmistir.
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Bendall (2000: 105-110) yaptig1 arastirmada, yeni ekipmanlarin enerji
tasarrufunun yani sira zamandan da tasarruf sagladigin1 ortaya koymustur. Bir pizza
restoraninda yaptig1 incelemede, yeni teknoloji pizza firin1 ile saatte 100 adet pizza
iiretilebilindigini, pizzanin igerigine gore bir pizzanin 3-9 dakika arasinda ve ayni anda 8-
10 pizzanin pisirme ekipmaninda pisirilebilindigi belirtilmistir. Yeni ekipman kullanimi
sonucu pizza restoraninda satislarin arttig1 da calismanin bir bagka sonucudur. Caligmada,
son yillarda restoranlarda indiiksiyon ocaklarin kullaniminin yayginlastigi belirtilmistir. Bu
ocaklarin tercih edilme nedenleri; daha cabuk i1sinmalari, temizliginin daha kolay
yapilabilmesi, geleneksel ocaklara gére daha giivenli olmasi ve daha az enerji tiiketmeleri

calismada yer almistir.

Kimes’in (2008: 297-309) restoranlarin gelir yonetiminde teknolojinin roli
lizerine yaptig1 ¢alismada, yeni teknoloji ekipmanlarin temininin ciddi parasal kaynak
gerektirdigini, ancak bu ekipmanlarin isletmenin gelir artisinda ve karliliginda énemli bir
etken oldugu belirtilmistir. Alinan yeni ekipmanlar ile servis hizinin artacagi ve bunun
sonucunda miisteri memnuniyetinde ve dolayisiyla isletme gelirinde artisin saglanacagi

sonucuna ulagilmistir.

Bagka bir arastirma Scarpa (2010: 18-20) tarafindan, zincir yiyecek igecek
isletmeleri {izerine yapilmistir. Zincir isletmelerin, servis siiresini kisaltmak, verimliligi en
iist seviyeye ¢ikartmak ve mutfak alanlarini miimkiin oldugunca kii¢iilmek amaciyla
mutfak ekipmanlarin1 yeniledikleri calisma sonucu ortaya c¢ikmistir. Yeni alinan
ekipmanlarin daha fazla cesit yiyecegi pisirebildigi ve isletmelerin meniilerini
zenginlestirdigi, yiyeceklerin hazirlanma siiresinin de azaldigir belirtilmistir. Mutfak

ekipmanlarinin yenilenmesi i¢in isletmelerin yliksek maliyetleri goze aldiklar da diger bir
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sonugtur. Yeni ekipmanlarin diger bir yararinin da artan yemek Kkalitesi oldugu ¢alismada

belirtilmistir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde bulunan bir gida giivenlik sirketinin baskani
olan Healy’nin (2005: 10-13) yaptigi calismada, yeni teknoloji ekipmanlarinin gida
giivenligi acisindan daha gelismis olduklar1 belirtilmistir.  Gidalarin, 6zellikle
saklanmasinda kullanilan sogutucularin, elektronik sistemlerle donatilmis olmasi,
ekipmanlarda meydana gelebilecek ani 1s1 kayiplarmi ilgili kisiye alarm sistemiyle
bildirilebilir hale gelmesi, gidalarda meydana gelebilecek bozulmalari ve sonuglarini

engelledigi calismada ifade edilmistir.
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IV. BOLUM DORT VE BES YILDIZLI OTEL ISLETMELERI MUTFAK
SEFLERININ, MUTFAK TEKNOLOJILERININ VERIMLILiGE, KALITEYE VE
MUSTERI MEMNUNIYETINE iLISKiN ALGILARI

IV.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirma, Tirkiye’deki dort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak
seflerinin, kullanilan teknoloji firlinlerinin (makine ve ekipmanlarin) isletmenin
verimliligine, kalitesine ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarinin incelenmesi amacini
tagimaktadir.  Ayrica, isletmelerde kullanilan yeni teknolojilerin isletmeye sagladigi
avantajlar1 ve isletmelerin yeni teknolojik {irlinleri satin alirken neleri gbz Oniinde

bulundurduklarini belirlemek arastirmanin bir alt amacidir.
IV.2. Arastirmanin Onemi

Teknoloji, glinlimiizde her sektérde oldugu gibi turizm sektoriinde de hizla
gelisen ve yakindan takip edilmesi gereken bir konudur. Otel mutfaklarinda yeni teknoloji
ekipmanlarinin kullanilmas1 mutfak personeline ve isletmeye biiyiik avantajlar saglamakta,
yeni teknolojilerin iiretimde kullanilmas: iiretim artislarina neden olmaktadir (Bal, 2010:
6).

Otel mutfaklarinda iiretimde kullanilan ekipmanlar, iiretilen yiyecek kalitesi
icin ¢ok Onemlidir. Maliyetleri yiiksek olsa da uzun dénemde isletme maliyetlerini
azaltmasi, miisteri memnuniyetini arttirmast ve 1is gorenlerin ig yilikiinii azaltmasi
bakimindan isletmelerce dnemlidir. Yeni teknolojik ekipmanlar genellikle daha az enerji
harcayarak, ayni veya daha fazla yiyecegi daha kisa siirede servise hazir hale
getirmektedirler (Murdoch, 2011: 24).

Tiirkiye’deki otel mutfaklarinda kullanilan mutfak teknolojilerinin verimlilige,

kaliteye ve miisteri memnuniyetine etkilerini inceleyen bir ¢alisma yapilmamis olmasi bu
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aragtirmanin Onemini bir kat daha arttirmaktadir. Arastirmanin uygulama asamasinda
mutfak seflerinin bu konunun 6nemi hakkindaki sozlii ve yazili olumlu beyanlar1 da

arastirmanin 6nemini ortaya koymaktadir.

IV.3.Arastirma Sorulari

Tiirkiye’de faaliyet gosteren dort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak
seflerinin, mutfak teknolojilerinin kaliteye, verimlilige ve miisteri memnuniyetine iliskin
algilarinin incelenecegi bu arastirmada asagidaki bes soruya yanit aranmistir:

1. Dort ve bes yildizli otel igletmelerinin mutfak departmanlarinda teknoloji
kullanim diizeyi nedir?

2. Mutfak teknolojilerinin verimlilige etkisi var midir?

3. Mutfak teknolojilerinin iiriin kalitesine etkisi var midir?

4. Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine etkisi var midir?

5. Otel isletmelerinin teknoloji kullaniminin verimlilige, {irlin kalitesine ve miisteri

memnuniyetine etkilerinde yildizina gore farklilasmakta midir?

1V.4. Varsayimlar

1.Arastirmada, mutfak teknolojilerinin kaliteye, verimlilige ve miisteri
memnuniyetine etkisinin incelenecegi 6lgegin dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak
seflerinin, mutfak teknolojilerini 6lgmek i¢in yeterli oldugu varsayilmstir.

2. Anketi dolduran katilimecilarin, sorulari dogru ve samimi bir sekilde

cevapladiklari varsayillmistir.
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IV.5.Arastirmanin Kisitlari

Aragtirmanin kisitlar1 su sekilde belirlenmistir:

1. Aragtirma 650 dort ve bes yildizli otel ile sinirlandirilmastir.

2. Aragtirma dort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak seflerinin konu ile ilgili
algilari ile sinirhdir.

3. Sezonluk faaliyet gosteren otellere ulasmak amaciyla anket Mayis ve
Haziran aylart ile sinirlandirilmistir.

4. Arastirma, anket formunda bulunan sorularin igerigi ve verilen cevaplar ile

sinirlidir.

IV.6. Arastirmanin Yoéntemi

IV.6.1. Arastirmanin Evreni

Evren, herhangi bir arastirma alanina giren obje ve bireylerin hepsi (Kaptan,
1991: 116) seklinde tanimlanmaktadir. Diger bir ifadeyle, birincil kaynaklari olusturan tim
birimlere ana kiitle (evren) adi verilmektedir (Yiikselen, 2000: 65). Kisaca, incelenmek
istenen birimlerin meydana getirdigi ve s6z konusu birimlerin, belli bir kurala uyan

ogelerinden olusmus topluluk evren (Kaptan, 1991: 116) olarak adlandirilmaktadir.

Aragtirmanin ana kiitlesini, Tiirkiye’de faaliyet gosteren 284 dort ve 366 bes
yildizl1 toplam 650 otel igletmesi olusturmaktadir. Saglikli bulgular elde edebilmek ve ana
kiitlenin 6zelliklerinin tiimiinli yansitmasini saglayabilmek amaciyla, ana kiitlenin se¢imi,
resmi  kaynaklardan  yapilmistir.  Arastirmada, evrenin tamamina  ulasilmasi
hedeflendiginden, 6rneklem se¢me yoluna gidilmemistir. Bdylece mevcut Orneklem

(Turizm Isletme Belgeli 676 Otel), %96 gibi bir oranla, evreni temsil etme ihtimali yiiksek
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bir oran olarak goriilmektedir. Arastirmaya dahil olan otel isletmelerinin listesi, Tiirkiye

otel rehberi internet sitesi (www.hotelguide.com.tr), Kiiltiir ve Turizm Bakanligi resmi

internet  sitesi  (www.kultur.gov.tr),  Alanya kaymakamligi  internet  sitesi

(www.alanya.gov.tr) ve Alanya ticaret odasi internet sitesinden (www.altso.org.tr)’ elde

edilmis olup, liste, 676 dort ve bes yildizli otel isletmesinden olusmaktadir. Otel
isletmelerine faks araciligi ile yollanan anketlerden 170’i tarafimiza ulasmis olup, 161
anketin kullanima uygun oldugu tespit edilmistir. Anketlerin geri doniis oranlarina iliskin

bilgiler, Tablo I1VV.1°de verilmektedir.

Tablo IV.1. Arastirma Kapsamina Alinan Oteller ve Anket Formlariin Geri
Doniis Oranlar

Otel Yildiz1 | Arastirma Kapsamina Yamt Alinan Geri Doniis
Alman Oteller Sayisi Otel Sayisi Oram (%)
Dort 284 93 32,7
Bes 366 68 18,6
Toplam 650 161 24,8

IVV.6.2. Veri Toplama Yoéntemi

Arastirmay1 sonuca dogru yonlendirmeye yarayan her tiirli kayit, belge, bilgi
veya istatistik veri (Seyidoglu, 2000:35) olarak nitelendirilmektedir. Veriler, birincil ve
ikincil veriler olarak ele alinirlar. Bu arastirmada, veri toplama yontemlerinden biri olan ve
en ¢ok kullanilan birincil veri toplama ydntemi olan anket yontemi (Islamoglu, 2002:61;
Kaptan, 1991:138-139) kullanilmgtur.

Arastirmada veriler, kapsamli bir literatiir taramasiyla elde edilen bilgiler
kullanilarak gelistirilen bir anket formu araciligiyla toplanmistir. Anket, bir aragtirma

projesinin amacina ulasabilmesi i¢in gerekli olan verileri iiretmeyi saglayan, arastirmanin


http://www.hotelguide.com.tr/
http://www.kultur.gov.tr/
http://www.alanya.gov.tr/
http://www.altso.org.tr)'/
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en 6nemli araci olan veri formudur (Nakip, 2006: 119). Anket formunun gelistirilmesi
siirecinde, konu hakkinda deneyimli oldugu bilinen akademisyenlerden ve mutfak
seflerinden yardim alinmistir. Boylece, anketin igerik gecerliligi saglanmistir. Ayrica,
Adana ve Mersin’de faaliyet gosteren dort ve bes yildizli, yedi otelin mutfak seflerine 1
May1s 2012 tarihinde 6n test yapilmistir. On test sonucunda, gelen &neriler de dikkate
aliarak 15 Mayis 2012 tarihinde ankete son hali verilmistir. Daha sonra, anket, 15 Mayis
— 15 Haziran 2012 tarihleri arasinda, Tiirkiye’de bulunan dort ve bes yildizli otellerin
mutfak seflerine faks aracilifiyla gonderilmistir. Gelistirilen anket formu, Ek-1’de
sunulmustur.

Anket, toplam 17 sorudan olusmaktadir. ilk 16 soru mutfak seflerinin
demografik 6zelliklerini ve isletmenin genel 6zelliklerini belirlemeye yonelik hazirlanmisg
acik uclu ve coktan se¢meli sorulardan olusturulmustur. Arastirma sorular1 dogrultusunda
hazirlanmis olan 17. soru 32 Onermeden olusmaktadir. Bu oOnermeler 5°li likert
derecelemesi, 1=Kesinlikle katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Ne katiliyorum — Ne
katilmiyorum, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle katiliyorum seklinde derecelendirilmistir.
Secenekler olumsuzdan olumluya olmak iizere 1’den 5’e dogru agirliklandirilarak aralikli
hale getirilmistir.

IV.6.3. Arastirma Siireci

Otel isletmelerine belirli araliklarla toplam ii¢ defa toplu anket gonderimi
yapilmistir. Tlk génderimde 72 anket, ikinci gonderimde 58 anket ve son gonderimde 40
anket elde edilmistir. Ilk gdnderimden sonra elde edilen 72 anketin disinda kalan
otellerden 50 otel, arastirmamiza katilim igin tesvik amaciyla telefonla aranmustir.

Aragtirma stiresince otellerden tek bir olumsuz geri donilis yasanmistir. Antalya

bolgesinde bulunan bir otelden telefon ve faks yoluyla sikayet bildirimi gerceklesmistir.
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Sikayetin konusu, faks ile yolladigimiz anketlerin faks makinelerini gereksiz mesgul ettigi
ve anketleri doldurmak istememeleri olmustur. Akademik bir arastirmanin tiim sektore
katkilarini anlatmaya da firsat verilmemistir.

