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OZET

KONAKLAMA ISLETMELERINDE HERSEY DAHIL SISTEMININ YIYECEK
ICECEK YONETIMI UZERINE ETKILERIi: BODRUM VE CEVRESINDE
FAALIYET GOSTEREN KONAKLAMA ISLETMELERINDE BiR
UYGULAMA

Yusuf CUHADAR

Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi

Anabilim Dal1, Yiiksek Lisans Tezi, Isparta 2016
Damisman: Dog¢. Dr. Murat CUHADAR

Gilinlimiizde turizm, doviz girdisini arttirici, istihdam yaratici, bolgeler arasi
ekonomik dengesizligin giderici 6zellikleriyle ulusal ekonomiye katkida bulunan,
uluslararasi kiiltiirel ve toplumsal iletisimi saglayici ve biitiinlestirici etkisi ile diinya
barisinin korunmasinda biiyiik pay1 olan sektorlerden birisi durumundadir. Turizm, ilgili
tilkelerde yarattigi ekonomik sonuglar agisindan degerlendirildiginde, ozellikle
O0demeler dengesine olan katkisi ve dogurdugu ekonomik canlilik, pek ¢ok iilke igin
turizmi cazip bir hale getirmis olup kalkinma planlarinda genis bir yer verilmesini
saglamigstir.

Ulke ekonomisi iizerinde olumlu etkilere sahip olan turizm sektérii icersinde
konaklama isletmeleri 6nemli bir yere sahiptir. Konaklama isletmelerinde belirli
pansiyon tipleri uygulanmaktadir. Ozellikle sayfiye bolgelerinde faaliyet gdsteren
konaklama isletmelerinde yogun bir sekilde uygulanan pansiyon tiirlerinin basinda her
sey dahil (All inclusive) sistemi gelmektedir. Her sey dahil pansiyon sisteminin
konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek boliimleri ve bu boliim ile iligkili birimlerin
faaliyetleri tizerinde onemli etkileri oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu baglamda,
hazirlanan bu tez calismasinda, konaklama isletmelerinde kullanilan her sey dahil
sisteminin yiyecek igecek yonetimi iizerindeki etkilerini belirlenmeye yonelik arastirma
ve sonuglarma yer verilmistir. Bu amagla, Tirkiye’nin 6nde gelen turizm ¢ekim
merkezlerinden birisi olan Bodrum ve gevresinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otel

isletmeleri ve 1. siif tatil kdylerinde arastirma gergeklestirilmistir.



Arastirmanin evrenini; Bodrum ve c¢evresindeki her sey dahil sistemini
uygulayan dort ve bes yildizli oteller ve birinci sinif tatil kdylerindeki yiyecek ve igecek
departmanlarindan sorumlu yoneticiler olusturmaktadir. Arastirmada veri toplama
yontemi olarak anket teknigi kullanilmistir. Anket uygulamasi, ilgili departman
yoneticileriyle yiiz yilize goriisme teknigi ile gergeklestirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Konaklama isletmeleri, Her Sey Dahil Sistemi, Yiyecek ve icecek

boliimii.



ABSTRACT

EFFECTS OF ALL INCLUSIVE SYSTEM ON FOOD AND BEVERAGE
MANAGEMENT IN LODGING ENTERPRISES: AN EXPERIMENTAL STUDY
ON HOTELS OPERATING AT BODRUM DISTRICT
Yusuf CUHADAR

Siileyman Demirel University, Institute of Social Sciences, Department of Tourism

Management, Master’s Thesis, Isparta 2016
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Murat CUHADAR

Tourism is one of the sectors that significantly contribute to national economy
through boosting foreign currency inflow, generating employment and removing the
economic imbalances among the regions while it also plays a significant role in
maintaining world peace through providing international, cultural and social
communication grounds and its unifying impact. Considering its economic outcomes
that it created in relevant countries, its contribution to balance of payments and the
economic boom that it caused made it quite attractive for a number of countries and
these countries involved tourism investments in their development plans widely.

Accommodation enterprises have a significant place in the tourism sector which
has positive effects on the country's economy. Certain hostel types are applied in the
accommodation business. The all-inclusive system is at the forefront of the types of
hostels that are heavily used in accommodation enterprises operating in the resort areas.
It is quite possible to mark the influence of all-inclusive system on food and beverages
departments of enterprises and on operations of affiliated departments with food and
beverages. This study, thus, involves the research conducted to ascertain the impacts of
all-inclusive system in hospitality enterprises on food and beverages management as
well as the outcomes of the research. The study has been conducted in several 4 and 5
star hotels as well as 1% class holiday village located in Bodrum and its close vicinity
marked as one of the most outstanding holiday attractions of Turkey.

The population of the study is formed by the managers managing the food and
beverages departments of 4 and 5 star hotels as well as 1% class holiday camps located

in Bodrum and its close vicinity offering all-inclusive system. Interview technique has

Vi



been used as data collection tool. Face to face interviews with related department
managers have been conducted.

Key Words: Hospitality Enterprises, All-inclusive System, Food and Beverages
Department.
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ONSOZ

Son yillarda otel isletmelerinde ¢ok popiiler olan her sey dahil sistemi ad1 altinda
bir uygulama gelismis ve bu uygulama ile yiyecek-icecek boliimii otel isletmelerinde
onemli bir konuma gelmistir. Bununla birlikte bilinen ger¢ek su ki, otel isletmeleri
misafirlerine konaklama hizmetinin yaninda yiyecek-igecek hizmeti de sunar ve
yiyecek-icecek boliimii otel isletmelerinin kalbi olara nitelendirilen yerlerdir. Buna
istinaden, bu calismada otel isletmelerinde her sey dahil sisteminin yiyecek-igecek
yonetimine etkileri incelenmistir.

Calismanin hazirlanmasinda bilgi ve birikimleriyle bana yon veren, her zaman
destek¢im ve yanimda duran, hakkini 6deyemeyecegim danigmanim Sayin Dog. Dr.
Murat Cuhadar’a. Tez savunmamda jiiri olarak goérev alan hocalarim Sayin Dog. Dr.
Didar Biiyiiker Isler ve Saym Dog. Dr. Murat Yesiltas’a tesekkiir ederim.

Kendi anket 6rnegini degistirip tezime uyarlamama izin verdigi i¢in Sayin Dog.
Dr. Bahattin Ozdemir’e tesekkiir ederim. Tezin uygulama kisminda bana yardimci olan
eski ig arkadaglarima ve bana sagladiklar1 imkéanlardan dolay1 6zellikle Zeki Cetin ve
Yunis Deniz’e ¢alismaya destek veren yiyecek icecek departmani amirlerine ve isletme
yoneticilerine tesekkiir ederim. Son olarak da hayatimda maddi manevi her tiirlii
desteklerini benden esirgemeyen, her zaman yanimda olan canim aileme siikranlarimi

sunarim.
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GIRIS

Turizm, zamanin ve tasarrufun nasil kullanilacagina iliskin ekonomik bir kararla
baslayan ve yatirim, tiiketim, istihdam, digsatim ve kamu gelirleri gibi ekonomik yonleri
bulunan bir sosyo-ekonomik olaydir. Turizm, iilkelerin ulusal gelirine katki saglamasi,
istihdami arttirmasi, bilgi ve teknoloji transferini gelistirmesi, sosyal, saglik, finansal,
politik, ekonomik ve sosyo-ekonomik fonksiyona sahip olmasi gibi nedenlerden dolay1
iilkelerin ekonomileri i¢in olduk¢a 6nemli bir sektér konumuna gelmistir. Turizm
endistrisi ise konaklama, ulasim, tasiyicilar, ¢ekiciler, iireticiler, aracilar ve destek
hizmeti veren bir¢ok kurum ve kurulusu igine alan bir endiistridir. Ulkelerin ekonomik
kalkinmalarinda 6nemli bir paya sahip olan turizm endiistrisini olusturan dallarin
basinda da konaklama endiistrisi gelmektedir (Bakan, 2015: 1). Bu baglamda
konaklama isletmelerinin konaklama ve yiyecek igecek diye adlandirilan iki ana boliim
kapsaminda sundugu iiriin ve hizmetler 6n plana ¢ikmaktadir. Konaklama hizmeti bir
otelde on biiro ve kat hizmetleri bdliimii araciligiyla sunulurken, yiyecek igecek

hizmetleri mutfak, restoran ve bar gibi béliimlerle saglanmaktadir (Ozdemir, 2001: 1).

Insan ihtiyaclar1 igin zorunlu bir ihtiya¢ olan Yiyecek-icecek hizmetleri
konaklama isletmelerinde 6nemli bir yere sahiptir. Yiyecek-igecek hizmetleri, otellerin
en aktif, en canli ve en hareketli boliimlerin basinda gelmektedir. Bes yildizli bir otele
gelen konuklar, 6n biliroda giris (check-in) islemlerini bir-iki dakikada yaptirdiktan
sonra odasina yerlesmekte; restoran ve bar gibi yiyecek-icecek boliimlerinde ise, tim
giiniinii servis elemanlartyla birlikte gecirmektedir. Ote yandan yiyecek-igecek
isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmadiginda, otelde konaklayan
turistler her an i¢in besin zehirlenmesi riskiyle karsi-karsiya kalabilirler. Bu durum
dikkate alindiginda yiyecek-igecek isletmelerinin oldukg¢a karisik ve zor uygulamalara
sahip oldugu goriilmektedir. Giiniimiizde konaklama isletmelerinin yiyecek-igecek
boliimleri, otelde kalan konuklarin yani sira, disaridan gelen konuklarin da yiyecek-

icecek ihtiyaglarini karsilayan 6nemli birimlerdir (Denizer, 2012: 5).

Yukarda belirtilen konular dogrultusunda bu tezin amaci otel isletmelerinde
yiyecek igecek yonetimine iliskin ilkeleri ve teknikleri ortaya koymak ve bu bilgiler
1s181inda giinlimiiz konaklama isletmelerinde sik¢a rastlanan bir uygulama olarak ‘“her

sey dahil” uygulamasinin yiyecek icecek yonetimine etkilerini belirlemektir.



Bu amac¢ kapsaminda literatiir taramasi sonucu elde edilen bilgiler 1s18inda
calismanin birinci bolimiinde oncelikle konaklama isletmeleri hakkinda, sonrasinda
konaklama isletmelerindeki faaliyet birimlerinden yiyecek i¢ecek boliimii ve konaklama
isletmelerindeki yeri ve onemi hakkinda bilgiler verilmis, son olarak yiyecek icecek

boliimiiniin (mutfak, restoran, bar) fiziksel 6zelliklerine deginilmistir.

Tezin ikinci bolimiinde konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek
boliimlerindeki yonetim fonksiyonlar: incelenmistir. izleyen sayfalarda, konaklama
isletmelerinde uygulanan pansiyon tiirleri ve agirlikli olarak tatil bdolgelerindeki
konaklama isletmelerinde kullanilan her sey dahil sistemine iliskin ayrntili bilgiler

verilmistir.

Calismanin uygulama boéliimiinde konaklama isletmelerinde kullanilan her sey
dahil sisteminin, yiyecek icecek boliimiine etkileri iizerine yapilan arastirmaya ve
arastirmadan elde edilen bulgulara yer verilmistir. Bu arastirmadan elde edilen
bulgularin, her sey dahil sisteminin konaklama isletmelerindeki yiyecek i¢ecek yonetimi
tizerine etkilerini ortaya koymasi agisindan 6nem arz ettigi distiniilmektedir. Arastirma
her sey dahil sisteminin kullanildig1 dort ve bes yildizli otel isletmeleri ile birinci sinif
tatil kdylerinin yogun olarak faaliyet gosterdigi Bodrum ve ¢evresindeki isletmelerde

gerceklestirilmistir.

Calismanin son boliimiinde ise arastirma sonuglarindan elde edilen bulgular
1s1¢inda konaklama igletmelerinde her sey dahil sisteminin yiyecek icecek yonetimi ve

faaliyetleri lizerindeki etkilerine iliskin sonug ve Oneriler yer almaktadir.



BIiRINCI BOLUM
1. KONAKLAMA iSLETMELERI

Gilinliimiizde turizm endiistrisinin dneminin neredeyse biitiin iilkeler tarafindan
anlasilmasi, ulastirma teknolojisindeki hizli gelismeler, insanlarin istek ve
gereksinimlerini de§ismesi uluslararas1 alanda biiyiik bir rekabetin dogmasina neden
olmustur. Bu rekabet ortaminda ise, konaklama isletmelerinin 6ne ¢ikabilmesi igin hali
hazirdaki hizmetlerini daha kaliteli hale getirmesi ve giiniin degisen kosullarina uygun
olarak yeni hizmetler ortaya koymasi gerekmektedir. Diger yandan konaklama
isletmelerinin konuklarna geceleme, yeme, igme, dinlenme ve eglence gibi olanaklar
sunmast s0z konusu isletmelerin turizm gelirlerinden yiiksek pay almalarin1 da
saglamaktadir. Bu nedenle c¢alismamizin bu bolimiinde konaklama isletmeciligi

inceleme konusu yapilmistir (Génen, 2007: 43).

1.1. Konaklama Isletmesi Kavramm

Konaklama isletmeleri insanlarin devamli yasadiklar1 yerler disinda c¢esitli
nedenlerle yapmis olduklari seyahatlerde ilk basta konaklama daha sonra yeme-igme ve
eglence ihtiyaglarini karsilanmasi i¢in mal ve hizmet iireten kar amacli tesisler olarak
tanimlanabilir (Olali, Korzay, 1993: 7).

Konaklama endiistrisi; kisilerin kendi konutlarinin bulundugu yer disinda
degisik nedenlerle gergeklestirdikleri seyahatlerde Oncelikli olarak gecici konaklama,
ikinci planda vyiyecek-icecek gibi zorunlu gereksinimlerin karsilanmasi igin
hammaddeden veya yar1t mamul maddelerden yararlanarak mal ve hizmet iireten isletme
faaliyetleridir (Cousins, Foskett ve Gillespie, 2002: 7)

Diger bir tanima gore; konaklama isletmeleri seyahat eden insanlarin ilk olarak
konaklama olmak iizere yeme-igme, eglenme gibi ihtiyaclarim1 yerine getirmek iizerine
yapilandirilmis, personeli, mimarisi, uygulamalar1 ve misafir ile olan biitiin iliskileri
belli kurallara ve standartlara oturtulmus olan isletmeler olarak tanimlanmistir (Kozak,
Cakici, 2002: 2). Tanimlardan da anlasildigi {lizere konaklama isletmeleri turizm

olgusunun yapi tasidir ve turistik faaliyetlerin basinda gelmektedir.



1.2. Konaklama isletmelerinin Onemi

Konaklama isletmeleri bir¢ok iilkede is gorlismeleri, toplanti, konferans,
rekreasyon ve eglence i¢in imkanlar saglamada onemli bir rol oynarlar. Bu anlamda
konaklama isletmeleri tilke ekonomileri ve toplumlar igin temel oldugu kadar ¢esitli mal
ve hizmetler i¢in perakende dagitim sistemleri, ulasim ve iletisimin gelismesinde pay
sahibidirler. Konaklama isletmeleri, sunduklar1 hizmetler araciligiyla, iilke ve toplumun
maddi refahinin gostergesi olan toplam mal ve hizmetlerin artmasina katkida bulunurlar.
(Medlik, 1997: 4)

Konaklama isletmeleri bircok alanda harcama giiclinii kendine c¢eken,
ziyaretciler i¢in daha yiiksek harcama egilimi veren, iilkeye Onemli doviz girdisi
saglayan ve ddemeler dengesinde pozitif yonde hareket ettiren, muazzam bir sekilde

istihdam yaratan, dolayli ve dogrudan ekonomiye can veren kuruluslardir.

1.3. Konaklama Isletmelerinin Tarihsel Gelisimi

Yapilan aragtirmalar, insanlarin barinma ihtiyacinin karsilanmasi amaci ile
yapilan barinaklarin ge¢misinin ortagag Oncesine kadar uzandigimi gostermektedir.
Antik Hint yazitlarinda din adamlarinin ve tapinaktaki kutsal kisilerin yolculari
agirladiklarint goriiyoruz. Ayrica Orhun Kitabelerinde “Moyanlik™ denilen konaklama
yerlerinden bahsedilmektedir. Moyanlik Tiirklerin, hayir ve yardim yurdu olarak
gelecekte tarih kitaplarina gecirdigi konaklama tesisidir. Sonrasinda yerini
Kervansaraylara birakmistir (Goksel, 1985: 50).

Roma imparatorlugu doneminde 6grenciler, sanatgilar ve tiiccarlar i¢in taverna
ve hanlar yapildigi, bunlarin bazilarinda yolcularin konaklayacagi odalarin bulundugu
goriilmektedir. Daha sonraki donemlerde ise seyahat edenlere konaklama, yiyecek
icecek imkanlarinin saglandig1 ve Romali din adamlarinin yonettigi “Roma Hospice” ler
gelismistir (Sener, 2001: 4).

Ortacag da yine din ile konaklamanin i¢ ige oldugu goriilmektedir. S6z gelisi,
Charlemagne, hiikiimdarligi zamaninda, seyahat edenleri konuk etmenin Hiristiyan
alemince bir gorev oldugunu, belirten kanunlar hazirlatmistir. Bu donemde manastirlar
ve kiliseler han gorevini iistlenmistir. Daha sonra, manastir ve kilise yakinlarinda

yunanca “Xencdocheions” denilen han veya dinlenme yerleri insa edilmistir. Ucretsiz



konaklama hizmeti sunma diisiincesi, 1282 yilinda degisiklige ugramustir. Italya’nin
Florence sehrindeki hancilar birleserek bir lonca olusturdular. Bdylece konaklama
hizmetine miitesebbis goziiyle bakmaya basladilar. Bu diisiince kisa bir siire i¢inde
Italya’nin diger sehirlerine de yayild1 (Mavis, 2006: 5).

16. ve 18. yiizyillar1 arasinda agirlama ve konaklama kavraminda biiyiik
gelismeler olmustur. Ozellikle ingiltere’de hizmet ve Kalite anlayis1 oldukca artmistir.
Seyahate ¢ikan yolcular ekonomik anlamda wvarlikli insanlar oldugundan dolay1
Ingiltere’deki han ve tavernalar buna paralel olarak gelismistir. Ayrica Ingiltere
otelciligin Onciisii olmus ve ilk kez “Otel” terimi 1760 yilindan sonra bu iilkede
kullanilmistir (Icdz, 2007: 40).

19. yy sonunda, bircok liiks otelle beraber, biitiin Amerika’y1 kaplayan ve orta
diizeydeki yolculara hizmet sunan kiigiikk ve orta biiyiikliikte otellerde kurulmustur.
Modern ticari otel endiistrisinin kurucusu olan “Elsworth M.Statles” otelcilik tarihinde
birden fazla yerli otel acan (otel zinciri kavramini ortaya atan) ve 1930’lara kadar otel
piyasasini elinde bulunduran ilk basarili girisimcilerden birisidir (Sener, 2007: 8).

Gilinlimiizde, sadece modern ve biiyiikk otel isletmeleri degil, konaklama

isletmelerinin diger tiirleri de ¢ok gelismis olup, yiiksek standartta hizmet sunmaktadir.

1.4. Konaklama Isletmelerinin Ozellikleri

Konaklama igletmelerinin, endiistri isletmelerinden ayrilan kendilerine 6zgii bazi
ozellikleri bulunmaktadir. Bu o6zellikler turizm endiistrisinin genel o6zelliklerinden
kaynaklanmaktadir. Cesitli kaynaklarda konaklama isletmelerinin 6zelliklerinin
birbirinden farklilik gosteren sekillerde ayrilmalara tabi tutuldugu goriilmektedir.
Burada konaklama isletmelerinin iiretim, personel, finansman, yatirim, muhasebe ve
pazarlama yonlerinden tasidiklar1 farkli 6zelliklerinin oldugu goriilmektedir (Akoglan
Kozak v.d.,2012: 12). Bu bakimdan diger ticari ve sanayi isletmeleri gostermis oldugu
ozelliklerden ayr1 olarak su 6zellikleri tasimaktadir (Sener, 2007: 15-18):

e Konaklama isletmeleri zamana duyarlidir,
e Konaklama isletmeleri emek-yogun isletmelerdir,
e Konaklama isletmeciligi dinamiktir,

e Konaklama isletmeleri giinlin 24 saati faaliyet gosteren isletmelerdir,



e Konaklama isletmelerinde sunulan hizmetler boliimler ve personel arasinda
yakin igbirligi ve karsilikli yardimlasmay1 gerektirir,

e Konaklama isletmelerinde sermayenin biiyiikk bir kismi sabit degerlere
baglanmustir,

e Konaklama isletmelerinde satislar genel olarak pesin ve yaygin olarak kredi karti
kullanilmaktadir,

e Konaklama isletmelerinde konuklar kendilerine sunulan hizmeti, servis ticreti ile

birlikte dder.

1.5. Konaklama isletmelerinin Smiflandirilmasi

Konaklama isletmelerinin siniflandirmasi konusunda degisik gortisler ve degisik
yaklasimlar bulunmaktadir. Insanlarin diinya goriisleri, aliskanliklar, ihtiyaglar,
zevklerdeki zaman igindeki degismeler ve konaklama endiistrisindeki gelismeler bu
smiflandirmada biiyiik rol oynamaktadir (Sener, 2007: 21).

Konaklama isletmeleri Tiirkiye’de Kiiltiir ve Turizm Bakanliginca yayimlanan
Turizm Yatirim ve Isletmeleri Yonetmeligine gore, asli ve yardime1 konaklama tesisleri
olmak ftizere iki kisma ayrilmaktadir. Asli konaklama tesisleri; Oteller, moteller, tatil
koyleri, pansiyonlar, kampinglerdir. Yardimer konaklama tesisleri: Apart oteller, ikinci

konutlar, oberjler, hosteller, yiizer tesisler ve oto karavanlardir (i¢dz,v.d., 2007: 42).

1.5.1. Asli Konaklama Tesisleri

Asli konaklama tesisleri, Kiiltiir ve Turizm Bakanliginca yiiriitiilen Turizm
Yatirim ve Isletmeleri Yénetmeligine gore: Oteller, moteller, tatil kdyleri, pansiyonlar

ve kampinglerdir.

1.5.1.1. Oteller

Konaklama igletmeleri igerisinde en yaygm olani otel isletmeleridir. Otel
isletmelerinin tanimlanmasi i¢in arastirmacilar, uzmanlar ve kuruluslar tarafindan gesitli
calismalar yapilmistir. Ancak bu tanim denemeleri sirasinda otel isletmelerinin
hizmetlerini ve calisma kosullarini belirleyecek fikir ve anlayis birligine varmanin ¢ok
zor oldugu ortaya ¢ikmistir. Ciinkili gelenekleri, gérenekleri, dilleri, dinleri, ekonomik

yapilari, seyahat amaclari, hayata bakis agilari, zevkleri birbirinden ¢ok farkli olan



turistlerin ihtiyaglarin1 karsilamak zorunda bulunan bir isletmenin tanimini yapmak,
elemanlarini belirtmek giictiir (Cuhadar, 2001: 6). Bu sebeple otel isletmelerinin tanim
denemelerinin, bu alanla ilgilenenlerin sayisi kadar c¢ok oldugunu soylemek
mimkiindiir. Genel anlamda oteller; asil fonksiyonlart misafirlerinin geceleme
gereksinimlerini saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-igme, spor ve eglence
ihtiyaglar1 i¢in yardimci ve tamamlayict birimleri de biinyelerinde bulundurabilen
tesisler olarak tanimlanmaktadir.

Otel isletmeleri, pek c¢ok arastirmaci tarafindan ¢esitli smiflandirmalara tabi
tutulmaktadir. Otel isletmeciliginin Diinya’da ve Tiirkiye’de genel kabul goren
siiflandirma bigimine bazi eklemeler yapilmistir. S6z konusu smiflandirma asagidaki

gibidir (Kozak, 2011: 49).

e Biiyiikliikleri Bakimindan Otel isletmeleri:
Kiiciik oteller: en az 10 odas1 olan sunulan hizmetlerin genel olarak 1-5 kisi tarafindan
goriildiigli konaklamalardir.
Orta Biiyiikliikte Oteller: 40-80 odaya sahip, sunulan hizmetlerin genel olarak 25-50 is
goren tarafindan goriildiigli konaklamalardir.
Biiyiik Oteller: En az 200 odali, yerlesim durumu, donatimi, dekorasyonu ve hizmet
standard1 olarak iistiin 6zelliklere sahip bulunan ve oda sayisina paralel olarak “1,1

oran1” dogrultusunda ¢alisanin hizmet sundugu konaklamalardir (Y1ldiz, 2011: 15).

e Faaliyet Siiresi Bakimindan Otel Isletmeleri:

Faaliyet siiresi bakimindan otel isletmelerinin siniflandirilmasi, isletmenin
hizmet verdigi siire esas alnarak gruplandirma yapilmaktadir. Bu siniflandirma da
“devamli” ve “mevsimlik” faaliyet gosteren otel isletmeleri yer almaktadir.

Devamli Otel Isletmeleri: Bu isletmeler biitin yil boyunca hizmete agik olan
isletmelerdir. Genellikle, bliyiik sehir, kiiltiir merkezleri ve ulastirma gilizergahlari
yakininda kurulurlar.
Mevsimlik Otel Isletmeleri: Bu isletmeler yilin belli mevsimlerinde faaliyet gosteren,
diger zamanlarda kapali bulunan otellerdir (Gezen, 2012: 15).
e Miilkiyet Durumuna Gére Otel isletmeleri:
Otel isletmelerinin bir diger smiflandirma Olgiitleri de isletmelerin miilkiyet

durumlaridir. Bu siniflandirma seklinde otel isletmelerinin en fazla sahis, sirket, kamu,



dernek, vakif ve sendika konaklamalar1 seklinde faaliyet gosterdikleri goriilmektedir. Bir
baska yaklasimda otel igletmeleri, 6zel miilkiyete ait oteller, karma miilkiyetli oteller ve
kamu kuruluslarina ait otellerden olusmaktadir (MEGEP, 2007: 9).

e Hukuki Ozellikleri Bakimindan Otel isletmeleri:
Ulkemizde hukuki ozelliklerine gore otel isletmeleri turizm isletme belgeli
oteller ve belediye belgeli oteller olarak iki gruba ayrilmaktadir.
Turizm igletme belgeli oteller: 2634 sayili Turizm Tegvik Kanunun 37. Maddesinin A
fikrasinin 2 numarali bendi hiikmiine gore Turizm Bakanliginca 5 yildizli. 4 yildizli, 3
yildizli, 2 yildizli, 1 yildizli olarak ayrilmistir.
Belediye belgeli oteller: Bunlar yerel belediyeler tarafindan sinirlandirilirlar, kontrolleri
belediyeler tarafindan yapilir, fiyatlarin1 da ayni sekilde belediyeler saplar (Oral, 2005:
39).
¢ Bulunduklar: Yere Gore Otel isletmeleri:
Bu tiir isletmelerin ulastirma araglar1 ve ulastirma araglarina olan yakinlhigini géz
oniinde bulundurulmaktadir. Havaalani otelleri, istasyon otelleri, kent merkezindeki

oteller ve liman otelleri bu sinifa giren konaklama isletmeleridir.

o Karsiladiklar1 Konaklama ihtiyacmln Tiirii Bakimindan Otel isletmeleri:
Sehir otelleri, dag otelleri, kiy1 otelleri ve kaplica otelleri olarak dorde ayrilir.
Sehir otelleri: Bunlar sehir merkezlerinde bulunan ve c¢ogunlukla is adamlarinin
konakladiklar1 otellerdir.
Dag otelleri: Dinlenmek ve kis sporu yapmak isteyenlerin konakladig: otellerdir.
K1 otelleri: Eglenmek, dinlenmek, deniz ve giinesten yararlanmak isteyenlerin
yararlandiklari otellerdir.
Kaplica otelleri: Bu oteller kaplica ve degisik banyo tiirlii olanaklarini saglayan

konaklama tesisleridir.

1.5.1.2. Moteller

Yerlesim merkezleri diginda karayolu gilizergdhi, mola noktalar1 ve yakin
cevrelerinde insa edilen, motorlu araglari ile seyahat edenlerin konakladiklar tesislerdir.

Otellerin aksine motellerde self-servis gecerlidir ve dolayisiyla motellerde daha ucuz



hizmet sunulmaktadir (Akat, 2000: 82). Moteller en az on odali tesislerdir. Motellerde
bulunmasi gereken 6zellikler agagidaki gibidir (Hazar, 2010: 94):
e Tesisin kolayca bulunmasini ve goriinmesini saglayan yol, yon isaretleri,
otopark ve diger tesisleri gosteren isaretler,
e Aydinlatma ile iyi bir ¢cevre diizenlemesi,
e Telefon, faks ve internet hizmetleri,
e Oda sayisinin en az % 25’ine hizmet verebilecek sayida kiymetli esya kasas,
e Kahvalt1 hizmetini de verecek sekilde diizenlenmis oturma salonu ve kahvalti
ofisi,
e Yirmi dort saat biife hizmeti,
e Ik yardim malzeme ve geregleri bulunan dolap,
e Yirmi dort saat hizmet veren satis tinitesi,

e (Oda sayisinin % 80’1 oraninda otopark hizmeti sunulmaktadir.

1.5.1.3. Tatil Koyleri

Dogal giizellikler igerisinde veya arkeolojik degerler civarinda kurulmus, rahat
bir konaklama yaninda ¢esitli spor, eglence ve satis hizmetlerinin de saglandigi daginik
yerlesme diizeninde olan en fazla ii¢ katli yapilardan olusan, en az 60 odali konaklama

tesisleri olarak tanimlanmaktadir (i¢6z, v.d, 2007: 43).

1.5.1.4. Pansiyon

Pansiyonlar; konaklama tesisi olarak planlanip insa edilmis olan, yonetimi basit,
misafire yeme-igme hizmeti veren veya misafirlerin kendi yemeklerini bizzat

hazirlayabilme imkéani olan en az 5 odali konaklama tesisleridir (Sayim, 2008: 7).

1.5.1.5. Kamping

Kampingler; karayollar1 giizergdhlar1 ve yakin g¢evrelerinde kent giriglerinde
deniz, gol, dag gibi dogal giizelligi olan yerlerde kurulan ve genellikle turistlerin kendi
imkanlar ile geceleme, yeme-igme, dinlenme, eglence, spor ihtiya¢larini karsiladiklari

ve en az 30 initelik tesislerdir (Sayin, 2008: 7).



1.5.2. Yardimc1 Konaklama Tesisleri

Yardimci konaklama tesisleri de; apart oteller, ikinci konutlar, oberjler, hosteller,

yiizer tesisler ve oto karavanlardir.

1.5.2.1. Apart Oteller

Belgeli bir otel veya tatil kdyli yatirnmi ve/veya isletmesi biitiinii i¢inde yer alan
veya bagimsiz apartman ya da villa tipinde konut olarak insa edilen, misafirin yeme
icme ihtiyacini karsilaya bilmesi igin gerekli techizat ile donatilan ve otel olarak

isletilen konaklama tesisleri olarak tanimlanmaktadir (Gokdeniz ve Ding, 2016: 9).

1.5.2.2. ikinci Konutlar

Bagimsiz {initelerde tatil yapmak isteyenlere cevap vermek ve i¢ turizmi
canlandirmak i¢in turizme kazandirllmasi amaglanan yazlik evler olarak

tanimlanmaktadir (I¢6z, v.d, 2007: 44).

1.5.2.3. Oberjler

Oberj, spor ve avcilik tesisleri; spor ve aveilik turizmine cevap verebilecek en az
bir yildizl1 otel niteliklerini tagiyan konaklama tesisleridir. Oberjlerin odalar1 en fazla

alt1 kisilik olarak diizenlenir (Sayin, 2008: 8).

1.5.2.4. Hosteller

Genglik turizmine cevap verebilecek en az on odali konaklama, yeme-igme
hizmeti veren veya misafirin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkéani olan

konaklama tesisleridir (Hazar, 2010: 97).

1.5.2.5. Yiizer Tesisler

Tiirk karasularinda veya limanlarda turizm amagli olarak konaklama ve yeme
icme hizmeti verebilecek nitelikte kendiliginden hareket etme kabiliyetine sahip, gecerli
denize elverislilik belgesi olan veya bir romorkor vasitasiyla cekilen deniz araglar

olarak tanimlanir (i¢6z, v.d, 2007: 44).
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1.5.2.6. Oto Karavanlar

Karavanlar; asil amaci miisterilerin karayollarinda seyahat ve geceleme
ihtiyaglarim1 saglamak olan, bu hizmetin yaninda yeme-igme i¢in yardimci ve
tamamlayici tiniteleri de bilinyesinde bulunduran en az 2 yatak kapasiteli araclardan

olusan gezici konaklama tesisleridir.

Karavanlar i¢in yatirim ve isletme belgesinin alinabilmesi i¢in en az 20 araglik
tesis kurulmali ve isletme belgesinin alinabilmesi i¢in de en az 10 karavanin igletmeye

girmesi gerekir (Sayin, 2008: 8).
1.6. Tiirkiye’de Otel isletmelerinin Siniflandirmasi

“Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y®6netmeligin
yiiriirlige konulmasi; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 5/4/2005 tarihli ve 42424 sayili
yazisi lizerine, 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu’nun 37. maddesinin (A) bendine
gore, Bakanlar Kurulu’'nca 10/5/2005 tarihinde kararlastirilmistir. Buna istinaden
yildizlarina gore siniflandirma, otellerde bulunmasi gereken ozellikleri birden bese
kadar yildizlara ayrilarak yapilmistir. Bir yildizli oteller grubunun kriterlerine, her
yildizda daha fazla ozellik eklenerek belirlenmis ve otellerin yildizlarina gore
siniflandirilmasinin  kriterleri resmi gazetede yer almistir. (Turizm Yatirimlart ve

Nitelikleri Yonetmeligi, 2005: 1)

1.6.1. Bir Yildizli Oteller

1) En az on oda,

2) Sadece yaz sezonu boyunca islevini siirdiiren tesisler hari¢ olmak {izere giriste
riizgarlik, hava perdesi, doner kap1 veya benzeri diizenleme,

3) Resepsiyon ve kapasiteye yeterli, rahat oturma imkaninin saglandig: lobiden olusan
kabul holii (Yeterli biiytikliikte ayr1 bir oturma salonu bulunmasi durumunda, belirtilen
imkanin lobide saglanmasi sart1 aranmaz.),

4) Kahvalt1 Ofisi ve kahvalti salonu, yeterli biiylikliikte oturma salonu veya lokanta
bulunmasi halinde bu mahaller kahvalti verme amagli da kullanilabilir, yazlik tesislerde
bu amagla kullanilan salonun bir kismi agik olabilir,

5) Yonetim odasi,
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6) Misafirlerin inecegi veya ¢ikacagi kat sayisinin {igten fazla olmasi halinde otel
kapasitesi ile orantili misafir asansorti,

7) 06.00-24.00 saatleri arasinda biife hizmeti,

8) ilk yardim malzeme ve geregleri bulunan dolap,

9) Odalarda disar1 ile dogrudan baglantili olan telefon hizmeti,

10) Oda sayisinin en az ylizde yirmi besine hizmet verebilecek sayida olan kiymetli
esya kasasi,

11) Genel mahaller ve yatak odalar1 dosemelerini tamamen kaplayan hali, seramik ve

parke gibi nitelikli malzeme.

