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OZET

OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK YONETIMIi VE YiYECEK
DONGUSUNDEKI KAYIPLARIN BELIRLENMESINE
YONELIK BIR ARASTIRMA

Ibrahim GIRITLIOGLU
Yiiksek Lisans Tezi
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali
Damisman: Do¢. Dr. Orhan BATMAN
Nisan 2008, 147 Sayfa

Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi ve Yiyecek Dongiisiindeki Kayiplarin
Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma isimli yiiksek lisans tez ¢aligmasinin amact otel
isletmeleri a¢isindan mutfagin 6éneminin ortaya konulmasi ve bu departmandaki yiyecek
dongusundeki fiziksel yiyecek kayiplarinin olugsmasinda otel isletmesinin sinifinin,
sahiplik durumunun ve mutfak kapasitesinin bir etken olup olmadiginin

arastirilmasindan olugmaktadir.

Caligma ti¢ bolimden olugmaktadir. Calismanin ilk bolimiinde yiyecek igecek
departmaninin otel igletmelerindeki yeri ve onemi, otel isletmelerinin tanimi ve otel
isletmelerini olusturan boélumler incelenmigtir. Caligmanin ikinci bolimi ise 2 baglik
altinda incelenmistir. Ikinci bolimii olusturan ilk baslik otel mutfak yonetimi
kapsaminda incelenmis olup, bu bolimde mutfagin tanimi, énemi ve ozellikleriyle
mutfak departmanmin fiziksel planlamasi olusturmaktadir. Ikinci boliimiin ikinci
basligini ise otel mutfaklart agisindan yiyecek dongusiiniin agiklanmasi olugturmaktadir.
Calismanin tgtinct bolimiinde ise yiyecek dongusiindeki fiziksel yiyecek kayiplarin
belirlenmesine yonelik Istanbul’daki 4 ve 5 yildizli otellerde gorev yapan mutfak

yoneticilerine bir anket ¢aligmast yapilmigtir.

Calismanin sonucunda ise otel isletmelerinde fiziksel yiyecek kayiplarinin

suregsel olarak ortaya ¢ikmasinda otel isletmelerinin sinif farkliliginin bir neden oldugu

il



ortaya konulurken; otel isletmelerinin sahiplik durumu ve mutfak kapasitelerinin
fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda bir neden olmadigi sonucu ortaya

cikmustr.

Anahtar Kelimeler: Mutfak, Yiyecek Dongiisi, Yiyecek Kayiplari, Mutfak
Yonetimi, Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi

v



ABSTRACT

A STUDY ON KITCHEN MANAGEMENET IN HOTEL ENTERPRISES AND
DETERMINING OF LOSSES IN FOOD CIRCLE

ibrahim GIRITLIOGLU
Tourism Management and Hotel Hospitality Department
Supervisor: Associate Prof. Orhan BATMAN
April 2008, 147 pages

The aim of this master study, which is called A Study on Kitchen Management
in Hotel Enterprises and Determining of Losses in Food Circle, is to define the
importance of kitchen for hotel enterprises and to research whether the class, the
ownership status or the kitchen capacity of a hotel enterprise is a factor in the formation

of physical losses in food circle.

This study consists of three parts. In the first part of the study, the importance
and place of the food&beverage department in hotel enterprises, the definition of hotel
enterprises, and departments of hotel enterprises are examined. In the second part of the
studyis examine under two headings. The first heading of the two part is examined in
the scope of management of a hotel kitchen and definition, the importance, the features
and the physical planning of kitchen department also constitute this part of the study.
The second heading of the second subject is the explanation of food circle. In the third
part of this study a survey is given to do the kitchen managers, who work in 4 and 5

stars hotels in Istanbul, in order to determine the losses in food circle.

The conclusive of this study that hotel class is a factor for occured food loss in
food circle; but hotel ownership status and the kitchen capacity isn’t a factor for the

occured food loss in the food circle at the hotel enterprices.