U faks gonderimi sonucu toplam 170 anket geri dénmiis, bunlardan
kullanilabilir toplam 161 anket elde edilmistir. Anketlerden 9’u eksik bilgi ve diger
nedenlerden dolay1 arastirma disinda tutulmustur. Sonug olarak 650 otelden kullanilabilir
161 anket elde edilmistir. Anketlerin doniis oran1 %24,8 olarak gerceklesmistir.

Arastirmada elde edilen veriler bilgisayar ortaminda bir istatistik programi
kullanilarak analiz edilmistir.

IV.6.4. Anketin Gegerlilik ve Giivenilirliginin Test Edilmesi

Givenilirlik analizi, 6lgmede kullanilan testlerin, anketlerin ya da olgeklerin
ozelliklerini ve giivenilirliklerini degerlendirmek iizere gelistirilmistir (Kalayci, 2009:
405). Giivenilirlik analizinin diger analizlere gegmeden 6nce yapilmast 6nemlidir. Boylece,
Olcegin glivenilirligi kanitlanmis olur (Nakip,2006: 148). Giivenilirlik katsayis1 olan Alfa
(o) katsayisina gore Olgegin giivenilirligi asagidaki gibi yorumlanir (Kalayci, 2009: 405):

e 0,00 <a<0,40 ise dlgek giivenilir degildir,
e 0,40 <a< 0,60 ise dlgek diisiik giivenilirliktedir,
e 0,60 <a<0,80 ise dlgek oldukea gilivenilirdir,

e 0,80<a< 1,00 ise dlgek yiiksek derecede giivenilir bir dlgektir.

Olgme aracinin giivenirliliginin hesaplanmasinda kullanilan ydntemlerden biri,
igsel tutarliliginin hesaplanmasidir (Cronbach, 1990).  Arastirmada Cronbach’s «

givenirlilik olgiitii kullanilmigtir.  Cronbach’s o degeri, -1 ile +1 arasinda degismekle
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birlikte, elde edilen sayr 1’e yaklastikca Olgegin giivenirliliginin yiiksek oldugu
belirtilmektedir. Literatiirde .60 ile .70 diizeyindeki giivenirlilik katsayilarinin yeterli

oldugu (Cronbach, 1990) belirtilmektedir.

Yapilan analiz neticesinde 32 sorudan olusan anketin i¢ tutarliligi (alfa
katsayis1) .863 olarak belirlenmistir. Bu sonug¢ Ol¢egimizin yiiksek derecede giivenilir

oldugunu gostermektedir.

Tablo 1V.2. Giivenilirlik Analizi

s Standardize Edilmis
Cronbach’s Alpha Alpha Degeri Madde Sayisi
,863 875 32

IV.6.5. Toplanan Verilerin Analizi

Verilerin  degerlendirilmesinde  istatistik  programi  kullanilmistir.
Arastirmaya katilan otel mutfak seflerinin verdikleri cevaplar icin frekans, aritmetik
ortalama ve standart sapma gibi tanimlayici istatistiklerden yararlanilmigtir. Ayrica, ¢apraz

tablolama (Crosstabulation), ki-kare, t-testi ve ANOVA tekniklerinden de yararlanilmstir.

IV.7. Bulgular ve Degerlendirme

Bu boliimde, arastirma kapsamina alinan dort ve bes yildizli otel isletmeleri
mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine
etkilerine iligkin algilar1 tizerine yapilan bir arastirma ve elde edilen verilerin
degerlendirilmesi yapilmaktadir. Burada ele alinan konular, (1) arastirmaya katilan otel

isletmeleri ile ilgili sorular, (2) arastirmaya katilan otel mutfak seflerine ait
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demografiklerle ilgili sorular, (3) mutfak teknolojilerinin 6nem diizeylerine iliskin sorular
ve (4) mutfak teknolojilerinin ve demografik 6zelliklerinin iliskisidir.

IV.7.1. Arastirmaya Katilan Otel Isletmeleri ile ilgili Sorularin
Degerlendirilmesi

Bu boliimde, dort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak seflerine faks araciligi
ile gdnderilen anketlerden elde edilen demografik degiskenler haricinde, anketi dolduran
katilimcilarin ¢alistigr otel yildiz sayisi, toplam mutfak sayisi, toplam mutfak personel
sayisi, sahiplik durumu, bolgelere gore dagilimi, konumuna gore dagilimi, otellerin agilis
yillarina gore dagilimi, faaliyet durumuna goére dagilimi degiskenleri incelenmeye

calisiimustir.

Tablo IV.3. Arastirmaya Katilan Otellerin Yildizlarina Gére Dagilim

Yildiz Sayisi f (%)
4 Yildizlh 93 57,8
5 Yildizli 68 42,2
Toplam 161 100,0

Tablo 1V.3’te aragtirmaya katilan otel isletmelerinin oranlari goriilmektedir.
Arastirmaya katilan 4 yildizli otel isletmelerinin orani %57,8 ve 5 wildizli otel
isletmelerinin oran1 %42,2 olarak gerceklesmistir. Dort yildizli otellerin arastirmaya

katilimi1 bes yildizl otel isletmelerine gore daha fazla olmustur.

Tablo 1V.4. Arastirmaya Katilan Otellerin Toplam Mutfak Sayilarina Gore Dagilinm

Mutfak Sayis1 Arahg f (%)
1-3 Adet 110 68,3
4-6 Adet 31 19,3
7-9 Adet 15 9,3
10 Adet ve uzeri 5 3,1
Toplam 161 100,0
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Aragtirmaya katilan dort ve bes yildizli otel isletmelerinin mutfak sayilarina

gore dagilimini gosteren sonuglar Tablo 1V.4’te goriildiigii gibidir. Tablo 1V.4’e gore, “1-3
adet” mutfak sayisina sahip oldugunu belirten otel isletmelerinin orani, en yiiksek olup, bu
oran %68,3’tiir. Ikinci biiyiik oran, “4-6 adet” mutfak sayisina sahip olan otel isletmelerine
(%19,3) aittir. Bunu sirastyla, “7-9 adet” mutfak sayisina sahip otel isletmeleri %9,3’liik
bir oranla ve “10 adet ve iizeri”nde mutfak sayisina sahip olan otel isletmeleri %3,1°lik bir

oranla izlemektedir.

Tablo IV.5. Arastirmaya Katilan Otellerin Toplam Mutfak Personel
Sayillarina Gore Dagilim

Personel Sayis1 Arahgi f (%)
1-10 kisi 44 27,3
11-20 kisi 47 29,2
21-30 kisi 24 14,9
31 kisi ve lizeri 46 28,6
Toplam 161 100,0

Arastirmaya katilan otel isletmelerinin toplam mutfak personel sayilarina
dagilimi Tablo 1V.5’te sunulmustur. Personel sayis1 “11 ile 20 kisi” arasinda olan otel
isletmelerinin oran1 %29,2 ile en yiiksek Orana sahiptir. “31 kisi ve lizeri” personel sayisina
sahip olan otel isletmelerinin oram %28,6, “1 ile 10 kisi” arasinda personel sayisina sahip
olan otel isletmelerinin oran1 %27,3 ve “21 ile 30 kisi” arasinda personel sayisina sahip

olan otel isletmelerinin oran1 %14,9 olarak belirlenmistir.

Tablo 1V.6. Arastirmaya Katilan Otellerin Sahiplik Durumuna Goére Dagilim

Sahiplik Durumu f (%)
Ulusal Zincir Otel 19 11,8
Uluslararasi Zincir Otel 21 13,0
Bagimsiz Otel 71 441
Grup Otel 50 31,1
Toplam 161 100,0
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Tablo IV.6 arastirmaya katilan otellerin hukuki statiileri ile ilgili bilgi
vermektedir. Arastirmaya katilan dort ve bes yildizli otel isletmelerinin biiyiik cogunlugu
“Bagimsiz Otel” (%44,1) statiisiinde faaliyet gosteren otel isletmelerinden olusmustur.
Tiirkiye’deki 6zellikle dort yildizli otel isletmelerinin biiyiik ¢ogunlugu bagimsiz otel
olarak faaliyet gosterdiginden bu durum normal karsilanabilir (Sahilli, 2001, 97). Ikinci
biiyiik oran “grup otel” isletmelerine ait olup bu oran %31,1°dir. Bunu %13’lik bir oran ile

“uluslararasi zincir otel”’ler ve %11,8’lik bir oran ile “ulusal zincir otel”ler izlemektedir.

Tablo IV.7. Arastirmaya Katilan Otellerin Bolgelere Gore Dagilim

Bolgeler f (%)
Akdeniz Bolgesi 78 48,4
Ege Bolgesi 25 15,5
Marmara Bolgesi 21 13,0
Karadeniz Bolgesi 13 8,1
I¢ Anadolu Bolgesi 19 11,8
Dogu Anadolu Bolgesi 4 2,5
Giineydogu Anadolu Bolgesi 1 0,6
Toplam 161 100,0

Arastirma grubunun bulunduklar1 bolgeye goére dagilimi Tablo V.7 deki
gibidir. Arastirmaya katilan otel isletmelerinden en biiyiik oran1 “Akdeniz Bdlgesi’nden
katilan otel isletmeleri (%48,4) olusturmaktadir. “Ege Bolgesi”nden katilan otel
isletmelerinin orani, %15,5, “Marmara Bolgesi’nden katilan otel isletmelerinin oran1 %13,
“1(; Anadolu Bolgesi’nden katilan otel isletmelerinin orani, %11,8, “Karadeniz
Bolgesi”nden katilan otel isletmelerinin orani, %8,1, “Dogu Anadolu Bolgesi”nden katilan
otel isletmelerinin orant %2,5 ve “Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nden katilan otel

isletmelerinin orani, %0,6 olarak gerceklesmistir.



Tablo IV.8. Arastirmaya Katilan Otellerin Konumuna Gore Dagilimi

Otelin Konumu f (%0)
Sahil Oteli 79 49,1
Sehir Oteli 73 453
Dag Oteli 1,2
Termal Otel 3,1
Terminal Otel 1,2
Toplam 161 100,0

Tablo 1V.8, bize arastirmaya katilan otellerin konumuna goére dagilimini
gostermektedir. Aragtirmaya katilan otel islemelerinin %49,1°1 “Sahil oteli”dir. “Sehir
oteli” oldugunu belirtenlerin orant %45,3, “Termal otel” olarak faaliyet gosteren otel
isletmelerinin orani da %3,1, “Dag oteli” ve “Terminal oteli” olarak faaliyet gdsteren otel

isletmelerinin oran1 %1,2 ile ayn1 oranda gergeklesmistir.

Tablo IV.9. Arastirmaya Katilan Otellerin Faaliyet Durumuna Goére Dagilim

Faaliyet Durumu f (%)
Tim Y1l Acik 112 69,6
Sezonluk Faaliyet Gosteren 49 30,4
Toplam 161 100,0

Tablo 1V.9’a gore arastirmaya katilan otel isletmelerinin %69,6’s1 “tiim yil
acik” olarak faaliyet gostermektedir. “Sezonluk faaliyet gosteren” otel isletmelerinin orant

ise, %30,4 olarak gerceklesmistir.

Tablo I1V.10. Arastirmaya Katilan Otellerin Faaliyete Gegis Yillarina Gore Dagilinm

Yillar f (%)
1970-1990 arasi 32 19,9
1991-2000 arasi1 48 29,8
2001-2012 aras1 81 50,3
Toplam 161 100,0
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Arastirmaya katilan otellerin agilis yillarmna gore dagilimi Tablo 1V.10.’da
gosterilmistir. Arastirmaya katilan otellerin biiyiik oraninin “2001 ile 2012 yillar1” (%50,3)
arasinda faaliyete gectigi goriilmektedir. “1991 ile 2000 yillar1” arasinda faaliyete gegen
otellerin oran1 %29,8 ve “1970 ile 1990 yillar1” arasinda faaliyete gecen otellerin oram

%19,9 olarak ger¢eklesmistir.

Arastirmaya katilan otel isletmelerinin mutfakta yeni teknoloji kullanip
kullanmadiklarina gore dagilimlart Tablo 1V.11°de verilmektedir. Mutfakta yeni teknoloji
kullandigimni belirten mutfak seflerinin oran1 %69,6 iken, mutfakta yeni teknoloji

kullanmadigini belirten mutfak seflerinin oran1 %30,4 olarak gergeklesmistir.

Tablo 1V.11. Mutfakta Su an Kullanilan Teknoloji Yeni Olup Olmadigina Gore

Dagilim
Mutfakta Su Anda Kullanmis Oldugunuz f (%)
Teknoloji Yeni mi?
Evet 112 69,6
Hay1r 49 30,4
Toplam 161 100,0

IV.7.2. Arastirmaya katilan Otel Mutfak Seflerinin Demografik
Ozelliklerine iliskin Bulgular

Bu boliimde, otel mutfak seflerine faks araciligi ile gonderilen anketlerden elde
edilen demografik degiskenler, cinsiyet, yas gruplari, egitim durumlari, mesleki
tecriibeleri, mesleki egitim durumlar1 degiskenleri incelenmistir.

Tablo 1V.12.Katihmcilarin Cinsiyetlerine Gore Dagilim

Cinsiyet f (%)
Erkek 158 98,1
Kadin 3 19

Toplam 161 100,0
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Arastirmaya katilan dort ve bes yildizli otel mutfak seflerinin cinsiyetleri ile

ilgili oranlar (Tablo 1V.12) incelendiginde, seflerin %98,1’inin “erkek” ve %21,9’unun
“kadin” oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda, lilkemizde bayan mutfak seflerinin

oldukga az oldugu soylenebilir.