1.6.2. iki Yildizhh Oteller

Bir yildizli otellerin 6zelliklerini kapsayarak asagidaki nitelikleri tagimalidir.
1) iklim kosullarina gére genel mahallerde klima sistemi,

2) Yatak katlarinda kat hizmetleri icin ofis veya dolap,

3) Odalarda sa¢ kurutma makinesi,

4) Odalara igecek hizmeti.

1.6.3. U¢ Yildizh Oteller

Iki y1ldizl1 otellerin 6zellikleri ile birlikte asagidakileri kapsamalidir.

1) iklim kosullarina gére odalarda klima sistemi,

2)Yatak sayisinin yiizde yirmi besi oraninda oturma imkani olan, lobiden ayri
diizenlenmis oturma salonu,

3) Ilave bir ydnetim odast,

4) Odalarda televizyon,

5) Odalarin yiizde ellisinde mini bar ile mevcut yiyecek ve igecek tiirlerine uygun servis
malzemesi bulundurulmasi,

6)Ylzme havuzu veya ikinci siif lokanta veya kafeterya veya kisi bagina en az 1,2
metrekare alan diisecek sekilde en az elli kisilik ¢ok amagli salon,

7) Camasir yikama ve iitiileme hizmeti,

8) Rezervasyon islemlerinin bilgisayarla yapilmasi,

9) Yirmi dort saat biife hizmeti.
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1.6.4. Dort Yildizhh Oteller

Ucg yildizli otellerin dzelliklerinin yaninda asagidaki dzellikleri barmdirmalidir.

1) Kabul holiinde telefon kabinleri,

2) Misafirlerin inecegi veya ¢ikacagi kat sayisinin ikiden fazla olmasi halinde otelin
kapasitesiyle orantilt misafir asansorti,

3) Odalarda ve genel mahallerde klima,

4) Odalarda; yatak ortiisii, mini bar ve kiymetli esya kasasi,

5) 06.00-24.00 saatleri arasinda oda servisi,

6) Kuru temizleme ile terzi hizmeti,

7) Her katta kat ofisi diizenlemesi (Ayrik yerlesimler seklinde diizenlenmis tesislerde
hizmetin aksamamasi kaydiyla kat ofisinin her katta bulunmasi zorunlu degildir.),

8) Satis magazasi,

9) Cesitli dillerde; stireli yayin veya kitap gibi dokiimanlarin yer aldigi okuma mahalli,
10) Kapasitesi yiiz kisiden az olmamak kaydiyla, tesis yatak kapasitenin yiizde ellisine
hizmet veren birinci sinif lokanta,

11) Revirin olmasi, stirekli olarak doktor hizmeti verilmesi ve misafirlerin bu konuda
bilgilendirilmesi,

12) Yeterli biiyiikliikte bagaj odas1 ve bu mahalde emanet hizmeti,

13) Servis merdiveni veya asansoril, (ayrik yerlesimler seklinde diizenlenmis tesislerde
servis merdiveni veya asansOrii bulundurulmasina iliskin esaslar Bakanlik¢a belirlenir.)
14) Personel sayisinin en az yiizde on besi oraninda konusunda egitim almis personel,
15) Idari personelin konusunda egitimli veya en az bes y1l deneyim sahibi olmast,

16) Telefon, faks, internet baglantili bilgisayar gibi biiro hizmetlerine yonelik c¢alisma
ofisi,

17) Odalara; mesaj birakabilme sistemi ya da buna yonelik hizmet verilmesi.

18) Ayrica;

- Kisi bagina en az 1,2 metrekare alan diisecek sekilde en az yiiz kisilik ¢cok amagli salon
ve fuayesi,

- Kapal1 ytizme havuzu,

- Acik ylizme havuzu,

- En az yiiz kisi kapasiteli kabare, tiyatro, sinema etkinliklerinin yapilabilecegi kapali

salon,
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- Kisi bagina en az 1,2 metrekare alan diisen, en az yiiz kisilik konferans salonu, fuayesi,

salon ile baglantili en az iki ¢alisma odasi, sekreterlik ve aninda terclime hizmetleri,

- Kisi basina en az 1,2 metrekare alan diisecek sekilde en az yiiz kisilik gece kuliibii,
diskotek veya benzeri eglence imkan1 veren ayri bir salon,

- En az kirk metrekare biiyiikliikte aletli jimnastik, aerobik veya bilardo salonu, alarm
sistemi bulunan sauna, Tiirk hamami, mini golf, tenis veya voleybol sahasi, trambolin,
bowling salonu, go-kart pisti, kayak ve deniz sporlari, squash salonu veya benzeri
imkanlar saglayan iinitelerden en az ii¢ adedi,

- Pasta ve icki servisi verilen en az yiiz kisilik salon,

- Tiirk mutfagindan en az beser adet sicak ve soguk yemekler ile tath cesitlerinin de
sunuldugu alakart hizmet verilen ayr bir lokanta,

- Kafeterya ve snack bar, tinitelerinden en az ii¢ adedi.

1.6.5. Bes Yildizh Oteller

Bes yildizli oteller; yerlesme durumu, yapi, tesisat, donatim, dekorasyon ve hizmet
standard1 olarak {iistiin Ozellikler gosteren, dort yildizli oteller i¢in aranilan sartlarla
birlikte agagida belirtilen nitelikleri tagiyan en az yiiz yirmi odali otellerdir.

1) Misafirlerin inecegi veya ¢ikacagi kat sayisinin birden fazla olmasi halinde otelin
kapasitesiyle orantili misafir asansorti,

2) Odalarda; ¢aligma masasi, yatak basucunda merkezi aydinlatma diigmesi, priz ve boy
aynasl,

3) Odalarda; bornoz, dis temizlik kiti, tek kullanimlik terlik, dikis kiti, ayakkabi
silecegi, cilasi, dus kopiigii, makyaj temizleme pamugu, kutu kagit mendil, semsiye gibi
en az on adet amblemli malzeme,

4) Banyolarda; kiivet, resepsiyonla baglantili telefon ve biiyiite¢li ayna,

5) Alt1 odadan az olmamak tizere oda kapasitesinin asgari yilizde besi oraninda tiitiin
tiriinleri i¢ilmeyen oda diizenlemesi,

6) Bu maddenin (d) bendinin 18 numarali alt bendinde belirtilen iinitelerden ilave olarak
en az li¢ adedi,

7) Yirmi dort saat oda servisi,

8) Garaj veya iizeri kapali otopark, bu mahallerde yirmi dort saat gorevli personel,
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9) Odalarda; uydu veya video yayinlar1 ile oda sayisinin yiizde onu oraninda internet
imkani saglanmasi,

10) Bay ve bayan kuafort,

11) Satig magazalari,

12) Personel sayisinin en az yiizde yirmi besi oraninda konusunda egitim almis
personel,

13) Alakart lokanta,

14) Resepsiyondan ayri bir mahalde miisteri iliskileri, damismanlik gibi hizmetlerin
deneyimli personel tarafindan saglanmast,

15) Kat koridorlarinda resepsiyonla baglantili telefon,

Bes yildizli otel biinyesinde birden c¢ok konferans salonu bulunmasi halinde; bu
salonlardan en fazla {i¢c adedi, bu maddenin (d) bendinin (18) numaral1 alt bendinde

belirtilen tinitelerden sayilir.

1.7. Konaklama isletmelerinin Béliimleri

Konaklama isletmelerinin birbirinden farkli olarak birimlesen tiim boliimlerini
ve bu bolimlerde sunulan hizmetleri, bir zincirin halkalarina benzetmek miimkiindiir.
Bir zincir, en zayif halkas1 kadar giicliidiir yani zincirin halkalarindan biri koparsa,
zincir ise yaramayacaktir. Konaklama isletmelerinde, boliim ve personel sayisi ne olursa
olsun, calismalar ve bdliimler arasindaki igbirligi ve koordinasyon biiyiik onem
tasimaktadir. Cilinkii konaklama islevini gerceklestiren bir misafir, siirekli olarak farkli
boliimlerde gorevli birden fazla isgdrenle yiiz yiize iliski halindedir ve bu hizmetlerin
tamamindan memnun kalmak isteyecektir. Misafirin, herhangi bir boliimdeki hizmetten
rahatsiz olmast durumunda, isletmenin tamami hakkinda olumsuz disiincelere
kapilmas1 miimkiin olabilmektedir (Aker ve Serter, 1989: 143).

Konaklama isletmelerinde bigimsel yapi olusturulurken cgesitli kistaslar dikkate
alinmaktadir. Bu kistaslardan biri, benzer hizmetleri ayn1 boliim altinda toplayarak
gruplandirmaktir. Gruplandirma kriterleri, isletmenin tercihiyle ilgili olabilecegi gibi
blyiikligi ile de iliskili olmaktadir. Boliimlendirmedeki temel amag; yoneticilerin
gorevlerini kolaylastirmak ve kontrol olanagi saglamaktir (Yilmaz, 2005: 11).
Boéliimlere ayirmada kullanilan temel kistaslar (Yilmaz, 2005: 11; Aktas ve Ozdemir,

2007: 40):
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e Uriin veya hizmet temeline gore boliimlendirme
e Fonksiyonlara gore boliimlendirme

e (Cografi alana gore boliimlendirme

e Miisteri temeline gore boliimlendirme

e Siire¢ temeline gore boliimlendirme

e Zaman temeline gore boliimlendirme

e Proje temeline gore bolimlendirme

e Say1 temeline gore bolimlendirme

Bu calismada konaklama isletmeleri fonksiyonlarina gore
bolimlendirilmektedir. Fonksiyon temeline gore konaklama isletmelerine ait

boliimlerden bazilar1 sunlardir:

1.7.1. Kat Hizmetleri Boliimii

Konaklama isletmeleri agisindan kat hizmetleri boliimii, odalar ve genel
mekanlarin temizligi ve diizenini (Sarioglan, 2011: 153) saglamanin yan sira; havuzlar,
restoranlar, barlar, tuvaletler, merdivenler, koridorlar, salonlar, sahiller ve lobi gibi
otele ait tim boliimlerin temizligi. Bunun yaninda misafir kullanim alanlarinin,
zeminleri, duvarlari, pencereleri ve mobilyalarinin tiim bakimi, temizligi ve hijyenin
saglanmasindan, ¢amasirhane, kuru temizleme ve iniforma vb. hizmetlerine kadar

tamamindan sorumlu departman olmaktadir (Batman, 2003: 11).

1.7.2. On biiro Boliimii

M. Kozak (2010) ve Cakici (2002)’ya gére 6n biiro boliimii, isletme ile miisteri
arasindaki iligkinin kurulmasinda 6nemli bir baglag gorevini listlenmektedir ve genel
anlamda konaklama igletmesinin beyni olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda 6n biiro
boliimii; odalarin satisi, misafir kayitlarinin tutulmasi, otel i¢i enformasyon, {ist
yonetime ilgili ¢esitli raporlarin hazirlamasi, misafirlere ait posta telefon vb. gibi bilgi
akisinin saglamasi, misafirlerin check-in ve check-out’larin yapilmasi, misafirlerin
karsilanmas1 ve ugurlanmasi gibi bircok gorevi yerine getirmekle sorumlu bolim
olmaktadir. Ayrica, rezervasyon ve iiniformali hizmetler de 6n biiroya bagli olarak

faaliyetlerini siirdiirmektedir (Batman, 2003: 108-110).
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1.7.3. Teknik Servis Boliimii

Bir konaklama isletmesinin faaliyet halindeyken islerligini devam ettirebilmesi
icin Oonemli bir isleve sahip olan boliim teknik servis boliimiidiir. Biiyiik konaklama
isletmelerine ait teknik servis boliimii, sorumlu bir miidiir (miihendis), ona bagli ¢alisan
miithendis ve teknikerlerden olusmaktadir. Konaklama isletmenin 1sitma, sogutma,
havalandirma, aydinlatma, bakim-onarim, enerji tasarrufu ve yonetimi ile diger mekanik
teghizatlarin islevlerinden teknik servis bolimii sorumlu olmaktadir. Konaklama
isletmelerinde bu gibi alanlarda meydana gelebilecek arizalar, ilgili gorevliler tarafindan
giderilmektedir (Kozak, 2002: 11).

Bu boliimiin, en ¢ok iligski de oldugu boliimler, kat hizmetleri ve mutfak boliimii
olmaktadir. Odalarda meydana gelen ¢esitli teknik arizalar teknik servis gorevlileri
tarafindan giderilmektedir. Mutfaklarda ise; Ozellikle ekipmanlarda meydana
gelebilecek sorunlarla ilk olarak ilgilenen boliim teknik servis bolimiidiir. Ayrica
mutfaklarda aydinlatma, havalandirma, su tesisati vb. gibi sorunlarin ¢dziimiinde de bu
bolim gorev almaktadir. Mutfak boliimiiniin ¢alismalarinin olast ariza durumlarinda
aksamamasi i¢in bu iki boliim arasinda iyi bir bilgi akisinin saglanmasi ve teknik servis
boliimiinde mutfak ekipmanlarinin tamirinden anlayan isgdrenlerin bulundurulmasi
gerekmektedir. Cogu konaklama isletmesinde mutfakta meydana gelen arizalar, teknik

servise bagli uzman isgorenler tarafindan giderilmektedir.

1.7.4. Yiyecek Icecek Boliimii

Yiyecek i¢ecek boliimii: konaklama isletmelerinin gesitli restoranlarinda, banket
salonlarinda, barlarinda vb. konuklara sunulmak iizere yiyecek ve icecek maddelerinin
degisik yontemlerle tedarik edilmesini, korunmasini ve depolarda saklanmasin
saglayan birimdir. Bunun yaninda konuklarin her tiirlii yiyecek ve igecek ihtiyacini
karsilayan bir boliim olarak tanimlanmaktadir (T.C. Kiltiir ve Turizm Bakanligi
Arastirma ve Egitim Genel Midirligi, 2009: 1). Konaklama isletmeleri biinyesinde
faaliyet gosteren yiyecek icecek boliimiiniin, isletmenin karliligina direkt etki ettigini
(Dogdubay ve Sarioglan, 2010: 106), Avcikurt (2010), yani gelir getiren boliimler
arasinda yer aldigin1 sdylemek miimkiin olmaktadir. Batman (2003), bu toplam gelirin

%34’ civarinda olmaktadir.
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Biiyiik 6lgekli konaklama isletmelerinde yiyecek icecek ile ilgili degisik hizmet
birimleri bulunmaktadir. Bunlar, genel ve 6zel yemek salonlari, kokteyl salonlari,
barlar, bahge restoranlari, pastaneler ve benzerleridir. Bunlara 6zel tesisler de ilave
edilebilmektedir (Dogdubay, 2006: 13). Denizer (2005), “Yiyecek Icecek Isletmeleri
Yonetimi” adli galismasinda, yiyecek i¢cecek boliimiinde sunulan hizmetlerinin kapsamli
ve karmagik olmasindan Gtiirii, faaliyetlerinin 1iyi kontrol edilmesi gerektigini

belirtmektedir.

1.7.5. insan Kaynaklar1 Boliimii

Insan kaynaklar1 béliimii, érgiitsel amagclara ulasabilmek igin, isletmenin insan
kaynaklarim1 en etkili ve en verimli bicimde harekete gegirerek, faaliyetleri
diizenlemekten ve ylriitmekten sorumlu boliim seklinde tanimlanmaktadir (Ertiirk,
2009: 276). Akoglan Kozak (2009), Insan Kaynaklari Yonetimi’ni inceledigi
calismasinda, insan kaynaklart boliimiinii, {icret planlamasi, is analizleri, kariyer
planlamalari, c¢alisma iliskilerinin diizenlenmesi, isgorenlerin egitimi vb. gibi
faaliyetlerle, isgorenlerin ise alimindan is akdinin sonuna kadar, igsveren ve isgoren

arasindaki iligkileri diizenleyen bir boliim olarak agiklamaktadir.

1.7.6. Halkla liskiler

Halkla iligkiler boliimii, isletmelerin toplumla biitiinlesmek amaciyla harcadig
cabalarin tlimiinii yiriiten boliim seklinde tamimlanmaktadir (Ertiirk, 2009: 436).
Ayrica, kisa ve uzun vadeli planlar dahilinde, konaklama isletmesinin olusturmak
istedigi imajin kamuoyu tarafindan benimsenmesini saglamakla gorevli bdliim
olmaktadir (Batman, 2003: 119; Sarioglan, 2011: 170).

M. Kozak (2002)’a gore, isletmeler agisindan i¢inde bulunduklar1 ¢evre ile iyi
iligkiler kurma ihtiyaci zorunlu bir hale gelmektedir. Konaklama isletmelerinde de
yirlitiilmekte olan faaliyetler hakkinda hedef kitleyi bilgilendirmekle yikiimli olan
boliim halkla iliskiler boliimii olmaktadir. Bunun sonucunda, miisteriden gelen tepkilere
gore faaliyetler yeniden diizenlemekte, hedef kitlenin ilgisini, giivenini ve destegini
saglama yoniinde faaliyetler siirdiiriilmektedir. Tiim bu amaglarla, basin toplantilari,
basin mensuplar1 i¢in 6zel geziler, basin bildirileri ve halkla dogrudan iligkiler gibi

caligmalar yapilmaktadir (Hacioglu, 2010: 78).
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1.7.7. Diger Boliimler

Muhasebe boliimii; konaklama igletmesinin mali islemlerinden sorumlu ve genel
miidiire bagh olarak g¢alisan bir bolim olmaktadir. Bu bdliimiin gorevleri arasinda;
otelin maliyet kontrol sistemini ve prosediirlerini belirlemek, karliligin maksimum
seviyeye ulagsmasini saglamak, finansal kayitlar1 tutmak, siiflandirmak, 6zetlemek ve
ilgili yerlere rapor biciminde sunmak vardir. Bununla birlikte menii planlamasi, imalat
kontrolii, fiyatlandirma, fiili sayimlar, gelir merkezinde giinliik gozlemler, israf ve
ziyanin 6nlenmesi, maliyetleme yontemleri ve maliyet kontrolii gibi gorevleri siralamak
mimkiin olmaktadir. Tim bolimlerle siki bir isbirligi icerisinde faaliyetlerini
siirdiirmektedir (Batman, 2003: 117; M. Kozak, 2002: 8; Ertiirk, 2009: 423).

Glivenlik boliimii; konaklama isletmesine ait alanlarin, c¢alisanlarin  ve
miisterilerinin can ve mal giivenliklerini saglanmakla yiikiimlii bir boliim olmaktadir.
Konaklama isletmeleri her zaman yangin, kaza, hirsizlik, kavga vb. gibi risklerle karsi
karsiya kalabilmektedir. Bu tiirden olaylara karsi tedbir amagli giivenlik Onlemleri
alinmaktadir. Giivenlik boliimi de bu amacla gerekli faaliyetleri siirdiirmekle sorumlu
boliim olmaktadir.

Satis ve pazarlama boliimii; satis artirict  yollar arayarak, oda satislarinin
gerceklestirilmesinden sorumlu olan bir boliim olmaktadir. Satig yoneticisi ve ona bagh
satis personelleri bu boliim gorevlileri arasinda yer almaktadir (Batman, 2003: 118).

Arastirma Gelistirme (AR-GE) bolimi; bilimsel ve teknik bilgi birikimini
yiikseltmek amaciyla, sistematik bir bigimde yiiriitiilen yaratic1 faaliyetler ve bu bilgi
birikiminin yeni uygulamalarla kullanilmasini saglayan boliim olarak tanimlanmaktadir
(Ertirk, 2009: 429). Miisteri beklentilerinin saptanmasi, potansiyel miisterilere
ulagilmasi, yeni pazarlar ve yeni lirlinlerin olusturulmas: gibi faaliyetlerin yani sira;
kurulus asamasinda kurulus yerinin belirlenmesi, ilgili tesviklerin degerlendirilmesi,
personel memnuniyeti ve personelle ilgili sorunlarin ¢oziimiinde de AR-GE boliimiiniin
caligmalarindan yararlanilmaktadir (Kozak, 2002: 10).

Animasyon boliimii, turistlerin gilinliik yasantilarinda fizyolojik, sosyolojik,
kiiltiirel baskilarin sonuglarindan kurtulmak amaciyla, turistik seyahatleri esnasinda
katildiklar1 bos zaman degerlendirme etkinliklerini yiiriitmekte olan boliim olmaktadir.
Bu boliimiin sagladigi hizmetler; cazibe, faydalilik, hosca vakit gecirme vb. gibi

ozelliklere sahip olmaktadir (Age., 2002: 10).

19



IKINCi BOLUM

2. KONAKLAMA ISLETMELERINDE YIiYECEK iCECEK
BOLUMU

Konaklama isletmesi misafirlerine konaklama hizmeti saglamasindan sonraki en
onemli faaliyet alani, yiyecek igecek tiretimi ve sunumudur. Konaklamaciligin baglangi¢
donemlerinde sadece oda satis1 iizerine kurulmus bir sistemin varlig1 s6z konusu iken,
giiniimiizde her konaklama isletmesi farkli tarz ve ¢esitlilikte konuklarina en iyi yiyecek

icecek hizmetlerini sunma yarisi igerisine girmislerdir (Akoglan Kozak v.d, 2012: 261).

Yiyecek ve igcecek boliimii konaklama isletmelerinde yeme ve igme ihtiyaglar
gibi insanligin en eski zevklerinin karsilanmaya calisildigi boliim olmasi nedeniyle
isletmeye gelen misafirler oncelikle yiyecek ve igecek boliimiinden memnun olmak
istemektedirler. Bir konaklama isletmesinde her tiirlii servis iyi olsa dahi yiyecek ve
icecek servisi ve Ozellikle mutfagi kotii olan bir konaklama igletmesinin misafirlerini
memnun etmesi ¢cok zordur (Simsek, 2006: 28).

Konaklama isletmesinin biiyiikliigiine, niteligine ve kurulus amacina gore,
konaklama isletmelerinin organizasyon yapisi i¢inde yer alan yiyecek ve igecek
bolimiiniin yeri ve Onemi, degisiklik gostermektedir. Kuskusuz, konaklama
isletmesinin biiylikliigli ve yildiz sayis1 arttik¢a, yiyecek igecek boliimiiniin 6nemi de
giderek artmaktadir (Sokmen, 2010: 45). Uluslararast literatiirde yiyecek igecek boliimii
mutfak, bar, servis olarak ti¢ e ayrilmistir ve odalar boliimii ardindan en fazla gelir

getiren boliimlerdir.

2.1. Konaklama isletmelerinde Mutfak Béliimii

Konaklama isletmelerinde mutfak basgligi altinda, mutfak kavrami, tarihsel
gelisimi anlatilmakta ve fiziksel olarak incelenmekte olup konaklama isletmeleri
acisindan mutfak tanimi yapilmaktadir. Daha sonra, konaklama isletmelerindeki
mutfaklarin yerlesim tipleri, fiziksel 6zellikleri ve bu mutfaklara ait fiziki boliimler

acgiklanmaktadir.
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2.1.1. Mutfagin Tanimm

Yemek, bireyin hayatin1 idame ettirmek i¢in en temel gereksinimlerinden bir
tanesidir.  Prehistorya donemine ait yapilan incelemelerde, insanoglunun
beslenebilmeleri i¢in magaralarda yasadigi donemlerde bile yemeklerin hazirlanmasi
icin ayr1 bir bolim ve ara¢ gere¢c kullandiklar1 goriilmektedir. ilkel yollarla ve
tehlikelere agik bir sekilde yemeklerin pisirildigi mutfagin, ilerleyen donemlerde
insanlarin evrimine paralel olarak degisime ve gelisime ugradigi goriilmektedir.
Baslangigta bitkisel besinleri bulup toplayan, hayvansal besinleri ise takip edip avlayan
insan, zaman igerisinde bazi buluslariyla beslenme aliskanliklarini degistirmislerdir.
Belirli stireclerle yiyecekleri biriktirmeye, pisirmeye, {retmeye ve hayvanlar
evcillestirmeye baslamiglardir. Atesin icadindan sonra toplamis olduklar1 besinler i¢in
pisirme teknikleri gelistirmislerdir (Giritlioglu, 2008: 32).

Mutfak kelimesi kokeni itibariyle, Arapga “tabak”, yemek pisirme, mastar1 olan
“matbah” dan gelmektedir. Farsca “as-evi, as-hane” gibi sozciikler, Arap¢a “matbah”
dan daha yaygin olarak kullanilmaktadir. Mutfagin sozliikte bulunan anlam karsilig1 ise;
yemek pisirilen yer anlamina gelmektedir. Insanlarin barmma ihtiyac1 yaninda, yeme-
icme hizmetlerini sunan otellerde, yiyeceklerin depolandigi, ayiklandigi, pisirildigi ve
porsiyonlara ayirarak servise hazir hale getirildigi bolime mutfak denir. Baska bir
sOylemle mutfak, besin maddelerinin satin alinarak, beslenme kosullarina gore
tiretiminin yapildig1 ve en iyi sekilde tiiketime hazirlandigi departmandir (Kayayurt,
2002). Bir baska tamimla mutfak; konaklama isletmelerinde hedeflenen miktarlarda,
kalitede ve standartlarda yiyecek tliretiminin gergeklestirildigi alandir (Gékdemir, 2003:
30).

Bu tanimlar1 ortak paydada toplarsak mutfak; sunulan yiyecek hizmetlerinden
belirli bir kar elde etmek iizere konuklarin beslenme gereksinimlerini, yiyecek
hizmetleriyle ilgili istek ve beklentilerini karsilamak amaciyla olusturulmustur. Bunun
yaninda calisanlari, ¢alisma alanlari, ara¢ ve gerecleri ile tiim bunlarin iliskileri ve
etkilesimi sonucu ortaya konan iiretim faaliyetlerini i¢ine alan bir boliimdiir (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 5).
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2.1.2. Mutfagin Tarihsel gelisimi

Insanlarin temel ihtiyaglarmin basinda yemek yeme gelmektedir. Tarih &ncesi
caglarda insanlar topladiklari bitki kokleri, meyve, bal ve avladiklar1 hayvanlarin
etleriyle beslenmislerdir. ilk insanlarin magara icersindeki duvarlara cizdikleri hayvan
resimleri bunun gostergesidir. Atesin kesfinden sonra insanlar besin maddesini
pisirmeye baslamiglardir. Boylece et, tavuk, balik, sebze ve meyveleri degisik
yemeklere doniistiirebilmislerdir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 18).

Yerlesik hayata gectikten sonra topragi islemeye ve hayvanlar1 evcillestirmeye
baslamuslardir. Insanlar degisik tatlar arayisina girip, yeni malzeme birlesimleri ve
pisirme metotlart denemislerdir. Ateste pisirilerek dayaniklilig arttirilmis toprak kaplar
yapilmis, o zamana dek ¢ig olarak veya ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler kap
icerisine alinarak pisirilmeye baslanmistir. Zamanla, yabani bitkiler yetistirerek iiretilen
bitkileri saklamaya baslayan insanoglu, kotii giinler i¢cin hayvan bagirsaklar: icerisinde
yemek saklayip, bu yemekleri acik havada kurutarak saklamayir oOgrenmeye
baslamislardir (Ozdemir, 2001: 14).

Antik ¢agda Yunan toplumuna ait evler avlu bigiminde olusturulmustur. Odalar
merkezi bir avlunun etrafina konumlandirilmistir. Avlu ortasinda kalan kisim ise,
mutfak olarak kullanilmaktaydi. Bu dénemde, Roma Imparatorlugu’nun alt simf
evlerinde mutfak bulunmamaktaydi. Ust sinif Romalilarin ise, donanimli mutfaklar:
bulunmaktaydi. Roma beslenme aligkanliklar1 hakkinda soylularin tiikettigi yemeklerin
tarifleri Uinlii gurme Apicius’un “De re Coquinaria” (Mutfaga Dair) isimli yemek kitab1
sayesinde giiniimiize kadar tasiabilmistir (Gérkem, 2009: 2; Kiictlikaslan, 2011: 26).

Ortagagda ise insanlar dini kisitlamalar sebebiyle yasamlarini evlerinde veya
satolarda gecirmislerdir. Bu donemdeki beslenme ihtiyaclarini soylular ve rahipler i¢in
pisirilen yemeklerden yararlanarak saglamislardir. Yemekler, bina disinda bir yerlerde
veya icerisinde, ¢atida baca gorevi goren bir delik ile salonun orta kisminda ates
tizerinde kazanlarda ve elle ¢evrilen sislerde acik ates iizerinde kizartilmistir. Bu ilkel
yillarin ardindan ticaretin gelismesi ve tarimda yeni yontemlerin kullanilmasi ile krallar
zenginlesmis bdylece kalelerde solenler ve ziyafetler verilmeye baslanmistir. Boylece
mutfaga daha ¢ok Oonem verilir olmus ve yemek pisirme sanati gelismistir (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 20).
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Mutfak ve mutfakta kullanilan ara¢ ve gerecler 19. yiizyilin ikinci yarisindan
itibaren geligmistir. Atesi tamamen kusatan etkili demir ocaklar kullanilmaya
baslanmistir. Bu donemde kullanilmaya baslanan elektrik ve gazin kullanimi 20.
yiizyilda gelisim gostermistir. Teknolojik gelismeler ve sosyal yasamdaki modernlesme
ile birlikte, mutfak ara¢ gerecleri bugiinkii seklini almistir. Mutfakla ilgili yasanan
gelismeler ticari mutfaklarin geligmesine ve glinlimiiz toplumunun bir 6zelligi olan
disarida yemek yeme aligkanliklariin yayilmasinda etkili olmustur. Ticari mutfaklar,
endiistriyel mutfagin ortaya ¢ikmasina olanak tanimis ve bodylece mutfaklarda

modernize donemi baslamigtir (Kiigiikaslan, 2011: 27-28).

Mezepotamya Mutfagi

Cin Mutfag: <—l l—» Anadolu Mutfagi

v {

Japon Mutfagi Misir Mutfagi

v

Grek Mutfagi

v

Roma Mutfagi

v

'

Kuzey Avrupa Mutfagi

Kuzey Amerika Mutfagi

Sekil 1. Diinya Mutfaklar1 Soy Agaci (Mussmann 1997: 5)

2.1.3. Mutfagin Yeri ve Onemi

Oncelikle kiigiik veya bilyiik otel isletmelerinin orgiit yapisi, ¢ok sayida
boliimiin bulunmas: ve bu bdliimlerinde direk isletme miidiiriine bagl olarak faaliyet
gostermesi seklindedir. Ancak 20. yy ikinci yarisina dogru ortaya ¢ikan ¢esitli nedenler

ve konaklama isletmelerinin yapisal olarak biiyiimeleri sonucu bu goriis 6nemli 6lgiide
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degisiklige ugrayarak daha cagdas goriiniim kazanmistir. Ornegin restoran, bar, mutfak
gibi boliimler yiyecek igcecek boliimii biinyesinde yer almaya baslamistir (Aktas ve
Ozdemir, 2007: 40).

Konaklama isletmelerinin konuklarina sundugu temel hizmetler, konaklama,
yeme-icme ve eglencedir. Bu hizmetlerden konaklama ve yeme igme otelin ayrilmaz
pargalarindandir ve hemen her otelin tanimlamasi igerisinde yer alirlar. Bununla birlikte
konaklama isletmesine gelen misafirler ¢ogunlukla, sadece konaklama ve yiyecek-
igecek hizmetlerini de talep etmektedirler. Konaklama isletmelerinin sundugu hizmetin
kalitesi degerlendirilirken sadece odalar1 ve bu odalarda yer alan mobilyalar dikkate
alinmamakta, isletmenin sundugu yiyecek ve iceceklerin kalitesi ile sunulan servis de
onemli olmaktadir. Mutfakta iretilen yemeklerin kalitesi agisindan da ¢ok biiyiik bir
onem arz etmektedir ve misafir iizerinde olumlu etki birakmaktadir (Aktas ve Ozdemir,
2007: 43).

Ulkemizde konaklama isletmelerinin projeleri tasarlanirken mutfak ve mutfagin
konumu en son diisiiniilen alanlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak, son zamanlarda
mutfak ve mutfak konumunun O6nemi isletme proje asamasinda iken Onde gelen
konularindan bir tanesi olmaktadir. Servis sirkiilldAsyonunun sorunsuz bir sekilde
gergeklestirilebilmesi i¢in mutfagin teknik ve islevsellik agisindan tam anlamiyla
donatilmis ve yerlestirilmis olmasi gerekmektedir. Mutfak, ancak tam olarak donatilmus,
calisilacak ortamlarin mevcut olmasi, teknik donaniminin saglanmasi ve nitelikli
personelin ¢aligmast ile basariya ulasabilmektedir (Simsek, 2006: 20).

Konaklama isletmeleri mutfaklarinin basarisi iist diizey teknik donaniminin yani
sira otelin diger departmanlariyla olan iliskisinin diizenli bir sekilde koordine olmasina
da baghdir. Mutfak, ne kadar iyi olursa olsun, diizgiin bir sekilde yapilamamis servis
sadece mutfak i¢in degil o otel igin tolere edilemez olumsuz sonuglara sebep olacaktir.
Ciinkii mutfak hizmetlerinden yararlanan miisterilerin memnuniyeti, otel mutfaginin

tanitilmasinda biiyiik bir nem tagimaktadir (Sayim, 2008: 19).

2.1.4. Konaklama isletmelerinde Mutfagin Konumu ve Fiziksel Ozellikleri

Mutfagin fiziksel oOzellikleri olan konumu, aydinlatilmasi, dosemesi, tavani,
duvarlar1 ve klima sistemi gibi 6geler ¢aligma ortamu {izerinde etkili olurlar. Duvarin

iletken bir boya ya da yansitic1 bir madde ile boyanmasi il basta dnemsiz gibi goriinse
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de calisan personel iizerinde biiyiik etki yapacaktir. Ozellikle agik renklerin baskin
oldugu mutfaklar, hem personelin hem de disaridan gelebilecek kisilerin iizerinde
olumlu etki yaratacaktir (Aktas, 2011: 116). Konaklama isletmelerinde mutfagin

konumu ve fiziksel 6zelliklerini iliskin bilgiler asagida verilmistir.