Key words: Kitchen, Food Circle, Food Losses, Kitchen Management, Kitchen

Management in Hotel Enterprises
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ONSOZ

Gunimiiz turizm sektorinin belkemigini olusturan otel isletmeleri gerek
sunmug oldugu hizmetlerin farkliligiyla; gerekse seyahate ¢ikan insanlarin ilk ihtiyact
olan konaklama ihtiyacim1 kargilamasiyla bu endustrinin 6nemli bir igletme turtni
olusturmaktadir. Bununla birlikte otel isletmelerinde ¢esitli hizmetler {tretilip
miisterilere sunulmaktadir. Otel isletmelerinde odalarin hazirlanip satisa hazir hale
getirilmesi, yiyecek ve igecek Ttriinlerinin hazirlanarak miusterilere sunulmasi,
misafirlerin ¢amagirlarinin yikanip misafirlere sunulmasi gibi hizmetlerin tretildigi
disunuldigiinde otel isletmeleri hizmet tireten birer fabrika olarak da degerlendirilebilir
. Bununla birlikte otel isletmeleri hizmet Uretmenin zorluklariyla da karsi karsiya
kalmakta ve hizmetlerin tretilme asamasinda uretilen hizmetlerin maliyeti ve
maliyetlerin etkin bir sekilde denetim altina alinmasi bu isletmecilik tirt agisindan

onemli bir unsuru olusturmaktadir.

Bir otel isletmesi agisindan maliyetlerin denetim altina alinma iglemi ise en ¢ok
yiyecek igecek departmaninda uygulanmasi gereken faaliyettir. Ctunkt yiyecek icecek
departmani gerek maliyetlerin yuksek oranlarda gergeklestigi bir departman
olmasi(%25-45), gerekse bu bolimde tretimde kullanilan maddelerin son derece
suistimallere agik olmasi(personelin malzemeleri yemesi ve ¢alinma vs gibi) nedeniyle
yiyeceklerin ve igeceklerin maliyeti ve bu maliyetlerin etkin bir sekilde kontrolii 6nemli
bir unsuru olusturmaktadir. Bir otel agisindan yiyecek icecek departmaninda maliyet
etkinliginin saglanabilmesi ise yiyeceklerin tretim merkezi olan mutfaklara denetim

mekanizmasina gereken 6nemin verilmesiyle gerceklesebilmektedir.

Yapilan bu ¢aligmada basta bana danismanliktan &te rehberlik yapan ve benim
icin her zaman destek ve ilgisini esirgemeyen sayin hocam Dog¢. Dr. Orhan
BATMAN’a, Yogun ¢aligma tempolarina ragmen ¢alisgmamda fikir ve gorisleriyle bana
her zaman destek olan sayin hocam Prof. Dr. Necdet HACIOGLU ve sayin hocam Prof,
Dr. Cevdet AVCIKURT’a, calismam esnasinda bana zaman ayirip yeni fikirler
edinmemi saglayan sayin hocam Yrd. Do¢. Dr. Murat DOGDUBAY a, ¢alismanin
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ozellikle uygulama kisminda benden yardimini esirgemeyen sayin hocam Yrd. Dog. Dr.
Ahmet KOROGLU’na, ¢alismamin uygulama kisminda benden destegini esirgemeyen
tim B.T.1.0.Y.O mezunlarina, oézverileri ve yardimlariyla bana destek olan oda ve
mesai arkadaslarima, tim hocalarima, anne ve babama tesekkirlerimi sunarim. Son
olarak; caligmam esnasinda zaman zaman ilgimi esirgedigim halde bana sabir gosteren

sevgili esime sonsuz sevgilerimi sunmak isterim.

Balikesir, 2008 ibrahim GIRITLIOGLU
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GIRIS

Son yillarda globallesmeyle birlikte insanlar gerek tatil amaciyla, gerekse is
amaciyla yasadiklari yer disina ¢ikarak; gittikleri yerlerdeki otel isletmelerini
konaklama amaciyla daha yiiksek oranlarda talep etmeye baslamiglardir. Bunun bir
sonucu olarak otel isletmeleri gelismis ve ginimiiz turizm endistrisi arasinda bu
isletmeler son derecede onemli igletmeler haline gelmislerdir. Otel igletmelerinin énemli
isletmeler haline gelmesiyle birlikte bu alana yapilan yatirimlarin oraninda da artig
olmug ve bu artigin hiziyla birlikte oteller arasinda etkin ve yikict bir rekabet yaganmaya

baglamigtir.

Otel isletmeleri agisindan yasanan bu yikici rekabette one gegerek ayakta
kalmay1 bagarabilmek ise maliyetlerinin en az diizeye indirilmesinden ge¢mektedir. Bu
durum ise maliyetlerin 6nemli bir sekilde gergeklestigi otel mutfaklarinin 6nemini
arttirmig ve otel mutfaklari agisindan maliyet kontrol etkinligi kavramini 6n plana
cikarmigtir. Bu nedenle otel isletmeleri agisindan otel mutfaklari ve otel mutfaklarinda
uretilen yiyeceklerle; bu yiyeceklerin uretilirken gectigi asamalardaki fiziksel yiyecek

kayiplarinin ortaya ¢ikma konusu daha fazla 6nemli bir unsur haline gelmistir.