Tablo 1V.13. Katihmcilarin Yas Gruplarina Gore Dagilim

Yas Arahgi f (%)
24 yas ve alti 4 2,5

25-35 yas 35 21,7
36-45 yas 90 55,9
46-55 yas 29 18,0
56 yas ve lizeri 3 1,9

Toplam 161 100,0

Tablo 1V.13, Calismanin yiritildigi otel isletmelerinde calisgan mutfak
seflerinin yas gruplarma gore dagilimimni sunmaktadir. Tabloya goére, mutfak seflerinin
%55,9’luk bir oranla “36 ve 45 yas” aralifindaki ¢alisanlardan olustugu goriilmektedir.
Bunu sirasiyla, “25 ve 35 yas” araligindaki c¢alisanlar (%21,7) ile “46 ve 55 yas”
araligindaki (%18) ¢alisanlar izlemektedir. “24 yas ve alt1” yas araliginda ¢alisgan mutfak
seflerinin oran1 %2,5 ve “56 yas ve lizeri” yas araliginda ¢alisan mutfak seflerinin orani
%1,9 olarak gerceklesmistir. Calisma sorularinin yas araliklart belirlenirken turizm
sektoriiniin 6zellikleri g6z Oniline alinarak belirlenmistir. Tablodaki verilerden hareketle,
otel mutfak seflerinin biiyik ¢ogunlugunun 36 yas ve daha iist yasindaki kisilerden

olustugu sdylenebilir.

Tablo 1V.14.Katihmcilarin Medeni Durumlarina Gore Dagilim

Medeni Durumu f Yiizde Degeri (%)
Evli 132 82,0
Bekar 29 18,0

Toplam 161 100,0
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Arastirmaya katilan dort ve bes yildizli otel mutfak seflerinin medeni

durumlarin1 belirlemeye yonelik tablo sonuglar1 1V.14’te sunulmustur. Buna gore, “evli”

mutfak seflerinin oranm1 %82, “bekar” mutfak seflerinin oraninin ise, %18 oldugu
gorilmektedir.

Tablo 1V.15. Katilimcilarin Egitim Durumlarina Gore Dagilimi

Egitim Durumu f (%)
Tlkokul 41 25.5
Ortaokul 35 21,7
Lise 56 34,8
On Lisans (2 y1l) 20 12,4
Lisans (4 y1l) 9 5,6
Lisansiistii 0 0
Doktora 0 0
Toplam 161 100,0

Arastirmaya katilan otel mutfak seflerinin egitim durumu incelendiginde
(Tablo 1V.15), en biiyiik oranin %34,8 ile “Lise” mezunlarina ait oldugu goriilmektedir.
Bunu %25,5°1ik bir oranla “ilkokul” mezunlar1 izlemektedir. Ugiincii biiyiik oranin %21,7
ile “Ortaokul” mezunu mutfak seflerine ait oldugu goriilmektedir. “On lisans”
mezunlarinin orant %12,4 olup, en diisiik orana sahip olan %5,6 ile “Lisans” mezunlaridir.

Aragtirmaya katilan lisansiistii ve doktora mezunu mutfak sefine rastlanilmamastir.

Tablo 1V.16. Katihmcilarin Mesleki Tecriibelerine Gore Dagilimi

Tecriibe (Yil olarak) f (%)
1-5yil 8 5,0
6-10 y1l 13 8,1
11-15 y1l 22 13,7
16 yil ve tizeri 118 73,3
Toplam 161 100,0
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Arastirmaya katilanlarin mesleki tecriibelerine gore dagilimina (Tablo 1V.16)
baktigimizda, mutfak seflerinin biiyiik ¢ogunlugunun 16 yil ve iizeri bir deneyime sahip
oldugu goriilmektedir. Arastirmaya, “16 yil ve tizeri” deneyime sahip mutfak seflerinin
orant %73,3, “11-15 yil” deneyime sahip mutfak seflerinin oram1 %13,7, “6-10 yil”
deneyime sahip mutfak seflerinin oran1 %8,1 ve “1-5 y11” deneyime sahip mutfak seflerinin
orani %5 olarak gergeklesmistir. Bu verilerden hareketle, arastirmaya katilan seflerin
oldukga tecriibeli olduklar1 sdylenebilir. Bu sonug turizm sektorii agisindan onemlidir.
Mutfak seflerinin, biiylik oranda “16 yil ve fiizeri” deneyime sahip olmasi, otel
isletmelerinin deneyime 6nem verdiklerini gostermektedir.

Tablo 1V.17. Katihmeilarin Meslekle Tlgili Egitim Alip Almadiklarina
Gore Dagilimi

Mesleginizle Tlgili Egitim Aldiniz m? f (%)
Evet 114 70,8
Hayir 47 29,2
Toplam 161 100,0

Tablo’ya (IV.17) gore, aragtirmaya katilan otel mutfak seflerinden
“mesleginizle ilgili egitim aldiniz m1?”” sorusuna “evet” cevabini veren katilimeilarin orani,
%70,8 iken, “hayir” cevabini veren katilimeilarin oran1 %29,2 olarak gerceklesmistir. S0z
konusu egitim almig katilimeilarin almis oldugu egitim tiirii Tablo 1V.18’de belirtilmistir.

Tablo 1V.18. Katihmcilarin Almig Oldugu Egitim Tiiriine Gore Dagilinm

Egitim Tiirii f (%)
Turizm Lisesi 18 11,2
Turizm On Lisans (2 y1l) 17 10,6
Turizm Lisans (4 yil) 7 4,3
Kisa Donemli Ascilik Kurslari 45 28,0
Diger Mesleki Kurslar 27 16,8
Toplam 114 70,8
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Otel mutfak seflerinin almis olduklar1 egitim tiirleri ve egitim tiirlerine gore

dagilimi incelendiginde, en yiiksek oranin “Kisa Donemli Ascilik Kurslar1 (%28)”na ait
oldugu goriilmektedir. ikinci bilyiik oranin “Diger Mesleki Kurs (%16,8)” egitimi alan
mutfak seflerine ait oldugu goriilmektedir. Bunu, %11,2’lik bir oranla “Turizm Lisesi”
mezunlari, %10,6°lik bir oranla “Turizm On Lisans” mezunlar1 ve %4,3 oranla “Turizm

Lisans” mezunu mutfak sefleri izlemektedir.

IV.7.3. Dort ve Bes Yildizh Otel Isletmeleri Mutfak Seflerinin, Mutfak

Teknolojilerinin - Verimlilige, Kaliteye ve Miisteri Memnuniyetine

Etkilerine Iliskin Algilarina Dair Verilerin Degerlendirilmesi
Tablo 1V.19, Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige, kaliteye ve
miisteri memnuniyetine etkilerine iliskin dnermelere verdikleri cevaplarin 6nem diizeyine
gore siralamasini gostermektedir. Bu kisimda, mutfak seflerinin sorulara verdikleri
cevaplarin ortalamalar1 alinmig ve 6nem diizeyi en yiiksek ortalamaya sahip 6nermeden,
en diisiik ortalamaya sahip onerme seklinde siralanmustir. ilk sirada “Almacak yeni
ekipmanin yetkili servis aginin yaygin olmasi énemlidir (4,6522)” 6nermesinin en 6nemli
onerme olarak siralandigi goriilmektedir. Piyasada yerli ve yabanci bircok marka
ekipmanin olmasi ve bazi markalarda yasanan olumsuz yetkili servis hizmetlerinden
dolay1, mutfak seflerinin bu konuya daha ¢ok dnem verdikleri sdylenebilir. “Alinacak yeni
ekipmanin enerji tiiketimi 6nemlidir(4,5776)” onermesi mutfak sefleri tarafindan 6nem
verilen bir diger 6nermedir. Mutfak seflerinin maliyetleri diisiirme ¢abasi, mutfak seflerini
mutfaklarda enerji tasarrufu saglayan yeni ekipmanlara yonlendirdigi sdylenebilir. Onem
diizeylerine gore ligiincii sirada “Yeni mutfak ekipmanlarini kullanmadan 6nce mutfak
personeline egitim verilir(4,4907)” 6nermesi bulunmaktadir. Yeni mutfak ekipmanlarinin

otel mutfaklarina bir¢ok olumlu etkisi olsa da bu etki ancak ekipman dogru kullanildig
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stirece gergeklesecegi mutfak sefleri tarafindan kabul edilmis goriilmektedir. Yeni ekipman
hakkinda yeterince egitim almamis olan personelin verimliligi diismekte ve yeni ekipmani
tanimamaktan kaynakli is kazalarma ugradiklar1 bilinmektedir. “Yeni teknoloji mutfak
ekipmanlar1 ile yemeklerin pisme siiresi kisalir(4,4534)” onermesi de mutfak sefleri
tarafindan Onemli goriilen Onermeler arasindadir. Yemeklerin pisme siiresinin
kisalmasmin, daha az enerji tiikketimi, personelin az zamanda ¢ok is yapabilmesi ve
miisterilerin daha kisa siire bekletilmesi gibi, isletme verimliligi acisindan bir¢ok olumlu
etkisi oldugu sdylenebilir. “Mutfak teknolojileri takip ederim(4,3540)” 6nermesine verilen
cevaplar mutfak seflerinin teknolojide meydana gelen yenilikleri siirekli takip ettiklerini
gostermektedir. Bununla birlikte, en az 6nem diizeyine sahip 6nerme olarak “Eski mutfak
ekipmanlarimin kullanimi daha kolaydir (2,3665)” oldugu belirlenmistir. Bu énermeden de
mutfak seflerinin yeni teknoloji ekipmanlarin kullanimmi destekler nitelikte goriis

bildirdikleri sdylenebilir.

Tablo 1V.19. Katilanlarin Mutfak Teknolojileri Onermelerine Onem Diizeylerine

fliskin Tamimlayici Istatistik Tablosu

Goreceli
Onem Standart
Diizeyi Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Sapma
1 32. Alinacak yeni ekipmanin yetkili servis aginin yaygin olmasi dnemlidir 4,6522 ,60478
2 30. Alinacak yeni ekipmanin enerji tiikketimi 6nemlidir 4,5776 ,63875
3 igﬁ?i(::m mutfak ekipmanlarini kullanmadan 6nce mutfak personeline egitim 4.4907 86688
4 7. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile yemeklerin pisme siiresi kisalir 4,4534 ,82121
5 1. Mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip ederim 4,3540 ,84713
6 26. Alinacak yeni ekipmanin kapladig alan 6nemlidir 4,3292 ,78880
7 4. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari maliyetleri azaltir 4,2733 1,09537
8 27. Aliacak yeni ekipmanin markas1 6nemlidir 42112 1,02109
9 13. Yeni mutfak ekipmanlarinin fiyatlar: pahalidir 4,1925 1,00943
10 29. Yeni mutfak ekipmani alinmadan dnce markalar karsilagtiririm 4,1925 ,96511
11 17. Yeni mutfak ekipmaninin se¢iminde meslektaglarimin goriigii 6nemlidir 4,1863 1,05003
12 31. Aliacak yeni ekipmanin fiyat1 6nemlidir 4,1739 1,07567
13 12. Yeni mutfak ekipmanlart ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire korunur 4,1677 1,02002
14 5. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 yemek kalitesini arttirir 4,1553 1,10995
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15 19. Yeni mutfak ekipmaninin se¢imini mutfak sefi yapar 4,1429 1,05982
16 16. Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine baglidir 4,1366 1,08107
17 22. Yeni mutfak ekipmanlarinin temizligi eski ekipmanlara gore kolaydir 4,1242 ,98589
18 2. Mutfakta kullanilan ara¢ gereglerin enerji tiiketimlerini kontrol ederim 4,0621 1,06471
19 3. Enerji tiiketimi fazla olan ekipmani yenisi ile degistiririm 4,0124 1,03070
20 11. Yeni mutfak ekipmanlari ile mutfakta alandan tasarruf saglanir 3,9752 1,11215
21 20. Yenl mqtfalf gklpmanlarlnln kullanimindan sonra menti 3,9565 1,20077
zenginlestirilebilir
22 18. Yeni mutfak ekipmaninin se¢giminde mutfak personelinin goriisii alinir 3,9565 1,10311
23 6. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile daha az sayida personele ihtiyag 3,9130 1,19054
duyarim
24 15. Mutfak teknolojileri ile ilgili aylik dergileri takip ederim 3,9006 1,01983
25 14. Rakip isletmelerin kullandig1 ekipmanlari takip ederim 3,6832 1,14249
26 21. Mutfakta kullanilan ekipmanlar arizalanmadan yenisi alinmaz 3,6770 1,31626
27 28. Yeni mutfak ekipmani alinmadan dnce piyasa arastirmasini ben yaparim 3,6584 1,20471
28 8. Yeni mutfak ekipmanlart ile pisirilen yemeklerin pigsme derecesinde 3,4472 1,33182
farkliliklar olmaz
29 9. }(eql.mutfak ekipmanlart ile liretilen yemekler misteriler tarafindan 34348 1,24390
begenilir
30 10. Yeni mutfak ekipmanlari miisteri sayisinda artig saglar 3,0125 1,34579
31 23. Yeni mutfak ekipmanlarinin alinmasi i¢in fiyatlarinin ucuzlamasi beklenir | 2,7267 1,19889
32 24. Eski mutfak ekipmanlarinin kullanimi daha kolaydir 2,3665 1,34485
Yamt kategorileri: 1:Kesinlikle katilmiyorum 2: Katilmiyorum 3: Ne katiliyorum ne

Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum

Tablo 1V.20°de dort yildizli otellerin, mutfak teknolojileri 6nermelerine

verdikleri cevaplar, katilma derecelerine gore biiylikten kii¢lige dogru siralanmistir. En

yiiksek ortalama “Alinacak yeni ekipmanin servis aginin yaygin olmasi Onemlidir”

(4,6022) onermesinde gerceklesmistir. Bunu “ Alinacak yeni ekipmanin enerji tiiketimi

onemlidir” (4,5484), “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 ile yemeklerin pisme siireleri

kisalir” (4,3226), “Yeni mutfak ekipmanlarin1 kullanmadan 6nce mutfak personeline

egitim verilir (4,4194)”, “Alinacak yeni ekipmanin kapladigi alan 6nemlidir (4,3226)”,

“Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine baglidir (4,1935)”, “Mutfak

teknolojilerindeki gelismeleri takip ederim (4,1935)”, “Alinacak yeni ekipmanin markasi

Oonemlidir (4,1935)”, “Yeni mutfak ekipmaninin se¢iminde meslektaslarimin goriisii




onemlidir (4,1828)” ve “Yeni mutfak ekipmanlarinin fiyatlar1 pahalidir

onermeleri izlemektedir.
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(4,1398)”

Tablo 1V.20. Dért Yildizh Otellerin Mutfak Teknolojileri Onermelerinin Onem

Diizeylerine iliskin Tanimlayici Istatistik Tablosu

Goreceli
Onem Standart
Diizeyi Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=93) Ort. Sapma
1 32 Ahngcak yeni ekipmanin yetkili servis aginin yaygin olmast 4.6022 66158
O6nemlidir
2 30. Alinacak yeni ekipmanin enerji tiikketimi onemlidir 4,5484 ,61708
3 lzi;:lel;n teknoloji mutfak ekipmanlari ile yemeklerin pisme siiresi 4.4301 87722
4 25. Yem rr}gtfak ekipmanlarint kullanmadan 6nce mutfak personeline 4,4194 85112
egitim verilir
5 26. Alinacak yeni ekipmanin kapladigi alan 6nemlidir 4,3226 ,64541
6 16; Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine 41935 03551
baglidir
7 1. Mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip ederim 4,1935 ,96974
8 27. Alinacak yeni ekipmanin markasi 6nemlidir 4,1935 1,00280
9 17 an | mutfak ekipmaninin segiminde meslektaglarimin goriisii 41828 07742
O6nemlidir
10 13. Yeni mutfak ekipmanlarinin fiyatlar1 pahalidir 4,1398 1,01715

Tablo 1V.21°de bes yildizli otellerin mutfak teknolojileri 6nermelerine

verdikleri cevaplar, katilma derecelerine gore biiyiikten kii¢iige dogru siralanmustir. Tk iki
onerme dort yildizli otellerin ilk iki 6nermesi ile aymdir. Onermeler iginde en yiiksek
ortalama “Alinacak yeni ekipmanin servis agmin yaygin olmasi Onemlidir (4,7206)”

13

onermesinde gerceklesmistir. ikinci sirada “ Alinacak yeni ekipmanin enerji tiiketimi
onemlidir (4,6176)” 6nermesi ve tigiincii sirada “Yeni mutfak ekipmanlarin1 kullanmadan
once mutfak personeline egitim verilir (4,5882)” dnermesi yer almaktadir. Diger onermeler
sirastyla, “Mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip ederim (4,5735)”, “Yeni teknoloji
mutfak ekipmanlar ile yemeklerin pisme siiresi kisalir (4,4853)”, “Yeni teknoloji mutfak
ekipmanlar1 maliyetleri azaltir (4,3529)”, “Alinacak yeni ekipmanin kapladigi alan

onemlidir (4,3382)”, “Yeni mutfak ekipmanlari ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire korunur

(4,3088)”, “Yeni mutfak ekipmani alinmadan 6nce markalar karsilagtiririm (4,3088)” ve
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“Alinacak yeni ekipmanin fiyati énemlidir (4,2941)” Onermesi yer almaktadir. Genel
olarak, dort ve bes yildizl1 oteller arasinda mutfak teknolojilerine verilen 6nem diizeyleri

arasinda benzerligin oldugu sdylenebilir.

Tablo 1V.21. Bes Yildizh Otellerin Mutfak Teknolojileri Onermelerinin Onem
Diizeylerine iliskin Tamimlayici Istatistik Tablosu

Goreceli
Onem Standart
Diizeyi Mutfak Teknolojileri Onermleri (n=68) Ort. Sapma
1 32 Al%n?lcak yeni ekipmanin yetkili servis aginin yaygin olmasi 4,7206 51386
onemlidir
2 30. Alinacak yeni ekipmanin enerji tilketimi dnemlidir 4,6176 ,66981
3 2?: Yenl mgtfak ekipmanlarin1 kullanmadan 6nce mutfak personeline 4,5882 88495
egitim verilir
4 1. Mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip ederim 4,5735 ,58120
5 lziszlelin teknoloji mutfak ekipmanlar1 ile yemeklerin pigme siiresi 4,4853 74298
6 4. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 maliyetleri azaltir 4,3529 1,04759
7 26. Alinacak yeni ekipmanin kapladigi alan 6nemlidir 4,3382 ,95590
8 Il(iﬂ?r(]zr;l mutfak ekipmanlari ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire 4,3088 03453
9 29. Yeni mutfak ekipmani alinmadan 6nce markalari karsilagtiririm 4,3088 1,01124
10 31. Alinacak yeni ekipmanin fiyat1 nemlidir 4,2941 1,06587

IV.7.3.1. Arastirma Sorusu 1: Dért ve Bes Yildizh Otel Isletmeleri

Mutfak Departmanlarmin Teknoloji Kullamm Diizeylerine

Iliskin Bulgular
Aragtirmada cevap aranan birinci aragtirma sorusu “Dort ve bes yildizli otel
isletmelerinde teknoloji kullanim diizeyi nedir?” sorusudur. Arastirmaya katilan otel
isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin, yeni teknolojileri kullanip kullanmadigim
belirlemek amaciyla ¢apraz tablolama (Crosstabulation) yapilmistir. Yapilan analiz sonucu
Tablo 1V.22°de gosterilmektedir. Tabloya gore, bes yildizli otel isletmelerinin %70,6’s1 ve
dort yildizli otel isletmelerinin %68,6’s1 yeni teknoloji kullandigini ifade etmistir. Otellerin
yildiz sayis1 arasinda yeni teknolojileri kullanma agisindan fark olup olmadigini belirlemek

icin ki-kare testi yapilmis ve aralarinda istatistik acidan anlamli bir fark (M2= 0,474)

bulunmamistir. Dort ve bes yildizli oteller arasinda teknoloji kullanim diizeyleri arasinda
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anlaml bir farkin olmamasi, sektor agisindan olumlu olarak degerlendirilebilir. Bu sonug,

dort yildizli otellerin de en az bes yildizli oteller kadar teknolojiye 6nem verdiklerini

gostermektedir.

Tablo 1V.22. Otel Yildiz Sayisi ile Yeni Mutfak Teknolojileri Kullanim

Tablosu
Yildizt Teknoloji Yeni mi? Toplam
Evet Hayir
5 yildizli 48 (%70,6) 20 (9%029,4) 68
4 yildizli 64 (%068,6) 29 (%31,2) 93
Toplam 112 49

IV.7.3.2. Arastirma Sorusu 2: Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige
Etkilerinin Onem Diizeylerine Iliskin Bulgular

Arastirmada cevap aranan ikinci arastirma sorusu “Mutfak teknolojilerinin

verimlilige etkisi var m1?” sorusudur. Bu konuda mutfak seflerine yedi soru yoneltilmistir.

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin, verimlilikle ilgili 6nermelere verdikleri cevaplar

Tablo IV.23’te 6nem sirasina gore siralanmustir.

Tablo 1V.23.Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige Etkilerinin Onem

Diizeylerine Gore Incelenmesi

ihtiya¢ duyarim

Goreceli
Onem Standart
Diizeyi Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Sapma
1 30. Alinacak yeni ekipmanin enerji titkketimi onemlidir 4,5776 ,63875
2 7. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile yemeklerin pisme stiresi 4.4534 82121
kisalir
3 4. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 maliyetleri azaltir 4,2733 1,09537
4 22. Yeni mutfak ekipmanlarinin temizligi eski ekipmanlara gore 41242 08589
kolaydir
5 gatlgfilrl:lfakta kullanilan ara¢ gereclerin enerji tiiketimlerini kontrol 4.0621 1,06471
6 11. Yeni mutfak ekipmanlari ile mutfakta alandan tasarruf saglanir 3,9752 1,11215
6. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile daha az sayida personele 39130 119054
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Mutfak seflerinin verimlilikle ilgili 6nermelere verdikleri oranlar 7 soru iginde

oldukca yiiksektir. Bununla beraber, Tablo 1V.23’e gore, verimlilik acisindan katilimcilarin
en 6nemli buldugu 6nerme “Alinacak yeni ekipmanin enerji tiiketimi 6nemlidir (4,5776)”
Onermesi olmustur. Son yillarda, enerji tasarruflu iiriinlere olan talep artmistir. Mutfak
sefleri i¢in verimliligi arttirabilecek 6nemli etkenlerden biri, enerji tiikketiminin azalmasidir

denilebilir.

Bu onermeyi “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar ile yemeklerin pigme siiresi
kisalir (4,4534)” ve “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari maliyetleri azaltir (4,2733)”
onermeleri izlemektedir. Iki nerme bir biri ile baglantili oldugu sdylenebilir. Yemeklerin
pisme siirelerinin kisalmasi, enerji maliyetlerinden de tasarruf yapilmasi anlamina

gelmektedir.

Ayni zamanda, kisa siirede pisen yemegin servis elemanlari tarafindan servis

edilmesi hizmet kalitesini artiran bir dzellik olarak degerlendirilebilir.

Bununla birlikte, arastirmada cevap aradigimiz 5. Soru “otel isletmelerinin
yildizina gore, teknoloji kullaniminin verimlilige, triin kalitesine ve miisteri
memnuniyetine etkilerinde fark var midir?” sorusu olup, yapilan t-testi analizine gore, otel
isletmelerinin teknoloji kullaniminin verimlilige etkilerinde yildizina gére anlamli bir fark
bulunmamastir.

IV.7.3.3. Arastirma Sorusu 3: Mutfak Teknolojilerinin Uriin Kalitesine
Etkilerinin Onem Diizeylerine fliskin Bulgular

Arastirmada cevap aranan igiincii arastirma sorusu “Mutfak teknolojilerinin
{iriin kalitesine etkisi var m1?” sorusudur. Uriin kalitesi konusunda mutfak seflerine dort
soru yoneltilmistir. Katilimcilarin {irin kalitesi ile ilgili 6nermelere verdikleri cevaplar

Tablo 1V.24’te 6nem sirasina gore siralanmustir.
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Seflerin iiriin kalitesi ile ilgili onermelere verdikleri oranlar 4 soru i¢in oldukga

yiiksek olsa da, katilimcilara gére, mutfak teknolojilerinin kaliteye etkilerinin 6nem
sirasinda ilk sirada “Yeni mutfak ekipmanlari ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire korunur
(4,1677)” onermesi yer almaktadir. Yiyeceklerin tazeliginin bozulmadan uzun siire
saklanmas iiriin kalitesi agisindan 6nemli olup, ayni zamanda otel isletmelerinin kaliteli
hizmet sunmas1 agisindan da biiyiik bir éneme sahiptir. Ikinci sirada, “yeni teknoloji
mutfak ekipmanlari yemek kalitesini arttirir (4,1553)” 6nermesi yer almaktadir. Mutfak
sefleri, yemek kalitesini arttiran unsurlardan birinin yeni mutfak teknolojileri oldugunu
belirtmiglerdir. Onemli bulunan diger énermeler sirasiyla, “Yiyeceklerin taze saklanmasi
kullanilan ekipmanin kalitesine baghdir (4,1366)” ve “Yeni mutfak ekipmanlarinin

kullanimindan sonra menii zenginlestirilebilir (3,9565)”dir.

Tablo 1V.24. Mutfak Teknolojilerinin Uriin Kalitesine Etkilerinin Onem
Diizeylerine Gore Incelenmesi

Goreceli
Onem ) Standart
Diizeyi Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Sapma
1 12. Yeni mutfak ekipmanlari ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire 41677 1,02002
korunur
2 5. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 yemek kalitesini arttirir 4,1553 1,10995
3 16L Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine 4,1366 1,08107
baglidir
4 20. Yem n'n%tfalf F:klpmanlarlnln kullanimindan sonra menii 3,9565 1,20077
zenginlestirilebilir

Arastirmada cevap aranan 5. soru “otel isletmelerinin yildizina gére, teknoloji
kullaniminin verimlilige, {irin kalitesine ve miisteri memnuniyetine etkilerinde fark var
midir?” sorusu olup, yapilan t-testi analizine gore, otel isletmelerinin yildizina gore,
teknoloji kullaniminin {irin kalitesine etkilerinde sadece bir 6nermede anlamli bir fark

oldugu bulunmustur. S6z konusu fark, Tablo V. 25’te gosterilmektedir. Dort yildizli otel
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isletmelerinin “Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine baglhidir”
onermesine daha ¢ok 6nem atfettikleri ve bu 6zelligi onemsedikleri sdylenebilir.