2.1.4.1. Mutfagin Konumu

Biitiin konaklama isletmelerinin kendine 6zgii bir yerlesim plani vardir. Ancak
esas yerlesimler tiim mutfaklarda benzer 6zellikler tasimaktadir. Bu mutfak planlamalari
ve yerlesimi uzun yillar mesleki anlamda tecriibe kazanmis mutfak sefleri ve mimarlar
tarafindan ortak yiriitilen ¢alisma sonucunda olusturulmaktadir. Konaklama
isletmelerindeki  mutfaklarda  diizenleme, yiyeceklerin satin  alinmasindan,
hazirlanmasina ve yiyecek-igeceklerin sunumuna kadar etkili bir siire¢ ¢ergevesinde
diizenlenmelidir (Dogdubay, 2006: 17).

Mutfak binanin iist katinda insa edilirse, havalandirma ve aydinlatma daha rahat
olur ve bina igersinde kotii koku olmaz. Ancak, ¢opler igin ayri bir tesisat yapilmalidir
ya da bir asansor sadece ¢oOplerin taginmasi i¢in kullanilmalidir. Ayn1 zamanda suyun
iist katlara ¢gikmasi zor olacagindan, mutfaga su depolar1 yaptirilmali ya da hidrofor ile
suyun basing orani desteklenmelidir. Yine bu mutfaklarda yiyecekler asansorle
tagiacagi i¢in asansoriin bakimi devamli yapilmali ve elektrik Kesintisi i¢in 6nlem
alinmalidir (Gokdemir, 2003: 34).

Mutfak, binanin alt katinda insa edilirse alt katlar basik ve karanlik olacagi i¢in,
aydinlatma ve havalandirmanin ¢ok iyi olmasi gerekir. Havalandirma iyi olmazsa bina
icine koku yayilir bu da misafirleri rahatsiz eder. Aydinlatma iyi olmazsa ¢ok sayida is
kazas1 olabilir ve psikolojik olarak ¢alisani etkiler. Bunlarin yaninda mutfagin alt katta
olmasi, yiyeceklerin alinmasi ve ¢oplerin atilmasi igin idealdir (Aktas, 2011: 116).

Bir otel isletmesinde mutfak i¢in en 1yi konum, sunum yaptig: servis alanlar1 ile
yiyecek malzemesi sagladigi depo ve teslim alanlar1 arasinda ve bu alanlara yakin
baglanti yapabilecek yerdir. Konaklama binasi igersinde mutfak ve depo alani giinesi az
goren kuzeye bakan yerde, servis alan1 da giineye bakan yerde olmas1 gerekir. Kuzeye
bakan yerlerde yiyecekler daha uzun siire muhafaza edilebilir. Restoranda giineye
bakarsa daha fazla giines 15181 alir buda misafir icin iyidir (Aktas ve Ozdemir, 2007:
77).
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Depolama Alani

Mutfak

Teslim Alma Alani

Servis Alani

Sekil 2. Mutfak Konumu (Aktas ve Ozdemir, 2007: 77)

2.1.4.2. Mutfagin Aydinlatilmasi

Mutfak aydinlatmasmin iyi olmasi, mutfak icerisinde olusabilecek birgok

sorunun ¢oziimlenmesinde yardimer olmaktadir. Bunlar sirasi ile asagida verilmistir

(Gokdemir, 2003: 34):

e Binanin ve techizatin temizligi daha rahat bir sekilde gerceklestirilir ve kontrol

edilebilir.

e Meydana gelebilecek is kazalarinin 6niine ge¢ilmis olur,

e Yiyeceklerin hazirlanip, misafire servis edilmesi kolaylasir,

e Uriinlerin kalite kontroliinii ve yabanci madde kontrolliinii kolaylastirir,

e Personelin hem fiziksel hem de psikolojik olarak hizli ve rahat galismasini

olanak tanir.

Mutfaklarda, metrekareye 20 watt diisecek sekilde isiklandirma yapilmalidir.
Ancak ocak ve musluk baslarinda 151k daha fazla olmalidir, yani yaklasik 50 watt
civarinda olmalidir. Tabi verilen bu dlgeklerde 1518in parlak ve gdz alici olmasindan
kacinilmalidir. Ayrica lambalarin 1siya dayanikli olmasi ve iistlerinin buzlu camla
kaplanmas1 gerekmektedir. Bununla birlikte, 151k diizeni kisilerin gdlgelerinin yaptiklari
isin tlizerine Kesinlikle diismeyecek sekilde olmalidir. Her boliimiin 151k diigmesi ayri
olmalidir ve o boliimde isini bitiren kisi bagimsiz 151k sayesinde 15181n1 kapatabilmelidir.

Ayrica elektrik telleri agikta olmamalidir, duvar icerisinden gecirilmesi daha giivenli ve

saglikli olur (Aktas, 2011: 118).
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2.1.4.3. Mutfagin Havalandirilmasi ve Isitilmasi

Konaklama igletmelerinin mutfaklarinda 1zgara, kizartma, buharda pisirme ve
kaynama gibi ¢esitli metotlar kullanilarak ¢esitli yiyecekler hazirlanmaktadir.
Hazirlanan bu yiyecekler, mutfak igerisinde buhar, is, duman ve agir koku olusumuna
sebep olmaktadir. Bu yilizden, mutfak icerisinde belirli kalitede temiz havanin
siirekliligini saglayacak bir havalandirma sisteminin olmasi gerekmektedir. Iyi bir
havalandirma sistemi fanlar ve davlumbazlar kullanilarak olusturulabilir. Ozellikle
ocaklarin tizerinde davlumbazlarin kullanilmasi, ocak iizerinde pisen yiyeceklerden
kaynaklanan 1s1, koku, nem ve dumanin ¢ekilmesine yardimci olacaktir. Mutfaktaki
havalandirmanin saglanabilmesi i¢in iki farkli fan kullanilabilir; bunlardan birincisi
mutfaktaki sicak ve pis havayi disar1 atan fan; digeri ise serin ve temiz havay1 igeri alan
bir fandir. Bu fanlar davlumbazlarin igerisine konulabilir ya da pencerelere montelenir
(Ozdemir, 2001: 28). Iyi bir havalandirma sistemi, mevsime goére 1s1 diizenini
saglayabilecek olmasi kadar hava degisimini de yeteri kadar saglamalidir. Personelin
rahat ve etkili ¢alisabilmesi i¢in mutfak 1sisinin yazin 18°C kisin ise 22°C’de tutulmasi
gerekmektedir (Yildirim, Kocadag ve Oktay, 2007: 404). Mutfak 1sisinin ¢ok sicak ya
da ¢ok soguk olmasi c¢alisan {lizerinde olumsuz etki yaratacaktir. Kullanilan
havalandirma sisteminin 1sitma ve serinletme Ozelliklerinin olmasi1 kadar pisirilen
yiyeceklerin buharlarini en aza indirebilmek i¢in izole isleminin yapilmasi buhar ve

kokunun minimuma indirilmesine yardimci olmalidir (Gokdemir, 2009: 37).

2.1.4.4. Mutfak Duvarlan

Bir mutfagin duvart her zaman iyi ve bakimli gériinmelidir. Bunun i¢inde duvar
diiz olmal1, fayans ya da beyaz kaliteli boya (su bazli saten) ile kaplanmalidir. Mutfak
duvarlar1 buhardan etkilenmemeli, kullanilan alana gbre en iyi yahtim sekli
uygulanmalidir. Fayans ve boyanin rengi, 1sig1 yansitma orani dikkate alinarak
secilmelidir. Beyaz renk 15181 %80-90; krem rengi, 15181 %80; agik gri renk 15181, %72;
acik yesil renk ise 15181, %60 oraninda yansitmaktadir. Onerilen duvar yiiksekligi ise 4-5
metre arasindadir (Gokdemir, 2003: 37). Mutfak igerisinde servis arabalarinin gectigi
yerler ve koseler ¢arpmalara karsin plastik metal ya da paslanmaz celik malzemelerle
kaplanmalidir. Ayrica elektrik ve su tesisatlart miimkiin oldukca duvar i¢inden ge¢meli,

sonradan yapilan tesisatta izole edilerek kaplanmalidir.
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2.1.4.5. Mutfak Tavam

Mutfak igersinde yogun olan sicak havanin dolasimi ve personelin rahat bir
sekilde calismasi agisindan tavan yiiksekligi 6nem kazanmaktadir. Koku, sicaklik ve
dumanin olusturabilecegi oldukca istenmeyen calisma kosullarindan kagiabilmek
acisindan tavanin, mutfakta diger alanlara gore yiliksek olmasi tercih edilir. Yiiksek
tavan diizenlemeleri personelin morali iizerinde de olumlu etkilidir. Tercih edilen tavan
yiiksekligi 4-5 metre arasindadir. Soguk odalar ya da kasaphanede bu yiikseklik
azaltilabilir. Tavanin ses gecirmesinin onlenebilmesi agisindan nemden etkilenmeyen
gozenekli malzemeden yapilmasi yerinde olacaktir. Tavan duvarlarla uyum saglayacak
renklerle boyanmasi gerekir. Tavanda koyu renklerden kaginilmalidir, ¢iinkii koyu renk
tavan1 oldugundan algak gosterdiginden dolayir c¢alisanlar {izerinde baski yaratabilir

(Ozdemir, 2001: 29).

2.1.4.6. Mutfak Taban

Mutfaklarda kullanilan yer désemeleri mutfak personelinin giivenligi ve ortamin
hijyeni agisindan biiylik 6nem tasimaktadir ve dikkatli secilmelidir. Mutfaga secilen yer
dosemeleri kaygan olmayan malzemeden yapilmakla birlikte catlak ya da piiriiz
bulundurmamalidir. Secilen karo kolay temizlenebilen, yag, asit ve temizlik
malzemelerine karst dayanikli olmalidir. Beton kolaylikla c¢atlar ve yaglari emer.
Mozaik yiizeyler gozenek barindirmazlar. Nem, kir, su ve yag gibi maddeleri
cekmezler. Fakat mozaik yiizeyler 1slak oldugu zaman kayar ve kolaylikla kirlenebilir.
Bu sebeple mutfak zeminleri i¢in genellikle tercih edilen malzeme seramiktir. Seramik
diger malzemelere nazaran kolay temizlenir ve estetik acidan daha hos goriiniir
(Sokmen, 2003; Tiirkan, 2005; Tiirkan, 2007).

Zemin icin secilen malzemenin renginin agik ve komsu ylizeylerin renginden
farkli olmas1 ve karmasik desenlere sahip olmamasinda yarar bulunmaktadir. Rasyonel
bir plan i¢in, yer malzemelerinin 15x7,5 cm boyutlarinda, malzemeler arasi bosluklarin
ise az olmasi istenmektedir. Aksi halde, aralar1 kirle dolarak, bakterilerin iiremesine
neden olabilmektedir (Timer, 2008: 34). Mutfak tabanlarinda, pis suyun akmasi igin
egim su giderine dogru verilmelidir. Ozellikle depo girisinde, ocak, buharli kazan,

devirmeli tencere, patates soyma makinesi gibi donanimin Oniinde 1zgarali su gideri
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yapilmis olmalidir. Su giderinin 1zgarali olmasi pisliklerin gidere kagmasini 6nledigi

gibi temizlenmelerini de kolaylastirmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 81).

2.2. Konaklama Isletmelerinde Servis Boliimii

Servisin kelime olarak anlami, hizmet demektir. Genel anlamda servis, herhangi
bir ihtiyacin giderilmesi i¢in yapilan ¢aligmalarin tiimiinii ifade eder. Bir bagka deyisle
servis, konuklara yiyecek ve igeceklerin servis personeli tarafindan, uygun takimlarla ve

belirli bir servis metodunun kurallarina gére sunma sanatidir (S6kmen, 2010: 135).

Bir lokantanin basarili olabilmesinde iki esas unsur vardir. Bunlardan ilki servis,
ikincisi de yemekleridir. Elbette miikemmel bir servis yemeklerin kotiiliiglini
unutturamaz. Fakat iyi olmayan servis de iyi mutfagin birakacagi intibahi olumsuz
yonde etkiler ve misafirin olumsuz diisiinceyle oradan ayrilmasina sebep olur.
Parmaklar tabagin i¢ine batmis servis personelinin yaptigi hizmet, ruj lekeli bardakla
sunulan sarap, lekeli bir masa ortiisii lizerinde en lezzetli yemekler el siiriilmeden geri

gitme ya da zorlanarak yenilmek zorunda birakilir (Y&riikkoglu, 1998: 29).

Glinlimiizde yogun tempoda c¢alisan insanlar i¢in aksam yemekleri ¢ok
onemlidir. Aksam yemekleri, beslenme, dinlenme ve eglenmenin yani sira bir sonraki
giin ise baslamak i¢in plan ve programin yapildig: siiregtir. Aksam yemeklerinin bu
denli onemli oldugu disiiniiliirse, servislerinin miikemmel yapilmas: gerekliligi
kendiliginden ortaya cikar (Sokmen, 2010: 136). Ayrica servisten memnun kalan

konuklar isletmeyi tekrar tercih edeceginden 6tiirii isletmenin markasi ve karliligr artar.

2.2.1. Servis Yontemleri

Mutlaka iiretilen yiyecegin misafire sunmak i¢in bir servis bicimi gereklidir.
Eskiden tiimiiyle garsonun servis yapmasi en hakim yontemdi. Ancak bugiin baska
yontemlerde kullanilmaktadir. Herhangi bir servis yonteminin saglamasi gereken temel

sartlar sunlardir (Kogak, 2004: 107):

e Secilen sistem isletmenin sahip oldugu imaji tamamlamalidir ve misafirin

verdigi iicretin degerine uygun olmalidir.

29



e Yiyecek igecekleri cazip bir sekilde sunma yetenegine sahip olmali ve yiyecek
iceceklerin besin degerlerini, yenilebilir niteliklerini muhafaza edecek
kolayliklarini saglamalidir.

e lyi bir kalite kontrol saglamak 6zellikle self serviste dnemlidir.

e Misafirperverlik ve ¢ekicilik saglanmali, diizen ve tertiplilik vurgulanmalidir.

e Hizli ve etkin servis saglanmalidir. Liiks bir restoranda miisterinin daha fazla bir
vakti vardir ama burada dahi servis ¢ok yavas olmamalidir.

e Isletmenin maliyet ve kar hedefleri igersinde ¢alisacak bir yontem olmalidir.

e Hijyen ve giivenlik standartlar1 saglanmalidir. Bakteri ¢ogalmasin1 onleyecek
uygun sicaklik saglanmali, yiyecek icecek tutma ekipmanlarinin elle temasi
Onlenmeli ve biitiin personel kisisel hijyene dikkat etmelidir. Personelin

ekipmanlart kullanma esnasindaki giivenligine dikkat edilmelidir.

2.2.2. Servis Tiirleri

Yemek yeme aliskanliklari c¢evre ve kiiltiir etkisinde gelismistir. Toplumun
yasadigr cografi ¢evre, din, Kkiiltiir, tarihi ge¢mis vb. etkenler yemek yeme
ahskanliklarim sekillendirmistir. Ornegin; yerlesik toplumlarda masa ve sandalyelerde
yemek yeme aliskanligi goriiliirken, gdcebe toplumlarda yer sofrasi denilen yere
oturarak yeme aligkanligi goriilmektedir. Hiristiyan toplumlarda domuz etine dayal

yemekler goriiliirken, Miisliiman toplumlarda bu et hi¢ kullanilmamaktadir.

Baz1 servis ¢esitleri kendi iilkesiyle kisitli kalirken, bazi servis cesitleri de

diinyaca kabul edilerek genis bir uygulama alani bulmustur. Bunlar:

e Amerikan servis

e French (Gueridon) servis
e Wagon servis

e Russian (Platter) servis

e English (buttler) servis

e Tiirk usiilii servis

e Biife servisi

e Fast-food servisi

e Arm servisi
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e (Oda servisi

2.2.2.1. Masa Servisi

Gelencksel masa servisi masalara oturtulan konuklara servis saglar. Bu servis
¢esidinde hizmet tamamen servis eleman: tarafindan gerceklestirilir. Garsonlar ya da
diger servis personeli masalarin temizlenmesinden ve tekrar hazirlanmasindan

sorumludur. Yaygin ¢esitleri sunlardir (Kogak, 2004: 108):

2.2.2.1.1 Amerikan Servis

Temel 6zelligi zamanda tasarruf saglanmasidir. Daha ¢ok Amerika da ve Kanada
da uygulanmaktadir. Porsiyonlara ayirma ve tabaga garnitiir eklenmesi mutfakta ve
mutfak personeli tarafindan yapilir yani tabak mutfaktan hazir halde getirilir.

Tiirkiye’de de uygulanan sistemdir genel olarak (S6kmen, 2010: 138):

e Servis daima konuklarin sagindan, sag elle yapilir ve saat yoniinde ilerlenir.
e Bos tabaklarin toplanmasi, yine konugun sagindan ve sag elle yapilir.

e Tabaklar sol elde bilek ve dirsek arasinda biriktirilir.

e Tabaklar sessiz ve konuklari rahatsiz etmeden toplanir.

e Hem servis hem de boslarin toplanmasi biitiin konuklara ayn1 anda yapilir.

2.2.2.1.2 French (Gueridon) Servis

Bu servis uygulamasini her restoranda gerceklestirmek ¢ok giictiir, bu sebeple
genellikle liikks restoranlarda goriiliir. Servis elemanlar1 bu servis hakkinda egitimli,
tecriibeli ve yetenekli olmalidir. Bu servis tiiriinde konugun servis kurallarini bilmesi
onemlidir. Konugun servisi bilmedigi anlasildiginda servis elemani konuga yardimeci
olmalidir. French (Gueridon) servisin o6zelligi kuverin Onceden hazirlanmasi ve
yemeklerin konuklar tarafindan, servis tabagindan kendi tabagina alinmasidir. Corba ve
yemekler biiyiik servis kaplarinda getirilir, gueridon (kenar) masasina konur. French
servisinde konuk, alacagi yiyecegin miktarim kendisi ayarlar. Amerikan servisinde
sOyledigimiz genel kurallar ayni olmakla beraber bu serviste gueridon masasi bir
caligma tezgahi gibi kullanilir. Servis personeli sol ayak hafif 6nde, bel hafif egik ve sag

el dirsekten kirilarak bele kavusacak sekildedir (Kogak, 2004: 108).
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2.2.2.1.3 Wagon Servis

Bu servisin sunumu French servise gore daha kolaydir ve uygulamasi da French
servisle aynidir. Sadece hizmet derecesi bakimindan daha kolay ve hizli oldugu icin

French servisten ayrilir. Genel 6zellikleri bakimindan da French servisiyle aynidir

(S6kmen,2010: 139).

2.2.2.1.4 Russian (Platter) Servis

Rus usulii servisin karakteristik 6zelligi yemeklerin giizel dekore edilerek
masaya Onceden yerlestirilmesidir. Corbalar mutfaktan alinip tabak veya kaselerle servis
edilir. Soguk yemekler zaten masa iizerinde oldugundan misafirler kendileri alirlar.
Sicak yemekler mutfakta kesilip porsiyonlandiktan sonra giizelce dekore edilerek tekrar
birlestirilerek masaya getirilir ve masaya yerlestirilir. Soguk yemek ve salatalar uzun
siire masada kalir. Tatl ve meyve servisi de ayni sekilde yapilir. Burada 6nemli olan

konuklarin ayn1 yemegi yemesidir. Genel kurallar:

e Yemekler tepsiden servis yapilir ve ¢atal-kasik masa gibi kullanilir.

e Servis konugun solundan ve sag elle yapilir.

e Saat yOniiniin tersi seklinde ilerlenir ve her yemek icin farkli takim kullanilir.

e Sicak yemek varsa sicak tabak, soguk yemek varsa sogutulmus tabak kullanilir.

e Once bayanlara daha sonra erkeklere servis yapilir.

2.2.2.1.5 English (Buttler) Servis

Fransiz servisinde oldugu gibi yiyeceklerin tepside getirilip, servis gorevlisi
tarafindan konugun solundan servis edilmesidir. Ziyafetlerde ¢ok tercih edilen servis

usuliidiir. Ingiliz Servisinde genel dzellikleri:

e Tepsideki yemeklerin g¢esidine gore yanlarina catal ve kasik takimlari
konulmalidir.

e Tepsi sol ele alimarak masaya gotiiriilmelidir. Masadaki servis sirasina dikkat
edilerek, servis edilecek konugun solundan yaklasiimalidir.

e Servis gorevlisi, tepsideki yemegi konugun tabagina aktarabilecegi bir

pozisyonda tutmalidir.
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e (atal ve kasik masa gibi tutularak yemekler konugun tabagma dokiilmeden
aktarilmalidir.

e Servis gorevlisi, yemek aktarimindan sonra ¢atal ve kasiklar1 diizgiin bir sekilde
yerlerine koyup geri ¢ekilmelidir.

e Siradaki ikinci konuga, en son olarak ta ev sahibine ayni sekilde servis

yapmalidir.

2.2.2.1.6 Tiirk Usulii Servis

Soguk mezelerin tepsi veya servis arabasiyla masaya getirilip, konugun
takdimine sunulduktan sonra secilen mezelerin masaya konulmasidir. Konuklar
masadaki tabaklardan kendi tabaklarina alirlar. Konuk isterse servis gorevlisi yardimci
olmaldir. Ulkemizde raki yaninda soguk yiyecekler daha ¢ok tercih edildiginden,
soguk mezeler tathi servisine kadar masada kalabilir. Yemegin sonunda igilen Tiirk
kahvesi ise yine bu servisin belirleyici 6zelliklerindendir. Tiirk usulii servisteki genel

kurallar (Sokmen, 2010: 143):

e Konuklarin dnlerine sogutulmus tabak konulmalidir.

e Soguk meze tiirii yemekleri tepsi veya servis arabasiyla mutfaktan getirilip
konugun takdimine sunulmalidir.

e Konuk onayladiktan sonra soguk mezeler masaya konulmalidir.

e Siras1 geldiginde masada soguk yemekler olsa da sicak yemegin servisi

yapilmalidir.

2.2.2.2. Biife Servisi

Corbalardan, soguk, sicak yemek cesitlerinden tatliya kadar bircok yemegin
mutfakta hazirlanarak salonda, uzun masalarin iizerine dizilerek, konuklarin istedikleri
yiyecek ve i¢eceklerden istedikleri kadar almasina olanak saglayan yiyecek ve icecek
sunma seklidir. Acik biife servisinin en belirgin 6zelligi sicak yiyeceklerin sicak, soguk
yiyecekler soguk sunulmasidir. Yiyeceklerin soguk ve sicak kalmalarini saglamak
amaci ile 6zel saklama araglar1 (resolar vb) kullanilmalidir. Servis masalar1 iizerine
konan yiyeceklerin en az beklemeyi 6ngoren ve hizli servis imkani saglayacak sekilde

diizenlemesi gerekmektedir. Yemekler genel olarak siislii ve istah agic1 sekilde
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sunulurlar. Giiniimiizde biife servisi yapmak olduk¢a yaygin bir yemek sunus seklidir.
Ozellikle konaklama isletmelerinde her sey dahil sistem adi altinda verilen yiyecek ve
icecek  hizmetleri, genellikle agik biife servisi seklinde sunulmaktadir.

(http://hbogm.meb.gov.tr/)

2.2.2.3. Fast-food Servisi

Yiyecek ve icecegin tezgahtan almip ayakta yenmesidir. ingilizce “Fast Food”
Tiirkcede “Hizli Yiyecek” anlamina gelmektedir. Bu yontemle calisan isletmelerde
genellikle hafif yiyecekler satilir. Bunlar genellikle sandvi¢ ve hamburger tiiriinden
yiyeceklerdir. Konuklara kagit pecete veya Ozel ambalajina sarili olarak verilirler.

Konuklar bunlar1 genellikle ayakta yerler.

2.2.2.4. Arm Servisi

Amerikan servise benzer. Farki ise tabaklarin ve bardaklarin elde tasinmasidir.
Bu servis tiiriinde, elemanlar 3-4 veya daha fazla sayida tabagi ayni anda ellerinde
tasirlar (2-3 tanesi sol elde, 1-2 tanesi sag elde). Ozellikle bardak servislerinde el

biiyiikliigii olduk¢a dnemlidir. Genel kurallar:

e Tabaklar servis yapilacagi siranin tersi yoniinde dizilirler.

e Once erkeklerin, daha sonra bayanlarin tabaklarmin yiiklenilmesi servis
kolaylig1 saglar.

e Alman son tabak, servis yapilacak ilk tabak olacaktir.

e Once bayanlara servis yapilir ve saat yoniinde servis yapulir.

e Tabaklar sol elde biriktirilir ve sag el ile servis yapilir.

2.2.2.5. Oda Servisi

Konaklama isletmelerinde konuklarin odalarina yapilan yiyecek-igecek servisine
oda servisi denir. Konuk odalara konan meniiler sayesinde, oda servisi hizmetinden
yararlanmak amaciyla yiyecek-igecek tercihini yapar ve telefon yardimiyla siparis verir.
Her isletme kendi yapisina gére meniiler hazirlar genelde hizl pisirilip servis yapilacak

yiyecekler kullanilir.
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2.3. Konaklama Isletmelerinde Bar Boliimii

Barlar, insanlarin eglenmek, dinlenmek, sosyallesmek icin hizmetlerinden
faydalandiklar1 ve genel olarak i¢ecek servis hizmetleriyle 6n planda olan isletmeler
olmaktadirlar (Bigici, 2008: 31). Barlar, alkollii ve alkolsiiz i¢ceceklerin servis edildigi
bunlarin yaninda hafif yiyecek servisinin de yapilabilecegi yiyecek-i¢ecek isletmeleridir

(Sarnsik,1998).

Bar Fransizca “Barriere” kelimesinden gelmektedir. Barlarin ¢ok eski caglardan
beri bilinmekte oldugu yapilan arkeolojik kazilardan anlasilmaktadir. Yapilan
kazilardan roma imparatorluguna ait ¢esitli bar kaplar1 ve heniiz bozulmamis olan gesitli
kokteyller bulunmaktadir. Ancak giliniimiizdeki sekliyle bar, Amerika kitasindan
diinyaya yayilmistir. Ozellikle kovboylarin ragbet ettigi yerlere zamanla yerli halkta
gitmeye baglamigtir. Zamanla barlar, 6zellikle ikinci diinya savasindan sonra tiim

Avrupa’ya yayillmistir (Y1lmaz, 2012: 122).

2.3.1. Bar Konumu

Barlarin konumu muhakkak ki igletmenin ve birimlerin is kapasitesine, istegine,
planina baglidir. Ama degismeyen ve yerine getirilmesi gereken bazi kurallar vardir ki,
bunlarin planlamada diigtiniilmesi sarttir. Bunlart sdyle siralayabiliriz: (Sokmen, 2010:

180)

e Barlarin Oniindeki tezgdhin 110 cm yiiksekliginde ve 60 cm genisliginde
olmalidir. Daha genis bir tezgah kullanigsiz ve gereksizdir.

e On tezgahin i¢ kisminda, 6n tezgaha gore 30-35 cm daha algak bir calisma
tezgahi olmalidir. Bu tezgahta barmen igkilerini kolay hazirlayabilir.

e Barlar genellikle “L” seklinde, dikdortgen ya da yarim ay seklinde kavisli yapilir
ve On tezgahla arka banko aras1 genis ya da dar olmamalidir.

e Bardak yikama yeri barin i¢inde ise, ¢caligma tezgahinin seviyesinde olmalidir.

e Her barda, Ustii acik raf tipi diiz buzdolabi ve alttan sogutuculu dolaplar
bulunmalidir.

e Ihtiyaca gore biiyiik ya da kiigiik bir buz makinesi olmalidir.

e Barin raflan, icki siseleri ve cesitli bardaklarin boylarina gore istenilen

yiikseklikte ve alcaklikta ayarlanilabilecek sekilde seyyar olmalidir.
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e Raflar kalin camdan olmalidir; ¢ilinkii bardakta koku yapmaz ve temizligi
kolaydir.

e Bar tezgahimmin dis kisminda, konuklarin gerektiginde oturabilecegi yiiksek bar
tabureleri olmalidir.

e Tezgahin iizeri leke gostermeyen, Kkolay temizlenebilen bir malzemeyle
kaplanmali ve ne ¢ok kaygan ne de yumusak olmamalidir.

e Barm tabaninin sert malzemeler yerine marley tipi kolay temizlenebilen ses
¢ikartmayan malzemelerle kapli olmasi gerekir.

e Tezgahin i¢ kisminin uygun yerlerine elektrik prizi konulmalidir.

2.3.2. Bar Tiirleri

Bar bir igletmenin ek tiinitesi olarak faaliyet gosterebilecegi gibi basli bagina bar
olarak calisan bagimsiz bir isletmede olabilir. Ya da farkli nitelikteki birkag bar
(konaklama isletmelerinde oldugu gibi) aymi isletmenin biinyesinde varligini
siirdiirebilir. Bu tiir isletmelerdeki barlarin islevleri farkli farklidir ve birbirini
tamamlayacak sekilde organize edilir. Bu barlar lobby bar, snack bar, servis bar, dans

bar, vitamin bar ve beach bar seklinde siralanir (Y1lmaz, 2012: 122).

2.3.2.1. Lobby Bar

Tipik bir otel bar1 olan lobby bar, otelin lobi denilen biiyiik dinlenme ve bekleme
salonunda uygun bir kosesinde bulunur. Lobby barlarin kendilerine mahsus, otelin
kapasitesiyle uygun biiyiikliikte bir salonlar1 olabilecegi gibi: dogrudan dogruya lobiye
hitap eden Amerikan seklinde de olabilir. Lobby bar i¢in otelin girisiyle iliskili
olmayan, giris kapisindaki ve resepsiyondaki hareketlerden direk etkilenmeyen bir
yerde secilir. Burada misafirler huzur i¢inde dinlenirken iceceklerini yudumlayabilir.
Lobi barin meniisii otel isletmesinin yiyecek-igecek linitelerinin otel i¢indeki dagilisina

gore farkliliklar gosterir. Calisma saatleri yine bu dagilisa gore diizenlenir.

2.3.2.2. Snack Bar

Konaklama isletmelerinde snack barlar, alakart restoranlarin kapali oldugu
saatlerde misafirlerin yemek yeme ihtiyaci i¢in kurulmuslardir. Alakart restoranlara

gore daha ekonomik olmalar1 nedeniyle, restoranlarin agik olma saatlerinde bile misafir
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buralardan yararlanir. Snack barlar, tim aperatif yiyeceklerin servis edildigi ve tiim

igeceklerin saglandigi kiigiik barlardir (Sokmen, 2010: 181).

2.3.2.3. Servis Bar

Konaklama igletmelerinde balo salonlari, konferans salonlari, oda servisi gibi
boliimlere ve gerektiginde diger barlara servis yapmak i¢in kurulmus olan tipik bir otel
baridir. Balo ve konferans salonlarinin i¢inde ya da odalarda ayrica bir bar
bulunmayacagi i¢in buralara yakin ve biitiin misafirlerin gérmeyecegi bir yerde hizmet
verir. Servis bar bu 6zellikleri ile 6teki barlardan ayrilir. Diger tiim barlarda misafirle
direk temas varken bu bar tiirlinde direk temas yoktur. Servis barin bir bagka 6zelligi ise

diger barlar i¢in yedek depo olarak ¢alismasidir.

2.3.2.4. Dans Bar

Daha ¢ok gen¢ konuklarin ragbet gosterdigi dans barlar dans pisti ve orkestrasi
bulunan lokal tiirtindedir. Misafir kapasitesi bakimindan diger barlardan daha biiyiiktiir
ve amaca uygun olarak dekore edilir. Her tiirlii igecegin bulunabilecegi gibi hafif gerez

tirlerini igeren yiyeceklerde bulunur (Yilmaz, 2012: 123).

2.3.2.5. Vitamin Bar

Vitamin barlar son yillarda bes yildizli likks otellerde agilan fitness centerlarda
yer almaktadir. Fitness centerlar, jimnastik salonu, yiizme havuzu, sauna, Tiirk hamamu,
masaj odasi, squash salonunun bir merkezde toplandigi ve bugiin i¢in otelin 6nemli bir
birimini olusturan yerlerdir. Bu boliimiin bir kisminda vitamin bar yer almaktadir.
Vitamin barlarda sicak ya da soguk olmak iizere alkolsiiz icecekler (taze sikilmig meyve
sular1 vb.) servis edilmektedir. Vitamin barlarda nadirde olsa aperatif yiyeceklerde
bulunmaktadir (Sokmen, 2010: 182).

2.3.2.6. Beach Bar

Beach barlar, kiy1 konaklama isletmeleri ve deniz kenarinda bulunan tatil
koylerinde bulunmaktadir. Bu miiesseseler ¢ogunlukla yiyecek-igecek faaliyetlerini
gerceklestirmek tlizere sahili terk etmek istemeyen konuklar i¢in basit bir restoran veya

hafif yemek servisi yaparlar. Biiylik bir ihtimalle bu tiir barlarda cam bardak
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kullanilmaz. Ciinkii kirik par¢a biiyiik bir tehlike olusturacaktir. Icecekler plastik
bardaklarda servis edilirler. Bazi plaj barlar hafif yemekte sunarlar ve igecek sayisi
sinirlidir. Bunun ana sebebi miisteriler az alkollii ve rahatlatict igecek almayi tercih
ederler. Ag¢ik oldugu saatler havanin durumuna baghdir. Genellikle hava karardiktan

sonra kapanirlar.

2.4. Konaklama Isletmelerinin Yiyecek icecek Boliimlerinde Yénetim Calismalar

Y Onetim, insanlarin is birligini saglama ve onlar1 bu amaca dogru yliriitme is ve
cabalarin toplamidir. Bagka bir deyisle, baskalarinin araciligi ile amaglara ulagma veya
basgkalarina is gordiirme faaliyetlerinin toplami yonetim siirecini olusturur (Batman
2003: 57). Yonetimi en genis anlamiyla, “amaclarin etkili ve verimli bir sekilde
gerceklestirilmesi maksadiyla bir insan grubunda isbirligi ve koordinasyon saglamaya

yonelik faaliyetlerinin tiimiinii ifade eder” seklinde tanimlayabiliriz (Batman, 2003: 57).

Bir yiyecek icecek isletmesinin yoOnetimi, isletmede var olan insan
kaynaklarimin, fiziksel ve parasal diger kaynaklarin; yonetici adi verilen kisi veya
gruplar tarafindan, isletmenin amaclari dogrultusunda yonetilmesi ve etkin bir sekilde

kullanilmasi ile ilgili faaliyetlerin olusturdugu bir siirectir (Oral, 1994: 109).