Hig stiphe yoktur ki bir otel mutfagi acisindan maliyetlerin azaltilmasi kavrami
yalnizca bu alanlarda tiretim yapilirken; yiyecek uiretim agamalarinin hangi noktalarinda
fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢iktiginin bilinmesiyle gergeklesir. Bir otel mutfag:
acisindan kayiplarin olugmasinin 6nlenmesine yonelik gerekli tedbirlerin alinmasi ise
otel mutfaklarinda 6nemli bir konuyu olusturur. Bu nedenle otellerde mutfaklar ve
mutfaklardaki yiyecek kayiplariyla, bu kayiplarin en aza indirilmesi 6nemli bir

unsurdur.

Otel isletmelerinde yiyeceklerin iiretim dongistndeki streglerde yiyeceklerin
fiziksel olarak kayiplara ugramasi; yiyecek ve icecek maddelerin suistimale agik birer
uretim hammaddesi olmasindan ve tretim asamasinda ortaya c¢ikabilecek uretimsel
kayiplar gibi nedenlerle ¢ok genig bir konuyu olusturmaktadir. Bu nedenle otel

isletmelerinde yiyecek dongiisii basl bagina énemli ve irdelenmesi gereken unsurlarin



basinda gelmektedir. Yiyecekler turetilirken agamalarin etkin bir gekilde birbirini takip
eden siireglerle gerceklestirilmesi, asamalarda ortaya ¢ikan fiziksel yiyecek kayiplarinin
ortaya konularak bu asamalardan hangilerinde fiziksel yiyecek kayiplarinin oldugunu
arastirmak gibi konular otel yiyecek icecek ve otel yoneticilerinin en 6n planda dikkat

etmesi gereken unsurlarin baginda gelmektedir.

Yapilan bu g¢aligma otel mutfaklar1 agisindan yiyecek dongisiniin hangi
asamalarinda fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢iktiginin belirlenmesi; ve dongudeki
yiyecek kayiplarina otel isletmesinin simfi, isletilme durumu ve mutfak
kapasitelerinin(biiyiiklik veya kigukliginin) bir etken olup olmadiginin ortaya
konulmast ag¢isindan onemlidir. Otel isletmelerinde mutfak yonetimi ve yiyecek
dongisindeki kayiplarin belirlenmesine yonelik bir arastirma konulu bu g¢alisma tg
bolimden olugmaktadir. Calismanin ilk bolimiinde yiyecek igecek departmani ve otel
isletmeleri agisindan o6nemi, ikinci bolimde otel mutfaklarinin yonetimi ve otel
mutfaklarinda yiyecek dongusi ve yiyecek dongisiindeki fiziksel yiyecek kayiplar
agiklanmustir. Calismanin tgiincti boliimiinde ise Istanbul bolgesindeki 4 ve 5 yildizh
otellerde yiyecek dongistindeki kayiplara yonelik mutfak yoneticileriyle yapilan anket

ve miilakat sonuglar1 yer almaktadir.



BIRINCi BOLUM

YIYECEK ICECEK DEPARTMANININ OTEL iSLETMELERINDEKI YERI
VE ONEMIi

Bu bolumde yiyecek icecek departmaninin yer aldigi otel isletmeleri ile ilgili
genel tanimlamalar, otel yiyecek igecek departmanlari ve yiyecek igecek boliminiin bu

departmanlar igerisindeki konumu ele alinacaktir.

1.1 Otel isletmelerinin Tanim ve Ozellikleri

1950 ve 70’li yillar boyunca ABD’de ozellikle tiiketiciye yonelik ekonomik
cabalar sonucunda daha fazla ve kaliteli hizmet talebinde bulunan kitle meydana gelmis
ve boylece hizmet endustrileri donemi baglamistir. Agirlama hizmet endiistrisi donemi
denilince akla daha ¢ok ticari amagla calisan konaklama ve yeme igme isletmeleri
gelmektedir. Ancak ginimizde bu kavram degisik nedenlerle evlerinden uzakta
bulunduklar1 sirada onlara barinma ve yeme igme hizmetleri sunan kurum ve kuruluglari

da i¢ine almaktadir(Aktag, 2001:3).

Buna paralel olarak basta gelismis tilke insanlar1 olmak tizere insanlarin turizme
olan talebiyle birlikte; turizm diger sektorlerden ayri1 ve daha gozde bir sektor haline
gelmigtir. Daha gozde bir sektor haline gelen turizm sektori ile beraber turizmde hizmet
veren igletmeler ise musterilerine daha iyi hizmetler sunabilmek ig¢in birbirleriyle etkin

ve yikici bir rekabete girigmiglerdir.