Tablo 1V.25. Mutfak Teknolojileri Onermeleri ile Otellerin Yildiz Sayilarina
Iliskin T-Testi Tablosu

Mutfak Teknolojileri L Anlam
- . n Ortalama | T degeri Lo
Onermeleri Diizeyi

1. Yiyeceklerin taze
saklanmasi kullanilan 4 yildizha 93 4,1935 0,780

ekipmanin kalitesine 0,020*

baglidir 5yildizli | 68 4,0588 0,746

Not= *: p<.05; **p<.01, ***p<.001

IV.7.3.4. Arastirma Sorusu 4: Mutfak Teknolojilerinin Miisteri
Memnuniyetine Etkilerinin Onem Diizeylerine iliskin Bulgular

Tablo 1V.26, arastirmada cevap aranan dordiincii arastirma sorusu, olan
“Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine etkisi var mi1?” sorusuna iligkin verileri
gostermektedir. Teknoloji {iriinlerinin  kullanimmin miisteri memnuniyetine etkisi
konusunda mutfak seflerine iki soru yoneltilmistir. Tabloya gore, “Yeni mutfak
ekipmanlart ile tretilen yemekler miisteriler tarafindan begenilir (3,4348)” onermesine
mutfak seflerin cevabi “ne katiliyorum-ne katiliyorum” ile “katiliyorum” arasinda
olmustur. Diger bir 6nerme olan “Yeni mutfak ekipmanlart miisteri sayisinda artis saglar
(3,0125)” onermesine mutfak seflerinin cevabi ise, “ne katiliyorum- ne katilmiyorum
diizeyinde olmustur. Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetini
etkileyip, etkilemedigi konusunda kesin bir fikre sahip olmadiklar1 gozlemlenmistir.
Mutfak teknolojilerinin iiriin kalitesine etkilerinin, dort ve bes yildizli otel mutfak sefleri

tarafindan benzer sekilde degerlendirdigi goriilmektedir.
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Tablo 1V.26.Mutfak Teknolojilerinin Miisteri Memnuniyetine Etkilerinin Onem
Diizeylerine Gore Incelenmesi

Goreceli
Onem Standart
Diizeyi Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Sapma
1 9. }(egi.mutfak ekipmanlart ile liretilen yemekler miisteriler tarafindan 34348 1,24390
begenilir
2 10. Yeni mutfak ekipmanlari miisteri sayisinda artig saglar 3,0125 1,34579

Bunlara ek olarak, arastirmada cevap aradigimiz 5. Soru “otel isletmelerinin
yildizina gore, teknoloji kullaniminin verimlilige, {riin kalitesine ve miisteri
memnuniyetine etkilerinde fark var midir?” sorusu olup, yapilan t-testi analizine gore, otel
isletmelerinin yildizina gore, teknoloji kullanimimin miisteri memnuniyetine etkilerinde
anlamli bir fark olmadig1 ortaya ¢ikmistir. Dort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak
seflerinin, mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyeti etkilerine iliskin Onermelere

verdikleri cevaplarin ortalamalari arasinda anlaml fark goriilmemistir.

IV.7.3.5. Mutfak Teknolojileri Onermeleri ile Mutfak Seflerinin
Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

IV.7.3.5.1. Mutfak Teknolojilerinin Kullanimu ile Ilgili
Onermelerin Yas Degiskenine Gore Degerlendirilmesi

Tablo IV.27°de mutfak teknolojilerinin etkilerinin dl¢tildiigii 32 Snerme ile
katilimeilarin yaslar1 arasindaki ANOVA analizi sonuglar1 goriilmektedir. Yas gruplarina
gore sorulara cevap verme bakimindan anlamli farkliliklar olup olmadigini belirlemek i¢in
ANOVA analizi uygulanmistir. Analiz sonuglarina gore, katilimcilarin yas gruplarina gore
“yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine baglidir” Onermesine
verdikleri cevaplarda anlamli farkliliklar (Sig.<0,05) tespit edilmistir. Yas gruplar1 arasinda

en biiyiik fark “24 yas ve alt1 (2,0000)” ile “36-45 yas (4,3222)” aras1 yas gruplar1 arasinda
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gorilmektedir. “yeni mutfak ekipmaninin se¢iminde meslektaglarimin goriisii 6nemlidir”
Onermesine cevap veren yas gruplari arasinda en biiyiik fark yine “24 yas ve alt1 (2,0000)”
ve “36-45 yas (4,4444)” aras1 yas gruplart arasinda goriilmektedir. “Alinacak yeni
ekipmanin enerji tikketimi 6nemlidir” 6nermesine cevap veren yas gruplari arasinda en
biiyiik fark ‘“24 yas ve alt1 (3,7500)” ile “36-45 yas (4,6667)” aras1 yas gruplar1 arasinda
gerceklesmistir. Arastirmaya katilan” 24 yas ve alt1” yas grubu mutfak sefi sayisinin dort

olmasi g6z oniinde bulundurulmalidir.

Tablo 1V.27. Mutfak Teknolojilerine iliskin Onermelerin Mutfak Seflerinin Yas
Gruplarina ANOVA Analizi

.. Standart Anlam
Mutfak Teknolojileri Onermeleri n Ortalama f degeri Diizeyi
Sapma
16. Yiyeceklerin taze 24 yas ve alt1 4 2,0000 1,41421
kl kullanil
safianmast Kutantian o535 yag 35 4,1143 1,05081
ekipmanin kalitesine
baglidir. 36-45 yas 90 4,3222 0,93410
agnan ! 5498 | 0,000%%*
46-55 yas 29 3,8966 1,14470
56 yas ve lzeri 3 4,0000 1,73205
Toplam 161 4,1366 1,08107
17. Yeni mutfak 24 yag ve lzeri 4 2,0000 1,154470
ckipmaninin segiminde 55357 3 | 41143 0,93215
meslektaslarimin goriisii
onemlidir. 36-45 ya 4,4444 2
onemlidir yas 90 , 0,8088 7,940 0,000%+*
46-55 yas 29 3,8276 1,33815
56 yas ve iizeri 3 3,6667 1,52753
Toplam 161 4,1863 1,05003
30. Alinacak yeni 24 yas ve lizeri 4 3,7500 1,25831
ekipmanin enerji 25-35 yas 35 | 46286 0,49024
tiketimi onemlidir.
36-45 yas 90 4,6667 0,56090
3,140 0,016*
46-55 yas 29 4,3793 0,82001
56 yas ve Uzeri 3 4,3333 0,57735
Toplam 161 45776 0,63875

Not= *: p<.05; **p<.01, ***p<.001
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IV.7.3.5.2. Mutfak Teknolojilerinin Kullanimu ile Tlgili
Onermelerin Medeni Durumuna Gore
Degerlendirilmesi

Tablo IV.28’e gore, katilimcilarin mutfak teknolojileri ile ilgili 6nermeler ile
medeni durumlart arasindaki iliski incelemek amaciyla t-testi yapilmistir. Yapilan t-testi
analizi sonucunda, ti¢ 6nermede anlamli farkliklar bulunmustur. Yedinci 6nerme olan
“yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile yemeklerin pisme siiresi kisalir” énermesinde “evli
olanlar (4,5152)” ile “bekar” olanlar (4,1724) arasinda az da olsa farklilik vardir
denilebilir. “Evli” ve “bekar” katilimcilar arasindaki diger bir farklilik “yeni mutfak
ekipmanin se¢ciminde mutfak personelinin goriisli alinir” 6énermesinde vardir. Bu dnermeye
“evli” katilimcilarin cevaplarinin ortalamasi (4,0530) “katiliyorum” diizeyindeyken,
“bekar” katilimcilarin cevaplama ortalamasi (3,5172) “ne katiliyorum-ne katilmiyorum” ile
“katiliyorum” arasinda gerceklesmistir. Uciincii farklilik “Yeni mutfak ekipmaninin
secimini mutfak sefi yapar” 6nermesi olup, bu soruya “evli (4,2348)” katilimcilarin “bekar

(3,7241)” katilimcililara oranla daha c¢ok katildigi soylenebilir.

Tablo 1V.28. Mutfak Teknolojilerine iliskin Onermelerin Mutfak Seflerinin
Medeni Hallerine t-Testi Analizi

Standart Anlam
Mutfak Teknolojileri Onermeleri n Ortalama Sapma T Degeri Diizeyi
7. Yeni teknoloji mutfak . 0,011**
ekipmanlari ile Evli 132 | 4,5152 0,72559 2,055
yemeklerin pigsme siiresi
kisalir Bekar | 29 | 4,1724 1,13606 1,556
18. Yeni mutfak 0,011**

Evli |132| 4,0530 | 1,03610 2,403

ekipmaninin se¢iminde

mutfak personelinin
goriisii alinir Bekar | 29 | 3,5172 1,29892 2,081

19. Yeni mutfak | Evli | 132 | 4,2348 | 0,95598 2,384 0,000***

ekipmaninin secimini
mutfak sefi yapar Bekar | 29 | 3,7241 1,38607 1,888

Not= *: p<.05; **p<.01, ***p<.001
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IV. 7.3.5.3. Mutfak Teknolojilerinin Kullanim ile Tlgili
Onermelerin Egitim Durumuna Gore
Degerlendirilmesi
Tablo 1V.29, mutfak teknolojileri onermelerine verilen cevaplarin egitim
durumlarma gore, ANOVA analizi sonucunda farklihk gdsteren Onermeler
gosterilmektedir. Yapilan analiz sonucu “yeni mutfak ekipmanlarinin alinmasi igin
fiyatlarinin ucuzlamasi beklenir” dnermesine verilen cevaplarda egitim durumlarina gore,
en biiyiik fark “ilkokul” mezunlari ile “6n lisans” mezunlar1 arasinda gergeklesmistir. “On
lisans” mezunlar1 bu 6nermeye “kesinlikle katilmiyorum” ile “katilmiyorum” arasinda

cevap verirken, “ilkokul” mezunlar1 ‘“ne katiliyorum-ne Katilmiyorum” cevabini

vermiglerdir.

Tablo 1V.29. Mutfak Teknolojilerine iliskin Onermelerin Mutfak Seflerinin
Egitim Durumuna ANOVA Analizi

N Standart f Anlam

Mutfak Teknolojileri Onermeleri n | Ortalama Sapma | degeri | DuZeyi
23. Yeni mutfak Tlkokul 41 3,0244 1,03653
ekipmanlarinin alinmasi i¢in | Orta Okul | 35 2,7429 1,26823
ﬂyatlar_mln ucuzlamasi Lise 56 28214 1,28073 | 3,623 0,007**
beklenir OnLisans [ 20 | 1,8500 | 0,93330

Lisans 9 2,6667 | 0,86603

Toplam 161 | 2,7267 | 1,19889

Not= *: p<.05; **p<.01, ***p<.001

IV. 7.3.5.4. Mutfak Teknolojilerinin Kullanim ile Tlgili
Onermelerin Tecriibe Durumuna Gore
Degerlendirilmesi

Tablo 1V.30° da mutfak seflerinin tecrilbe durumu ile mutfak teknolojileri ile
ilgili 6nermelere verilen cevaplar arasinda farklar olup olmadigini belirlemek icin ANOVA
analizi yapilmistir. Tecriibe durumlarina gore aralarinda anlamli farkliliklar bulunan yedi

2 13

onerme “mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip ederim”, “yeni mutfak ekipmaninin
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se¢ciminde meslektaglarimin goriisii 6nemlidir”, “yeni mutfak ekipmaninin sec¢iminde

99 13

mutfak personelinin goriisii alinir”, “yeni mutfak ekipmanin se¢imini mutfak sefi yapar”,

2 (13

“Yeni mutfak ekipmani1 alinmadan Once piyasa arastirmasini ben yaparim”, “yeni mutfak
ekipman1 alinmadan 6nce markalar1 karsilastinrim” ve “ alinacak yeni ekipmanin yetkili
servis agmin yaygin olmasi Onemlidir” Onermeleridir. Tiim Onermelerde en yiiksek
farklilik “1-5 y11” tecriibesi olan mutfak sefleri ile “16 yil ve tizeri” tecriibesi olan mutfak
sefleri arasinda gerceklesmistir. Bu verilere gore, tecriibesi az olan mutfak seflerinin,
tecriibeli seflere gore teknolojiyi daha az takip ettikleri, yeni ekipman se¢iminde
meslektaslarinin ve mutfak personellerinin goriisiinii daha az aldiklari, tecriibeli mutfak
seflerinin yeni mutfak ekipmanlarinin seciminde daha az tecriibeli seflere gore daha etkili

olduklar1 ve yeni ekipmanin se¢iminde ekipmanin markasinin ve yetkili servis aginin

yaygin olmasinin tecriibeli sefler i¢in daha 6nemli oldugu sdylenebilir.

Tablo 1V.30. Mutfak Teknolojilerine iliskin Onermelerin Mutfak Seflerinin
Tecriibe Durumuna Gére ANOVA Analizi

Mutfak Teknolojileri Onermeleri n | Ortalama | Standart f Anlamlihik
Sapma degeri Diizeyi
1. Mutfak 1-5 y1l 8 3,6250 0,91613
teknolojilerindeki _ 6-10 y1l 13 4,0769 1,11516
gelismeleri takip ederim [11.15 yil 22 4,0455 0,99892 | 4,762 | 0,003**
loyil veiizeri | 118 | 4,4915 | 0,73666
Toplam 161 4,3540 0,84713
17. Yeni mutfak 1-5 yil 8 3,1250 1,24642
ekipmaninin se¢iminde | 6-10 y1l 13 3,6154 0,86972
{neslel?tqslarlmm goriisti [ 11-15 yil 22 3,9001 1,19160 | 6,334 | 0,000***
Onemlidir 16 y1l ve lizeri | 118 4,3729 0,95896
Toplam 161 41863 1,05003
18. Yeni mutfak 1-5 yil 8 3,2500 1,48805
ekipmaninin se¢iminde | 6-10 yil 13 3,3077 1,03155
mutfak personelinin 11-15 yil 22 | 355455 | 1,14340 | 5239 | 0,002**
goriisti alnur 16 yil veiizeri | 118 | 4,1525 | 1,01803
Toplam 161 | 3,9565 1,10311
19. Yeni mutfak 1-5 y1l 8 3,2500 1,48805
ekipmaninin se¢imini 6-10 y1l 13 3,6154 1,38675
mutfak sefi yapar 11-15 yil 22 | 3,7273 | 1,24142 | 5,945 | 0,001**
16 yil vetizeri | 118 | 4,3390 | 0,87920
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Toplam 161 | 4,1429 1,05982
28. Yeni mutfak 1-5 y1l 8 3,0000, 1,19523
ekipmani alinmadan 6-10 y1l 13 6,9231 | 11,49247 | 3,970 | 0,009**
once piyasa 11-15 yil 22 | 3,2727 | 1,20245
aragtirmasint ben 16 yil veiizeri | 118 | 3,7627 | 1,20312
yapatim Toplam 161 | 3,9130 | 3,47382
29. Yeni mutfak 1-5 y1l 8 3,6250 1,40789
ekipmani alinmadan 6-10 y1l 13 4,2385 | 0,51887
once markalar 11-15 yil 22 | 36818 | 1,12911 | 4,150 | 0,007**
karstlagtiririm 16 yil vetizeri | 118 | 4,2881 | 0,89731
Toplam 161 4,1925 0,96511
32. Almacak yeni 1-5 yil 8 4,2500 | 0,46291
ekipmanin yetkili servis | 6-10 yil 13 4,3846 0,65044
agmin yaygin olmast 71715 y| 22 | 44545 | 0,80043 | 3,961 | 0,009**
Snemlidir 16 yil ve iizeri | 118 | 4,7458 | 0,54202
Toplam 161 4,6522 0,60478

Not= *: p<.05; **p<.01, ***p<.001

IV.7.3.6. Mutfak Teknolojileri Onermeleri ile Yildiz Sayilarina
iliskin Bulgular

Yapilan t-testi sonucuna (Tablo 1V.31) gore, bes 6nermede anlaml farkliliklar
oldugu sdylenebilir. “Mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip ederim”, “Yeni mutfak
ekipmanlar ile pisirilen yemeklerin pisme derecesinde farkliliklar olmaz” ve “Alinacak
yeni ekipmanin kapladigi alan 6nemlidir” Onermelerine verilen cevaplarin ortalamalari
dikkate alindiginda, bes yildizli otel mutfak seflerinin, dort yildizli otel mutfak seflerine
gore, mutfak teknolojilerindeki gelismeleri daha fazla takip ettikleri soylenebilir. Bununla
birlikte, “Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine baghdir” ile
“Mutfakta kullanilan ekipmanlar arizalanmadan yenisi alinmaz” Onermelerindeki
ortalamalar incelendiginde, dort yildizli otel isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin, bes
yildizli otel isletmelerinde c¢alisan mutfak seflerine oranla daha fazla 6nem verdikleri

sOylenebilir.