2.4.1. Yiyecek Icecek Yonetiminin Sorumluluklari ve Amaglar

Yiyecek igecek yonetiminin ana sorumluluk ve amaglari sunlardir (Kogak, 2004: 17):

1. Agikca tanimlanmis bir pazar,
2. Yiyecek ve igeceklerin satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi ve
hazirlanmasi,
3. Yiyecek igecek isletmesi igersinde etkin bir kontrol sisteminin kontrol sisteminin
formiile edilmesi. Amaglari sunlardir:
e Yiyecek icecek fiyatlarini izlemek,
e Istenen kar marjlari saglayacak sekilde restoran ve &zel meniileri
fiyatlandirmak,
e Yonetimin biitgelemede, forecasting (tahmin) kullanabilecegi maliyet

ve satis bilgilerini glinliik, haftalik ve aylik olarak derlemek
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e Gergek ve tahmini maliyetlerle satislar1 karsilastirmak, farklilik varsa

kontrol prosediirlerini harekete gecirmek ve nedenlerini bulmak

4. Tim yiyecek igecek departmani personelinin egitimi, motivasyonu ve kontrolii,

2.4.2. Yiyecek Icecek Boliimlerinde Yonetimi Smirlayan Faktorler

Yiyecek icecek yonetimi, yiyecek icecek isletmelerinin en teknik ve en karmasik
fonksiyonudur. Misafir istek ve ihtiyaglarmin degiskenlik gostermesi, verilen hizmetin
standardize edilmemesine neden olur. Belirli i¢ ve dis faktorler bu nedenle yonetimi

siirlamaktadir (Kogak, 2004: 19).

2.4.2.1. i¢c Faktorler

Yiyecek icecek fonksiyonunda bir¢ok giinliik i¢ baskilar vardir. Bunlara kiiciik
sorunlarda denebilir genellikle yiyecek icecek, personel ve kontrol mekanizmasinda

yogunlagmustir. Siralayacak olursak: (Kogak, 2004: 20).

¢ Yiyeceklerin bozulabilir olmasi,

e Ziyan ve kotii porsiyon kontrolii,

e Mutfaklardan, restoranlardan ve barlardan hirsizlik,

e Satislarin yogun oldugu zamanda personel sayisinin yetersizligi,

e Satislarin durgun zamanlarda ¢alisan personel fazlaligi,

e Ise gelmeme hastalik ve kotii denetim,

e Bazi yiyecek igecek boliimlerinde part-time personel kullanimi,

e Nakit toplanmasi ve kontrolii,

e Yiyecek fiyatlarinin degisken oldugu zamanlarda meniilerin ve igecek

listelerinin dogru fiyatlandirilmasi.

2.4.2.2. Dis Faktorler

Di1s faktorler isletme disindan kaynaklanir ve bu nedenle icerden miidahale ile
sorunun ¢oziilmesi zordur. Dis faktorler; yasal, ekonomik, sosyal ve teknik faktorlerdir.

Bunlar:

e Hukuki mevzuatta yer alan yasal diizenlemeler; 6rnegin, yangin diizenlemeleri,
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e Ulkenin vergilendirme yapisindaki degisiklikler; 6rnegin, vergi muafiyetine
giren harcamalari etkileyen degisiklikler.

e Ekonomik olarak yiikselen maliyetler; yiyecek icecek, yakit, is¢ilik,

e Satislarin degiskenligi; giinliik, haftalik, mevsimlik inis ¢ikislar,

e Harcama kaliplarinda ve harcanabilir gelirdeki degisiklikler,

e Kiredi olanaklarinin genislemesi daralmasi,

e Sermaye bor¢lanmasinda daha yiiksek faiz oranlari,

e Niifus dagilimindaki degisiklikler,

e Bolgenin soysa ekonomik gruplasmasindaki degisiklikler,

e Etnik azinliklarin biiyliyerek daha cesitli yiyecekler i¢in talep yatarmasi,

e Yemek modasindaki degisiklikler

¢ Yemek hazirlama ve ekipmanlarindaki makinelesme,

2.5. Yiyecek I¢cecek Yonetiminin Fonksiyonlar

Konaklama isletmelerinde yonetim fonksiyonlari, diger isletmelerde oldugu gibi

bes baslik altinda incelenir.

Planlama
Orgiitleme
YoOneltme

Koordinasyon

o B~ w D

Kontrol-Denetim

2.5.1. Planlama

Yiyecek igecek boliimiinde planlama; bir ya da birden fazla amag tespit ederek
bunlara ulagsmak i¢in gerekli ara¢ yollarin dnceden tayin ve tespitidir. Diger bir tanima
gore planlama, gelecek bir donemde ulasilmak istenen amacin tespit edilmesi ve bu
amaca ulasabilmek icin hangi araglarin kullanilacaginin ve ayni1 zamanda hangi islerin
hangi siraya gore ne zaman, ne kadar siirede, kimler tarafindan yapilacaginin, bu islerin

kaga mal olacaginin belirlenmesidir (Sener, 2007: 73).
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Her yonetici plan yapmak zorundadir. En {ist kademedeki yoneticiler, uzun
donemli hedeflere ulasmak i¢in gerekli stratejileri gelistirirler ve uzun vadeli planlama
yaparlar. Orta yonetim diizeyinde, kisa donemli hedeflere ulagsmak i¢in eylem planlar

gelistirilir. Daha alt diizeydeki planlama ise giinliik isler ile ilgilidir (S6kmen, 2010: 14).

Iyi bir planda olmas1 gereken ozellikler, asagidaki gibi siralanabilir (Batman,
2003: 65) :

e Plan acik ve kabul edilebilir bir amaca sahip olmalidir.

e Isletmenin degisen kosullarina ayak uydurulabilecek esneklikte olmalidir.

e Yapilmasi ve uygulanmasi esnasinda en az masrafla gerceklestirilmelidir.

e Isletmenin kabul ettigi her tiirlii ilke ve standartlara uygun olmalidir.

o (Cesitli 0geler arasinda denge saglayabilmelidir.

e Yeni yetki, mevki ve araglar olusturmadan imkanlar Olcilisiinde eskilerden
yararlanilmalidir.

e Karsilanilmast muhtemel aktif ve pasif direnme etkilerini en az kayipla giderme

konusundaki dnlemleri beraberinde getirmelidir (Tosun, 1990: 217)

2.5.1.1. Planlama Nedenleri

Planlamay1 gerektiren nedenler asagida kisaca agiklanmistir (Mavis, 2006: 117):

1. Plan yapmak suretiyle gelecekte ulagilmak istenen gaye saptanmis ve bu gayeye
ulagmak i¢in gelecekteki kosullar, kullanilacak araglar, imkanlar 6nceden tahmin
edilmis ve belirlenmis olur.

2. Plan amaca ulagsmakta muhtemel sapmalarin olumsuz sonuclarinin tahmin
edilmesi ve bunlar1 6nlemek i¢in gerekli tedbirlerin alinmasini saglar.

3. Plan amaca ulasip ulagmadigimizi, hangi 6l¢iide, ne gibi gider ve fedakarlikla
ulastigimizi kontrol etme imkan1 verir.

4. Plan yetki ve sorumluluk dagitimma firsat verir, zemin hazirlar. Boylece
basarisizlik durumunda kimlerin sorumlu tutulacagi belirlenmis olur.

5. Plan sayesinde en uygun yatirim alternatifi secilir ve yatirnm yillik programlar

halinde zaman donemlerine dagitilir.
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6. Plan yatinmlarin ortaya cikaracagi sermaye ihtiyacinin miktarin1 ve ihtiyacin
karsilanmasi i¢in hangi kaynaklara bagvurulmasinin uygun olacagini belirlemeye
firsat verir.

7. Planlama sayesinde isletme ic¢in en etkili amortisman metodunun saptanmasi
miimkiin olur.

8. Planlama isin etkinligini artirir isin diizen i¢inde yapilmasini saglar.

2.5.2. Orgiitleme

Konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek boliimiinde orgiitleme; Kkisiler
arasinda islerin uygun bir sekilde dagitimini yapmak, isler ve kisiler arasindaki ayrica
kisilerin kendi arasindaki iliskileri diizenlemek igin siirekli devam eden bir ¢alismadir.
Bu ¢aligma hangi diizeyde olursa olsun, yonetici sorumlulugu tasiyan kisilerin {istline
diisen bir gorevdir. Sorumlulugu laiki ile yerine getirmeyen yonetici; g¢alisanlarin
Orgiitsel amaglara zarar veren lretkenlik karsit1 is davraniglari, isgérenler tarafindan
kasith olarak islerin dogru yapilmamasi, izin alinmadan fazladan izin kullanilmasi,
caligmaya ara verilmesi gibi orgiite yonelik kotii davraniglarda bulunmasina neden olur

(Yesiltas v.d, 2015: 372).

Orgiitleme fonksiyonu her organizasyonda olmakla birlikte kiigiik o6lcekli
konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek boliimlerinde tam  anlamiyla
uygulanmayabilir. Yetki ve sorumluluklar agik bir sekilde belirtilmemis olabilir. Fakat
bir igletmenin biyiikligi artip, ¢ok ¢esitli faaliyetlerle ilgilenmesi zorunlu olmaya
baslayinca, faaliyetlerin ayri1 boliimlerin sorumlulugunda yiiriitiilmesi zorunlulugu
dogacaktir. Iyi bir plan kontroliin etkisini arttirdidi gibi, iyi bir orgiitlenme de
koordinasyon, emir komuta ve kontrol fonksiyonlarmi kolaylastirir. Orgiitlenmenin
ozelliklerinden birisi de degisen sartlara, sahislara ve maddelere uygunlugunu zamanla
kazanmasidir. Bu nedenle mevcut organizasyonun esnekligini saglamak i¢in sik sik
yenilemeye tabi tutulmasi ve bdylece ona dinamik bir karakter verilmesi gerekir

(Eraslan, 2009: 311).

Konaklama isletmelerinde orgiit yapisinin olusturulmasinda dikkate alinan
kriterler konusunda goriis birligi bulunmamaktadir. Bu alanda en fazla kabul géren

boliimlere ayirma kriterleri ise soyle siralanabilir (Akoglan Kozak, 2004: 7):
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e Fonksiyonlarina gore orgiit yapilandirma,
e Misafir ile olan iligkilerine gore 6rgiit yapilandirma,
e Sorumluluk merkezlerine gore orgiit yapilandirma,

e Gelir ve gider merkezi olmasina gore orgiit yapilandirma.

2.5.2.1. Fonksiyonlarina Gére Orgiit Yapilandirma

Bu yapilandirmada, hizmetin nitelik ve tiirline gore yapilan bir fonksiyonel
boliimleme s6z konusudur. Genellikle konaklama isletmesinin biiyiikliigii ve personelin
niteligine bagli olarak degisiklik gdsteren fonksiyonlara gore orgiit yapilandirmada,
olusturulmak istenen boliimlerin sayisi, igboliimii ve uzmanlagma derecesine gore
olusturulur. Bu organizasyon yapisinda otel isletmesi islevlerine gore cesitli farkli
boliimlere ayrilir. Ornegin: Odalar, yiyecek igecek ve giivenlik gibi. Bu bdliimlendirme
yonteminde mevcut bdoliimlerin ya da alt boliimlerin sayisinin fazla olmasindan
kaynaklanan koordinasyon zorluguna ragmen, uzmanlagmaya katkida bulunmasi
nedeniyle giiniimiiz konaklama isletmelerinde en fazla kabul géren bir uygulama

seklidir (Akoglan Kozak, 2004: 8).

2.5.2.2. Misafir iliskilerine Gére Orgiit Yapilandirma

Bu yapilanma modelinde, yapilan faaliyetlerin misafirle olan iliskisine gore
gruplama yapilir. Bu 6rgiit yapisinda faaliyetler otelin 6n boliimii ve arka boliimii olmak
tizere ikiye ayrilir. Konaklama isletmesinin 6n boliimleri misafir ile yiiz yiize yapilan
hizmetlerin iiretildigi; yiyecek icecek, servis, bar gibi boliimlerden olusur. Mutfak,
muhasebe ve teknik servis gibi boliimler ise misafirle birebir hizmet iretilmedigi

boliimlerdir (Akoglan Kozak, 2004: 8).

2.5.2.3. Sorumluluk Merkezlerine Gére Orgiit Yapilandirma

Sorumluluk merkezine gore diizenlenen Orgiit yapisinda yonetim, bir personeli
farkl1 birgok alanda c¢alistirabilmektedir. Bu durum otel isletmelerinde fazla
kullanilmayan bir yontemdir. Ancak bu yaklasim, ozellikle kiigiik konaklama
isletmelerinde uygulama alan1 bulmasi ile dikkat c¢eken bir uygulamadir. Biiyiik

konaklama isletmelerinde ise rotasyon egitimi sirasinda personelin sadece egitim
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donemi itibariyle sorumluluk merkezine gore oOrgiitlendigi goriilmektedir (Akoglan
Kozak, 2004: 8).

2.5.2.4. Gelir-Gider Merkezi Olmalarina Gore Orgiit Yapilandirma

Bu yapilandirmada, orgiitsel yap1 misafir ile olan iligkiler temelindeki ayrima
cok benzemektedir. Misafirle iligkisi olan boliimler gelir merkezleri (odalar, yiyecek-
icecek vb.), iligkisi olmayan boliimler ise (teknik servis, giivenlik vb.), gider merkezi
olarak kabul edilmektedir. Isletmelerde organizasyon yapisi bu dort gruplandirmadan,
birine gore yapilacagi gibi, bunlarin belli sekillerde birlikte uygulandigi karma orgiit

yapisina gore de olabilmektedir (Akoglan Kozak, 2004: 8).

2.5.3. Yoneltme

Yiyecek icecek boliimiinde yoneltme, yoOnetim siirecinde olusan Orgiitiin
saptanan amaglar dogrultusunda harekete gecirilmesi ve bagkalarina i yaptirtma olarak
tanmimlanir. Ozellikle emek yogun bir sektdrde yer alan yiyecek-igecek isletmelerinde
misafirle temas fazla oldugu i¢in bu daha da 6nemlidir. Calisan personelin istek, ihtiyag
ve beklentilerini anlamak gerekmektedir. insanlar karmasik &zelliklere sahiptir ve cogu
zaman onlar1 anlamak gii¢ olmaktadir (So6kmen, 2010: 22). Yiyecek-igecek
isletmelerinde Orgiitiin istenilen diizeyde faaliyet gosterebilmesi icin yoneticilerin
verecegi emirlerin verilis bi¢cimi, yoneticilerin kisilik yapisi, astlarini motive etmesi,

haberlesme diizenini kurmasi 6nemli unsurlardir (Batman, 2003: 70).

Yiyecek igecek boliimiinde etkin bir yoneltme sistemi kurabilmenin baglica

sartlar1 agsagidaki gibi siralanabilir (Tosun, 1992: 249):

e Personeli iyi tanimak ve isletmede “takim ruhu” gergeklestirmek.

e (Gorev ve sorumluluklarini yiliklenecek nitelikte olmadiklarin1 gosteren kisileri
isletmeden uzaklastirmak.

e Yonetici benligi ve kisiligi ile 6rnek teskil etmelidir.

e Personel siirekli denetim, baski ve kontrol altinda bulundurulmamalidir.

e Yonetici yardimcilariyla sik sik toplantilar yapmali ve onlardan yazili ya da
s0zlii raporlar almay1 thmal etmemelidir.

e Yoneticinin ayrintilar icinde bogulmamasi gerekir.
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e Astlara yetenek ve becerileriyle orantili yoneltmede bulunulmalidir ve onlara
yanilma hakkini tanimalidir.

e lyi bir 6diillendirme ve cezalandirma sisteminin kurulmasi gerekir.

2.5.4. Koordinasyon

Yiyecek icecek bolimiinde belirlenen amaglar1 gergeklestirmek igin, yiyecek
icecek boOlimiinii olugturan tim unsurlarin uyum iginde ¢alismasi, aralarinda
diizensizlik, celiski ve catismanin bulunmamasi gerekir. Bu ayni zamanda yOnetimin
verimli ve etkin olmasinin 6n kosuludur. Kiiciik konaklama isletmelerindeki yiyecek
icecek boliimiinde islemlerin anlig1, basitligi koordinasyon diizeyini alt sinirda tutarken;
biiyilk konaklama isletmelerdeki yiyecek igecek boliimiinde ve 6zellikle zincir
isletmelerde koordinasyon son derece onemli bir yonetim fonksiyonu olarak giindeme
gelir. Bir konaklama isletmesinin birbirinden farkli bir¢ok hizmet iiretmesi, farkli
hizmet birimlerinin bir arada bulunmasi ve ¢ok degisken misafir istekleri, satiglarin
degisik yer ve zamanda perakende olarak yapilmasi koordinasyonun 6nemini daha da
artirmaktadir.  Ornegin; bir misafirin otele gelmesi ya da ayrilmasi sirasinda
resepsiyonun giris i¢in hazirlik yapmasi veya son hesabin ¢ikarilmasi i¢in odalar
boliimiinii, restorani, camagirhaneyi uyarmasi, buralardan gerekli bilgileri almasi ve bu
boliimler arasinda isbirliginin tam zamaninda saglanmasinda oldugu gibi (Akoglan

Kozak, 2004: 9).

Yiyecek icecek boliimiinde basarili bir koordinasyonun gergeklesmesi igin su

hususlarin dikkate alinmasi gerekmektedir (Sener, 2007: 80):

¢ Planlamayi i¢ine alan amaglarin kesin olarak belirlenmesi,

e Giidiilen politikanin agikc¢a tanimlanmasi,

e Orgiit semasinin ana hatlarmin cizilmest,

e Tatmin edici bir is analizinin varhigi,

e Yetki devrinin agik¢a tanimu,

e Alt, orta ve st diizeyde giidiilen bir politikanin bu diizeydeki sorumluluk ve

gorevlerle uyumlastirilmast,
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e Belli araliklarda herkesin katilmasi saglayan toplantilarin diizenlenmesi ve bu
toplantilara kadroda bulunan tiim personel katilmali ve herkesi ilgilendiren
kararlar konusma konusu olmali,

e Orgiitiin baslica birimlerinin gelismesi, her dénemde bir raporla bildirilmelidir.

e Yazihh yonerge en az diizeyde bulundurulmali ve yiliz yiize iliskiler

cogaltilmalidir.

2.5.5. Kontrol - Denetim

Yiyecek icecek boliimiinde kontrol, her seyin verilen emirlere ve konulmus
kurallara uygun yapilip yapilmadiginin gozetimidir. Yiyecek icecek bolimiinde
ulasmak istenilen sonuglarin tespiti, hedeflerin hangi o6lciide gergeklestirildiginin
belirlenmesi, hedeflere ulasmada plandan sapmalarin ortaya c¢ikarilmasit ve gerekli
tedbirlerin alinmasi, konular1 kontrol sayesinde analiz edilir ve agiga kavusturulur.
Gerektiginde alinan diizeltici tedbirlerin amaci ise, dnceden ortaya ¢ikan bir hatay1
diizeltmek kadar, o hatalarin nedenini bulmak ve gelecekte ayni hataya diismemek i¢in
onlemler almaktir (Eraslan, 2009: 314). Yiyecek igecek boliimiinde etkili bir kontrol

sistemi i¢in gerekli kosullar syle siralanir (S6kmen, 2010: 25) :

e Kontrol sistemi kurallar1 anlagilabilir olmalidir.

e Gorevler gruplandirilarak dagitilmali ve yetki iliskileri agiga kavusturulmalidir.

e Sapmalarin derhal bildirilmesi gerekir.

e Kontrol yonlendirecegi faaliyete uygun olmalidir.

e Orgiitsel ortam dinamik oldugundan dolay1 kontroller, bu dinamiklige uygun
esneklikte olmalidir.

e Kontrol sisteminin isler olabilmesi i¢in ekonomik olmasi gerekir. Kontrol
yapilan harcamalara degmelidir.

e Kontrol ¢6ziim Onerileri getirmelidir.

2.6. Yiyecek I¢cecek Boliimiiniin Organizasyon Yapisi

Bir konaklama isletmesinin en biiyiik gelir kaynagini, odalar boliimiinden sonra
yiyecek igecek boliimii olusturur. Konaklama isletmesinin degisik hizmet alanlar

olabilir, bunlarin arasinda genel ve 6zel yemek salonlar1 ve barlari bulunmaktadir.
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Ayrica yiyecek igecek i¢in bahge restoranlari, yiizme havuzu kenarindaki barlar, hafif
bir seyler yenebilen snack restoranlar ve kahve vb. seyler icmek icin pastaneler gibi 6zel

kuruluslar da vardir (Batman, 2003: 113).

Konaklama isletmelerinin organizasyon yapisi i¢inde yiyecek i¢cecek boliimiiniin
yeri, 6nemi ve sekli, otelin biiyiikliigline ve niteligine gore degisiklik gostermektedir.
Kuskusuz, otellerin biiylikligli ve yildiz sayis1 arttik¢a, yiyecek igecek boliimiiniin
onemi de giderek artmaktadir (Sokmen, 2010: 45). Bu nedenle, yiyecek-igecek
boliimiiniin organizasyon yapisini kiiciik oteller, orta biiytikliikteki oteller ve biiyiik

oteller olmak iizere ti¢ sekilde irdeleyebiliriz.

2.6.1. Kiiciik Konaklama Isletmelerinde Yiyecek I¢ecek Boliimiiniin Organizasyon
Yapisi

Bir ve iki yi1ldizli konaklama isletmeleri tilkemizde, kiigiik konaklama isletmeleri
olarak amlmaktadir. Isletmenin kiigiik olmas1 ve bundan dolay1 oda sayilarinin da az

olmasi nedeniyle, yiyecek icecek bolimii ile ilgili birimler genel esas alinarak restoran

ve mutfak sefliginden olugmaktadir.

Bu tip konaklama isletmelerinde yiyecek-igecek miidiirii ya da maitre d’ hotel
gibi genis kapsamli bir organizasyona ihtiya¢ duyulmamaktadir. Restoran ve mutfak
sefi ayr1 bolimler olarak, otel miidiirii ya da otel sahibine karsi dogrudan sorumlu

olmaktadir; servis sefinin altinda servis elemanlar: ile servis eleman yardimcilart yer

almaktadir (Denizer, 2005: 14).

I
I - - B

Sekil 3. Kiigiik Otellerde Yiyecek-Igecek Departmaniin Otel I¢inde Yapilanmasi
(Denizer, 2005: 14).

Bu gibi otellerde, yiyecek-igecek boliimiinii yapilandirilirken asagidaki hususlara 6zen
gosterilmelidir: (Denizer, 2012: 9)
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e Yiyecek-igecek ile ilgili satin alinan mallar, servis girisinden mutfak ya da ilgili
depolara tasinmalidir. Konuklar mallarin igeriye tasinmasini gérmemeli; mal
teslimleri otelin arka kapisindan ve gézlerden uzak bir sekilde yapilmalidir.

e Mutfak ve restorandan gelen giiriiltiiler, konuklarin kaldig1 odalar boliimiine
ulagsmamali ve konuklar giiriiltiilerden rahatsiz olmamalidir.

e Mutfak kokulari; restoran, bar, lobi ve odalar bolimi gibi alanlara

yaytllmamalidir.

2.6.2. Orta Biiyiikliikteki Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Icecek Béliimiiniin
Organizasyon Yapisi

Otel isletmelerinin biiylikliiklerine gore, siniflandirilmasinda degisik goriisler
bulunmaktadir. Her iilke kendi kosullara gore oda ya da yatak sayilarin1 dikkate alarak
ayr1 bir smiflandirmaya gitmistir. Ayrica, bugiin i¢in dogru olarak kabul edilen
rakamlar, konaklama sektoriindeki gelismeler ve gelirlerin artmasiyla ¢ogalan
seyahatler de dikkate alindiginda, odalarla ilgili rakamlar1 daha yukarilara
cikabilecektir. Ulkemiz bugiinkii sartlar1 dikkate alindiginda orta biiyiikliikteki otellerin
yatak sayilart 100-240 arasindadir. Sekil 4’de orta biiytikliikteki bir otelin Orgiit semasi

goriilmektedir.

Sekil 4. Orta Biiyiikliikteki Konaklama Isletmelerinde Yiyecek-Igecek Departmaninin
Yapilanmasi (Denizer v.d.,1998: 92).
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Sekil 3 ve 4’deki organizasyon yapisi incelendiginde, orta biiyiikliikteki
otellerde yiyecek-icecek bolimiiniin, kiigiik otellere kiyasla belli farkliliklar ortaya
ciktig1 bariz bir sekilde goriilmektedir. Bu farkliliklari asagida maddeler halinde
verilmistir (Denizer v.d., 1998: 92):

e Orta biiyiikliikteki otellerde, kiiciik otellere kiyasla banket ve bar hizmetleri daha
yogun olarak uygulanmaktadir. Yiyecek-igecek hizmetlerinden sorumlu Kisi
genellikle ‘maitre d” hotel’ olarak adlandirilmaktadir,

e Banketle ilgili tliim organizasyonlar bizzat ‘maitre d’ hotel’ tarafindan
yiriitilmektedir,

o Dort yildizli otellerde 05:00 ile 24:00 saatleri arasinda zorunlu olarak room
servis hizmeti de ‘maitre d” hotel’ tarafindan yonetilmektedir,

e Kendisine bagl olarak restorandan sorumlu restoran sefi ile bar ya da barlardan
sorumlu barlar sefi bulunmaktadir,

e ‘Maitre d’ hotel’ ve ‘chef de cuisine’ ayni statiiye sahip bir orta basamak
yoneticisi olarak, ayr1 bdliimlerde direkt olarak otel miidiiriine kars
sorumludurlar; ayr1 bir boliimle otel miidiiriine karsi sorumlu olsalar da, siki
isbirligi icinde olmayr gerekli kilan boliimlerdir (tipki resepsiyon ile kat

hizmetleri sefliginde oldugu gibi).

2.6.3. Biiyiik Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Icecek Boliimiiniin Organizasyon
Yapisi

Genel olarak bir organizasyonun, ilgili isgorenler arasinda caligma diizeni ve
yetki-sorumluluk iligkilerinin diizenlenmesi amaci, yiyecek igecek boliimleri igin de s6z
konusu olmaktadir. Bu nedenle biiyiik 6l¢ekli konaklama isletmelerinin yiyecek-igecek
departmanlarinda isletme tarafindan belirlenecek amag; her departmanin beklenen
katkiy1r saglamada esit etkinlikte c¢alismasi olacaktir. Yiyecek iiretim hizmetleri i¢in
belirlenen amaclara ulasilmasinda gerekli olacak isler ve faaliyetler ayrintili olarak
belirlenecek ve benzerliklerine gore grup ya da departmanlara ayrilmasi gerekecektir.
Bu durum da, yiyecek-i¢ecek iiretiminde basari igin gerekli en 6nemli anahtarin iyi bir
organizasyon oldugu sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir. Ciinkii uygun yapilmis

organizasyon ile yiyecek iiretimi kolaylastirilmis ve tretimin verimliligi arttirilmig
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olacaktir (Tagkin, 1997: 20). Sekil 5’de biiyiik bir konaklama isletmesinin yiyecek-

icecek boliimiinde organize olan 6rgiit semasi goriilmektedir.

P EE

Sekil 5. Biiyiik Konaklama Isletmelerinde Yiyecek-icecek Boliimiiniin Isletme I¢inde
Yapilanmasi (S6kmen, 2010: 46).

2.7. Konaklama Isletmelerinde Uygulanan Pansiyon Tiirleri

Turizm sektorii, diinyada her gecen yil biiylime gostermis ve diinyanin en 6nemli

sektorlerinden biri olmustur. Turizm sektoriine ekonomik, politik, sosyal nedenlerle
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talebin ¢ok olmasi, sektordeki turizm isletmelerinin, rekabet edebilmek icin degisik

arayislar igersine siiriklenmelerine neden olmustur.

[Ik uygulama zeminini Karayipler’de bulan her sey dahil Sistemi, Tiirkiye’ye
talep neticesinde degil, Ispanya, Yunanistan ve Portekiz turizmi ile rekabet edebilmek
amaciyla 1990’11 yillarda yapilan turizm politikalari ile girmistir. Bilindigi lizere turizm
isletmelerinden biri olan konaklama igletmelerinde uygulanan pansiyon tiirleri arasinda;
sadece oda, oda kahvalti, yarim pansiyon ve tam pansiyon uygulamalar1 sayilabilir.
Ancak turistlerin gittikleri tatil yoresinde ekstra harcamalarla ugrasmak istememeleri
nedeniyle alternatif bir pansiyon uygulamasi olan her sey dahil sistemi gelistirilmis ve

uygulamaya konulmustur ve bu sistem suan turizm politikasinin yap1 tas1 konumundadir

(Stiklim, 2006: 56).

2.7.1 Sadece Oda (Only Bed)

Tiim yiyecek igcecek ve aktivitelerin ekstra olarak ticrete tabi oldugu adindan da
anlasildig1 gibi sadece konaklamay1 igeren pansiyon seklidir. Ozellikle yeterli kapasitesi
olmayan kiiciik oteller tarafindan tercih edilmektedir (Giirkan, 2002: 48). Konaklama
yapanlar agisindan ise sadece giiniibirlik turlara katilan veya bireysel olarak gezinti
amach turizm faaliyetine katilan, genellikle ayni konaklama tesisinde bir geceden fazla
konaklama yapmayan ve diger yeme igme, eglence gibi faaliyetlerini konaklama
isletmesinin disinda gergeklestiren turistler tarafindan 6zellikle tercih edilmektedir. Tabi

bunun disinda baz1 gelismis, biiytik, liiks sadece oda konseptli butik otellerde vardir.

2.7.2 Oda ve Kahvalt1 (Bed & Breakfast)

Fiyatlara sadece konaklama ve kahvaltinin dahil oldugu diger biitiin yiyecek ve
iceceklerin ekstra olarak Tlicretlendirildigi konaklama tiirtidiir. Bu konaklama tiirlinii
genellikle is amacli ¢ok kisa stireligine seyahat eden turistlerin kullandig1 sdylenebilir
(Giirkan, 2002: 48). Baz1 konaklama isletmeleri bu pansiyonun yaninda 6teki pansiyon
sekillerini de uygulamaktadirlar. Boylelikle igletmeler degisik pazarlama stratejilerini

uygulayarak farkli beklentiler igersinde olan misafirlerin isteklerine cevap vermektedir.
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2.7.3. Yarim Pansiyon (Half Board)

Konaklama, kahvalt1 ve bir 6giin yemek seklinde diizenlenmis; ancak tercihen
aksam yemeginin 06giin olarak secildigi bir pansiyon seklidir. Diger yapilan
harcamalarin tamamu ekstradir. Isletmeden isletmeye farklilik gdstermek iizere bazi
isletmelerde mevcut aktiviteler de fiyata dahil edilmektedir (Kozak, vd.,2008: 84).
Cesitli talepler iginde olan turistlerin ihtiyaglarina cevap vermek amactyla igletmelerin
yogun olarak tercih ettigi pansiyon seklidir. Konaklamay1 gergeklestiren kisiler otele
stirekli bagli degildir, bu sayede turistler disaridaki aktivitelere gidebilir ve gesitli

etkinliklerden mahrum kalmaz.

2.7.4. Tam Pansiyon (Full Board)

Fiyatlara konaklama, kahvalti, 6glen ve aksam yemeginin dahil oldugu icecek ve
mesrubatlarin ekstra olarak iicretlendirildigi konaklama tiirtidiir. Her sey dahil sistemine
gore fiyat olarak daha ucuz bir konaklama tiirii olmasi, tatil siiresince satin almis oldugu
tatil paketi kapsaminda konaklama, kahvalti, 6glen ve aksam yemeginin yeterli
oldugunu diistinen konuklarin bu konaklama tiirinii tercih etmelerinin en 6nemli

sebeplerinden bir tanesi oldugu séylenebilir (Giirkan, 2002: 4).

2.7.5. Her sey Dahil Sistemi (All Inclusive)

Diinya pazarinda paket tur iiretimi ve satis1 yapan tur operatorleri, son yillarda
pek c¢ok turistin kapsamli paket tur (inclusive tur) seyahatlerini tercih etmelerinden
dolay1, seyahat segimlerinde degisikliklere yonelmislerdir. Ozellikle kiy1 bolgelerine
yonelik “inclusive” tur seyahatlerini iceren kitle turizminin arttigi 1990’1 yillarda
baslamistir. Yerel seyahat acenteleri ve dagitici kuruluslar ile turistik {iriin satis1 yapan
tur operatorleri aralarindaki rekabetin artmasi ve turizm tiiketicilerinin tercihlerinin
farklilagsmasi sonucu seyahat pazarindaki farkli kesimlerin katilimini arttirmak igin
“inclusive” tur paketlerini farklilagtirma amaci ile gesitli stratejiler ortaya koymuslardir.
Bu stratejilerle, konaklama tipi, kategorisi ve yiyecek, eglence gibi hizmetlerin ¢ok
degisik sekillerde birlestirilmesine ¢alisilmaktadir (Clewer ve digerleri, 1992: 123-124).

Kitle turizminin gelismesi ile birlikte gelisim gosteren paket programlarin igine
ucak bileti, konaklama (oda kahvalti, yarim pansiyon veya tam pansiyon), rehberlik

hizmetleri ve havaalani transferleri gibi hizmetler dahil edilmistir. Boylece bu tiir
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paketleri satin alacak turistlerin pakette yer alan tiim hizmetler i¢in 6nceden belirlenen
tek bir fiyat1 ddemesi saglanmistir. Son yillarda konaklama igletmelerinde sunulan oda —
kahvalti, yarim pansiyon ya da tam pansiyon gibi hizmetlerin de 6tesine gegilerek “her
sey dahil” pansiyon tiirii uygulamalar1 paket programlara yerlesmistir. Poon (1998) her
sey dahil uygulamasinin, turizm iiriiniiniin bir¢ok unsurunu belirli bir fiyat karsiliginda
bir araya getiren uluslararasi turizm pazarinda onemli bir iriin yeniligi oldugunu
belirtmektedir. Boylece turistlerin ugak bileti, konaklama, rehberlik hizmetleri,
havaalan1 transferleri gibi hizmetlere fazladan iicret 6dememesi gibi konaklama
isletmelerinde sunulan yiyecek-igecek hizmetleri, spor ve animasyon faaliyetlerine de
fazladan ticret 6dememeleri saglanmis olmaktadir. Yani, turist ugak bileti, rehberlik ve
transfer hizmetlerinin yani sira konaklama boyunca yiyecek-i¢ecek hizmetleri, spor ve
animasyon gibi faaliyetlere de 6dnceden belirlenen tek bir fiyati 6demektedir (Wong ve
Kwong, 2004).