Turizmde yasanan yikici rekabet ile birlikte sanayi ve ticaretinde geligmesiyle
insanlarin yasadiklar1 yer disina ¢ikma ihtiyaglarit ortaya ¢ikmis ve bu ihtiyacin bir
sonucu olarak da ilk zamanlar kervansaraylar, giiniimiizde ise otel diye adlandirilan
modern konaklama tesisleri agilmaya baglamigtir. Otel isletmeleri ise konaklama
isletmeleri igerisinde en yaygin ve en eski olan agirlama isletmeleri olmuslardir. Bu
nedenle sektoriin 6zelliginden kaynaklanan hizli degisim i¢inde olmast ve 6zellik olarak
cok eski tarihlerden beri faaliyet gostermesinden dolayr otellerle ilgili farkli

tanimlamalarin yapildigr gorilmektedir(Rasim, 2004: 13). Otellerle ilgili yapilan farkli



tanimlamalarin nedenini ise; bu isletmelerin dinleri, dilleri, gelenekleri, yagam bigimleri
ve seyahat amaglar1 birbirinden ¢ok farkli olan kisilere hitap etmesinden kaynaklandigi
gorulmektedir(Turksoy, 1998: 1). Yine de otel igletmeleri, tarthin ¢ok eski
donemlerinden belirli sekil ve igerik bakimindan degisiklige ugramig olsa da, gesitli
nedenlerle seyahat eden insanlarin basta konaklama olmak tzere pek ¢ok

gereksinimlerini kargilayan birimler olarak kabul edilmistir(Cakict vd, 2002: 1).

Gunimuz turizm isletmelerinin belkemigini olusturan otel isletmelerinin 2634
sayili yasaya gore tanimi ise asil fonksiyonlari musgterinin geceleme ihtiyaglarini
saglamak olan, bu ihtiyaglarin yaninda yeme-igme eglenme ihtiyaglari i¢in yardimct ve
tamamlayict birimleri biinyelerinde bulunduran en az 10 odali tesisler seklinde

tanimlanmaktadir(Kayayurt, 2002: 7).

Otel isletmelerinin diger bir tanimi ise insanlara gegici olarak geceleme olanagi
saglayan ticari kurulug, mobilyali oda ve daireleri gegici bir siire i¢in kiraya verilen,
misterilerin her tirli hizmeti gorevli personel tarafindan yapilan ve ticari maksatla
isletilen binalar geklinde tanimlanmaktadir(Gurel ve Gurel, 1994: 37). Bagka bir tanima
gore otel gecici bir siire i¢in yer degistirme ve konaklama amaciyla belirli standartlarla
dizenlenmis tesisler seklinde tanimlanmistir(Barutgugil, 1984: 38). Yine baska bir
tanima gore ise otel oncelikli gorevi halka agik, barinma olanagi saglayan ve yiyecek
icecek hizmetleri, oda servisi, iniformalt hizmetler, camagir yitkama, mobilya ve banyo
kullanim1 gibi hizmetlerden birini veya birden fazlasini saglayan isletmeler seklinde
tanimlanmaktadir(Steadman ve Kasavana, 1998: 4). Bir otel igletmesinin asil
fonksiyonu konaklama hizmeti olsa da otel isletmeleri hizmetlerini daha ¢ok kendi

kapasite ve imkanlarina bagli olarak sunmaktadir(Bardi, 1996: 11).

Yukarida bahsedilen tanimdan da anlasilacagi iizere otel isletmeleri belirli bir
organizasyon tarafindan isletilen ve miusterilerine gecelik konaklama saglayan kar
amaciyla kurulmus olan isletmelerdir. Bununla birlikte bu isletmelerin endustride
faaliyet gosteren diger isletmelere nazaran kendisine o6zgli bir takim oOzellikleri
bulunmaktadir(Cakic1 vd, 2002: 8). Son yillarda giin gegtikce dnemi daha da ¢ok artan

otel isletmelerinin kendisine ait Ozellikleri ise sunlardir(Batman, 2003: 15-16, Sener,



1997: 15-16, Rasim, 2004: 13-16, Sezgin, 2000: 10-11, Sener, 2001: 14-16, Aktas;
1989: 20);

Otel isletmeleri zaman satar: Otelin odalar1 24 saat igerisinde satilmalidir. Bir
giin igerisinde satilamayan her oda o otel i¢in kayiptir. Odalarin oteller agisindan stok
imkani da bulunmadigi i¢in, satiga hazir oldugu anda satilmasi gerekmektedir. Bu
durum ise otel isletmelerinin oda satiglarin1 yapabilmesi i¢in zamanla yarigmak zorunda

oldugu durumunu ortaya koymaktadir.