Tablo 1V.31. Mutfak Teknolojileri Onermeleri ile Otellerin Yildiz Sayilarina

Iliskin T-Testi Tablosu

Mutfak Teknolo_Jllerl 0 Ortalama | T degeri Anlam
Onermeleri Diizeyi

1. Mutfak

teknolojilerindeki 4 yildizlhi | 93 4,1935 -2,874

gelismeleri takip ederim 0,010%*
5 yildizli | 68 4,5735 -3,094

8.Yeni mutfak 4 yildizlh | 93 3,2688 -2,006 0,023*

ekipmanlari ile pisirilen

yemeklerin pigsme

derecesinde farkliliklar 5 yildizh | 68 3,6912 -2,045

olmaz

16. Yiyeceklerin taze 4 yildizlh | 93 4,1935 0,780 0,020*

saklanmasi kullanilan

ekipmanin kalitesine

baglidir 5 yildizlh | 68 4,0588 0,746

21. Mutfakta kullanilan | 4 yildizhi | 93 3,7742 1,096 0,028*

ekipmanlar

1 d isi

ae SYmACIYENSt S yidizl | 68 | 3,5441 | 1,073

26. Alinacak yeni 4 yildizhh | 93 4,3226 -0,124 0,012*

ekipmanin kapladigi

lan Snemlidi
i onemia Syildizi | 68 | 43382 | -0,254

Not= *: p<.05; **p<.01, ***p<.001

IV.7.3.7. Mutfak Teknolojileri Onermeleri ile Faaliyet
Durumlarina iliskin Bulgular
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Tablo 1V.32°de, “tim yil agik” otel mutfak sefleri ile “sezonluk faaliyet
gosteren” otel mutfak seflerinin mutfak teknolojileri 6nermelerine verdikleri cevaplarda
anlaml farkliliklar olup olmadigini belirlemek igin, t-testi yapilmistir. Yapilan analizde,
alti O6nermede anlamli farkliliklar oldugu belirlenmistir. “Enerji tiiketimi fazla olan

ekipmani yenisi ile degistiririm” ile ‘“alinacak yeni ekipmanin markasi Onemlidir”
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onermelerine verilen cevaplarin ortalamalar1 dikkate alindiginda, “tiim yil agik” olan otel
isletme mutfak seflerinin “sezonluk faaliyet gosteren” otel isletme mutfak seflerine oranla

daha ¢ok “katiliyorum” ifadesine katildiklar1 goriilmektedir.

“Yeni mutfak ekipmaninin se¢ciminde mutfak personelinin goriisii alinir” ve
“yeni mutfak ekipmaninin se¢imini mutfak sefi yapar” Onermelerine verilen cevaplarin
ortalamalar1 dikkate alindiginda, “sezonluk faaliyet gdsteren” otel isletme  mutfak
seflerinin “tiim y1l agik™ olan otel isletme mutfak seflerine oranla “katiliyorum” ifadesine

daha fazla katildiklar1 goriilmektedir.

Bununla birlikte, “yeni mutfak ekipmanlarini kullanmadan ©6nce mutfak
personeline egitim verilir” ve “alinacak yeni ekipmanin yetkili servis aginin yaygin olmast
onemlidir” Onermelerine verilen cevaplarin ortalamalar1 dikkate alindiginda, “sezonluk
faaliyet gosteren” otel isletme mutfak seflerinin “tiim yil acik” olan otel isletme mutfak

seflerine oranla “kesinlikle katiliyorum” ifadesine daha fazla katildiklar1 belirlenmistir.

Tablo 1V.32. Mutfak Teknolojileri Onermeleri ile Faaliyet Durumuna
Tliskin T-Testi Tablosu

Mutfak Teknolojileri Onermeleri n | Ortalama | T Degeri A'l‘)l?mh!‘k
iizeyi
3. Enerji tilketimi fazla olan | Timylagk | 112 14,0446 | 0,598
ekipmani yenisi ile _ 0,032*
degistiririm Sezonluk faaliyet | 49 | 39388 | 0,558
gosteren ! !
18. Yeni mutfak
ekipmaninin se¢iminde Tiim y1l acik 112 3,8571 -1,739
mutfak personelinin goriisii 0,001**
aliir Sezonluk faaliyet
.. YU 49 | 41837 | -2,045
gosteren
19. Yeni mutfak Tim y1l agik 112 | 4,0893 | -0,696
ekipmaninin se¢imini
mutfak sefi yapar Sezonluk faaliyet | 49 42653 11,108 0,012*
gosteren
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25. Yeni mutfak Tim yil agik 112 | 4,4286 | -1,378

ekipmanlarin1 kullanmadan

Once mutfak personeline Sezonluk faa“yet 49 4,6327 '1,758 0,011*

egitim verilir gdsteren

27. Alinacak yeni Tim y1l agik 112 4,3125 1,919

ekipmanin markasi

onemlidir Sezonluk faaliyet | 49 3,9796 1672 0,047*
gosteren

32. Aliacak yeni Tim yil agik 112 4,6161 -1,146

ekipmanin yetkili servis

aginin yaygin olmas Sezonluk faaliyet | 49 | 4,7347 | -1,329 | 0.033"

Onemlidir

gosteren

Not= *: p<.05; **p<.01, ***p<.001
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SONUC VE ONERILER

Teknoloji, giinimiizde her sektorde oldugu gibi turizm sektoriinde de hizla
gelisen ve yakindan takip edilmesi gereken bir konudur. Otel mutfaklarinda yeni teknoloji
ekipmanlarinin kullanilmast mutfak personeline ve isletmeye biiyiik avantajlar saglamakta,
yeni teknolojilerin iiretimde kullanilmasi iiretim artiglarina neden olmaktadir (Bal, 2010:
6).

Otel mutfaklarinda iiretimde kullanilan ekipmanlar, {iiretilen yiyecek kalitesi
icin ¢ok Onemlidir. Maliyetleri yiiksek olsa da uzun donemde isletme maliyetlerini
azaltmasi, miisteri memnuniyetini arttirmast ve is gorenlerin is yiikiinii azaltmasi
bakimindan igletmelerce dnemlidir (Hensdill, 1996: 71).

Bu arastirma, Tirkiye’deki dort ve bes yildizli otel isletmelerinin mutfak
seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimliligine, kalitesine ve miisteri memnuniyetine
iliskin algilarini belirlemek amaciyla yapilmistir.

Arastirma, Tlrkiye’de faaliyet gosteren, 282 dort ve 366 bes yildizli otel olmak
lizere toplam 650 otel mutfak sefi ile smirlidir. Arastirmada veri toplama araci olarak,
anket formu kullanilmistir. Anketler, 15 Mayis — 15 Haziran 2012 tarihleri arasinda, faks
aracihigiyla gdnderilmistir. Ug faks gdnderimi sonucu toplam 170 anket gerin donmiis,
bunlardan kullanilabilir toplam 161 anket elde edilmistir. Anketlerin doniis oran1 %24,8

olarak gerceklesmistir.

Arastirmaya katilan otel mutfak seflerinin verdikleri cevaplar igin frekans,
aritmetik ortalama ve standart sapma gibi tanimlayici istatistiklerden yararlanilmigtir.
Ayrica, ¢apraz tablolama (Crosstabulation), ki-kare, t-testi ve ANOVA tekniklerinden de

yararlanilmigtir.
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Arastirmaya katilan 4 yildizli otel isletmelerinin oran1 %57,8 ve 5 yildizli otel
isletmelerinin oran1 %42,2 olarak gergeklesmistir. Dort ve Bes yildizli otel isletmelerinin
bliylikk c¢ogunlugu “Bagimsiz Otel” (%44,1) statlisiinde faaliyet gosteren otel

isletmelerinden olusmustur. ikinci bilyiik oran “grup otel” isletmelerine ait olup bu oran

%31,1’dir.

Arastirmaya katilan otel isletmelerinden en biiyllk oran1 “Akdeniz
Bolgesi”nden katilan otel igletmeleri (%48,4) olusturmaktadir. Otel islemelerinin %49,1°1
“Sahil oteli”dir. “Sehir oteli” oldugunu belirtenlerin orant %45,3tlir. Otel isletmelerinin
%69,6’s1 “tiim y1l acik” olarak faaliyet gostermektedir. “Sezonluk faaliyet gosteren” otel

isletmelerinin orani ise, %30,4 olarak gergeklesmistir.

Mutfakta yeni teknoloji kullandigini belirten mutfak seflerinin oram1 %69,6
iken, mutfakta yeni teknoloji kullanmadigini belirten mutfak seflerinin orani %30,4 olarak

gerceklesmistir.

Aragtirmaya katilan dort ve bes yildizli otel mutfak seflerinin %98,1’inin
“erkek” ve %1,9’unun “kadin” oldugu, %55,9’luk bir oranla “36 ve 45 yas” araligindaki
calisanlardan olustugu, %34,8’inin “Lise” %25,5’inin “Ilkokul” mezunudurlar. Mesleki

deneyimi “16 yil ve lizeri” olan mutfak seflerinin orani1 %73,3 olarak gergeklesmistir.

Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige, kaliteye ve miisteri
memnuniyetine etkilerine iliskin dnermelere verdikleri cevaplarin 6nem diizeyine gore ilk
sirada “Alinacak yeni ekipmanin yetkili servis aginin yaygin olmast 6nemlidir (4,6522)”
Oonermesi en Onemli Onerme olarak ger¢eklesmistir. Hizmet isletmesi olan otellerde
kullanilan ekipmanlarin arizalanmasi durumunda, arizanin en kisa siirede giderilememesi

tiretimde aksamalara neden olabilir. Yetkili servis aginin yaygin olmasi bu aksakliklarin
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Oniine gegmektedir. Piyasada yerli ve yabanci bir¢ok marka ekipmanin olmasi1 ve bazi
markalarda yasanan olumsuz yetkili servis hizmetlerinden dolayi, mutfak seflerinin bu
konuya daha ¢ok onem verdikleri sdylenebilir. “Alinacak yeni ekipmanin enerji tiiketimi
onemlidir(4,5776)” 6nermesi mutfak sefleri tarafindan 6nem verilen bir diger 6nermedir.
Mutfak seflerinin maliyetleri diisiirme ¢abasi, mutfaklarda enerji tasarrufu saglayan yeni
ekipmanlara yonlendirdigi sOylenebilir. Campbell (2008: 42-48) yaptig1 arastirmada da,
mutfakta kullanilan yeni teknoloji ekipmanlarin enerji tiiketimini %40’a varan oranlarda
azalttigim belirtmistir. Onem diizeylerine gére iigiincii sirada “Yeni mutfak ekipmanlarini
kullanmadan 6nce mutfak personeline egitim verilir(4,4907)” 6nermesi bulunmaktadir.
Yeni mutfak ekipmanlarinin otel mutfaklarina birgok olumlu etkisi olsa da bu etki ancak
ekipman dogru kullanildig: siirece gerceklesecegi mutfak sefleri tarafindan kabul edilmis
goriilmektedir. Yeni ekipman hakkinda yeterince egitim almamis olan personelin
verimliligi diismekte ve yeni ekipmani tanimamaktan kaynakli is kazalarina ugradiklar
bilinmektedir. “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 ile yemeklerin pisme siiresi
kisalir(4,4534)” onermesi de mutfak sefleri tarafindan Onemli goriilen Onermeler
arasindadir. Yemeklerin pisme siiresinin kisalmasinin, daha az enerji tiiketimi, personelin
az zamanda ¢ok is yapabilmesi ve miisterilerin daha kisa siire bekletilmesi gibi, isletme
verimliligi agisindan bir¢ok olumlu etkisi oldugu sdylenebilir. Murdoch (2011: 24-26) ve
Bendall (2000: 105-110) tarafindan yapilan c¢alismalarda da yeni teknoloji mutfak
ekipmanlarimin kullanimi ile yemeklerin pigme siirelerinin kisaldigi belirtilmistir. “Mutfak
teknolojileri takip ederim(4,3540)” Onermesine verilen cevaplar mutfak seflerinin
teknolojide meydana gelen yenilikleri siirekli takip ettiklerini gdstermektedir. Bununla

birlikte, en az 6nem diizeyine sahip énerme olarak “Eski mutfak ekipmanlarinin kullanimi
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daha kolaydir (2,3665)” oldugu belirlenmistir. Bu 6nermeden de mutfak seflerinin yeni
teknoloji ekipmanlarin kullanimin1 destekler nitelikte goriis bildirdikleri soylenebilir.