Bu baglamda her sey dahil sistemi; daha onceleri yaygin olarak uygulanmakta
olan oda kahvalti, yarim pansiyon ve tam pansiyon konaklama tiirlerinin yerine,
alternatif pazarlama stratejisi olarak ortaya ¢ikmistir. Buna kinayen, kahvalti, 6gle ve
aksam yemekleri, ara 6giinlerde verilen yemekler, gece yemekleri, yerli-yabanci igkiler,
sicak soguk igecekler, animasyonlar, spor aktiviteleri ve misafirlerin ihtiyag
duyabilecekleri diger tiim aktivite ve hizmetlerin fiyata dahil oldugu bir sistemdir (Otar,
2008: 8).

Uygulamada olan bu sistemin, yarim pansiyon ve tam pansiyon gibi pansiyon
tiirlerinde oldugu gibi, uluslararas1i normlarda standartlastirillamamis ve icerdigi
hizmetlerin net olarak belirlenmemis olmasi nedeniyle, uygulandigi tilkede hatta
tilkenin icindeki isletmelerde uygulama farkliliklar1 goriilmektedir. Bu anlamdaki
uygulama farkliliklari, her sey dahil sisteminin, farkli isletmelerde, farkli isimlerle
anilmasima neden olmaktadir. Icerdigi hizmet ya da hizmetlerin saatine gore degisen bu
isimler; Ultra Inclusive, Mega Inclusive, Imperyal, High Class, Maksimum Mega Ultra
Inclusive’dir (Giirkan, 2002: 53). Kesin ve net olarak belli sinirlarinin ve standartlarinin
olmamasina ragmen; genel olarak uygulanan her sey dahil sistemi konseptleri ve

icerdigi tirtin ve hizmetler (Tablo 1) sunlardir (Menekse, 2005: 101):
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Tablo 1. Her Sey Dahil Konseptleri ve Igerdikleri Uriin ve Hizmetler

HERSEY DAHIL

KOI‘\'SEPIi SUNULAN URUN ve HIZMETLER

Konaklama

Tiim & &iinlerde yvemekler

Osiin disinda aperatif vivecekler

Limitsiz yerli, sicak-soguk. alkollii-alkolsiiz
icecekler

Sinurls ithal yviyecek ve icecekler

E&lence ve animasvon faalivetler:

KLASIK HERSEY
DAHIL KONSEPTI

Sinirls kara sporlar

KONSEPTI

| Cocuk kuliipleri

Dondurulmus Gadalar

Swmrsiz ithal sicak-soguk, alkollii-alkolsiiz icecekler

IMPERY AL HERSEY DAHIL

Acik Biifenin vamnda Ala Carte Restoranlar

Swursiz kara sporlarina ek olarak sinirls deniz sporlan

Ozel spesivalite restoranlar

Suursiz Deniz Sporlan

Sauna., Hamam. aerobik salonu gibi aktiviteler

MAKSIMUM HERSEY DAHIL KONSEPTI

Odalarda iicretsiz doldurulan mini barlar

Motorlu su sporlar:

Cocuklu aileler i¢in cocuk bakicist

ULTRA/HIGH CLASS HERSEY DAHIL KONSEPTI

Camasir ve Utii hizmetler:

Odalardan telefon ve faks aramalan

Internet Baglantisi

Her tiirlii sa&lik hizmetleri

Kaynak: (Menekse, 2005, s.101)

2.8. Her Sey Dahil Sisteminin Diinyadaki Gelisimi

Her sey dahil paket sistemin bir parcasi olarak ilk paket turlarin tarihgesine
bilmekte yarar vardir. Insanlar, var oluslarindan bu yana gezmek, gérmek ve tanimak
amaciyla ilk caglardan beri seyahat etmislerdir. Bugiinkii anlamiyla ilk paket tur, 1841
yilinda, Ingiltere’nin Leichester kentinden 20 km uzaklikta bulunan Loughbrough
kentindeki bir festivale, 571 kisilik turist kafilesini trenle gotiiren Thomas Cook
tarafindan diizenlenmistir. Thomas Cook, paket turun ilk mucidi olarak kabul
edilmektedir. Bu gezi sonucunda, geziye katilanlarin memnun kalmalar1 nedeniyle bu
tiir organizasyonlarin ticari amagla yapilabilecegi ortaya ¢ikmistir. Toplu gezilerin hem

ulasim hem de konaklama acisindan bireysel seyahatlere oranla daha ucuza mal
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edilebilmesi ve bireylerin tek baslarina gergeklestirmek icin zaman ve para harcayarak
grupla yapilan seyahatlere oranla daha pahaliya mal etmeleri; seyahat isinin bir endiistri
haline gelmesinin ilk tohumlarinin atilmasini saglamistir (Misirl, 2002, s.166). Paket
turlardaki onemli gelisme 1920’lerden sonra buharli gemi turlarmin diizenlenmesi ile
olugmus ve turlar popiiler hale gelmistir. Thomas Cook’un diger ilkleri tur brostirleri,
tur programlart ve voucher’lardir. 20. yiizyilin ortalarina kadar tasima araglarinin
yetersizligi, konforsuzlugu, yiiksek ulasim iicretleri, haberlesmenin yetersizligi ve
konaklama sektoriindeki yetersizlikler gibi olumsuz faktorler nedeniyle paket tur

istenilen seviyeye gelememistir (I¢6z, 2003: 225).

2. Diinya Savasi’ndan sonraki en biyik degisiklik, hareketliligin artmasi
olmustur. Jet motorlarinin gelismesi, ¢ok sayidaki insanin uzak mesafelere yiliksek
hizdaki wugaklarla seyahat etmelerini saglamistir. Bunun G&tesinde ugak tasarim
tekniklerinin gelismesi ve savas sirasinda ugagin yaygin olarak kullanilmasiyla, savas
bittikten sonra atil duruma gelen ugak ve teknik isgiicii sivil havacilik sektoriine
yonlendirilmis; yliksek irtifalarda ¢cok ekonomik fiyatlarla ve artan konforla havayolu
hizmetleri sunulmaya baslanmistir (Murphy, 1985: 19). Ayrica, savas sirasinda diger
tilke ve insanlar1 tanima firsati bulan bircok asker, sikintilari atlattiktan sonra iilke disina
¢ikma aligkanligi kazanmis, Ozellikle gelismis fiilke vatandaglar1 savas sirasinda
gordiikleri yerleri, bu kez huzur iginde yeniden gérme amacini giitmiislerdir (Burkart ve
Medlik, 1989: 24). Bu donemde Avrupa’nin ¢esitli kentlerine, Ortadogu’ya hatta
Hindistan’a tarifeli seferler yapilmistir. 32-34 Kisilik Dakota tipi ucaklarla Londra’dan
Korsika’ya seferler diizenlenmis, ilk kez charter uguslar1 gergeklestirilmistir (Yarcan ve
Pekoz, 1997: 5). Tarifesiz olarak anilan ve yolcu toplandiginda gerceklesen charter
ucuslar, baslangigta tarifeli seferler i¢in bir tehdit olusturmustur. Daha sonra tarifeli
sefer yapan havayollarinda da “her sey dahil” paket turlar ve ¢esitli indirim oranlarinin
uygulamasina izin verilen organizasyonlara gidilmesi bu sirketlerin de turizm agisindan
onemini artirmustir (Ozgiig, 1998: 109). Charterlarin 6nem kazanmasiyla, tur
operatorliigii gelismistir (Yarcan ve Pek6z,1997: 5). Havacilikta bu déonem meydana
gelen ilerlemeler ve paket turlar sayesinde, turizmde havayolu tasimaciliginin payi
artmis ve yeni destinasyonlar (varis noktalari) olusmustur (Ozgiic, 1998: 10). Ozellikle
1950’lerden bu yana milyonlarca insan hava ulasimi sayesinde diinyanin en uzak

yerlerini kolaylikla ziyaret edebilir hale gelmistir (Giirdal, 1995: 38).

55



Diinyadaki her sey dahil uygulamalarina bakildiginda; her sey dahil turlar, Hong
Konglu turistler i¢in en popiiler seyahat seklidir. Bu turlara katilmadan once, seyahat
bilgilerini almak i¢in ¢ogunlukla seyahat acentelerine basvurmaktadirlar. Hong-
Kong’daki seyahat acenteleri, bos zaman ge¢irmek amaciyla hem kisa mesafedeki, hem
de uzun mesafedeki iilkelere gitmek isteyen miisterilerine esas olarak “all inclusive”
paket turlar1 sunarlar. Paket tur se¢imi konusunda yapilan ¢aligmalar; sunulan
programin, fiyatin, arkadas tavsiyesinin ve hareket giinlerinin uygunlugunun paket tur
segme sebebi oldugunu ortaya koyarken, turun konforlu, uygun bir atmosfer i¢inde
geemesinin, goriilmeye deger yerlerin ve tecriibeli tur rehberlerinin bulunmasinin da tur
tercihinde 6nemli bir unsur oldugunu goéstermistir. Ayrica, “all inclusive”( her sey dahil)
paket turlara onceden yiiklii miktarda para 6deyen turistler, iyi vakit gegirerek tecriibe
edinme ve yiiksek kalitede iiriin beklentisindedirler. “Inclusive” tur seyahatlerine katilan
Hong-Konglu turistlerin iicte ikisinden fazlasi tatil segimlerinde “all inclusive” paket
turlar1 tercih etmektedirler (Heung ve Chu, 2000: 53-55).

Avrupa Birligi i¢inde ise, Ingilizlerin kapsamli tur talebi diger iilkelere gore gok
daha yiiksektir. Buradaki tur operatorleri, “inclusive” tur seyahatlerinin gelismesinde
onemli rol oynamistir. AB’de seyahat harcamasi en yiiksek olan iilke ise Almanya’dir.
Niifus artiginin diger Avrupa lilkelerine gore daha fazla oldugu Fransa’da, “incluisve”
tur seyahatleri Ingiliz ve Alman pazarlarina gore daha az tercih edilirken, Ispanya’da bu
tiir seyahatleri tercih edenlerin sayis1 hizla artmaktadir (Clewer ve digerleri, 1992: 125-
128)

1992 yilinda Norvegli turistler arasinda yapilan bir arastirmada; inclusive charter
turlariyla (ITC) Ispanya, Yunanistan, Tiirkiye, Giiney Kibris ve Bulgaristan’a gidenlerin
orant %84 civarinda saptanmistir. ITC ile gidilen destinasyonlarin %98’inin ise giinesli
yaz iklimine sahip olan lilkeler oldugu sdylenebilmektedir. Norvegli turistler agisindan
ITC’ler genellikle gilines seyahati olarak ifade edilmektedir. Siiz konusu seyahatlere
olan talep ise gelir ve fiyata kars1 olduk¢a duyarlidir (Jorgensen ve Solvoll, 1996: 19-
24).

Diinyadaki uygulamalar paralelinde kapsamli (inclusive) turlarin ve her sey dahil

turlarin gidilen iilke agisindan ¢ok cesitli etkileri s6z konusudur.
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2.9. Her Sey Dahil Sisteminin Tiirkiye’deki Gelisimi

Tiirkiye’de turizm ile ilgili ilk adimlarmm 1960’l1 yilarda atilmig oldugu
bilinmektedir. Ancak, iilke turizminin bugiinkii diizeyine ulastiran somut g¢abalar ise
1980°li yillarla beraber harcanmaya baslanmistir (Uner ve digerleri, 2006: 35). Tiirk
turizmi genel itibariyle 1980’li yillara kadar gbzle goriiliir bir gelisme kaydetmemistir.
Planli dénemin bagiyla 1983 yili arasindaki siire, devletin turizmin gelisimi i¢in sartlari
olusturup Onciiliik ettigi donem, 1983 yilindan itibaren ise “serbestlesme” donemi

olarak degerlendirilmektedir (Sani, 2011: 79).

Tiirk turizmi agisindan asil gelismenin yasandigr 1980°1i yillarin hemen basinda
gerceklesen en 6nemli olay, 24 Ocak 1980 Kararlari ile devaliiasyon yapilmasi, yabanci
sermayenin tesviki, doviz alis ve satisinin serbestlesmesi, yurt disina ¢ikiglarin serbest
birakilmasi, yolcularin beraberinde gotiirebilecekleri doviz miktarinin artmast ve
Turizmi Tesvik Kanunu’nun ¢ikarilmasi gibi kararlardir. Turizmi Tesvik Kanunu ile
turizm sektoriine kredi ve yatirim kolayliklari, vergi-resim-harg istisnalari, personel
calistirilmas ile ilgili kolayliklar, KDV ertelemesi, ¢esitli hizmetlerin 6ncelikli tahsisi
ve tarife indirimleri gibi tesvikler getirilmistir (Oztas ve Karabulut, s.10-11; Aktaran:
Giilbahar, 2009: 162).

Ik olarak Marco Polo tatil kdyii ardindan da Magic Life tatil kdyii tarafindan
uygulamaya konulan “her sey dahil” tatil anlayisi kisa zamanda birgok isletmeye
yayilmustir. Tiirkiye’de Marco Polo, Magic Life, Robinson Club, Club Calimera, Club
Mediterranee (Club Med olarak ge¢cmektedir), Club Aldiana gibi zincir isletmelerle
birlikte 6zellikle Antalya, Bodrum, Marmaris gibi destinasyonlardaki bir¢ok otel ve tatil
koyti de her sey dahil uygulamasini benimsemis durumdadir (Aktas vd, 2002: 4).

Diinyada insanlarin degisen aligkanliklari, calisma siirelerinin kisalip bos
zamanin ¢ogalmasi, 6zellikle Bat1 toplumlarinda gelirin artmasi, giinlilk yasamin stresi
gibi etmenlerle hazir paket turlara olan talep bir moda haline gelmistir. Ayrica turistlerin
katildiklar1 paket turlara alabilecekleri hizmetlerin tiimiiniin dahil olmasi ve ekstra
harcamalarinin en az diizeyde gergeklesmesi dogrultusundaki talepler dolayisiyla, tur
operatorleri her sey dahil paket turlar1 pazarlamaya baslamiglardir.

Bir goriise gore, Tiirk turizminde son yillarda yasanan turist artisinin en 6nemli

sebeplerinden biri “her sey dahil” tur organizasyonlarinin yapilmasidir. Esas itibariyla
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tilkemizde 20. yy sonlarina dogru uygulamaya baslanan ancak son birkag¢ yilda hizli bir
gelisim gosteren her sey dahil tur sistemi, Tirkiye’de bir talep sonucunda degil;
Ispanya, Yunanistan ve Portekiz turizmi ile rekabet etme giiciine ulasmak igin tercih
edilmistir (Giilbahar, 2002: 98).

Ozellikle 2000 yiliyla birlikte sadece “club” tarzi tatil koyleri degil, diger
konaklama isletmeleri tarafindan da her sey dahil sistemi benimsenmistir. TURSAB’1n
2001 yilinda yaklagik 225 oteli kapsayan arastirmasina gore, her sey dahil sistemini
uygulayan otellerin oraninin % 51-52 seviyelerinde ¢iktig1 tespit edilmistir (Aktas vd,
2002: 629). Ozellikle tur operatdrlerinin yogun baskisi, diger yandan rakip iilkelerin her
sey dahil sistemi uygulamalari, iilkemizde her sey dahil sisteminin yayginlagma
sebeplerindendir (Uner vd., 2006: 38). Her sey dahil sistemi, krizlerle sik karsilasan
Tiirkiye’nin, turizm ag¢isindan giivendigi en 6nemli firsatlardan biridir. Bu sayede ortaya
¢ikan yiiksek doluluk oranlarinin, yasanilan krizlerin ¢abuk atlatilmasinda etkili oldugu

sOylenebilir (Menekse, 2005: 101).

2.10. Her Sey Dahil Sisteminin Tiirkiye Turizmi Uzerindeki Etkileri

Her sey dahil sistemi, lilkemizde uygulanmaya basladigi 20. yy sonlarindan beri
turizm ile ilgili neredeyse her platformda yogun olarak tartisilmaktadir ve bu tartigmalar
giiniimiizde de miitemadiyen devam etmektedir. S6z konusu sistemin, temelli kotii bir
sistem oldugunu sdylemek ya da bunun tam tersini tamamen iyi bir sistem oldugunu
sOylemek yanlis olur. Ciinkii Tiirkiye turizmi tarafindan olduk¢a fazla benimsenmis
olan bu pazarlama yaklasimini olumlu etkileri ile degerlendirebilecegimiz gibi, olumsuz

yonleriyle de degerlendirmemiz gerekmektedir.

2.10.1. Olumlu Etkileri

Her sey dahil sistemi, en basta uygulayicilar konumundaki konaklama
isletmeleri  acisindan  oldukg¢a avantajli  bir pazarlama yaklasimi  olarak
degerlendirilmektedir. Bunun en Onemli nedenlerinden biri de; konaklama
isletmelerinin doluluk oranlarinin, her sey dahil sisteminin uygulandig1 donemlerde artis
gostermesidir (Gokdeniz vd., 2000: 305). Ozellikle bu sebep, bir ¢ok konaklama
isletmesinin her sey dahil sistemiyle ilgili genel yorumu olarak kabul edilebilir. Ayrica

s0z konusu bu sistemin uygulanmasi ile birlikte ge¢mis yillardaki turizm sezonlarina
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gore daha uzun sezonlar yasanmaktadir. Yapilan arastirmalarda her sey dahil sisteminin,
turizm sezonunun 15 ile 30 giinliik bir uzamaya sebep oldugu belirtilmistir (Menekse,
2005: 116.).

Bu pansiyon tipi ile ilgili elestirilerden biri de, Tirkiye’nin bu sistemi uygulama
amacinin, Akdeniz canagindaki rakip iilkelere karsi rekabet avantaji elde etmek
istemesidir (Uner vd., 2006: 39). Bu sistemin en biiyiik avantajlarindan biri de,
konaklama isletmelerinin bulundugu destinasyondaki diger sektor temsilcilerini olumlu
yonde etkilemesidir. Turizm sektorii disindaki 6zellikle yiyecek icecek alaninda calisan
isletmeler i¢in bu durum s6z konusudur (Menckse, 2005: 106). Ayrica bu sistemi
uygulayan konaklama isletmelerine, hizmetleri karsilifinda seyahat acenteleri ve tur
operatorleri tarafindan Odenen kisa vadeli yliksek miktarli ddemeler, konaklama
isletmelerinin mali yapilarinin gelistirilmesi agisindan énemlidir (Uner vd, 2006: 38).

Konaklama igletmelerini tercih edecek konuk sayilarinin daha 6nceden bilinmesi
sonucu, Ozellikle malzeme alimlarinda toplu alimlar1 tercih eden konaklama
isletmelerinin maliyetleri diisiirme anlaminda basarili olmalari da her sey dahil
sisteminin isletmeler agisindan olumlu katkilar1 arasindadir (Ciftgi vd., 2007: 271).
Konaklama isletmelerinin maliyetlerini diisiirmesi agisindan avantajli olan bir baska
etkisi ise, nitelikli isgdren sayilarinin azalmasi ve konaklama isletmeleri i¢in biiyiik bir
maliyet yiiki olan iscilik giderlerinin azalmasidir (Demir, 2004: 5). Baska bir bakis
acistyla bu sistem misafirlerin tatil sirasinda karsilastigi beklenmedik harcamalar
ortadan kaldirir. Ayrica misafirlere sunulan paket misafire tatil garantisiyle gittigi
ilkede rahat ve giivenli bir tatil saglar (Cift¢i vd., 2007: 271). Farkli bir bakis agisiyla
bu sistem ¢ocuklar icin farkli etkinlikler sunarak biiyiik aileleri rahatlatir (Uner vd,
2006: 38). Sayisiz katkilarin1 sayabilecegimiz her sey dahil sistemi son olarak, iilkenin
istihdam seviyesini pozitif yonde etkiler, sagladig: turist sirkiilasyonu ile iilkelere doviz

girdisi saglar ve cari ag1g1 pozitif yonde etkiler.

2.10.2. Olumsuz Etkileri

Her sey dahil sisteminin konaklama isletmeleri agisindan, tiiketici konumundaki
turistler agisindan ve uygulandig iilke agisindan olumlu etkileri oldugu kadar, olumsuz

etkilerinin de oldugu bilinmektedir.
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Calismanin onceki kisimlarinda belirtildigi tizere, her sey dahil sistemini
uygulamakta olan isletmelerin konaklama hizmeti standart bir hizmettir. Diger taraftan,
binleri agkin yatak kapasiteleriyle faaliyetlerini yiiriitmekte olan isletmelerin misafirleri
arasinda onemli beklenti farkliliklar1 olacaktir. Konaklama isletmesinin standart
hizmetinin ne kadar genis kapsamli olursa olsun konaklamakta olan tim misafirlerin
istek ve ihtiyaglarini Karsilayabilecek sekilde uyarlanabilmesi miimkiin olamamaktadir.
Bu nedenle, her sey dahil sistemini uygulamakta olan konaklama isletmelerinde
misafirlerin tamaminin istek ve ihtiyaglarinin Kkarsilanabilmesi miimkiin degildir
(Kocaman, 2012: 107).

Misafirlerin biitiin giin tesis igerisinde olmasi ve ekstra harcama yapmadan
stirekli tiiketmeleri nedeniyle, isletme agisindan maliyetler beklenenden daha fazla
yiikselebilmektedir. Bu durum, isletmenin kar marjlarinin diismesine neden olmaktadir
(Ungiiren vd., 2010: 100). Ayrica konaklama isletmelerinin bulundugu destinasyondaki
cars1 esnaflar1 da, her sey dahil sisteminin uygulamasindan biiylik zarar gormektedirler.
Ciinkii zamaninin biiylik b6liimiinii konaklama isletmelerinde geg¢iren konuklar, isletme
disina ¢ikmaya gerek duymamaktadirlar. Hediyelik esya diikkanlari, kuyumcular vb.
gibi cars1 esnaft turizmin ekonomik fonksiyonundan yeterince yararlanamamaktadir
(Menekse, 2005: 106). Bu durum turizm faaliyetlerinin ekonomideki garpan etkisini bir
bakima bertaraf etmis olur.

Tirkiye’de yogun bir sekilde uygulanan bu sistemin gerektigi gibi
uygulanabilmesi i¢in konaklama isletmesinin fiziksel yapisinin insaat Oncesinde
planlanmis ve teknik donanimin yeterli olmas1 gerekmektedir. Turizme yonelik biiylime
ve paket tur/her sey dahil turlardaki hizli artis; Tiirkiye’nin kiy1 bolgelerinde, 6zellikle
en erken turistik bolge olarak gelisen Marmaris, Bodrum ve Kusadasi’nda g¢evresel
bozulmaya sebep olmus ve bazi bolgelerde sahil boyunca yiliksek binalar insa edilmis,
otellerin atiklar1 acik vaziyette plajlardan denizlere bosaltilmistir. Ayni tiir gelismeler
Antalya’da da meydana gelmis ve yat limani kirliligi tehlikeli boyutlara ulagmistir. Yat
turizminin de kirlettigi Akdeniz ve Ege sahillerindeki ¢evresel bozulmalar neticesinde,
bolgedeki sahillere planlama, gelistirme ve altyap1 kisitlamalar1 getirilmistir (Cooper ve
Ozdil, 1992: 378-379).

Bu sistemi sistemini uygulayan konaklama isletmelerinde, konuklarla isletme

arasinda gizli bir savas soz konusudur. Misafirler nasil daha fazla yemek
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alabileceklerinin yollarin1 denerken, konaklama isletmeleri de Tiirk mutfaginin
karakteristik 0Ozelligine pek uymayan yemeklerden olusan biifeler hazirlayarak,
maliyetleri diistirme ¢abasindadir (Aktas vd., 2002: 627). Ayrica konaklama isletmeleri,
yiiksek doluluk oranlarinin yaninda kar marjlarmi yiiksek tutmak icin cesitli yollara
basvurarak, yiyecek-igecek hizmetlerinde kalitenin diigmesine neden olmaktadir. Bu
durumun en 6nemli sebebi olarak; temizlik, hijyen gibi ¢alismalara ayrilmasi gereken
zaman dilimlerinin azalmasi sdylenmektedir (Menekse, 2005: 117).

Farkli bir bakisla bu sistemin uygun fiyata tatil olanagi saglamasi ile dogru
orantili olarak misafir kalitesinin azalmasina neden olmasi ve bu sebeple konaklama
isletmelerinde c¢alisan isgorenler {izerinde yarattig1 bazi olumsuz etkiler s6z konusudur.
Bunlar; bahsis gelirlerinin azalmasi, isletmelerin calistirdigi stajyer dgrenci sayisinin

toplam personel icindeki payinin artmasi seklindedir (Uner vd., 2006: 43).
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UCUNCU BOLUM

3. HERSEY DAHIL SISTEMININ YIYECEK iCECEK
YONETIMINE ETKILERI: BODRUM VE CEVRESINDE
FAALIYET GOSTEREN KONAKLAMA ISLETMELERI UZERINE
BIiR ARASTIRMA

Olumlu ve olumsuz yonleriyle bir¢ok tartismaya neden olabilen her sey dahil
uygulamasinin konaklama isletmelerinde 6nemli tiretim birimi olan yiyecek-igecek
yonetimine de bir takim etkileri olmaktadir. Her sey dahil uygulamasi birgok konaklama
isletmesinde yiyecek-igecek hizmetleri etrafinda yogunlasmasi, uygulamanin mutfak,
servis ve bar yonetimine olas1 etkilerini ortaya koyan dnemli bir gostergedir. Ancak bu
etkilerin belirlenmesi bir arastirma konusu olmaktadir. Bu nedenle calismanin bu
boliimiinde her sey dahil uygulamasinin yiyecek-igecek yonetimine etkileri lizerine

yapilan sektdrel bir aragtirma ve bu arastirmanin bulgular1 yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Kapsami

Arastirmanin amaci, konaklama isletmelerinde her sey dahil uygulamasinin
yiyecek icecek yOnetimine getirebilecegi olumlu ya da olumsuz etkileri belirlemektir.
Bu temel amaci gelistirebilmek i¢in arastirma ile bazi alt amaglara da ulagilmak
istenmektedir. Bu alt amagclar; her sey dahil sistemi ile ¢alisan tesislerde yer alan
yiyecek-igecek boliimiiniin orgiit yapilar: ve sunduklari hizmet hakkinda bilgi edinmek
ve yonetsel calismalar {izerine olumlu ve olumsuz etkileri saplamak, varsa
olumsuzluklarin nedenlerini tespit etmek olarak sayilabilir. Ayrica lilkemizde yogun bir
sekilde kullanilan her sey dahil sisteminin, yiyecek-igecek boliimiinden sorumlu

yoneticilerin, uygulama ile ilgili goriislerinin alinmas1 amac¢lanmustir.

Belirtilen amaglar 1s18inda arastirmanin kapsami Bodrum’daki her sey dahil
calisan dort, bes yildizli oteller ve birinci sinif tatil koyleri olarak belirlenmistir. Her sey
dahil sisteminin bu saydigimiz tesis tiirleri arasinda genis ve etkin bir uygulama alan1
bulmus olmas1 ve bu tesislerden daha saglikli bilgi alinabilecegi varsayimi altinda s6zii
gecen tesisler arastirma kapsamina alinmistir. Arastirmanin Bodrum’da yapilmasinin

nedeni bu yorenin arastirma bakimindan fazla ¢alisma yapilmamis olmasi, bulunmamis
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yeni bilgiler elde etmek amaci ve yorenin kisisel olarak iyi bilinmesi {iizerine

yapilmustir.

3.2. Arastirmanin Onemi

Her sey dahil sisteminin konaklama isletmelerinin kalbi sayilan yiyecek i¢ecek
yonetimine etkilerinin belirlenmesi ile uygulamanin yiyecek i¢cecek yonetimi agisindan
olumlu ve olumsuz yonleri de ortaya konmus olmaktadir. Boylece iilkemizde genis
kitleler tarafindan tercih edilen her sey dahil sisteminin yiyecek-icecek hizmetleri
acisindan degerlendirmesi saglanmis olacaktir. Ayrica her sey dahil sistemi, yiyecek-
icecek yOnetimine getirebilecegi olumsuzluklarin belirlenmesi ve bu olumsuzluklarin
giderilebilecegi Onlemlerin alinmasi i¢in ilk adim atilmis olacaktir. Arastirma ile
yiyecek-icecek boliimlerinin her sey dahil uygulamasi agisindan yeterlilikleri de
degerlendirildiginde elde edilen sonuglar, sorunlarin ¢ozlimlerinin bulunmasi

bakimindan 6nemlidir.

3.3. Arastirma Sorusu

“Konaklama Isletmelerinde her sey dahil sisteminin yiyecek igcecek boliimiine
etkisi” baglikli bu arastirma c¢aligmasinda, asagida yer alan soru cevaplandirilmaya
calisilacaktir;

e Konaklama isletmelerinde yogun bir sekilde uygulanan her sey dahil

sisteminin yiyecek icecek yonetimi iizerine etkileri var midir?

3.4. Arastirmanin Yontemi

Bu g¢aligmada, arastirmanin amaci dogrultusunda 3 boliimden ve 37 sorudan
olusan bir anket uygulanmistir. Anketin birinci boliimii demografik bilgiler igceren
sorulardan, ikinci boliimii her sey dahil sisteminin yiyecek icecek yonetimine etkilerini
belirlemek icin olusturulan ifadelerden ve iiglincii boliimii ise her sey dahil sisteminin
yiyecek icecek departmanina etkilerini belirlemeye yonelik ifadelerden olugmaktadir.
Ikinci ve iiciincii boliimde yer alan ifadeler, Bahattin Ozdemir’in (2001) yilinda tarafinca
gelistirilen 16 ifade besli likert 6lgegi yer almaktadir.

flgede T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan belgeli toplam 102 adet 4, 5
yildizlt otel ve 1.Smuf tatil kdyii bulunmaktadir. Bunlardan her sey dahil sistemini
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uygulayabilme kapasitesine sahip konaklama isletmesi sayisi ise 78’dir (Mugla 1 Kiiltiir
ve Turizm Mudirligi, 2016).

Arastirmanin  kapsami dogrultusunda Bodrum smurlari igersinde yer alan
Gilimbet, Bitez, Bagla, Ortakent, Akyarlar, Turgutreis, Giimiislik, Yalikavak,
Gilindogan, Goltiirkbiikii ve Torba’da bulunan her sey dahil sistemiyle ¢alisan toplam 78
adet 4, 5 yildizli otel ve 1.Simf tatil kdyii belirlenmistir. Bu otel ve tatil kdylerinde
calisan yiyecek icecek bolimiinde sorumlu yoneticiler arastirmanin ¢alisma evrenini
olusturmaktadir. Calisma evrenindeki tesis sayisinin ¢ok fazla olmamasi ve bu tesislere
ulagsmanin nispeten kolay olmasi nedeniyle 6rnekleme tiim bu tesisler dahil edilmis ve
aragtirma her bir tesiste uygulamaya caligilmistir.

Anketler belirlenen tesisteki yiyecek-igecek miidiirleri, yiyecek-icecek miidiir
yardimcilari, mutfak yoneticileri ve restoran miidiirlerinden her tesiste yalnizca biriyle
yiiz ylize gorlisme yontemiyle doldurulmustur. Belirlenen 78 adet tesisisin her birine
ulagilmistir ancak 47 adet tesiste anket uygulanabilmistir. Buna gore arastirma
kapsaminda belirlenen tesislerin % 60’1inda arastirma gerceklestirilebilinmistir. Diger
tesislerde anket yapilmamasinin nedeni ise sozii gegen otel isletmelerindeki yiyecek
icecek boliimiindeki anket yapilabilecek miidiirlerin goriismeyi kabul etmemeleridir.

Anket formlarindan elde edilen verilerin analizi, SPSS (24) istatistik programi
yardimiyla gercgeklestirilmistir. Bu amagla oncelikle veriler bilgisayara yiiklenerek
veritabani olusturulmug, verilerin bilgisayara yliklenmesinin ardindan ¢alismanin
amacina uygun olarak analiz asamasina gecilmistir. Calismada yer alan degiskenlere ait

tanimlayici istatistikler, frekans ve ylizde ile gosterilmistir

Calismada kullanilan 6l¢egin giivenilirligini test etmek i¢in Cronbach’s Alpha (o)
katsayist kullanilmistir. Bu katsayi, toplam puanlar iizerine kurulu Likert tiirti 61¢eklerin
giivenilirliklerinin  hesaplanmasinda siklikla kullanilmaktadir. Cronbach’s Alpha
katsayisina bagl olarak 6lcegin giivenilirligi, literatiirde genel kabul gordiigii sekliyle
asagidaki gibi yorumlanmaktadir (Kayis 2010: 405; Alpar, 2012: 458):

» 0.00<0<0,40 oldugu zaman 6lcek giivenilir degildir.

» 0,41<0a<0,60 oldugu zaman olgek diisiik giivenirliktedir.

» 0,61<0<0,80 oldugu zaman 6lgek orta diizeyde giivenilirdir.

» 0,81<a< 1,00 oldugu zaman o6lgek yiiksek diizeyde giivenilirdir.
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Baz1 yazarlara gore (Sipahi, Yurtkoru & Cinko, 2006; Liu, 2003). Cronbach’s
Alpha degerinin 0,70 ve istii oldugu durumlarda Slgegin giivenilir oldugu kabul
edilmektedir. Yapilan giivenilirlik kat sayilar1 anketin ikinci ve tg¢iincii boliimiinde
bulunan ifadelere ayri ayri hesaplanmistir. Elde edilen bu degerler; anketin ikinci
boliimdeki ifadelerin alfa degeri 0.705 olarak orta diizeyde giivenilir, tigiincii
bolimiindeki ifadelerin alfa degeri ise 0.855 yiiksek diizeyde giivenilir olarak tespit

edilmistir.

Calismada, anketi cevaplayan yoneticilerin demografik oOzellikleri ile anket
formunun ikinci ve tigiincii boliimiinde yer alan ifadelere katilimlarina iligkin verilerin
normal dagilim gosterip gostermedigini  belirlemek amaciyla normallik testi
uygulanmistir. Normal dagilim analizi yapilirken elde edilen dagilimin ortalamasi 0 ile
standart sapmasi 1 olan dagilim olmasi ve can seklinde frekans egilimine sahip olmasi
beklenmektedir. Normal dagilim i¢in yapilan analizde ¢arpiklik ve basiklik katsayilarina
bakilarak sifira yakinligina gore normal olup olmadig1 hakkinda fikir yiiriitiilmektedir.
Basiklik olgiileri, serideki birimlerinin dagiliminin basik, sivri veya normal olup
olmadig1 konusunda arastirilmasinda kullanilmaktadir. Ideal bir normal dagilim grafigi
simetri olmasinin yaninda, ne ¢ok sivri ne de ¢ok basik olmalidir (Can, 2003: 84).
Ancak elde ettigimiz degerlerin normallik dagilimina bakildiginda bu egri grafiginin
istenilen normal dagilim egrisine uygun olmadigi ve sivri oldugu goriilmiistir. Bu
baglamda ¢arpiklik basiklik degerlerine baktigimizda +1,5 ve -1,5 araliginda olmadig1

istatistiksel agidan hesaplanmaigstir.

Veri setinin normal dagilima uygunlugu, Kolmogorov-Smirnov ve Shapiro Wilks
testlerine sonuglarina bakilarak anlagilmaktadir. Gozlem sayisi 29°dan az oldugunda
Shapiro Wilks, fazla oldugunda ise Kolmogorov-Smirnov testi kullanilmaktadir
(Karaatli, 2010: 10). Calismada kullanilan veri sayist 47 oldugundan, verilerin normal
dagilima uygunlugunu test etmek amaciyla Kolmogorov-Smirnov testi uygulanmais,
verilerinin anlamlilik degerlerinin tiimiiniin (p<0,05) 0,05’den kiiciik oldugu goriilmiis,

bu durumda verilerin normal dagilmadig: tespit edilmistir.

Analizlerde betimsel istatistikler (aritmetik ortalama, frekans, yiizde dagilimi ve
standart sapma) sunulmustur. Ayrica arastirmaya Kkatilanlarin kisisel o6zellikleri,

yoOneticilerin gorevi, arastirma yapilan tesis tiirleri, tesis yatak kapasiteleri ve yiyecek
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icecek departmaninda galisan personel sayilari ile otel isletmelerinde her sey dahil
sisteminin yiyecek igecek yonetimi tizerindeki etkilerine iligskin ifadelere katilim
diizeyleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin olup olmadigini belirlemek
amaciyla Mann Whitney U ve Kruskall-Wallis testleri uygulanmistir. Bu testler,
parametrik analizler olan t testi ve varyans analizinin non-parametrik alternatifleri olup,
ortalamalar arasindaki farkin anlamlilik testindeki varsayimlardan bir ya da daha
fazlasinin yerine gelmedigi durumlarda kullanilabilecek en giiclii testlerdir
(Biiyiikoztirk vd., 2014: 202; Alpar, 2012: 222). Mann-Whitney U testi, iki bagimsiz
grubun, ayni ana kiitleden veya ayni ortalamaya sahip iki farkli ana kiitleden gelip
gelmedigini belirlemek amaciyla kullanilmaktadir. Kruskall-Wallis testi ise ikiden fazla
grubun bagimli bir degiskene ait Olgiimlerini karsilastirarak, dagilimlarin arasinda
anlamli bir farkin olup olmadigmin test edilmesi amaciyla kullanilmaktadir (Giirbiiz ve
Sahin, 2016: 246-248). Uygulanan ankette ikiden fazla degisken oldugu i¢in Kruskall-
Wallis testi yapilmistir. Calismada kullanilan istatistiksel analizlerin anlamlilik

derecesini belirlemede (p=0.000<0.05) anlamlilik diizeyi kabul edilmistir.

Hazirlanan anket formunda arastirmanin da amacina yonelik su ifadelere yer

verilmistir:

e Yiyecek-igecek boliimiiniin 6rgiit yapisi ve sunulan yiyecek-igecek hizmetleri ile
ilgili ifadeler.

e Her sey dahil uygulamasinin mutfak caligma alanlarina ve is giicii yeterliligine
etkilerinin belirlenmesine yonelik ifadeler

e Yiyecek-igecek boliimiinden sorumlu kisilerin, her sey dahil sistemi ile ilgili
goriislerini almak amaciyla olusturulmus ifadeler (Ozdemir, 2001: 104).

e Her sey dahil uygulamasinin yiyecek-igecek boliimiinde yonetsel c¢aligmalara

olumlu ya da olumsuz yonde etkilerini belirlemeye yonelik ifadelerdir.

3.5. Arastirmanin Bulgular:

Arastirmada elde edilen verilerin iistiinde yapilan degerlendirmelerle ortaya
cikan sonuglar tablo ve grafikler yardimiyla sunulmustur. Sekil 6’da arastirmanin

uygulandig1 konaklama isletmelerinin tesis tiirlerine iligkin veriler sunulmustur.
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E5YILDIZLIOTEL  m4YILDIZLI OTEL  m 1. SINIF TATIL KOYU

Sekil 6. Tesis Tiirleri

Sekil 6’daki pasta grafigine gore tesislerin %55°1 5 yildizli otel, %32’s1 4 yildizli
otel ve %13’ ise 1. Smnf tatil koytidiir.

Sekil 7’de aragtirmanin uygulandigi konaklama isletmelerinin yatak sayisi

dagilimlar1 sunulmustur.

m300vealtt m301-600 m™601-900 m901-1200 ™ 1201 ve st

Sekil 7. Tesislerin Yatak Kapasitesi

Sekil 7°de tesislerin yatak kapasiteleri goriilmektedir. Grafige gore tesislerin
%28’inin yatak sayilar1 300 ve alt1, %38’inin yatak sayis1 301-600 arasinda, %13 iiniin
yatak sayist 601-900 arasinda, %17 sinin yatak sayist 901-1200 arasinda ve %4’iiniin

ise yatak sayis1 1201 ve iizerindedir.
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Sekil 8’de aragtirmada uygulanan konaklama isletmelerindeki, anketi cevaplayan

yoneticilerin yag araliklar1 pasta grafigiyle sunulmustur.

m30vealtt m31-35 m36-40 W41-45 mA46 ve Ustl

Sekil 8. Anketi Cevaplayan Yoneticilerin Yas Gruplari

Sekil 8’deki grafige gore anketi cevaplayan yoneticilerin %9’u 30 yas ve altinda
olan kisiler, %19’u 31-35 yas araliginda olan kisiler, %21°1 36-40 yas araliinda olan
kisiler, %36°s1 41-45 yas arasinda olan kisiler ve %15 ise 46 yas ve lstlindeki kisilerden
olusmaktadir.

Sekil 9’de arastirmada uygulanan konaklama isletmelerindeki, anketi cevaplayan

yoneticilerin unvan dagilimlar1 pasta grafigiyle sunulmustur.

B Yiyecek-icecek midiri | Yiyecek-icecek miidiir yardimeisi

1 Ascibasi M Restoran Sefi

Sekil 9. Anketi Cevaplayan Yoneticilerin Unvani

Sekil 9’e gore toplam 47 tesiste uygulanan anketlerden 25 tanesi (%53)’
yiyecek-icecek miidiirii, 10 tanesi (%21)’i asgibasi, 6 tanesi (%13)’1 yiyecek-igecek

midiir yardimeisi ve 6 tanesi de (%13)’i restoran sefi ile gerceklestirilmistir.
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Sekil 10°da arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek

boliimiinde ¢alisan personel sayisina iligskin grafik sunulmustur.

m30vealtt m31-60 m61-90 mM91-120 m 121 ve Usti

6%

Sekil 10. Yiyecek-icecek Boliimiinde Calisan Personel Sayisi

Sekil 10°daki grafige bakildiginda 30 ve alti kisi arasinda yiyecek-igecek
personeline sahip tesislerin oran1 %28 seklindedir. Tesislerim %45’inde 31 ile 60
arasinda kisi, %6’sinda 61 ile 90 arasinda kisi ve %10’unda 91 ile 120 arasinda kisi

caligmaktadir. %11 inde ise 121 ve iistii isgéren ¢alismaktadir.

Sekil 11°da arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek

boliimiiniin dogrudan bagli oldugu yodneticiye iligkin grafik sunulmustur.

B Genel midir B Genel mudir yardimcisi

1 Yiyecek icecek midirlii m Restoran yoneticisi

4% 2%2%

Sekil 11. Yiyecek-Igecek Departmaninin Dogrudan Bagl Oldugu Yonetici

Sekil 11 incelendiginde arastirmanin uygulandigi 47 tesisin %92’sinde yiyecek-

icecek bolimii dogrudan genel miidiire baghidir. Bunun yaninda yiyecek-igecek
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boliimiiniin dogrudan genel miidiir yardimcisina bagli oldugu tesis oran1 %4, yiyecek-
icecek miidiiriine ve restoran yoneticisine dogrudan bagli oldugu tesis oran1 %?2’ser

olarak analiz edilmistir.

Tablo 2’de arastirmanin uygulandig: tesislerdeki yiyecek-igecek departmanina

dogrudan bagli olan boliimler sunulmustur.

Tablo 2. Yiyecek-igecek Departmanina Dogrudan Bagli Olan Boliimler

Boliimler n %
Satin alma 10 9
Teslim alma 4 55
Depolama 6 8
Bulagik yikama 35 43
Cop toplama 23 29
Diger 4 55

Tablo 2’ye bakildiginda satin alma bolimii 10 tesiste (%12), teslim alma boliimii
4 tesiste (%5), depolama bdliimii 6 tesiste (%7), bulasik yikama 35 tesiste (%43), ¢cop
toplama 23 tesiste (%28) ve diger baslig1 altinda restoran, Kalite kontrol gibi boliimler 4

tesiste (%5) dogrudan yiyecek-igecek boliimiine baghidir.

Tablo 3’de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek

boliimiinde ¢alisan personel sayisina iliskin grafik sunulmustur.

Tablo 3. Yiyecek-Igecek Departmaninin Boliimleri

Boliimler n %
Mutfak 47 100
Servis 47 100
Bar 47 100

Tablo 3’deki yiyecek-igecek departmaninin boliimlerine bakildiginda mutfak
boliimii, servis boliimii, bar bolimii arastirmanin yapildigt 47 tesissin tamaminda

yiyecek-icecek departmanina baglidir.
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Sekil 12°de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmanlarindaki personelin hiyerarsik yapisina iliskin grafik verilmistir.

B F&B midiri - F&B midir yrd. — kisim mudirleri — kisim sefleri — kisim sefi yrd.
B F&B mudiri - F&B middr yrd. — kisim mudurleri — kisim sefleri

F&B mudiri - kissm mudurleri — kisim sefi yrd.

Sekil 12. Yiyecek-Igecek Departmaninda Is Boliimii

Sekil 12°deki  yiyecek-igecek departmanlarindaki is  bolimii  yapisi
incelendiginde, tesislerin %32’sinde F&B miidiirii - F&B miidiir yardimeist - kisim
miidirleri - kisim sefleri - kisim sefi yardimcisi gibi bir siralama ortaya ¢ikmaktadir.
Tesislerin %53’iinde F&B miidiirii - F&B miidiir yardimcist - kistm midiirleri - kisim
sefleri seklindedir. Tesislerin %15’inde ise F&B miidiirii - kistm miidiirleri - kisim sefi

yardimcist seklinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 4’de arastirmanin uygulandig tesislerdeki yiyecek-igcecek departmaninda

sunulan tilke mutfaklarina iligkin bilgilere yer verilmistir.

Tablo 4. Tesiste Sunulan Ulke Mutfaklar

Ulke mutfaklar n %
Tiirk mutfag: 47 100
Fransiz mutfagi 26 55,3
Italyan mutfag 42 89,3
Cin mutfag1 16 34
Rus mutfag 4 8,5
Diger 16 34

Tablo 4’deki arastirmanin yapildigi tesislerde uygulanan {iilke mutfaklarina

iliskin dagilimlart incelendiginde, tiim tesislerde Tiirk mutfagindan yiyecek ve
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iceceklerin sunuldugu goriilmektedir. Tiirk mutfaginin yani sira tesislerin %55,3’linde
Fransiz mutfagi, %89,3’iinde italyan mutfagi, %34’iinde Cin mutfagi, %8,5’inde Rus
mutfaklarindan yiyecek ve i¢ecekler sunulmaktadir. Tesislerin %34’{inde sunulan diger
mutfaklar ise Osmanli, Balkan, Liibnan, Uzakdogu, Arap, Hint, Meksika, Avrupa,
Belgika, Hollanda ve Japonya gibi iilkelerin mutfaklaridir.

Tablo 5’de arastirmanin uygulandig tesislerdeki yiyecek-i¢cecek departmaninda

verilen servis sekline iligkin bilgiler sunulmustur.

Tablo 5. Yiyecek-icecek Departmaninda Verilen Servis Sekli

Verilen servis sekli n %
A la Carte 42 89,3
Acik biife 47 100

Tablo 5’de arastirmanin yapildigt 47 tesisin tamaminda yiyecek-i¢ecek
departmaninda verilen servis sekli acik biifedir. Bunun yaninda %89,3’l de A la Carte

servis sekli uygulanmaktadir.

Sekil 13’de aragtirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmanlarindaki uygulanan vardiya sayisina iliskin grafik sunulmustur.

m 3vardiya M2 vardiya diger

Sekil 13. Yiyecek-igecek Departmaninda Uygulanan Vardiya Sayist

Sekil 13’e gore tesislerin %83’ 3 vardiya ve %15°1 2 vardiya olarak yiyecek-
icecek boliimiinde ¢alismaktadir. Tesislerin %2’si ise diger basligi altinda personelin

giiniin degisik saatlerinde aralikli olarak mesaisini yapmasi1 yani antre sistemidir
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Sekil 14’de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmanlarindaki ¢alisan personelin yaptig1 fazla mesaiye iligskin grafik sunulmustur.

W Hergiin M Haftada 1 giin ® Haftada 2 glin ® Haftada 3 glin

B Haftada 4 glin m Haftada 6 giin ™ Higbir zaman

2%

Sekil 14. Yiyecek-icecek Personeli Mesai Saatinin Disinda Fazla Mesaisi

Sekil 14’e bakildiginda aragtirmanin uygulandig: tesislerin %11’inde yiyecek-
icecek personeli her giin mesai saatlerinin disinda fazla mesai yapmaktadir. Tesislerin
%13 linde yiyecek-icecek personeli haftada ortalama 1 giin, %21°1 ortalama haftada 2
giin, %19’u ortalama haftada 3 giin, %6°’s1 ortalama haftada 4 giin ve %?2’si ortalama
haftada 6 gilin fazla ¢alisma yapmaktadir. Yiyecek icecek personelinin higbir zaman

fazla mesai yapmadigi tesis orani ise %28 dir.

Sekil 15’de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

boliimlerinde yemek iiretiminde donmus gida kullanimlarina iligskin grafik sunulmustur.

B Cogu yemekte M Baziyemeklerde = Cok az yemekte

4%

Sekil 15. Yiyecek-igcecek Béliimiinde Yemek Uretiminde Donmus Gida Kullanimi
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Sekil 15°de bakildiginda tesislerin %4’linde ¢cogu yemegin liretiminde donmus
gidalar kullanilmaktadir. Tesislerin %51’inde ise bazi yemeklerin iiretiminde ve

tesislerin %45 inde ise ¢ok az yemegin iiretiminde donmus gidalar kullanilmaktadir.

Tablo 6’de arastirmanin uygulandig tesislerdeki yiyecek-igecek departmaninda

menii planlamasini yapan kisilere iliskin bilgiler sunulmustur.

Tablo 6. Yiyecek-igecek Departmaninda Menii Planlamas1 Yapan Kisi Dagilimi

Menii planlamasi n %
Yiyecek-icecek miidiirii 32 68
Tesis list yonetimi 10 21
Ascibasi 26 55
Diger 1 2

Tablo 6’ya bakildiginda tesislerin %68’inde menii planlamasini yiyecek-igecek
miidiirii yapiyor. Tesislerin %21’inde menii planlamasini tesis iist yonetimi ve tesislerin
%26’sinda menii planlamasini asc¢ibast yapmaktadir. Tesislerin diger baslig1 altinda ise

%?2’sinide operasyon miidiirleri meni planlamasini yapmaktadir.

Tablo 7’de arastirmanin uygulandig tesislerdeki yiyecek-igecek departmaninda

uygulanan menii tiirtine iligkin bilgiler sunulmustur.

Tablo 7. Tesislerde Uygulanan Menii Tiirleri

Menii tirii n %
Devirli meni 43 91
Sabit meni 39 83

Tablo 7 incelendiginde, arastirmanin yapildig: tesislerin %91’inde devirli menti
uygulanmaktadir. Bu uygulama ile haftalik ya da iki haftalik mentiler hazirlanmakta ve
belirtilen bu siireler icersinde meniide belirlenen yemekler iretilerek servise
sunulmaktadir. Bunun yaninda arastirmanin yapildigi tesislerin %83’iinde ise sabit
menii kullanilmaktadir. Herhangi bir devir ya da degisim s6z konusu olmayan sabit

menilerdir.
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Sekil 16°da arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmaninin agik oldugu saatlere iliskin grafik sunulmustur.

W24 saat m8:00-24:00 arasi ™ Diger

Sekil 16. Yiyecek-Igecek Departmanimin Agik Oldugu Saatler

Sekil 16’ya gore tesislerin %74’iinde yiyecek-icecek departmani 24 saat agiktir.
Tesislerin %17 sinde ise 8:00-24:00 aras1 yiyecek-icecek departmani agiktir. Tesislerin
%9’unda ise diger bashigi altinda belirtilen bu saatler haricinde farkli uygulamalar
mevcuttur. Buna gore 7:00-02:00 ve 7:00-01:00 gibi saatler arasinda yiyecek-igecek

boliimii acik bulunmaktadir.

Sekil 17°de aragtirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmaninda standart satin alma formu kullanimina iliskin grafik sunulmustur.

B Formlar gelistirilmis ve kullaniliyor
B Formlar kismen gelistirilmis ve kullanihyor

= Formlar gelistirilmis ama kullaniimiyor

2%

Sekil 17. Yiyecek-Igecek Departmaninda Standart Satin Alma Ozellikleri Formu
Kullanim1
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Sekil 17°de standart satin alma ozellikleri formu, arastirmanin yapildigi
tesislerin %77’sinde formlar gelistirilmis ve kullanilmaktadir. Tesislerin %21’inde ise
formun kismen gelistirildigi ve kullanildig1 goriilmektedir. Tesislerin %2’sinde ise form

gelistirilmis ama kullanilmiyor.

Sekil 18’de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmaninda standart verim testleri kullanimina iliskin grafik sunulmustur.

M Testler yapilmis ve kullaniliyor M Testler kismen yapilmis ve kullaniliyor
Testler yapilmis ama kullaniimiyor M Testler yapilmamis
2% 6%

Sekil 18. Yiyecek-Icecek Departmaninda Standart Verim Testleri Kullanimi

Sekil 18 incelendiginde tesislerin %68’inde standart verim testlerinin yapilip
kullanildigin, tesislerin %24’iinde standart verim testlerinin kismen yapilip kullanildig:
goriilmektedir. Tesislerin %2’sinde testlerin yapildigi ancak kullanilmadigi, tesislerin

%6’sinda ise standart verim testlerinin yapilmadig1 goriilmektedir.

Sekil 19°da arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmaninda standart regetelerin kullanimina iligkin grafik sunulmustur.

m Regeteler gelistirilmis ve kullaniliyor

B Receteler kismen gelistirilmis ve kullaniliyor

Sekil 19. Yiyecek-Icecek Departmaninda Standart Regetelerin Kullanilmasi
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Sekil 19 incelendiginde, ankete katilan tesislerin %77 sinde standart recetelerin
gelistirilmis oldugu ve kullanildig: dikkat cekmektedir. Buna karsin tesislerin %23 {inde
standart regeteler kismen gelistirilmis ve kullanilmaktadir.

Sekil 20°de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmaninda standart regetelerin kullanimina iliskin grafik sunulmustur.

B Porsiyonlar gelistirilmis ve kullaniliyor

B Porsiyonlar kismen gelistirilmis ve kullaniliyor

Sekil 20. Yiyecek-igecek Departmaninda Standart Porsiyon Kullanim1

Sekil 20 incelendiginde standart porsiyonlarin gelistirilip kullanildig: tesislerin
orant %74 oldugu goriilmektedir. Tesislerin %26’sindan ise standart porsiyonlarin

kismen gelistirilip kullanildig1 goriilmektedir.

Sekil 21°de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmanlarinda iiretim planlamasi yapilmasina iliskin grafik sunulmustur.

M Planlama yapiliyor ve uygulaniyor M Planlama yapiliyor ama uygulanmiyor

4%

Sekil 21. Yiyecek-Icecek Departmaninda Uretim Planlama Yapilmasi
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Sekil 21 incelendiginde arastirmanin uygulandigi tesislerin %96’sinda iiretim
planlamas1 yapilmakta ve uygulanmaktadir. Tesislerin sadece %@4’linde {iretim

planlamas1 yapiliyor ama uygulanmiyor.

Sekil 22°de arastirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmaninda konuklara sunulan hizmet zamanlarina iligkin grafik sunulmustur.

B Acik oldugu her saatte B Kahvalti ve aksam yemeginde
Tim 6gunlerde B TUm 6glinlerde ve gece yemegi
m Diger

4%

2%

Sekil 22. Yiyecek-Igecek Departmaninda Konuklara Sunulan Hizmet Zamanlar

Sekil 22’e gore tesislerin %581 yiyecek igecek boliimiiniin agik oldugu her
saatte, tesislerin %?2’si kahvalt1 ve aksam yemeginde, tesislerin %15°1 tiim 6glinlerde ve
tesislerin %21°1 tiim Ogiinlerde ve gece yemeginde konuklara hizmet sunmaktadir.

Tesislerin %41 diger baslig1 altinda ise sunulan hizmet 24 saat seklinde bildirilmistir.

Tablo 8’de aragtirmanin uygulandigi konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek

departmani disinda yiyecek icecek hizmeti sunan bdliimlere iliskin grafik sunulmustur.

Tablo 8. Ana Restoranlar Disinda Yiyecek-Icecek Hizmeti Sunan Béliimler

Boliimler n %
Sahil bar 4 8
Snack bar 7 15
Ozellikli restoranlar 4 8
Diger 8 17
Bdyle bir hizmet 30 64
sunulmuyor
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Tablo 8’¢ gore tesislerin %81 yiyecek-icecek departmani disinda sahil bar
dahilinde, tesislerin %15°1 snack bar dahilinde ve %8’1 6zellikli restoranlar dahilinde
hizmet sunmaktadir. Tesislerin %17’si diger bashig: altinda oda servisi dahilinde hizmet

sunmaktadir. Tesislerin %641 ise boyle bir hizmet sunulmadigin1 sdylemektedirler.

3.5. Tutumlara Yonelik Bulgular

Hazirlanan anket formunun ikinci bolimiinde, yiyecek-igecek departmanindan
sorumlu yoneticilerin her sey dahil uygulamasinin yiyecek-icecek yonetimine etkilerine
yonelik goriisleri yer almaktadir. Ankette kullanilan “Likert” tipi besli siralama 6lgegine
uygun olarak elde edilen ortalama puanlarin yorumlanmasi ve derecelendirilmesi, Tablo
9’ da verilen puan sinirlari kriterine gére degerlendirilmistir. Tabloda yer alan puan sinir
degerleri, bireylerin anket formunda yer alan ifadelere katilma durumlaria ait

cevaplarin aritmetik ortalamasinin esit dort araligini ifade etmektedir.

Tablo 9. Anket Sorularinin Puan Sinirlar

Puan Ortalama arahg |
Kesinlikle katilmiyorum 1 1.00-1.79
Katilmiyorum 2 1.80-2.59
Kararsizim 3 2.60 — 3.39
Katiliyorum 4 3.40-4.19
Kesinlikle katiliyorum 5 4.20 —5.00

Tablo 9’da verilen anket sorularinin puan sinirlar1 kullanilarak Tablo 11 de
derecelendirilmistir. Tablo 9°da yer alan ortalama araliklarinin anlami; 1-1.79 ortalama
aralign “cok diisiik”, 1.80-2.59 ortalama araligi “diisiik”, 2.60-3.39 ortalama aralif
“orta”, 3.40-4.19 ortalama aralig1 “yiiksek” ve 4.20-5.00 ortalama araligi da “cok
yiiksek” katilimi1 ifade etmektedir. Bu Olciiler 1s1ginda anket formunda yer alan
ifadelerin katilim dereceler gosterilecektir. Boylece katilimcilarin ifadeleri algilama

diizeyleri ve diistindiikleri hakkinda fikir sunmas1 amaglanmaktadir.

Tablo 10 ve 11°deki 16 adet ifade, ifadelerin ortalamasi, standart sapmasi ve

derecelenmesi Tablo 9°daki verilen puan sinirliliklarina gére verilmistir.
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Tablo 10. Yiyecek-igecek Departmanindan Sorumlu Yéneticilerin Her Sey Dahil
Uygulamasinin Yiyecek-Icecek Yonetimine Olan Etkilerine Yonelik ifadelere Katilma

Dereceleri
. - Katilma
Ifadeler n S.S. X D
Her sey dahil sistemi ile yiyecek igecek
1 |boliimiinde daha az kalifiye isgiicii 47| 1,108| 3,34 Orta
calistirilmaktadir.
Her sey dahil sistemi, yiyecek icecek boliimiinde
2 ..
teknoloji kullanimin1 arttirmaktadir. 471 11051 331 Orta
3 Hef sey dahil sistemi, yemek artiklarinda 47 1350 385  Yiiksek
cogalmaya neden olmaktadir.
Her sey dahil sistemi, yiyecek i¢ecek boliimiinde ,
4
hazirlik ¢alismalarini arttirmaktadir 47| 846l 4,02 Yiksek
. }'I'er s.ey.dghll sistemi, tesiste yiyecek icecek 47 1009 408 Yiksek
tiikketimini arttirmaktadir.
6 Her sey dahll S..ISteml’ yiyecek igecek ‘pglumunde 47 890| 410 Yiksek
cok sayida isgdren calistirmay gerektirir.
. Her sey <.1ah1.1 S‘I'Steml, ne_demyle iiretilen yeme 47 1325 336 Orta
igme kalitesi diismektedir.
g Her sey dahil sistemi, yemek ¢esitlerini 47| 1300 329 Orta
sinirlandirmayi zorunlu kilmaktadir.

Tablo 10’a gore, ankete katilan yoneticilerin, “her sey dahil sistemi yemek
artiklarinda c¢ogalmaya neden olmaktadir”, “her sey dahil sistemi yiyecek igecek
boliimiinde hazirlik ¢alismalarini arttirmaktadir”, “her sey dahil sistemi tesiste yiyecek
icecek tliketimini arttirmaktadir” ve “her sey dahil sistemi yiyecek igcecek bdliimiinde
cok sayida isgoren c¢alistirmayr gerektirir”. ifadelerine yiiksek katilim gosterdikleri
goriilmistiir. Ankete katilan yoneticiler dar bir zaman diliminde ¢ok fazla tiretim oldugu
icin yemek artiklar1 ¢ok oldugunu savunmaktadirlar. Ayni zamanda her sey dahil
sistemini ¢ok fazla misafir talep ettigi ve dar zaman diliminde fazla iiriin sunma
gereksinimine istinaden hazirlik ¢aligmasi zor olmaktadir ve bu sistemde ¢ok sayida
isgoren calistirilmast gerekmektedir. Ankete katilan yoneticilerin, “her sey dahil ile
yiyecek igecek boliimiinde daha az kalifiye isgiicli ¢alistirilmaktadir”, “her sey dahil
sistemi yiyecek icecek boliimiinde teknoloji kullanimini arttirmaktadir”, “her sey dahil
sistemi nedeniyle iiretilen yeme igme kalitesi diismektedir” ve “her sey dahil sistemi
yemek ¢esitlerini sinirlandirmayr zorunlu kilmaktadir”. Ankete katilan yoneticiler bu

ifadelere ise orta diizeyde katilim gostermislerdir.
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Tablo 11°de hazirlanan anket formunun {igiincii bolimiinde yer alan likert
yontemiyle yapilan ifadelerde, ankete katilan yoneticilerin her sey dahil uygulamasinin
yiyecek-icecek departmani tizerindeki etkilerine yonelik ifadelere katilma dereceleri yer
almaktadir. Ankette kullanilan “Likert” tipi besli siralama 6lgegine uygun olarak elde
edilen ortalama puanlarin yorumlanmasi ve derecelendirilmesi, Tablo 9 da verilen puan
siirlart kriterine gore degerlendirilmistir. Tabloda yer alan puan sinir degerleri,
bireylerin anket formunda yer alan ifadelere katilma durumlarina ait cevaplarin
aritmetik ortalamasinin esit dort araligini ifade etmektedir (Cuhadar ve Kervankiran,

2015: 158) .

Tablo 11. Ankete Katilan Yéneticilerin Her Sey Dahil Uygulamasinin Yiyecek-igecek
Departmani Uzerindeki Etkilerine Yonelik ifadelere Katilma Dereceleri

ifadeler n | ss. | X Sauma

1 Hel_r sey dahil sistemi, menii planlamasini olumlu 47 892| 317 Orta
etkiler

) Her sey (_ja_hll S|st_er_n|_, y|yecek-1<;§:cek 47| 820 274 Orta
personelinin teminini olumlu etkiler

g | Her sey dahil sistemi, yiyecek-igecek 47| 869 2,93 Orta
personelinin egitimini olumlu etkiler

4 Her sey c_la_hﬂ sistemi, yiyecek-igecek _ 47| 8s8| 321 Orta
personelinin motivasyonunu olumlu etkiler

. Her se}{.d%hll sistemi, ylyecek-lc;ecek kalite 47| 830 323 Orta
kontroliinii olumlu etkiler

6 Her seyﬂdahll 51stem1, yiyecek-igecek maliyet 47 878| 342  viiksek
kontrolii olumlu etkiler

2 Her sey da}}ﬂ sistemi, ylyecek—lgqcek hijyenik 47 856| 351 Yiiksek
sartlarin saglanmasini olumlu etkiler

8 Her sey .dghll sistemi, ylyecek-lggcek icecek arag- 47 662 331 Orta
gereclerinin bakimini olumlu etkiler

Tablo 11 incelendiginde, ankete katilan yoneticilerin, “her sey dahil sistemi
yiyecek-igecek hijyenik sartlarin saglanmasini olumlu etkiler” ve “her sey dahil sistemi
yiyecek-icecek maliyet kontrolii olumlu etkiler” her sey dahil sisteminin yiyecek-igecek
departmanina etkilerine iligkin ifadelere yiiksek katilim gosterdikleri gortilmustiir.
Ankete katilan yoneticilere gore, her sey dahil sistemi nedeniyle daha fazla is¢i
calistirilmasi gerekmektedir, buna istinaden temizlik personeli sayis1 artmis ve daha

hijyenik ortam yaratilmistir kanisinda hem fikirlerdir. Diger bir ifadede ise yoneticiler
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yiyecek-icecek boliimiinde maliyet konusunda sikinti yasanabilecegini bildirdiler.
Ancak bununla beraber, profesyonel bir sekilde maliyet kontrolii yapilirsa, ortaya
cikabilecek kagaklarin en aza indirgenebilecegini diisiinmektedirler. Ankete katilan
yoneticiler, “her sey dahil sistemi menii planlamasimi olumlu etkiler”, “her sey dahil
sistemi yiyecek-icecek personelinin teminini olumlu etkiler”, “her sey dahil sistemi
yiyecek-i¢ecek personelinin egitimini olumlu etkiler”, “her sey dahil sistemi yiyecek-
igecek personelinin motivasyonunu olumlu etkiler”, “her sey dahil sistemi yiyecek-
igecek kalite kontroliinii olumlu etkiler” ve “her sey dahil sistemi yiyecek-igecek arag-
gereclerinin bakimini olumlu etkiler” ifadelerine orta derece katilim gdstermislerdir.
Tablo 11°deki bu ifadeler incelendiginde yoneticiler bu ifadelere karsi karasiz kaldiklari
goriilmektedir. Ankete katilan yoneticiler sinirli biitce her daim meniiye olumsuz etkide
bulunur kanisim1 saptamislardir. Bunun yaninda personel ¢oklugundan dolayr kisa
zamanda yeterince egitim verilmeyecegini, is yilkinde dolayr ¢alisanlarin
motivasyonunun diisiik olabilecegini ve tasima kapasitenin asilmasindan dolay1 arag
gereclerin bakiminin zor olabilecegi kanisindadirlar.

Tablo 12°de anket uygulamasi yapilan tesis tirleri ile Yyiyecek-icecek
departmanindan sorumlu yoneticilerin her sey dahil uygulamasinin yiyecek-icecek
yonetimine olan etkilerine yonelik ifadelere katilim dagilimlari arasinda istatistiksel
olarak anlamli farkliligin olup olmadigini aragtirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi
uygulanmistir. Verilerin parametrik testlerin varsayimlarini karsilamamasi durumunda
kullanilan alternatif test, Kruskall-Wallis testidir. Bu test, tek yonlii varyans analizinin
parametrik olmayan karsilig1 olup ikiden fazla gruba iligkin sira ortalamalar1 arasinda

fark olup olmadiginin arastirilmasinda kullanilmaktadir (Biiyilikoztiirk, 2014: 217).