Arastirmaya katilan, bes yildizli otel isletmelerinin %70,6’s1 ve dort yildizli
otel isletmelerinin %68,6’s1 mutfaklarinda yeni teknoloji kullandiklarini ifade etmislerdir.
Bu, teknolojiyi kullanim ag¢isindan oteller arasinda bir fark olmadigmi gostermektedir.
Otellerin biiyiik bir boliimiinin mutfaklarinda yeni teknoloji kullanmasi, mutfaklarinda

verimliligi, kaliteyi ve miisteri memnuniyetini 6nemsediklerini gostermektedir.

Verimlilik agisindan mutfak seflerinin en 6nemli buldugu 6nerme “Alinacak
yeni ekipmanin enerji tiiketimi énemlidir (4,5776)” 6nermesi olmustur. Son yillarda, enerji
tasarruflu tirlinlere olan talep artmistir. Mutfak sefleri i¢in verimliligi arttirabilecek énemli
etkenlerden biri, enerji tilketiminin azalmas1 denilebilir. Bean (2007: 44-48) ve Hensdill’in
(1996: 71-74) yaptig1 ¢alismalarda da yeni ekipmanlarin enerji tiiketimini azalttigi ve
isletme verimliligini arttirdii sonucuna ulasilmistir. “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari
ile yemeklerin pigsme siiresi kisalir (4,4534)” onermesine gore, mutfakta kullanilan yeni
teknolojili mutfak ekipmani ile mutfak sefleri kisa siirede yemek pisirebilecek ve pisen
yemegi en kisa siirede servis elemanlar1 servis edebilecektir. Bu durum o6zellikle, otel
isletmelerinin sundugu hizmetin kalitesini artiran bir 6zellik olarak degerlendirilebilir.
Aragtirma sonucunda, mutfak teknolojilerinin verimlilige etkilerinin olumlu oldugu

sOylenebilir.

Mutfak teknolojilerinin kaliteye etkilerinin 6nem sirasinda ilk sirada “Yeni
mutfak ekipmanlar ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire korunur (4,1677)” onermesi yer
almaktadir. Yiyeceklerin tazeliinin bozulmadan uzun siire saklanmasi {iirlin kalitesi
acisindan 6nemli olup, ayn1 zamanda otel isletmelerinin kaliteli hizmet sunmasi agisindan

da biiyiik bir 6neme sahiptir. Otel igletmelerinin, teknoloji kullaniminin {iriin kalitesine
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etkilerinde “Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine baghdir”
onermesinde dort ve bes yildizli oteller arasinda anlamli farklilk bulunmustur.
Teknolojinin iirtin kalitesini arttirict rol oynadig1r mutfak seflerinin cevaplar1 dogrultusunda

anlagilmistir.

Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetini etkileyip,
etkilemedigi konusunda kesin bir fikre sahip olmadiklar1 gézlemlenmistir. Otel
isletmelerinin yildizina gore, teknoloji kullanimmin miisteri memnuniyetine etkilerinde
anlamli bir fark olmadigi ortaya ¢ikmustir. Ote yandan, Bendall (2000: 105-110) ve
Murdoch (2011: 24-26) tarafindan yapilan calismalarda, yeni mutfak ekipmanlarinin
yemegin lezzetinde ve goriintiisiinde olumlu fark yarattigi, ayn1 zamanda daha kisa stirede
servise hazir hale gelmesi nedeniyle miisteriler tarafindan tercih edildigi ve satiglarin arttigi
sonucuna ulasilmistir. Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine etkileri gelecekte
daha kapsamli arastirilmasi gereken bir konu olabilir.

Mutfak seflerinin tecriibe durumu ile mutfak teknolojileri ile ilgili 6nermelere
verilen cevaplarda en yiiksek farklilik “1-5 yi1l” tecriibesi olan mutfak sefleri ile “16 y1l ve
tizeri” tecrlibesi olan mutfak sefleri arasinda gerceklesmistir. Bu verilere gore, tecriibesi az
olan mutfak seflerinin, tecriibeli seflere gore teknolojiyi daha az takip ettikleri, yeni
ekipmanin seciminde ekipmanin markasinin ve yetkili servis aginin yaygin olmasinin
tecriibeli sefler igin daha 6nemli oldugu ve bes yildizli otel mutfak seflerinin, dort yildizli
otel mutfak seflerine gore, mutfak teknolojilerindeki gelismeleri daha fazla takip ettikleri
sOylenebilir.

Tiirkiye’deki dort ve bes yildizli otel isletmelerinin mutfak seflerinin, mutfak
teknolojilerinin verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarini inceleyen

bir ¢alismanin daha Once yapilmamis olmasi bu arastirmanin Onemini bir kat daha
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arttirmaktadir. Ortaya c¢ikan sonuglar ve arastirmanin uygulama asamasinda mutfak
seflerinin bu konunun 6nemi hakkindaki s6zlii ve yazili olumlu beyanlar1 da aragtirmanin

Onemini ortaya koymaktadir.



95

KAYNAKCA

Aktas, A., ve Ozdemir, B. (2007). Otel isletmelerinde mutfak yénetimi. Ankara: Detay
Yayncilik.

Ansal, H. (2004). Ge¢mis ve gelecekte ekonomik gelismede teknolojinin rolii. Teknoloji
icinde (ss 35-58). Tiirk Miithendis ve Mimar Odalar1 birligi, Kozan Ofset.

Bal, O. (2010). Teknolojinin sosyo-ekonomik yapiya etkileri. Akademik Bakis Dergisi, 20,
1-31.

Bean, R. (2007). Easing into energy efficiency. Chef Magazine, 5, 44-48.

Bendall, D. (2000). Display cooking equipment. Restaurant Hospitality, 3, 105-110.

Bilgin, B., ve Erkan, U. C. (2008). Hazir yemek isletmesinde HACCP sisteminin
kurulmasi. Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 5, 267-281.

Boliikbasi, B. (2006). Aroma iiretimi yapan firmalarda uygulanacak HACCP kriterlerinin
incelenmesi. Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii. Gida Miihendisligi
Ana Bilim Dali. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

Campbell, L. (2008). Green piece. Foodservice and Hospitality, 21, 44-48.

Can, S. (2008). Kiiciik ol¢ekli otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda ¢alisan
personelin hijyen ve sanitasyon aliskanliklar: (Erdek yéresinde bir uygulama).
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Ana Bilim Dali. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

Cronbach, L. J. (1990). Essentials of psyhological testing, (5th ed). New York: Harper

Collins Publisher, Inc.



96

Cakir, M. (2010). Otel isletmelerinin mutfak boliimiinde istihdam edilen personelin egitim
siirecinin degerlendirilmesi: Istanbul’daki 5 yildizli zincir otellere yonelik bir
alan calismasi. Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. Turizm
Isletmeciligi Ana Bilim Dal1. Yayimlanmamuis Yiiksek Lisans Tezi.

Celik, H. C. ve Kahyaoglu, M. (2007). ilkdgretim &gretmen adaylarinin teknolojiye
yonelik tutumlarinin kiimeleme analizi. Tirk Egitim Bilimleri Dergisi, 4, 571—
586.

Cepni, S. (2005). Fen ve teknoloji ogretimi. Ankara: Pegem A Yayinlari.

Ciftei, H. (2004). Tiirkiye nin bilim ve teknoloji stratejisi. Cukurova Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, 13, 57-73.

Degirmencioglu, N. ve Cicek D. (2004). Otel isletmelerinin mutfaginda personel hijyeni
ve HACCP uygulamalari. Anatolia Turizm Arastirmalar: Dergisi, 15, 21- 35.

Dogan, O. (2010). Teknoloji yonetimi ve kiiresel rekabet, Teknoloji Yonetimi iginde (ss. 41
- 69). Bursa: Dora Yaymcilik.

Giritlioglu, 1. (2008). Otel isletmelerinde mutfak yonetimi ve yiyecek dongiisiindeki
kayiplarin belirlenmesine yonelik bir arastirma. Balikesir Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii. Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dalz.
Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

Gokdemir, A. (2009). Mutfak hizmetleri yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Gorkem, O. (2011). Ulusal as¢ulik meslek standard: ¢cer¢evesinde mutfak egitimi Yeterligi:
Anadolu otelcilik ve turizm meslek liselerinde bir uygulama. Gazi Universitesi
Egitim Bilimleri Enstitiisii. Turizm Isletmeciligi Egitimi Ana Bilim Dali.

Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.



97

Giiler, S. (2010). Tiirk mutfak kiiltiiri ve yeme i¢cme aliskanliklart. Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 26, 24-30.

Gilinay, D., ve Aniduru, A. (2001). Teknolojinin konumu ve neligi. I11.Teknoloji, Kalite ve
Uretim Sistemleri Konferans:, Abant, Bolu.

Hacioglu, N., ve Girgin G. K (2008). HACCP sisteminin otellerin mutfak c¢alisanlar
tarafindan degerlendirilmesi: 5 yildizli otel isletmelerinde bir arastirma.
Balikesir Universitesi, Isletme Fakiiltesi Dergisi, 9, 281-301.

Heally, P. (2005). The smart kitchen. Applience Desing, August, 10-13.

Hensdill, C. (1996). Kitchen technology. Hotels, September, 71-75.

Hospitality, (2011). New kit on the block. Reed Business Information Australia, 5, 28-30.

Isik, E., Akbudak, B., ve Izli, N. (2009). Taze sofan, maydanoz ve terenin on
sogutulmasinda bazi igletim ve fizyolojik parametrelerin belirlenmesi. Uludag
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 23, 43-53.

Islamoglu, A. H. (2002) Bilimsel arastirma yontemleri. Istanbul: Beta Basim.

Kabacik, M. (2008). Dért ve bes yildizli otel mutfaklarinda c¢alisan personelin gida
giivenligi  konusundaki bilgilerinin saptanmasi. Gazi Universitesi Egitim
Bilimleri Enstitiisii. Cocuk Gelisimi ve Ev Yo6netimi Egitimi Ana Bilim Dali.
Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

Kadas, Z., ve Evrendilek G. A. (2009). Mikrodalga teknolojisi, gidalarda mikrodalga
sistemlerinin uygulamalart ve mikroorganizmalar {izerine etkileri. Gida
Dergisi, Ekim, 78-89.

Kaptan, S. (1991). Bilimsel arastirma ve istatistik teknikleri. Ankara: Rehber Yayimevi.

Kasap, G. C. (2010). Teknoloji transferi. Celikgapa, F. O. ve Kaygusuz, S. Y. (Ed),

Teknoloji Yonetimi iginde (ss. 213-246). Bursa: Dora Yayincilik.



98

Katsigris, C., ve Thomas, C. (2006). Design and equipment for restaurants and food
service. New Jersey: John Wiley and Sons, Inc.

Kimes, S. (2008). The role of technology in restaurant revenue management. Cornell
Hospitality Quarterly, 49, 297-309.

Kogak, N. (2009). Yiyecek icecek hizmetleri yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Kogak, N. (2007). Yiyecek icecek isletmelerinde gida ve personel hijyeni. Ankara: Detay
Yayincilik.

Konyalioglu, S. (2001). Et kalitesi iizerine diyetle alinan E vitamininin etkileri. Hayvansal
Uretim Dergisi, 42, 25-36.

Kozak, A. M., Cakici, A. C., Azaltun, M., Sokmen, A., Sarusik, M., Cetinsoz, B. C.

(2008). Otel isletmeciligi. Ankara: Detay Yayincilik.

Kozak, A. K. ve Cicek, D. (2005). Kat hizmetlerinde HACCP uygulamasi iizerine bir
model onerisi: Anatolia Turizm Arastirmalari Dergisi, 16, 31- 45,

Kurt, E. (2006). Teknolojik gelismelerin modiiler konut mutfak tasarimina etkileri. Kocaeli
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. I¢ Mimarlilk Ana Bilim Dal.
Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

Kiigiikaslan N. (2011). Yiyecek icecek isletmelerinde mutfak hizmetleri yonetimi. Ankara:
Detay Yaymcilik.

Met, O., ve Erdem, B. (2006). Konaklama isletmelerinde verimliligin 6l¢iilmesi ve
verimliligi etkileyen etkenlerin analizi. Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi
Derqgisi, 2,53 - 73.

Murdoch, F. (2011). Hi tech in the kitchens. Hospitality, Nisan, 24-26.

Nakip, M. (2006). Pazarlama arastirmalar:. Ankara: Seckin Yayincilik.



99

Nation’s Restaurant News (2007). Self- aware equipment — smart kitchen in reach, Ekim,
4-6.

Nilson, B. (1972). Bee Nilson’s book of kitchen management. Britain: by Western Printing
Services.

Ortadag, Y. (2005). Tiirkiye'de gida giivenligi kapsaminda yiiriitiilen tarim politikalarinin
AB ile Kkarsilastirilmasi. Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii. Tarim
Ekonomisi Ana Bilim Dali. Yayimlanmamis Yiksek Lisans Tezi.

Ozdemir, B. (2001). Otel isletmelerinde mutfak yonetimi ve her sey dahil (all-inclusive)
uygulamasinin  mutfak yoénetimine etkileri iizerine sektérel bir arastirma.
Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Ana Bilim Dali. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

Oztas, K., ve Ucan H. (2002). Turizm sektoriinde mutfak hizmetleri. Ankara: Nobel
Yaymcilik.