Tablo 12. Tesis Tiirleri Ile Yoneticilerin Her Sey Dahil Sisteminin Yiyecek igecek
Yonetimi Uzerine Etkilerine Iliskin Ifadelere Katilim Dagilimi1 Kruskal-Wallis Testi

Sonuglari
Ifadeler Tesis Tiirleri n S Anlamlilik Clrars
Ortalamast anlamli fark
Her sey dahil ile yiyecek | 5 Yildizli Otel 26 28,17
icecek boliimiinde daha T St Tatil
az kalifiye isgiicil : I‘g S 6 19,50 0,050 3-1,2-1
calistirilmaktadir. il
4 Y1ldizl1 Otel 15 18,57

Gruplar Arast Anlamli Fark Stitununda 1= 5 Yildizli Otel, 2= 1. Sinif Tatil Kdyii ve 3= 4 Yildizli Otel
gibi tesis tiirleri temsil etmektedir.
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Tablo 12. (Devamn) Tesis Tiirleri ile Yoneticilerin Her Sey Dahil Sisteminin Yiyecek
Icecek Yonetimi Uzerine Etkilerine iliskin Ifadelere Katilim Dagilimi Kruskal-Wallis
Testi Sonuglari

. e Sira Gruplar arast
Ifadeler Tesis Tiirleri n Ortalamas Anlamlilik anlaml1 fark
Yildizl 1
Her sey dahil sistemi, 5 Yildizh Ote 26 23,38 Gruplar
yiyecek igecek 1. Sumf Tatil arasinda
boliimiinde teknoloji Koyt 6 21,17 0,689 anlamli bir fark
kullanimini saptanmamuistir.
arttirmaktadir. 4 Y1ldizh Otel 15 26,20
Her sey dahil sistemi, 5 Yildizh Otel 26 22,79 Gruplar
yeII}ek artiklarinda St Tatil 0,363 arasmda
¢ogalmaya neden Koyii 6 20,00 anlaml1 bir fark
olmaktadir. AV 1ldwl Otel 15 2770 saptanmamuistir.
Her sey dahil sistemi, 5 Yildizh Otel 26 26,46 Gruplar
yiyecek igecek 1. Sinuf Tatil arasinda
boliimiinde hazirlik Koyt 6 21,58 0,293 anlaml1 bir fark
caligmalarini saptanmamuistir.
arttirmaktadir. 4 Yildizli Otel 15 20,70
He.r sey _dahll SI_Steml’ 5 Yildizli Otel 26 26,13 Gruplar
tesiste yiyecek icecek arasmda
tiketimini 1 S Tl 6 17,58 0,309 | 4nlamls bir fark
arttirmaktadir. Koyt : ¢ ¢
4 Yildizh Otel 15 22,87 saptanmarnisir.
o . Yildizl 1
Her sey dahil sistemi, 5 Yildizl Ote 26 21,73
yiyecek igecek 1. Siuf Tatil o o
boliimiinde ¢ok sayida Koyt 6 17,67 0,045 1-3,2-3
isgoren calistirmayi
gerektirir. 4 Yildizli Otel 15 30,47
Her sey dahil sistemi, | 5 Yildizli Otel 26 23,83 Gruplar
nedeniyle iiretilen yeme - arasinda
igme kalitesi e Slléléigatﬂ 6 22,08 0,894 anlamli bir fark
diismektedir. 4 Y 1ldel Otel 15 25,07 saptanmamuistir.
Her sey dahil sistemi, 5 Yaldizh Otel 26 22,65 Gruplar
yemek ¢esitlerini 1. Simif Tatil arasinda
sinirlandirmay1 zorunlu Koyt 6 18,25 0,200 anlamli bir fark
kilmaktadir. 4 Vildizls Otel 15 28 63 saptanmamuistir.

Gruplar Aras1 Anlamli Fark Siitununda 1= 5 Yildizli Otel, 2= 1. Simif Tatil Koyii ve 3= 4 Yildizli Otel
gibi tesis tiirleri temsil etmektedir.

Tablo 12°de gergeklestirilen Kruskal-Wallis testi sonuglari incelendiginde, tesis

tiirline gore ankete katilan yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek icecek

departmani iizerindeki

etkilerine yonelik ifadelere katilim dagilimlar
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istatistiksel olarak anlamli bir farklilagma vardir. Diger bir ifadeyle, ankete katilan birim
yoneticilerinin bu ifadelere katilim ortalamalar1 tesis tiiriine gore degismektedir.
Kruskall-Wallis testi ile tespit edilen, tesis tiirleri ile anket formunda yer alan ifadelere
katilim dagilimlar1 arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin, hangi gruplar
arasinda ortaya ciktigini belirlemek amaciyla Mann-Whittney U testi uygulanmaistir.
Uygulanan Mann-Whitney U testi sonucunda istatistiksel olarak gruplar arasinda
anlaml farkliliklarin oldugu tespit edilmistir. Istatistiksel olarak anlamli farkliligin
ortaya ¢iktig1 ifadelerden ilki “Her sey dahil sistemi ile yiyecek igecek boliimiinde daha
az kalifiye isgiicii c¢alistirilmaktadir.” ifadesi oldugu goriilmektedir. Bu ifadeye
katilimda, 5 yildizli otel ile 1. Sinif tatil koyt, 5 yildizli otel ile 4 yildizli otel arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilasma oldugu gozlenmistir. Istatistiksel olarak
anlamli farkliligin ortaya c¢iktig1 ifadelerden ikincisi “Her sey dahil sistemi yiyecek
icecek boliimiinde ¢ok sayida isgoren calistirmayr gerektirir.” ifadesidir. Ankete katilan
yoneticilerin bu ifadeye katilimlarinda, 4 yildizli otel ile 5 yildizli otel arasinda 4
yildizli otel ile 1. Simif tatil koyili arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilagsma
oldugu gozlenmistir.

Tablo 13. Tesis Tiirleri ile Ankete Katilan Yoneticilerin Her Sey Dahil Uygulamasinin

Yiyecek-Icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Yonelik Ifadelere Katilim Dagilimi
Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

Sira Gruplar arasi

Ifadeler Tesis Tiirleri n Ortalamas Anlamlilik anlaml fark

Her sey dahil sistemi 5 Yildizli Otel 26 25,38 Gruplar

- ’ arasinda
mzrllblnﬁ’llsnelﬁ(‘ﬁgflnl 1. Simf Tatil Kéyii | 6 20,17 0.610 | lami1 bir fark
4 Yildizh Otel 15 23,13 saptanmamistir.

5 Yildizli Otel 26 23,75 Gruolar

Her sey dahil sistemi, ara51pn da

yiyecek-igecek 1. Sumf Tatil Kéyii 6 30,92 0,311 .

personelinin teminini anlatlmh bir fatrk
olumlu etkiler. 4 Yildizh Otel 15 21,67 saptanmamigr.

Her sey dahil sistemi, 5 Yildizh Otel 26 25,02 Gruplar

yiyecek-igecek 0344 arasinda
personelinin egitimini | 1. Smuf Tatil Koyii 6 28,67 ’ anlaml bir fark
olumlu etkiler. 4 YVildizl Otel 15 2037 saptanmamuistir.

Gruplar Arast Anlaml Fark Stitununda 1= 5 Yildizli Otel, 2= 1. Sinif Tatil Koyii ve 3= 4 Yildizli Otel gibi tesis
tiirleri temsil etmektedir.
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Tablo 13.(Devami) Tesis Tiirleri ile Ankete Katilan Yoneticilerin Her Sey Dahil
Uygulamasinin Yiyecek-icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Y&nelik ifadelere
Katilim Dagilimi1 Kruskal-Wallis Testi Sonuclar1

. e Sira Gruplar arast
Ifadeler Tesis Tirleri N | Ortalamas Anlamlilik anlaml1 fark
- : 5 Yildizli Otel 26 25,44
Her sey dahil sistemi, ra e Gruplar
yiyecek-igecek Smif Tatil Koy | 6 24,67 arasinda
e yii : 0,595 .
personelinin anlamli bir fark
motlvasgf[)l?illjgru olumlu 4 Yildizls Otel 15 21,23 saptanmamustir.
Her sey dahil sistemi, 5 Yildizli Otel 26 24,92 Gruplar
yiyecek-igecek kalite _ 0.796 arasinda
kontroliinii olumlu - Simf Tatil Koyt 6 24,50 ' anlaml1 bir fark
etkiler. 4 Yaldizl: Otel 15 2220 saptanmamuistir.
5 Yildizli Otel 26 23,19
Gruplar
Her sey dahil sistemi, S arasinda
yiyecek-igecek maliyet - Suf Tatil Koyt 6 2517 0,891 anlamli bir fark
kontrolii olumlu etkiler. 4 Vildizls Otel 15 2493 saptanmamuistir.
Her sey dahil sistemi, | ° Yidwhotel 26 1 26,12 Gruplar
yiyecek-igecek hijyenik | -\ o er i ko | 6 29,25 0,091 arasinda
sartlarin saglanmasini anlaml1 bir fark
olumlu etkiler. 4 Vildizh Otel 15 18.23 saptanmamuistir.
5 Yildizli Otel 26 25,50
oo . Gruplar
Her sey dahil sistemi, arasinda
yiyecek-igecek arag- . Sinif Tatil Koyii 6 29,33 0,139 .
. anlaml1 bir fark
gereclerinin bakimini saptanmarmistr
olumlu etkiler. 4 Y1ldizl Otel 15 19,27 P Sur.

Gruplar Aras1 Anlamli Fark Stitununda 1= 5 Yildizli Otel, 2= 1. Sif Tatil Koyii ve 3= 4 Yildizli Otel gibi tesis

turleri temsil etmektedir.

Tablo 13’de anket uygulamasi yapilan tesis tiirleri ile ankete katilan yoneticilerin

her sey dahil sisteminin yiyecek icecek departmani {izerindeki etkilerine yonelik

ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin olup

olmadigini arastirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Test sonuglari tablo

13’de verilmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik (p=0.000<0.05) yoktur. Diger bir ifadeyle, ankete katilan birim

yoneticilerinin bu ifadelere katilim ortalamalari tesis tliriine gore degismemektedir.
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Tablo 14. Yas Araliklar Ile Yéneticilerin Her Sey Dahil Sisteminin Yiyecek Icecek
Yonetimi Uzerine Etkilerine iliskin Ifadelere Katilim Dagilimi1 Kruskal-Wallis Testi

Sonuglari
Ifadeler Yas Aralig n o rte?lleleam Anlamlilik gﬁ;ﬁi 2;;2;15(1
L 30 yas ve alt1 4 25,00
Her sey dahil ile yiyecek 31-35 yas arast 9 30.00 Gruplar
icecek boliimiinde daha 36-40 10 > 4'75 0314 arasinda
az kalifiye isgiicii yas arasi : ’ anlaml1 bir fark
calistirilmaktadir. 216-45 yas ?r?.l 177 ;23? saptanmamugtir.
yas ve lstil ,
30 yas ve alt1 4 25,88
Her sey dahil sistemi, | 31-35 yas arasi 9 21,39 Gruplar
yiyecek icecek | 36-40 yas aras 10 27,25 0.895 arasmda
bolimiinde teknoloji  ["41-45 yas arasl 17 23.29 ' anlaml1 bir fark
kullanimini . saptanmamuistir.
arttirmaktadir. 46 yas ve listil 7 23,36
o ) 30 yas ve alt1 4 20,12
Her sey dahil sistemi, 73735 yas arast 9 20,22 Gruplar
yemek artiklarinda 36-40 yas arast 10 25 35 0.700 arasinda
¢ogalmaya neden : ' anlaml1 bir fark
olmaktadir. 216_45 yas %ri's_l 177 gg'gi saptanmamuistir.
yas ve listil ,
30 yas ve alt1 4 21,75
Her sey dahil sistemi, | 31-35 yas arasi 9 26,06 Gruplar
yiyecek igecek arasinda
boliimiinde hazirlik 36-40 yas arast 10 18,25 0,346 anlaml1 bir fark
calismalarini 41-45 yas arasi 17 24,32 saptanmamuigtir.
arttirmaktadir. 46 yas ve iistii 7 30,07
o ] 30 yas ve alt1 4 36,50
Her sey Flahﬂlfl.mmt 3135 yagarasi | 9 22.72 G”‘p'gr
tesiste yiyecek i¢ece ’ arasinda
tiiketimini 36-40 yas aras 10 19,35 0,245 anlamli bir fark
arttirmaktadir. ‘:’116'45 yas %r?'s'l 177 gg'gg saptanmamustir.
yas ve listil ,
30 yas ve alt1 4 26,00
Her sey dahil sistemi, | 31-35 yas arasi 9 2267 Gruplar
yiyecek igecek 36-40 yas arast 10 19,60 0.094 arasmda
bélimiinde ¢ok sayida 47745 yas arasi 17 30.06 ’ anlamli bir fark
isgoren calistirmayi ' saptanmamigtir.
gerektirir. 46 yas ve iistii 7 16,14
o ) 30 yas ve alt1 4 20,50
Her sey dahil sistemi, 37735 yas arast 9 22 61 Gruplgr
nedeniyle {iretilen yeme ' arasinda
igme kalitesi 36-40 yay arast 10 27,50 0,628 anlamli bir fark
diismektedir. 41-45 yas arasi 17 24,76 saptanmamuistir.
46 yas ve listii 7 20,93
30 yas ve alt1 4 24,25
Her sey dahil sistemi, | 31-35 yas arasi 9 16,78 Gruplar
yemek cesitlerini 36-40 yas arast 10 2455 0,131 arasmda
sinirlandirmay1 zorunlu 41-45 yas arasi 17 2974 anlaml bir fark
kilmaktadir. saptanmamigtir.
46 yas ve listii 7 18,43

Gruplar Arast Anlaml Fark Siitununda 1= 30 yas ve alt1, 2= 31-35 yas arasi1, 3= 36-40 yas arasi, 4= 41-45 yas arasi

ve 5= 46 yas ve listii yas araliklarini temsil etmektedir.
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Tablo 14’de anket uygulamasi yapilan tesislerdeki yoneticilerin yas araliklari ile

yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek igecek yonetimi {izerine etkilerine iliskin

ifadelere katilim dagilimlari arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin olup

olmadigini arastirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Test sonuglari tablo

14’de verilmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik (p=0.000<0.05) yoktur. Diger bir ifadeyle, ankete katilan birim

yoneticilerinin  bu

degismemektedir.

ifadelere katilim ortalamalan

ya$

araliklari

farkina gore

Tablo 15. Yas Araligt ile Ankete Katilan Yoneticilerin Her $ey Dahil Uygulamasinin
Yiyecek-Icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Yonelik Ifadelere Katilim Dagilimi
Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

Sira

Gruplar arast

Ifadeler Yas Aralig n Ortalamast Anlamlilik anlamls fark
30 yas ve alt1 4 22,00
Her sey dahil sistemi, | 31-35 yas arasi 9 22,67 Gruplar
menii planlarr_lasml 36-40 yas arast 10 27,70 0,784 anliri?lgi(iafark
olumlu etkiler 41-45 yas arasi 17 24,47 saptanmamistir.
46 yas ve iistii 7 20,43
30 yas ve alt1 4 29,88
Her sey dahil sistemi, | 31-35 yas arasi 9 29,67 Gruplar
yiyecl:_e|<_-1<;tece_1< | 3640 yasaras | 10 23,75 0,267 anl;rﬁflggafark
personelinin teminini | 41-45 yag arasi 17 19,24
olumlu etkiler 46 yasyvi listii 7 25,29 Saptanmamisir.
o ) 30 yas ve alt1 4 29,12
Her sey dah¥l sistemi, [T3773s yas arast 9 2728 Gruplar
yiyecek-iceeek o asarast | 10 2115 | 0,769 arasinda
personelinin egitimini anlaml1 bir fark
olumlu etkiler 41-45 yay arast 17 22,94 saptanmamustir.
46 yas ve iistii 7 23,50
30 yas ve alt1 4 22,75
Her sey da;(h?l sistlc:mi, 31-35 yas arasi 9 28,39 Gruplgr
iyecek-igece arasinda
yp?;rsoneﬁnin 36-40 yay aras1 10 24,80 0,785 anlamli bir fark
motivasyonunu olumlu | 41-45 yas arasi 17 22,88 saptanmamustir.
etkiler 46 yas ve iistil 7 20,64

Gruplar Arasi Anlamli Fark Siitununda 1= 30 yas ve alt1, 2= 31-35 yas arasi, 3= 36-40 yas arasi, 4= 41-45 yas arasi

ve 5= 46 yas ve Ustil yas araliklarini temsil etmektedir.
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Tablo 15.(Devami) Yas Aralig1 Ile Ankete Katilan Yéneticilerin Her Sey Dahil
Uygulamasinin Yiyecek-icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Y&nelik ifadelere
Katilim Dagilimi1 Kruskal-Wallis Testi Sonuclar1

. o Sira Gruplar arast
Ifadeler Yas Araligi n Ortalamas Anlamlilik anlaml1 fark
o _ 30 yas ve alt1 4 30,75
H_er se}l/< Qahll ls(li[elr.m, 31-35 yas aras! 9 2772 Gruplgr
ylyecek-igecek kallte 35 40 vas arast | 10 24,35 0,554 arasinda
kontroliinii olumlu anlaml1 bir fark
etkiler 41-45 yas arasi 17 21,47 saptanmamustir.
46 yas ve istil 7 21,00
30 yas ve alt1 4 25,75
q dahil sistemi 31-35 yas arasi 9 26,61 Gruplgr
o ey Ganl SIS 1 36-40 yagarasi | 10 26,75 0,483 arasinca
yiyecek-igecek maliyet anlamli bir fark
kontrolii olumlu etkiler | 21-45 yas arasi 17 23,79 saptanmamustir.
46 yas ve iistii 7 16,21
o ) 30 yas ve alt1 4 23,88
iyecakigecek hiyentk | S35 yayarast |0 | 27,00 oo
ylyecek-igecek uyy 36-40 yas aras1 | 10 27,35 0,672 ne
sartlarin saglanmasini anlaml1 bir fark
olumlu etkiler 41-45 yas arast 17 22,32 saptanmamistir.
46 yas ve listii 7 19,50
30 yas ve alt1 4 35,25 |
Her sey dahil sistemi, | 31-35 yas arasi 9 22,17 a(i;gfng;
yiyecek-igecek arag- | 36-40 yas arasi 10 30,90 0,028 anlamlt bir fark
gereglerinin bakimini | 41-45 yas arasi 17 21,53 saptanmamstir.
olumlu etkiler 46 yas ve iistii 7 16,07

Gruplar Arasi Anlamli Fark Siitununda 1= 30 yas ve alt1, 2= 31-35 yas arasi, 3= 36-40 yas arasi, 4= 41-45 yas arasi

ve 5= 46 yas ve st yas araliklarini temsil etmektedir.

Tablo 15°de anket uygulamasi yapilan tesislerdeki yoneticilerin yas araliklart ile
ankete katilan yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek icecek departman
tizerindeki etkilerine yonelik ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli farkliligin olup olmadigin1 arastirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi
uygulanmistir. Test sonuglar1 tablo 15°de verilmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik (p=0.000<0.05) tespit edilmistir.
Kruskall-Wallis testi ile tespit edilen, yoneticilerin yaslari ile anket formunda yer alan
ifadelere katilim dagilimlar arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin, hangi
gruplar arasinda ortaya c¢iktigini belirlemek amaciyla Mann-Whittney U testi
uygulanmistir. Uygulanan Mann-Whitney U testi sonucunda istatistiksel olarak gruplar

arasinda anlamli farkliliklarin tespit edilmemistir.
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Tablo 16. Yatak Kapasiteleri Ile Yoneticilerin Her Sey Dahil Sisteminin Yiyecek
Icecek Yonetimi Uzerine Etkilerine iliskin Ifadelere Katilim Dagilimi Kruskal-Wallis
Testi Sonuclari

. Yatak Sira Gruplar arasi
S Kapasitesi " Ortalamasi Aot anlamli fark
. 300 ve alt1 13 22,85
Her sey dahil ile yiyecek 301-600 18 2497 Gruplar
icecek boliimiinde daha 601-900 5 > 6, 83 0.921 arasinda
az kalifiye isgiicii _ d ’ anlaml1 bir fark
calistirilmaktadir. 901-1200 8 23,00 saptanmamustir.
1201 ve usti 2 18,25
300 ve alt1 13 21,81
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 25,42 Gruplar
yiyecek igecek 601-900 6 29 83 0.651 arasinda
boliimiinde teknoloji ’ anlamli bir fark
kullanimini 901-1200 8 21,62 saptanmamustir.
arttirmaktadir. 1201 ve istii 2 17,50
. ] 300 ve alt1 13 23,23
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 5 20 Gruplar
yemek artiklarinda ' arasinda
cogalmaya neden 601-900 6 26,08 0.928 | nlamh bir fark
olmaktadir. 901-1200 8 20,75 saptanmamuistir.
1201 ve Ustu 2 24,75
300 ve alt1 13 23,35
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 22,94 Gruplar
yiyecek igecek 601-900 6 22,83 0.855 arasinda
boliimiinde hazirlik ’ anlaml1 bir fark
calismalarini 901-1200 8 26,44 saptanmamuigtir.
arttirmaktadir. 1201 ve tisti 2 31,50
. ] 300 ve alt1 13 21,69
tesiste yiyecek icecek 601-900 6 31,83 0.190 arasinda
tiikketimini : ' anlaml1 bir fark
901-1200 8 16,38
arttirmaktadir. — saptanmamuistir.
1201 ve usta 2 27,75
300 ve alt1 13 25,15
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 28,44 Gruplar
yiyecek igecek 601-900 6 13,83 0.141 arasinda
boliimiinde ¢ok sayida 901-1200 ) 20,12 ' anlaml1 bir fark
isgdren galistirmay1 . saptanmamuistir.
gerektirir. 1201 ve tistl 22,50
dahil si . 300 ve alt1 13 25,23 |
Jerserdalisem, | song0 |15 | auss S
edeniy’e uretrien yeme 501900 6 24,50 0,952 arasica
igme kalitesi > 20 62 anlamli bir fark
diismektedir. 901-1200 8 0,6 saptanmamuistir.
1201 ve lsti 2 22,50
300 ve alt1 13 22,04 Grupl
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 27,72 ar;:ﬁlg;
yemek c¢esitlerini 601-900 6 25,33 0,502 anlaml bir fark
sinirlandirmay1 zorunlu 901-1200 8 18,12
— ! saptanmamuistir.
kilmaktadur. 1201 ve iistii 2 22,75

Gruplar Arasi Anlamli Fark Siitununda 1= 300 yatak ve alti, 2= 301-600 yatak aras1, 3= 601-900 yatak
arasi, 4= 901-1200 yatak aras1 ve 5= 1201 yatak ve {istii yatak kapasite araliklarini temsil etmektedir.
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Tablo 16’da anket uygulamasi yapilan otel isletmelerinin yatak kapasiteleri ile
yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek icecek yonetimi {izerine etkilerine iliskin
ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin olup
olmadigini arastirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Test sonuglar1 tablo

16°da verilmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim arasinda istatistiksel olarak anlaml

bir farklilik (p=0.000<0.05) yoktur.

yoneticilerinin  bu

degismemektedir.

ifadelere katilim ortalamalari

Diger bir ifadeyle,

ankete

katilan birim

yatak kapasite farkina gore

Tablo 17. Yatak Kapasiteleri fle Ankete Katilan Y&neticilerin Her Sey Dahil
Uygulamasinin Yiyecek-Icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Yénelik ifadelere
Katilim Dagilim1 Kruskal-Wallis Testi Sonuclar1

. Yatak Sira Gruplar arasi
LiETedlor Kapasitesi f Ortalamasi SIS anlamli fark
300 ve alt1 13 22,46
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 23,28 igl;f)nlg;
menii planlamasini 601-900 6 32,50 0,263 tamlt bir fark
olumlu etkiler 901-1200 8 24 88 an‘ami bir far
d saptanmamigtir.
1201 ve lstii 2 11,50
300 ve alt1 13 26,08 I
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 21,42 g;l:f’ngg
yiyecek-igecek 601-900 6 21,00 0,149 tamls bir fark
personelinin teminini 901-1200 8 31.94 aniami bir tat
olumlu etkiler 1201 ve iistii 2 11,00 saplanmamist.
o ) 300 ve alt1 13 25,15
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 2314 Gruplar
yiyecek-icecek 601-900 6 20,67 0,930 arasinda
personelinin egitimini anlaml1 bir fark
olumlu etkiler 901-1200 8 26,38 saptanmamustir.
1201 ve tistii 2 24,75
300 ve alt1 13 24,27
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 2289 Gruplar
ylyecek—u,:egek 601-900 6 28 50 0,886 arasm.da
personelinin anlamli bir fark
motivasyonunu olumlu 901-1200 8 23,88 saptanmamustir.
etkiler 1201 ve usti 2 19,25
o ) 300 ve alt1 13 22,62
Her sey dahil sistemi, 301-600 18 22 58 Gruplar
yiyecek-igecek kalite 601-900 5 33' 17 0.430 arasinda
kontroliinii olumlu ! ' anlamli bir fark
etkiler 901-1200 8 23,69 saptanmamuistir.
1201 ve tsti 2 19,50

Gruplar Arast Anlamli Fark Stitununda 1= 300 yatak ve alti, 2= 301-600 yatak arasi, 3= 601-900 yatak arasi, 4= 901-
1200 yatak arasi ve 5= 1201 yatak ve iistii yatak kapasite araliklarini temsil etmektedir.
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Tablo 17.(Devam) Yatak.KapasiteIeri Ile Ankete Katilan Yéneticilerin Her Sey Dahil
Uygulamasinin Yiyecek-icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Y&nelik ifadelere
Katilim Dagilimi1 Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

. Yatak Sira Gruplar arasi
S Kapasitesi " Ortalamasi Aot anlamli fark
300 ve alt1 13 22,88 Gruol
R 301-600 18 25,14 ruprar
Her sey dahil sistemi, : arasinda
yiyecek-igecek maliyet 601-900 6 2517 0,963 anlamli bir fark
kontrolii olumlu etkiler 901-1200 8 23,62 saptanmamuistir.
1201 ve listii 2 19,00
o ] 300 ve alt1 13 20,27
?Zrcziy d"‘hlisﬁ??emlfk 301-600 18 24,53 G“‘p'gr
ylyeees-igecek gyem 601-900 6 3225 | 0,394 arasinda
sartlarin saglanmasini anlaml1 bir fark
olumlu etkiler. 901-1200 8 24,19 saptanmamustir.
1201 ve Ustu 2 18,00
300 ve alt1 13 22,35 |
Her sey dahil sistemi, | 301-600 18 22,92 Sruplar
yiyecek-i¢ecek arag- 601-900 6 35,00 0,081 )
gereclerinin bakimini 901-1200 8 24,44 ::;?::&;z;f;ﬁ
olumlu etkiler 1201 ve iistii 2 9,75 '

Gruplar Arast Anlaml Fark Stitununda 1= 300 yatak ve alti, 2= 301-600 yatak arasi, 3= 601-900 yatak arasi, 4= 901-
1200 yatak aras1 ve 5= 1201 yatak ve iistii yatak kapasite araliklarini temsil etmektedir.

Tablo 17’de anket uygulamasi yapilan otel isletmelerinin yatak kapasiteleri ile
ankete katilan yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek icecek departmani
tizerindeki etkilerine yonelik ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak
arastirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi

anlamli farkliligin olup olmadigim

uygulanmistir. Test sonuglar tablo 17°de verilmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim

arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik (p=0.000<0.05) yoktur.

Tablo 18. Anketi Cevaplayan Kisinin Gdrevi Ile Yoneticilerin Her Sey Dahil
Sisteminin Yiyecek Igecek Yonetimi Uzerine Etkilerine Iliskin Ifadelere Katilim
Dagilim1 Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

. R . Sira Gruplar arasi
Ifadeler Kisi Gorevleri n Ortalamast Anlamlilik anlaml: fark
Yiyecek-igecek
Her sey dahil ile yiyecek miidiirii 25 23,28 Gruplar
e o oo e | Yiyecekigecek | g 2783 | 0894 arasinda
all t1r1l}rlrleakstt(zrllcllf;1 miidir yrd. , anlaml bir fark
caly ' Ascibasi 10 23,50 saptanmamigtir.
Restoran Sefi 6 24,00

Gruplar Aras1 Anlamli Fark Stitununda 1= Yiyecek-igecek miidiirti, 2= Yiyecek-i¢ecek miidiir yardimcisi,
3= Ascibasi ve 4= Restoran Sefi gibi gorev tanimlarimi temsil etmektedir.
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Tablo 18.(Devami) Anketi Cevaplayan Kisinin Gorevi Ile Yoneticilerin Her Sey Dahil
Sisteminin Yiyecek icecek Yonetimi Uzerine Etkilerine Iliskin ifadelere Katilim

Dagilimi Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

. P . Sira Gruplar arast
Ifadeler Kisi Gorevleri n Ortalamast Anlamlilik anlaml fark
Yiyecek-igecek
Her sey dahil sistemi, miidiiri 25 26,40 Gruplar
yiyecek igecek Yiyecek-igecek arasinda
boliimiinde teknoloji miidiir yrd. 6 22,08 0,595 anlaml bir fark
kullanimini Ascibasi 10 21,80 saptanmamistir.
arttirmaktadir. Restoran Sefi 6 19,58
Yiyecek-igecek
Her sey dahil sistemi, mudiri 25 25,10 Gruplar
yen3ek artiklarinda Ylyence}(-lc;ecek 6 1567 0,062 arasmda
¢ogalmaya neden miidiir yrd. anlamli bir fark
olmaktadir. Ascibasi 10 20,10 saptanmamustir.
Restoran Sefi 6 34,25
Y'yflf?gi“i?cek 25 22,80
Her sey dahil sistemi, _muduru Gruplar
. . Yiyecek-igecek
yiyecek igecek it ved 6 21,50 0.684 arasinda
boliimiinde hazirlik mucur yre. ' anlaml1 bir fark
calismalarin Asgibagi 10 27,60 saptanmamistir.
arttirmaktadr. Restoran Sefi 6 25,50
Y'yec?sf.“i.ecek 25 24,12
Her sey dahil sistemi, _ muduru Gruplar
tesiste yiyecek igecek | YIyecek-igecek 6 21,33 0.360 arasinda
tiiketimini miidir yrd. : anlamli bir fark
arttirmaktadar. Asgibagi 10 20,60 saptanmamistir.
Restoran Sefi 6 31,83
Y'yec?gfg..ecek 25 23,68
Her sey dahil sistemi, _ muduru Gruplar
yiyecek icecek Yiyecek-igecek 6 20,83 0583 arasinda
boliimiinde ¢ok sayida miidir yrd. ’ anlaml1 bir fark
isgoren calistirmayi Ascibasi 10 22,90 saptanmamigtir.
gerektirir. Restoran Sefi 6 30,33
| Ywecekdgecek | og 25,68
Her sey dahil sistemi, miidiirii Gruplar
nedeniyle iiretilen yeme | Yiyecek-igecek 6 19.17 arasinda
icme kalitesi miidiir yrd. ' 0,725 anlamli bir fark
diismektedir. Ascibasi 10 22,50 saptanmamustir.
Restoran Sefi 6 24,33
Y'yec?gfﬁecek 25 24,92
Her sey dahil sistemi, _muduru Gruplar
yemek ¢esitlerini Ylye“(:e}(-l(;ecek 6 18,08 0.498 arasinda
sinirlandirmay1 zorunlu miidir yrd. ’ anlamli bir fark
kilmaktadir. Ascibasi 10 22,20 saptanmamigtir.
Restoran Sefi 6 29,08

Gruplar Aras1 Anlamli Fark Stitununda 1= Yiyecek-igecek miidiirti, 2= Yiyecek-i¢ecek miidiir yardimcisi,
3= Ascibasi ve 4= Restoran Sefi gibi gorev tanimlarini temsil etmektedir.
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Tablo 18’de anket uygulamasi yapilan otellerdeki yoneticilerin gorevi ile
yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek icecek yonetimi {izerine etkilerine iliskin
ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin olup
olmadigini arastirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Analiz neticesinde
bu iki dagilim arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik (p=0.000<0.05) yoktur.
Diger bir ifadeyle, ankete katilan birim yoneticilerinin bu ifadelere katilim ortalamalar

kisi gorevlerine gore degismemektedir.

Tablo 19. Anketi Cevaplayan Kisinin Gorevi ile Ankete Katilan Yoneticilerin Her Sey
Dahil Uygulamasinin Yiyecek-i¢ecek Departman1 Uzerindeki Etkilerine Yonelik
Ifadelere Katilim Dagilimi Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

: P . Sira Gruplar arasi
Ifadeler Kisi Gorevleri n Ortalamas Anlamlilik anlamls fark
Yiyecek-igecek | og 25,44
Her sey dahil sistemi, | Yi muiu'm K Gruplar
mefu'iyplanlamasml , %?j?ﬁr-lg:(; ) 6 28,67 0,400 arasinda
olumlu etkiler yre. ’ anlaml1 bir fark
' Ascibas 10 20,50 saptanmamigtir.
Restoran Sefi 6 19,17
Yiyecek-igecek | o5 24,40
midard Gruplar
Her sey dahil sistemi, | Yiyecek-icecek P
’ . e e 6 23,00 arasinda
yiyecek-igecek miidiir yrd. 0,511 tamlt bir fark
ersonelinin teminini anlaml bir far
P . Asgibasi 10 21,40 saptanmamustir.
olumlu etkiler.
Restoran Sefi 6 17,67
Yiyecekiiceeek | o 23,34
oo . miidiirii
Her sey dah}l sistemi, Yiyecek-icocek Gruplar
yiyecek-igecek diir ved 6 23,58 arasinda
A mudadur yrd. 0,271 .
personelinin egitimini anlamli bir fark
olumlu etkiler. Asgibas 10 30,00 saptanmamuistir.
Restoran Sefi 6 17,17
Yiyecekiiceeek | o 24,46
Her sey dahil sistemi muiuru Gruplar
; . > | Yiyecek-igecek
yiyecek-igecek miidiir yrd. 6 26,17 0,282 arasinda
personelinin anlaml1 bir fark
motivasyonunu olumlu Asgibas 10 27,05 saptanmamustir.
etkiler. Restoran Sefi 6 14,83

Gruplar Aras1 Anlamli Fark Stitununda 1= Yiyecek-igecek miidiirti, 2= Yiyecek-i¢ecek miidiir yardimcisi,
3= Ascibast ve 4= Restoran Sefi gibi gorev tanimlarini temsil etmektedir.
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Tablo 19.(Devamu) Anketi Cevaplayan Kisinin Gorevi Ile Ankete Katilan Ydneticilerin
Her Sey Dahil Uygulamasinin Yiyecek-i¢ecek Departmani Uzerindeki Etkilerine
Yonelik Ifadelere Katilim Dagilimi1 Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

. P . Sira Gruplar arast
Ifadeler Kisi Gorevleri n Ortalamas Anlamlilik anlaml1 fark
Yiyecekicecek | 5| 2308 | 0,383
miidiiri Gruol
Her sey dahil sistemi, | Yiyecek-igecek ruplar
. . . o 1 6 17,58 arasinda
yiyecek-igecek kalite miidiir yrd. anlamlt bir fark
kontr(élgll(ril;;flumlu Asgcibast 10 28,75 saptanmamustir.
Restoran Sefi 6 22,58
Yiyecekiiceeek | o5 | 180 | 0,281
Her sey dahil sistemi, muiqru " Gruplar
. . . lyecek-
yiyecek-igecek maliyet r)xlu'i diir ly(’:: dc © 6 19,92 arasinda
kontrolii olumlu etkiler. - anlamli bir fark
Ascibas 10 28,15 saptanmamistir.
Restoran Sefi 6 30,33
Yiyecek-igecek | g 24,78
Her sey dahil sistemi Vi muiqru K Gruplar
. . . ] eceK-
yiyecek-igecek hijyenik lyecekeigece 6 20,25 arasinda
8 miidiir yrd. 0,892 .
sartlarin saglanmasini anlaml1 bir fark
olumlu etkiler. Asgibast 10 24,00 saptanmamustir.
Restoran Sefi 6 24,50
Yiyecekiiceeek | o 25,30
mildird Gruplar
Her sey dahil sistemi, | Yiyecek-igecek P
. . e e 6 21,00 arasinda
yiyecek-igecek arag- miidiir yrd. 0,826 anlaml: bir fark
gereclerinin bakimin Ascibasi 10 2225
olumlu etkiler. ikl saptanmamistr.
Restoran Sefi 6 24,50

Gruplar Aras1 Anlamli Fark Stitununda 1= Yiyecek-igecek miidiirti, 2= Yiyecek-i¢ecek midiir yardimcisi,
3= Asgibasi ve 4= Restoran Sefi gibi goérev tanimlarini temsil etmektedir.

Tablo 19’da anketi cevaplayan yoneticinin gorevi ile ankete katilan yoneticilerin

her sey dahil sisteminin yiyecek icecek departmani lizerindeki etkilerine yonelik

ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin olup

olmadigini aragtirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Test sonuglari tablo

19°da verilmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik (p=0.000<0.05) yoktur. Diger bir ifadeyle, ankete Kkatilan birim

yoneticilerinin bu ifadelere katilim ortalamalar Kisi gorevlerine gore degismemektedir.
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Tablo 20. Personel Sayilar1 Ile Yéneticilerin Her Sey Dahil Sisteminin Yiyecek Icecek
Yonetimi Uzerine Etkilerine iliskin Ifadelere Katilim Dagilimi1 Kruskal-Wallis Testi

Sonuglart
Ifadeler Calisan Sayisi n Sl Anlamlilik St
Ortalamasi anlamli fark
Her sey dahil ile yiyecek 30 kisi ve alt1 13 25,00 Gruplar
icecek boliimiinde daha | 31-60 kisi arasi 21 23,64 aras1pn da
az kalifiye isgiicii 61-90 kisi arasi 3 27,83 0,797 anlaml bir fark
calistirilmaktadir. 91-120 kisi aras1 5 26,70 saptanmamstir.
121 kisi ve tstii 5 17,90
30 kisi ve alt1 13 21,62
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arasi 21 27,76 Gruplar
) 3./.1ye.:.cek igecek | 61-90 kisi arasi 3 15,33 0,115 arasm_da
bélimiinde teknoloji - 917720 kisi arast 5 29.90 anlamli bir fark
kullanimini — : saptanmamustir.
arttirmaktadir. 121 kisi ve Ustii 5 13,70
30 kisi ve alt1 13 23,12
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arasi 21 25,81 Gruplar
yenfek artiklarinda 61-90 kisi arast 3 2333 0,918 arasmda
cogalmaya neden 91-120 kisi arast 5 20,20 anlaml1 bir fark
olmaktadir. — saptanmamustir.
121 kisi ve lstl 5 22,90
30 kisi ve alt1 13 21,88
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arast 21 23,76 Gruplar
yiyecek igecek 61-90 Kisi 3 29 83 d
boliimiinde hazirlik ~U KISt arast ! 0,444 I e e
calismalarini 91-120 kisi arast 21,70 :: Zﬁé}agl atfr
arttrmaktadir. o1 i ve st | 5 33,50 ’ o
30 kisi ve alt1 13 25,19
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arasi 21 24,43 Gruplar
tesiste "}liygcek @gecek 61-90 kisi arast 3 2133 0.965 arasm.da
tiikketimini 91-120 kisi arasi 5 20.80 anlamli bir fark
arttirmaktadir. — saptanmamuistir.
121 kisi ve Ustl 5 23,90
30 kisi ve alt1 13 26,23
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kigi aras1 | 21 25,90 Gruol
. . plar
_ yiyecek igecek 61-90 kigi aras1 | 3 10,67 arasinda
bglu'r'nunde QOk Saylda 91-120 kisi arasi 5 21,00 0,321 anlamli bir fark
fsgoren (;ah_s'grmayl saptanmamigtir
gerektirir. 121 kisi ve iistii 5 21,20 '
30 kisi ve alti 13 25,00
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arast 21 25,79 Gruplar
nedenjyle ﬁret?len. yeme ["61.90 kisi aras 3 19,33 0.807 arasmda
igme kahte'51 91-120 kisi aras! 5 2120 anlaml1 bir fark
diismektedir. saptanmamuistir.
121 kisi ve Ustii 5 19,50

Gruplar Aras1 Anlamhi Fark Siitununda 1= 30 kisi ve alt1, 2= 31-60 kisi arasi, 3= 61-90 kisi aras1, 4= 91-
120 kisi aras1 ve 5= 121 kisi ve iistii kisi sayilarini temsil etmektedir.
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Tablo 20.(Devami) Personel Sayilari Ile Yoneticilerin Her Sey Dahil Sisteminin
Yiyecek Igecek Yénetimi Uzerine Etkilerine Iliskin ifadelere Katilim Dagilimi
Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

; Sira Gruplar arasi
Ifadeler Calisan Sayisi n Ortalamas Anlamlilik anlaml: fark
30 kisi ve alt1 13 23,00
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arasi 21 26,62 Gruplar
yemek cesitlerini 61-90 kisi arast 3 16,00 0.656 arasinda
sinirlandirmay1 zorunlu 91-120 kisi aras! 5 24 40 ' anlamli bir fark
kilmaktadir. — : saptanmamustir.
121 kisi ve Ustl 5 20,00

Gruplar Arast Anlamli Fark Stitununda 1= 30 kisi ve alt1, 2= 31-60 kisi aras1, 3= 61-90 kisi aras1, 4=91-
120 kisi aras1 ve 5= 121 kisi ve iistii kisi sayilarini temsil etmektedir.

Tablo 20’de uygulamanin yapildig: tesislerdeki yiyecek-igecek personeli sayisi
ile yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek igcecek yonetimi {izerine etkilerine
iliskin ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin olup
olmadigini arastirmak amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Test sonuglar1 tablo
20’de verilmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik (p=0.000<0.05) yoktur.

Diger bir ifadeyle, ankete katilan birim

yoneticilerinin bu ifadelere katilim ortalamalar1 kisi gérevlerine gore degismemektedir.

Tablo 21. Personel Sayilar1 ile Ankete Katilan Yé&neticilerin Her Sey Dahil
Uygulamasinin Yiyecek-Icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Yénelik ifadelere
Katilim Dagilim1 Kruskal-Wallis Testi Sonuclar1

Ifadeler Calisan sayisi n 0 rt'fllz:zlam Anlamlilik (:rrllll:rlnaﬁ ?";arllil
30 kisi ve alt1 13 22,00
Her sey dahil sistemi, 31-60 kisi aras1 21 27,71
menii planlamasini 61-90 kisi arasi 3 43,00 0,002 4-3,5-3
olumlu etkiler. 91-120 kisi aras1 5 11,80
121 kisi ve st 5 14,40
30 kisi ve alt1 13 23,88
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arast 21 24,88 Gruplar
yiyecek-icecek ~  ['51.90 kigiaras1 | 3 17,67 0.916 arasinda
personelinin te;mlnlnl 91-120 kisi arasi 5 25 40 ' anlamli bir fark
olumlu etkiler. saptanmamuistir.
121 kisi ve Ustii 5 23,00

Gruplar Arast Anlamli Fark Siitununda 1= 30 kisi ve alt1, 2= 31-60 kisi aras1, 3= 61-90 Kisi aras1, 4= 91-
120 kisi aras1 ve 5= 121 kisi ve iistii kisi sayilarini temsil etmektedir.
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Tablo 22.(Devam) Isletmelerin Personel Sayilar1 le Ankete Katilan Yéneticilerin Her
Sey Dahil Uygulamasinin Yiyecek-Icecek Departmani Uzerindeki Etkilerine Y dnelik

Ifadelere Katilim Dagilimi Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

; Sira Gruplar arasi
Ifadeler Calisan sayisi n Ortalamas Anlamlilik anlaml1 fark
30 kisi ve alt1 13 22,73
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arasi 21 26,07 Gruplar
ylyeqek-lgeiggk | 61-90 kisi aras1 3 20,67 0,904 arasinda
personelinin egitiminl "ga7507 5 si arast 5 22.30 anlamli bir fark
olumlu etkiler. saptanmamuistir.
121 kisi ve lstl 5 22,30
30 kisi ve alt1 13 21,42
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi arasi 21 26,31
yiyecek-igecek . Gruplar
personelinin 61-90 kisi arasi 31,50 0,546 . iﬁflsgaf N
motivasyonunu olumlu | 91-120 kisi arasi 20,30 ana a
etkiler saptanmamistir.
' 121 kisi ve Ustii 5 20,20
o _ 30 kisi ve alt1 13 23,23
Her €y dahil sistemi, 31-60 klsl arasi 21 26.76 Grup|al’
yiyecek-igecek kalite 61-90 kisi aras! 3 20' 67 0.703 arasinda
kontroliinii olumlu - ’ ’ anlamli bir fark
etkiler. 91'12(_) 1.(151 arasi S 20,20 saptanmamustir.
121 kisi ve Ustii 5 20,20
30 kisi ve alt1 13 24,23
- dahil sistery, | 3100 kisiarast | 21 28,90 Gr“p'gr
Ser sey dahll sisteml, - 761 90 igi arast | 3 1250 | 0,068 arasinca
yiyecek-igecek maliyet 1120 Kisi 5 1510 anlamli bir fark
kontrolii olumlu etkiler. |21° /X151 arasi ’ saptanmamustir.
121 kisi ve {stl 5 18,60
30 kisi ve alt1 13 23,85
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi aras 21 25,57 Gruplar
nyECEk-lgeCVek hljyenlk 61-90 kisi arast 3 37,00 0,168 arasm@a
sartlarm saglanmasini - 97750 Kisi arast 5 16,50 anlaml1 bir fark
olumlu etkiler. — saptanmamuistir.
121 kisi ve lstl 5 17,50
30 kisi ve alt1 13 24,58
Her sey dahil sistemi, | 31-60 kisi aras 21 25,88
y'yeCIEKjlgngkkarac- 61-90 kisi arast | 3 38,50 0,021 5.3
gereglennin baximint 91190 kigi aras1| 5 18,60
olumlu etkiler. —
121 kisi ve lstl 5 11,30

Gruplar Arast Anlamli Fark Siitununda 1= 30 kisi ve alt1, 2= 31-60 kisi aras1, 3= 61-90 Kisi aras1, 4= 91-
120 kisi arast ve 5= 121 kisi ve st kisi sayilarini temsil etmektedir.

Tablo 21°de uygulamanin yapildig: tesislerdeki yiyecek-igecek personeli sayisi

ile ankete katilan yoneticilerin her sey dahil sisteminin yiyecek igecek departmani

tizerindeki etkilerine yonelik ifadelere katilim dagilimlar arasinda istatistiksel olarak

anlamli

farkliligin  olup olmadigim
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uygulanmistir. Analiz neticesinde bu iki dagilim arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik (p=0.000<0.05) tespit edilmistir. Kruskall-Wallis testi ile tespit edilen,
yoneticilerin yaglari ile anket formunda yer alan ifadelere katilim dagilimlar1 arasindaki
istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin, hangi gruplar arasinda ortaya ¢iktigini
belirlemek amaciyla Mann-Whittney U testi uygulanmigtir. Uygulanan Mann-Whitney
U testi sonucunda istatistiksel olarak gruplar arasinda anlamli farkliliklar tespit

edilmistir.

Tablo 21 incelendiginde istatistiksel olarak anlamli farkliligin ortaya g¢iktigi
ifadelerden ilki “Her sey dahil sistemi, menii planlamasini olumlu etkiler.” ifadesi
oldugu goriilmektedir. Bu ifadeye katilimda, yiyecek-igecek departmaninda 61-90 kisi
calisan otellerle 91-120 kisi ¢alisan oteller arasinda ve yiyecek-icecek departmaninda
61-90 kisi calisan otellerle 121-iistii kisi ¢alisan oteller arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilasma oldugu gozlenmistir. Istatistiksel olarak anlamli farkliligin
ortaya c¢iktigr ifadelerden ikincisi “Her sey dahil sistemi, yiyecek-igecek arag-
gereclerinin bakimini olumlu etkiler.” ifadesidir. Yiyecek-igecek departmaninda 61-90
kisi ¢alisan otellerle 121-iistii kisi ¢alisan oteller arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilasma oldugu gozlenmistir.
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SONUC VE ONERILER

Yiyecek-icecek departmani, misafirlerine konaklama hizmetinin yaninda yeme-
icme hizmeti de sunan ve otel isletmelerinin kalbi olara nitelendirilen yerlerdir.
Yiyecek-igecek departmaninin bu niteligi, yerine getirmeyi hedefledigi; otelin kalite,
maliyet ve hijyen standartlar1 ¢ercevesinde sundugu yiyecek-igecek hizmetleri ile konuk
memnuniyeti saglama amacindan ileri gelmektedir. Boylelikle sagladig1 yiyecek-igcecek
hizmetiyle oncelikle konuklarin kalite beklentilerini karsilamakta, bu sayede otel
isletmesinin hedefledigi karlili§1 temin etmekte ve hijyenik yemeklerin iiretilmesi ile de
konuklarin saghigint 6n planda tutmaktadir. Yiyecek-igecek yonetimi ise kisaca bu

amaglar1 saglayacak sekilde yiyecek-igecek personeli ile is gorme olarak tanimlanabilir.

Son yillarda konaklama igletmelerinde her sey dahil sistemi adi altinda bir
uygulama gelismis ve bu uygulama onceden uygulanan tam pansiyon sisteminin de
Otesine gecmistir. Tam pansiyonda konaklama isletmelerine 6nceden 6denen tek bir
fiyatla sabah, 6gle ve aksam yemeklerinden yararlanilirken, her sey dahil uygulamasi ile
bu ti¢ 6glin yemekle birlikte igecekler (alkollii igecekler de dahil) ve eglence faaliyetleri
de tek bir fiyatla satilmaya baslanmistir. Bu hizmetlerin yaninda ulastirma ve rehberlik
hizmetleri de dahil edildiginde her sey dahil bir tatil paketi olusturulmaktadir. Boylece
her sey dahil tatil kavrami ortaya ¢ikmaktadir ve bu sayede tatilcinin tatili boyunca

finansal kararlar almasi en aza indirilmis olmaktadir.

Cok kullanilan her sey dahil uygulamasi, makro diizeyde bakildiginda bir iilke
ya da bir bolge ekonomisine ve sosyal hayatina, mikro diizeyde bakildiginda da
tatilciler, konaklama isletmeleri, seyahat acenteleri ve yore esnafina olumlu ya da
olumsuz bir takim etkileri de beraberinde getirmektedir. Konaklama igletmeleri
acisindan bakildiginda ise oOzellikle isletmenin sundugu yiyecek-igecek hizmetleri
etrafinda yogunlagsmaktadir. Dolayisiyla konaklama isletmelerinde her sey dahil
uygulamasiin getirebilecegi olumlu ya da olumsuz bir takim etkiler yiyecek-icecek

boliimii ile bu boliimiin birimlerinde yogun bir sekilde hissedilecektir.

Her sey dahil sisteminin yiyecek-icecek yOnetimine olas1 etkilerini
belirleyebilmek amaciyla yapilan bu arastirma ile elde edilen bulgular ve bu bulgular

15181nda getirilebilecek bazi Oneriler ise asagidaki sekilde dzetlenebilir.
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Arastirmanin uygulandigi tesislerin yatak kapasitelerine bakildiginda 2100 yatak
ile 170 yatak arasinda degisme gostermektedir. Yiyecek-icecek boliimiinde
calisan personel sayis1 da 270 kisi ile 15 Kisi arasindadir. Bu durum her sey
dahil sisteminin otel biiyiikliigline gore degismedigini kii¢iik konaklama tesisleri
de her sey dahil sistemini uyguladig1 goriilmektedir.

Anketler tesislerin  yiyecek-icecek miidiirleri, yiyecek-igecek — midiir
yardimcilari, mutfak yoneticileri ve restoran miidiirlerinden her tesiste yalnizca
biriyle yiiz yiize goriisme yontemiyle doldurulmustur. En fazla anket yiyecek-
icecek miidiirleri ile yapilmigtir. Bu durum verilerin yiyecek igecek boliimiinde
daha yetkin kisilerden alindiginin gostergesidir.

Tesislerin ¢ogunda yiyecek-igecek bolimiiniin dogrudan genel miidiire bagh
oldugu goriilmektedir. Biiyilk bir otel isletmesinin Orglitsel yapist
diisiiniildiiginde yiyecek-icecek boliimiiniin dogrudan genel miidiire bagl bir
birim olarak ¢alismasi1 dogru bir yapilanmadir.

Satin alma, teslim alma, depolama gibi boliimlerin tesislerin ¢ogunda yiyecek-
icecek bolimiine bagli olmadigi goriilmektedir. Arastirmanin uygulandigi
tesislerin biiyliik konaklama isletmeleri olmas1 bu bdliimlerin ayr1 birer birim
olarak orgiitlenmesi sonucunu dogurmaktadir. Bulasik yikama ve ¢op toplama
boliimleri ise dogrudan yiyecek-igecek boliimiine baghdir.

Yiyecek-igecek departmaninin boliimlerine bakildiginda biiyiik bir konaklama
isletmesinde goriilebilecek bir boliimlesmenin varligindan s6z edilebilir. Mutfak,
servis, bar tiim isletmelerde bulunmaktadir. Bu departmanda bdliimlesmeye
paralel olarak is boliimii de artmakta tesislerin ¢ogunda F&B miidiiri-F&B
midiir yardimcisi-kisim miidiirleri-kisim sefleri seklindedir.

Arastirmanin yapildig: tesislerde uygulanan {ilke mutfaklarina bakildiginda tiim
tesislerde Tiirk mutfagindan c¢esitler sunuldugu goriilmektedir. Tiirk mutfaginin
tanitimi ve Tiirk mutfagi uygulamalarinin yasatilmasi ve gelistirilmesi agisindan
bu sonug olduk¢a sevindiricidir. Tiirk mutfaginin yani sira uluslar arasi alanda
iin yapmis olan Fransiz mutfagi, Italyan mutfagi, Cin mutfagindan da cesitler

sunulmaktadir.
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Tesislerin tamaminda yiyecek-igecek departmaninda verilen servis sekli agik
biifedir. Her sey dahil sisteminin 0zlinde yer alan servis sekli acgik biife
oldugundan bdyle bir sonug dogaldir.

Tesislerin ~ ¢ogunlugunda  yiyecek-icecek  departmaninda 3  vardiya
calisilmaktadir. Yogun yiyecek-icecek hizmet sunumu boyle bir uygulamay1
zorunlu kilmaktadir. Yine bu sebepten dolay1 tesislerin ¢ogunda degisen
siirelerde de olsa yiyecek-icecek personeli fazla ¢alisma yapmaktadir. Yalniz az
mesai, verimli ¢alisma ve kaliteli hizmet oldugunu unutmamak gerekir.
Tesislerdeki mutfaklarda az ya da ¢ok yemek iiretiminde donmus gidalar
kullanilmaktadir. Boylece donmus gidalarin sagladigi hazirlama kolayligindan
faydalanarak isgiicli tasarrufuna gidilebilmektedir.

Tesislerin ¢ogunlugunda menii planlamasimi Yyiyecek-icecek miidiirii kendisi
gerceklestirmektedir. Ancak bu uygulama yerine, gerek misafir memnuniyetinin
saglanmasi, gerekse de konaklama isletmesinin yiyecek-icecek hizmetleri ile
ilgili amacglarinin  gerceklestirilmesinin  kolaylastirilmas:  acisindan  menii
planlamasinin yiyecek-igecek midiirii, aggibasi, restoran ve bar miidiirlerinde
olusan bir kurul tarafindan gergeklestirilmesi yerinde olacaktir.

Standart satin alma ozellikleri formu, standart verim testleri, standart regeteler,
standart porsiyonlar gibi standartlarin bircok tesiste gelistirilmis oldugu ve
kullanildig1 goriilmektedir. Bu standartlarin gelistirilmesi tiretim planlamasini da
kolaylagtirmaktadir ve dolayisiyla tesislerin tamamia yakininda iiretim
planlamasi yapilmaktadir.

Tesislerin ¢ogunlugunda yiyecek-icecek departmani 24 saat acik oldugu
gorilmektedir ve departman agik oldugu her saatte yiyecek-igecek hizmeti
sunmaktadir.

Yiyecek-icecek departmanindan sorumlu yoneticilerin - her sey dahil
uygulamasinin yiyecek-icecek yoOnetimine etkilerine yonelik goriislerine
basvuruldugunda tesislerde, her sey dahil sistemi yemek artiklarinda ¢ogalmaya
neden olmaktadir, her sey dahil sistemi yiyecek igcecek boliimiinde hazirlik
caligmalarini arttirmaktadir. Bunla beraber, her sey dahil sistemi tesiste yiyecek
icecek tliketimini arttirmaktadir ve her sey dahil sistemi yiyecek igecek

bolimiinde ¢ok sayida iggoren calistirmayr gerektirdigini beyan etmektedirler.
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Bu sistem ile yiyecek icecek bolimiinde daha az kalifiye isglici
calistirilmaktadir, her sey dahil sistemi yiyecek igecek bdoliimiinde teknoloji
kullanimimi arttirmaktadir. Ayrica her sey dahil sistemi nedeniyle iiretilen yeme
igme Kkalitesi diisgmektedir ve her sey dahil sistemi yemek c¢esitlerini
siirlandirmayt zorunlu kilmaktadir gibi ifadelere ise katilim %30 ile %50
arasinda degismektedir. Sonuglara gore 6zellikle bazi tesislerde bu uygulamanin
isletmeye zarar verdigini ve acil 6nlem alinmasii gerektirdigini ortaya g¢ikarir
niteliktedir.

e Her sey dahil uygulamasinin yiyecek-icecek boliimiindeki yonetsel ¢alismalara
etkilerine bakildiginda, 6zellikle personelin egitimine ve teminine olumsuz
yonde etkide bulundugu gorilmektedir. Yiyecek-igecek personelinin
motivasyonu, menil planlama, kalite kontrol, hijyenik sartlarin saglanmasi, arag
ve gereglerin bakim ve onarimi gibi konularda da tesislerin kiigiik bir kisminda
olsa dahi her sey dahil uygulamasindan olumsuz yonde etkilenmektedir. Bu
olumsuzluklarin nedenleri ise biiyiik c¢ogunlukla yiyecek-igecek bolimiinde
biiyilk oranda yemek iiretiminin yapiliyor olmasi, kalifiye isgliciiniin
bulunmamast ve dar bil zaman dilimi igersinde iiretim yapma zorunlulugu gibi

nedenlerdir.

Sonug olarak her sey dahil uygulamasi tesise ve dolayli olarak yiyecek-icecek
yonetimine hem olumlu hem de olumsuz bir takim etkilere neden olabilmektedir.
Yiyecek-igecek departmaninin fiziksel planlamasini, menii ve iiretim planlamasini,
isglicli temini ve isgiicli planlamasini, egitimi ve motivasyonu gibi konulari; hijyen,
kalite, maliyet standartlarim1 her sey dahil uygulamasina gore diizenleyebilen
isletmelerde ¢ok fazla sayida olumsuzluk yasanmayacaktir. Ancak bunlara ragmen bu
arastirmada da ortaya c¢ikan bazi sorunlarin goriilmesi halinde ise gerekli iyilestirici

onlemlerin alinmas ile daha 1y1 hizmet sunumu gergeklestirilebilecektir.
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EKLER

Ek 1: Arastirmada Kullanilan Olcekler
Saymn Katilimel,

Bu ¢alisma Siileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm
Isletmeciligi Ana Bilim Dalindaki Yiiksek Lisans tezim icin, Dog¢. Dr. Murat Cuhadar
danmismanliginda, tarafimdan yiiritiilmektedir. Arastirmanin amacit her sey dahil
uygulamasinin yiyecek icecek yonetimine getirebilecegi olumlu ya da olumsuz etkileri

belirlemektir. Degerli vaktinizi ayirdiginiz i¢in tesekkiir eder, saygilarimi sunarim.

Yusuf CUHADAR
Siileyman Demirel Universitesi
Turizm Isletmeciligi Boliimii
Yiiksek Lisans Ogrencisi

KONAKLAMA ISLETMELERINDE HERSEY DAHIL SISTEMININ YIYICEK
ICECEK YONETIMI UZERINE ETKILERi: BODRUM VE CEVRESINDE
FAALIYET GOSTEREN KONAKLAMA ISLETMELERINDE BiR

UYGULAMA
Tesisinizin Adi " ORI, RTINS
Tesisinizin Tiirii e
Tesisinizin Yatak Kapasitesi D eeteeceeceteateeceecntenteatetententancestntentancnaens
Anketi Cevaplayan Kiginin Yasi D eeteetiieeteeteiateiatitatettttitatttttetnacinatenans
Anketi Cevaplayan Kiginin GOFrevi : ........coeeevveiiiieiiieiiiniiiseisenssssssssasosnsssnns
1. Yiyecek icecek departmaninda ¢alisan personel sayisi nedir? ..............c.o.e...

2. Yiyecek icecek departmaninin dogrudan bagh oldugu yonetici hangisidir?

O Genel midiir O Restoran yoneticisi
O Genel miidiir yardimcisi O Diger:..cooovvvnvviiiiiiiinnnns
O Yiyecek icecek miidiirii

3. Asagidaki boliimlerden hangileri dogrudan yiyecek icecek departmanina
baghdir?

O Satin alma O Artik ve ¢oplerin toplandigi
O Teslim alma bolim
O Depolama O Diger :ooooiviiiviiniinnn.

O Bulasik yikama
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4. Yiyecek icecek departmaninin boliimleri nelerdir?

O Mutfak
O Servis
O Bar

5. Yiyecek icecek departmaninda is boliimii nasildir?

O F&B miidiirii - F&B miidiir yrd. — kisim midiirleri — kisim sefleri — kisim sefi
yrd.

O F&B midiirii - F&B miidiir yrd. — kistm miidiirleri — kisim sefleri —

O F&B midiirii - kistm miidiirleri — kisim sefi yrd.

[ D P+ S PP

6. Tesisinizde hangi iilke mutfaklarindan cesitler sunulmaktadir?

O Tirk mutfag O Cin mutfag:

O Fransiz mutfagi O Rus mutfag:

O Italyan mutfag O Diger oovvvvviniiiiiennnn.
7. Yiyecek icecek departmaninda verilen servis sekli nedir?

O AlaCarte O Acik biife O Diger :...
8. Yiyecek icecek departmaninda ka¢ vardiya ¢cahsilmaktadir?

O 3vardiya O 2 vardiya O Tek vardiya O Diger:....
9. Yiyecek icecek personeli mesai saatinin disinda fazla calisma yapiyor mu?

O Her giin O Ortalama haftada 4 giin

O Ortalama haftada 1 giin O Ortalama haftada 5 giin

O Ortalama haftada 2 giin O Ortalama haftada6 giin

O Ortalama haftada 3 giin O Higbir zaman

10. Yiyecek icecek departmaninda yemek iiretiminde donmus gidalar kullanmiliyor
mu?

O Her yemegin iiretiminde O Cok az yemegin iiretiminde

O Cogu yemegin liretiminde O Higbir yemegin liretiminde
O Bazi yemeklerin iiretiminde

11. Menii planlamasimi kim yapiyor?

O Yiyecek i¢cecek miidiirii O Ascibasi

O Tesis disindan bir uzman O Tesisin bagl oldugu bir ofis
O Tesis i¢inden bir uzman O Tesiste olusturulan bir kurul
O Tesis iist yonetimi O Diger tvovvvvieiiiiiiiiennn,

Meniiyii bir kurul planliyorsa bu kurul kimlerden olusuyor?

O Yiyecek icecek midiiri O Ascibasi
O Tesis disindan bir uzman O Tesisin baglh oldugu bir ofis
O Tesis i¢inden bir uzman O Diger toovvvvviiiiiiienn.

O Tesis tist yonetimi
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12. Hangi tiir menii kullaniliyor?

O Devirli menii O Sabit menii O Diger :...........
13. Yiyecek icecek departmaninin a¢ik oldugu saatler nelerdir?
O 24 saat O 8:00-24:00 O Diger :...........
arasi

14. Standart satin alma ozellikleri formu kullaniliyor mu?

O Formlar gelistirilmis ve kullaniliyor

O Formlar kismen gelistirilmis ve kullaniliyor
O Formlar gelistirilmis ama kullanilmiyor

O Formlar gelistirilmemis

15. Standart verim testleri kullaniliyor mu?

O Testler yapilmis ve kullaniliyor

O Testler kismen yapilmis ve kullaniliyor
O Testler yapilmis ama kullanilmiyor

O Testler yapilmamis

16. Standart regeteler kullaniliyor mu?

O Regeteler gelistirilmis ve kullaniliyor

O Receteler kismen gelistirilmis ve kullaniliyor
O Regeteler gelistirilmis ama kullanilmiyor

O Regeteler gelistirilmemis

17. Standart porsiyonlar kullaniliyor mu?

O Porsiyonlar gelistirilmis ve kullaniliyor

O Porsiyonlar kismen gelistirilmis ve kullaniliyor
O Porsiyonlar gelistirilmis ama kullanilmryor

O Porsiyonlar gelistirilmemis

18. Uretim planlama yapiliyor mu?

O Planlama yapiliyor ve uygulaniyor
O Planlama yapiliyor ama uygulanmiyor
O Planlama yapilmiyor

19. Her sey dahil uygulamasi ¢ercevesinde yiyecek icecek departmani konuklara ne
zaman hizmet sunmaktadir?

Acik oldugu her saatte O Diger :ocovvvvnennnn...
Sadece kahvaltida

Sadece 6gle yemeginde

Sadece aksam yemeginde

Kahvalti ve 6gle yemeginde

Kahvalt1 ve aksam yemeginde

Tiim 6giinlerde

Tiim 6giinlerde ve gece yemegi

Ooo0o0ooooono
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20. Her sey dahil uygulamasi cercevesinde yiyecek icecek departmani disinda
yiyecek icecek hizmeti sunan boliim var mm?

O Sahil bar dahilinde

O Snack bar dahilinde

O Ozellikli restoranlar dahilinde
O Diger :ooooovvninnnnn.n.

O Boyle bir hizmet sunulmuyor

Asagidaki tabloda her sey dahil uygulamasinin yiyecek-icecek iizerine etkilerini
saptamaya yonelik diisiincenizi en iyi aciklayan ifadenin numarasinin altina carpt
(X) isareti koyunuz,.

Tamamen katihyorum ............. 5
Katiliyorum ......ccoovvviniinnnnnen 4
Kararsizim .......cccceevevinennnnnee. 3
Katilmiyorum ........ccoevvvennennee. 2
Hi¢ katilmiyorum ................... 1

Her sey dahil ile yiyecek icecek boliimiinde daha az kalifiye isgiicii
calistrilmaktadir.

Her sey dahil sistemi yiyecek icecek béliimiinde teknoloji kullanimini
arttirmaktadir

Her sey dahil sistemi yemek artiklarinda cogalmaya neden olmaktadir

Her sey dahil sistemi yiyecek icecek boliimiinde hazirlik calismalarini
arttirmaktadr

Her sey dahil sistemi tesiste yiyecek icecek tiiketimini arttirmaktadir.

Her sey dahil yiyecek icecek boliimiinde ¢ok sayida isgoren calisairmayt
gerektirir

Her sey dahil nedeniyle iiretilen yeme icme kalitesi diismektedir

Her sey dahil sistemi yemek cesitlerini sinirlandirmayi zorunlu kilmaktadir
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Asagidaki tabloda belirtilen konularda her sey dahil uygulamasinin ne derece olumlu
ya da olumsuz oldugunu belirlemek icin diisiincenizi en iyi aciklayan ifadenin
altindaki bosluga carpt (X) isareti koyunuz.

Tamamen

Olumlu

Ne
Olumlu
Olumlu Ne Olumsu | Tamamen
Olumsuz z
Olumsuz

Menii planlama

Yiyecek icecek personelinin temini

Yiyecek icecek personelinin egitimi

Yiyecek
motivasyonu

icecek personelinin

Yiyecek icecek kalite kontrolii

Yiyecek icecek maliyet kontrolii

Yiyecek igecek hijyenik  sartlarin
saglanmasini

Yiyecek icecek arag-gereclerinin
bakimin

Yukanida sayianlardan bazilarinda ya da tamaminda olumsuzluklar goriiliiyor ise
bunlarin nedenleri genel olarak neler olabilir?

OO0O00O0O0oOoon

Diger tocceiiiiiiiiiiiiiiiinnen.

Biilyiik miktarda yiyecek icecek iiretimi

Belirli maliyet simirlar1 arasinda iiretim

Dar bir zaman diliminde iiretim yapma zorunlulugu
Kalifiye is giiciiniin bulunmamasi
Yeterli sayida is giiciiniin bulunmamasi
Mutfak calisma alanlarindaki yetersizlikler
Mutfak arac — gereclerdeki yetersizlikler
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Katildiginiz i¢in tesekkiir ederim.




Ek 2: Ozgecmis
KiSiSEL BILGILER

Adi Soyadi : Yusuf CUHADAR

TC :17309255338

Dogum Tarihi ve Yeri : 23.05.1986/ISPARTA

Askerlik Durunu : Muaf

Ehliyet 1 B-A2

Ev Adresi : Turan mahallesi 2209 sokak ISPARTA
Tel : 5053723277

Mail . ysfcuhadar@windowslive.com
EGITIM

e Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi Turizm ve Otel isletmeciligi Lisans (3.06)
e Siileyman Demirel Universitesi Turizm Isletmeciligi Yiiksek lisans (3.63)

IS TECRUBESI

e T.C. Mehmet Akif Ersoy Universitesi / Turizm Isl. ve Otel. Yiik./ Ogr. Gér. (2016)
e Tropicana Beach Hotel / On Biiro Sorumlusu (2015)

e The Green Park Kartepe Resort Hotel / On Biiro Resepsiyon Sefi (2014)

e Maca Kiz1 Otel / On Biiro Night Auditor/ (2014)

e The Green Park Kartepe Resort Hotel / On Biiro Resepsiyonist (2013)

e Perlita Marinhan Hotel / On Biiro Night Auditor/ (2013)

e Pasam Internet Cafe / Isletmeci (2012)

e Le Chateau de Prestige Resort Spa & Thalasso Delux / On biiro staj ( 2010)

YABANCI DILLER

Ingilizce (Iyi)

Almanca (Baslangic)
Rusca (Baslangic)
BILGISAYAR BILGISI

Opera, Elektra (Cok iyi Diizeyde)
Fidelio, Rmos (Iyi Diizeyde)

Ms Office (Iyi Diizeyde)
SPSS (Orta Diizeyde)
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