Quinn, B. P., ve Marriott, N. G. (2002). HACCP plan development and assessment: A
review. Journel of Muscle Foods, 13, 313-330.

Rande, W. L. (1995). Introduction to professional food service. Arizona: John Willey &
Sons, Inc.

Rodgers, S. (2007). Innovation in food service technology and its strategic role. Hospitality
Management, 26, 899-912.

Sahilli, Sevda. (2001). Otel isletmeciliginde tutundurma faaliyetleri ve onemi: Tiirkiye de
faaliyet gosteren dort ve bes yildizli otel isletmelerinde yapilan bir arastirma
ve sonuglari. Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. Turizm

Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dali. Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi



100

Sarusik, M. (2008). Yiyecek icecek maliyet Kontrolii. N. Kozak, Otel Isletmeciligi i¢inde
(ss. 335-375). Ankara: Detay Yaymncilik.

Sarusik, M., Cavus, S. ve Karamustafa, K. (2010). Profesyonel Restoran Yonetimi. Ankara:
Detay Yayincilik.

Sayel, H. (1993). Endiistri iiriinii konut mutfaklar:. Istanbul Teknik Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

Scarpa, J. (2010). Popular mechanics. Nation’s Restaurant News, april, 20-24.

Seyidoglu, H. (2000). Bilimsel arastirma ve yazma el kitabi. istanbul: Giizem Yaynlari.

Sokmen, A. (2010). Yiyecek icecek hizmetleri yonetimi ve isletmeciligi. Ankara: Detay
Yayincilik.

Sanlier, N., ve Hiiseyin, A. T. (2008). Yiyecek igecek hizmeti veren otel mutfaklar1 ve
personelinin hijyen yoniinden degerlendirilmesi: Ankara ili 6rnegi. Kastamonu
Egitim Dergisi, 16, 461-468.

Semseddin, G. ve Odabasi, F. (2004). Bilgi caginda 6gretmen adaylarinin egitimde 6gretim
teknolojileri ve materyal gelistirme dersinin 6nemi. The Turkish Online
Journal of Educational Technology, 3, 43-48.

Simgsek, O. U. (2006). Ug, dort, bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak personelinin goriisleri
dogrultusunda ¢alistiklart mutfaklardaki gida giivenligi uygulamalarinin
degerlendirilmesi. Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii. Aile
Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Ana Bilim Dali. Yayimlanmamis Yiksek
Lisans Tezi.

Taslhica, O. (1995). Hayvansal Uriinler Teknolojisi. Eskilehir: Anadolu Universitesi

Yayinlari.



101
Tiirksoy, A., ve Altinigne, N. (2008). Konaklama isletmelerinde gida giivenligi ve ¢esme
ilgesinde yer alan turizm belgeli konaklama tesislerinde gida giivenligi
uygulamalarinin degerlendirilmesi. Ege Akademik Bakis Dergisi, 8, 605-629.
Weber, M. (1986). Guide to kitchen equipment. New York: Consumers Union Press.
Williams, M. (2008). Green kitchen equipment. Restaurant News, April, 8-26.
Yildirim, 1., Kocadag, G. B., ve Oktay, S. (2007). Turizmde, gida hazirlamada dikkat
edilmesi gereken saglik kurallari. Cesme Ulusal Turizm Sempozyomu iginde (ss
402-409). Cesme Ulusal Turizm Sempozyomu.
Yiikselen, C. (2000). Pazarlama arastirmalari. Ankara: Detay Yayincilik.

Zimmer, M. (2006). Equipped for efficiency. Club Management, August, 36-43.



102

INTERNET KAYNAKLARI

Karwstirici (mikser) nedir? (2012). Erigim Tarihi: 23 Temmuz 2012.
http://www.bilgemutfak.com/urunler.asp?KatID=02

Depo tipi buzdolabi nedir? (2012). Erisim Tarihi: 23 Temmuz 2012.
http://www.frenox.com/turkish/

Soguk hava deposu nedir? (2010). Erisim Tarihi: 23 Temmuz 2012.
http://www.frigomekanik.com/index.php?cat=1&lang=tr

Tezgah tipi buzdolabi ve kuzine nedir? (2012). Erisim Tarihi: 23 Temmuz 2012.
http://www.inoksan.com/indexalt.php?ea=urunler&katid=142

Basingl tencere nedir? (2010). Erisim Tarihi: 23 Temmuz 2012.
http://www.kromluks.com/index.php?option=com_content&view=article&id=92&Itemid=
57

Sandik tipi derin dondurcu nedir? (2010). Erisim tarihi: 22 Temmuz2012.
http://www.liebherr-tr.com/gtp-2356

Fritoz nedir? (2012). Erisim Tarihi: 24 Temmuz 2012.
http://www.oztiryakiler.com.tr/tr/products.aspx

Indiiksiyon sistemli ocak ve mikrodalga firin nedir? (2012). Erisim Tarihi: 22 Temmuz
2012. http://www.siemens-home.com/tr/%C3%BCr%C3%BCnler/pi%C5%9Firme-
grubu/ocaklar.html?filter=ind%C3%BCksiyon~1105789&min=308&max=4421

Teknoloji nedir? (2011). Erisim tarihi: 14 Aralik 2011, http://www.tdk.gov.tr/

Kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi nedir? (2007). Erigim tarihi: 10 Aralik 2011.
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/haccp/en/

Alanya dort ve bes yildizl otel isimleri listesi. Erisim Tarihi: 20 Nisan 2012.
http://alanya.gov.tr/index.php?lang=tr

Tiirkiye 'deki dort ve bes yildizl otel isimleri listesi. Erisim Tarihi: 20 Nisan 2012
http://www.kultur.gov.tr/

Alanya’daki dort ve beg yildizli otel isimleri [istesi. (2011). Erisim Tarihi: 21 Nisan 2012
http://www.altso.org.tr/

Tiirkiye dort ve beg yildizli otel isimleri [istesi. (2011) Erisim Tarihi: 21 Nisan 2012
http://www.hotelguide.com.tr/


http://www.bilgemutfak.com/urunler.asp?KatID=02
http://www.frenox.com/turkish/
http://www.frigomekanik.com/index.php?cat=1&lang=tr
http://www.inoksan.com/indexalt.php?ea=urunler&katid=142
http://www.kromluks.com/index.php?option=com_content&view=article&id=92&Itemid=57
http://www.kromluks.com/index.php?option=com_content&view=article&id=92&Itemid=57
http://www.liebherr-tr.com/gtp-2356
http://www.oztiryakiler.com.tr/tr/products.aspx
http://www.siemens-home.com/tr/%C3%BCr%C3%BCnler/pi%C5%9Firme-grubu/ocaklar.html?filter=ind%C3%BCksiyon~1105789&min=308&max=4421
http://www.siemens-home.com/tr/%C3%BCr%C3%BCnler/pi%C5%9Firme-grubu/ocaklar.html?filter=ind%C3%BCksiyon~1105789&min=308&max=4421
http://www.tdk.gov.tr/
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/haccp/en/
http://alanya.gov.tr/index.php?lang=tr
http://www.kultur.gov.tr/
http://www.altso.org.tr/
http://www.hotelguide.com.tr/

103

Gida giivenligi nedir? 5179 Sayili Gidalarin Uretimi ve denetlenmesine Dair Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulu Hakkindaki Kanun. (2004). T. C. Resmi
Gazete, 25483, 5 Haziran 2004. Erisim Tarihi: 22 Mart 2012
http://teftis.kulturturizm.gov.tr/TR,14214/fikir-ve-sanat-eserleri-kanunu.html


http://teftis.kulturturizm.gov.tr/TR,14214/fikir-ve-sanat-eserleri-kanunu.html

EK: Anket Formu

MUTFAK TEKNOLOJILERI ANKETI

Sayin Mutfak Yoneticisi /Sefi,

Bu anket, mutfak teknolojilerinin kaliteye, verimlilige ve miisteri memnuniyetine etkileri iizerine veri
toplamak amaciyla hazirlanmustir. Elde edilecek bilgiler, sadece bilimsel amaglarla kullanilacak olup, kesinlikle
GIZLI tutulacaktir ve tigiincii sahislarla paylasilmayacaktir.

Isbirliginiz ve katkilarinizdan dolay tesekkiir ederiz.

Dog¢. Dr. Kemal Birdir Tuncay Canakgi

Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi MEU Yiiksek Lisans Ogrencisi
Anketi, faks (02123817976) veya posta yolu ile yollayabilirsiniz.
Adres: Menderes mah., Bakanhk cad., Kardelen Sit., C blok, 9/17, 33190, Mezitli/MERSIN

1. Cinsiyetiniz: [] Bay [] Bayan
2. Yasimz: [] 24 yas ve alt1 []25-35 yas [] 36-45 yas [] 46-55 yas 156 yas ve lizeri
3. Medeni halinizz [ Evli [] Bekar
4. Egitim durumunuz: [] ilkokul [] Ortaokul [ Lise [] On lisans (2 yil)
[] Lisans (4y1l) [] Lisansiistii [] Doktora
5. Mesleki tecriibeniz: [11-5 yil [l6-10 yil [J11-15 yil L6 yil ve tlizeri

6. Mesleginizle ilgili egitim aldimiz m1?(Cevabiniz hayir ise 8. soruya ge¢iniz) (Evet [ Hayir

7. Mesleginiz ile ilgili almis oldugunuz egitimin tiirii: (] Turizm lisesi [] Turizm 6n lisans (2 y1l)
[] Turizm lisans (4 y1l) [] Kisa dénemli asgilik kurslari LI Diger ..oooveeeeiieiiiii

8. Otelinizin yildiz sayisi: [1 4 yildizh (1 5Y1ldizh

9. Otelinizin yonetim tiirii: [ Ulusal zincir [] Uluslararasi zincir [ Bagimsiz [ Grup

10. Otelinizin acihs yili: ......... .

11. Oteldeki toplam mutfak sayisi:  []1-3 adet []4-6 adet [17-9 adet [110 adet ve iizeri

12. Otel mutfaklarindaki toplam isgoren sayisi: [11-10 kisi []11-20 kisi [J21-30kisi  [I31 kisi ve iizeri

13. Otelinizin bulundugu bélge: []Akdeniz [IDogu Anadolu [JEge [Giineydogu Anadolu
[li¢c Anadolu  [UKaradeniz [IMarmara
14. Otelinizin konumu: [lsahil oteli  [ISehiroteli [Dagoteli ~ [Termal otel

[ITerminal otel (Havaalani, otobiis terminali)
15. Otelinizin faaliyet durumu: ] Tiim yil agik [] Sezonluk faaliyet gosteren

16. Mutfakta su an kullanmis oldugum teknoloji yenidir: LlEvet DHaylr



17

01

. Asagidaki ifadeleri, katilma derecenize gore X ile isaretleyiniz.

cek: 1= Kesinlikle katilmiyorum

Kesinlikle katiliyorum

2= Katilmiyorum 3= Ne katiliyorum-Ne katilmiyorum 4= Katiliyorum 5=

1.

Mutfak teknolojilerindeki geligsmeleri takip ederim

Mutfakta kullanilan ara¢ gereclerin enerji tiiketimlerini kontrol ederim

Enerji tiiketimi fazla olan ekipmani yenisi ile degistiririm

Yeni teknoloji mutfak ekipmanlarit maliyetleri azaltir

Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 yemek kalitesini arttirir

Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile daha az sayida personele ihtiyag duyarim

Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar ile yemeklerin pigme siiresi kisalir

Yeni mutfak ekipmanlar ile pigirilen yemeklerin pisme derecesinde farkliliklar olmaz

2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Yeni mutfak ekipmanlari ile {iretilen yemekler miisteriler tarafindan begenilir

10

. Yeni mutfak ekipmanlar1 miisteri sayisinda artis saglar

11

. Yeni mutfak ekipmanlari ile mutfakta alandan tasarruf saglanir

12.

Yeni mutfak ekipmanlari ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire korunur

13.

Yeni mutfak ekipmanlarinin fiyatlar1 pahalidir

14.

Rakip isletmelerin kullandig1 ekipmanlari takip ederim

15.

Mutfak teknolojileri ile ilgili aylik dergileri takip ederim

16.

Yiyeceklerin taze saklanmasi kullanilan ekipmanin kalitesine baglidir

17.

Yeni mutfak ekipmaninin se¢iminde meslektaslarimin goriisii 6nemlidir

18.

Yeni mutfak ekipmaninin se¢giminde mutfak personelinin goriisii alinir

19.

Yeni mutfak ekipmanimin se¢imini mutfak sefi yapar

20.

Yeni mutfak ekipmanlariin kullanimindan sonra menii zenginlestirilebilir

21.

Mutfakta kullanilan ekipmanlar arizalanmadan yenisi alinmaz

22.

Yeni mutfak ekipmanlarimin temizligi eski ekipmanlara gére kolaydir

23.

Yeni mutfak ekipmanlarinin alinmasi i¢in fiyatlarinin ucuzlamasi beklenir

24.

Eski mutfak ekipmanlarinin kullanimi daha kolaydir

25.

Yeni mutfak ekipmanlarini kullanmadan 6nce mutfak personeline egitim verilir

26.

Alnacak yeni ekipmanin kapladig: alan dnemlidir

27.

Alnacak yeni ekipmanin markasi 6nemlidir

28.

Yeni mutfak ekipmani alinmadan 6nce piyasa arastirmasini ben yaparim

29.

Yeni mutfak ekipmani alinmadan 6nce markalari karsilagtiririm

30.

Alnacak yeni ekipmanin enerji tiikketimi dnemlidir

31

. Alinacak yeni ekipmanin fiyat1 6nemlidir

32.

Alinacak yeni ekipmanin yetkili servis aginin yaygin olmasi 6nemlidir
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Katibmmmizdan dolay: tesekkiir ederiz.