Otel isletmeleri insan giicine dayanir: Otel isletmelerinde emek yogun bir
sekilde sarf edildigi i¢in insan giicline yiiksek oranda ihtiya¢ duyulmaktadir. Otele gelen
miisterilerin tatmin olabilmesinde ve hizmet memnuniyetinin artmasinda sunulan
hizmetlerin otel misterileri tGzerinde buyik bir etkisi vardir. Misterilere sunulan
hizmetlerin otel isletmeleri agisindan gerceklestirilebilmesi i¢in, o otel isletmesinde
personelin ¢aligmast gerekmektedir. Bu nedenle otel igletmelerinde hizmetlerin tretilip

miisterilere sunulmasi yogun bir sekilde insan giiciine dayanmaktadir

Otel hizmetlerinin musterilere sunumu, otel personeli arasinda yakin igbirligi ve
karsilikli yardimi gerektirir: Otel isletmeciliginde misterilere sunulan hizmetler
birbirine bagli ve igbirligini gerektiren iglerdir. Bu nedenle otel isletmelerinde gerek otel
personeli arasinda gerekse otel organizasyonlarini olusturan departmanlar arasinda etkin

bir igbirligi ve kargilikli yardim s6z konusu olmaktadir.

Otel isletmeleri gunin 24 saati, haftanin 7 ve yilin 365 gint sirekli hizmet
veren igletmelerdir: Oteldeki musterinin dinlenmesi ve eglenebilmesi ig¢in otel
personelinin strekli ¢aligmasi gerekmektedir. Yine bununla birlikte otelcilikte bayram,
resmi tatil ve diger tatiller yapilan islerin ve doluluk oranlarinin daha da yogunlastigi
donemlerdir. Bu ise otel igletmelerinin giniin 24 saati, haftanin 7 gini ve yilin 365

gini sirekli hizmet vermek gibi bir 6zellige sahip olmasi 6zelligini ortaya koymaktadir.

Otel igletmeciligi dinamiktir: Konaklama sektoriinde oteller hizmet tireten birer

fabrika olarak disinuldugunde, otelcilik endustrisi teknoloji ve hizmet anlayisiyla



devamli degisiklik gosteren bir sektdr konumundadir.  Sanayi sektoriinde faaliyet
gosteren firmalara nazaran otel isletmeleri daha yogun bir sekilde teknolojiyi takip
ederek, surekli bir hizmet dongusiine sahiptirler. Bu durum ise otel isletmelerinin diger

endistrilerdeki isletmelere nazaran daha dinamik olma 6zelligini ortaya koymaktadir.

Otel isletmeciliginde risk faktori oldukga yiksektir: Turizmde talebin 6énceden
belirlenememesi ve turizmin doga olaylari, savaslar, i¢ karigikliklar gibi beklenmedik
ani durumlarda, taleplerde dusiis yasanmast nedeniyle bu sektorti olusturan otelcilik
sektorti de dig gelismelerden hemen etkilenmektedir. Bu durum sektorii olusturan
isletmeler i¢in risk faktoriniin gerceklesme olasiliginin diger sektorlere nazaran daha

yitksek olmast 6zelligini kazandirmaktadir.

1.2 Otel isletmelerinin Tarihsel Gelisimi

Insanlarda ¢ok eski caglardan beri is, eglence, arastirma, saglik, spor vb.
sebeplerle evlerinden bagka bir yere seyahat etme istegi dogmusg ve seyahat edilen
yerlerde de konaklama ihtiyacini kargilamak zorunda kalmislardir. O ¢aglarda bu ihtiyag
dogu ulkelerinde kervansaray ve hanlar, bat1 ilkelerinde ise manastirlar tarafindan
kargilanmigtir. Baglangicta kervansaray ve manastirlar kervanlarin gegis glizergahinda
kurulmusg, daha sonra ise medeniyet ve teknik gelismeye paralel olarak demiryolu
istasyonlart ve havaalani yakinlarina kurulmaya baglamigdir. Bu gelisme ve degisme
sirasinda kervansaray ve hanlarin adi ise degiserek otel olmustur(Girel ve Giirel, 1994:

37).

Han taverna ve daha sonra otel olarak isimlendirilen konaklama igletmeleri
ticaret, seyahat ve endistrinin gelisimine paralel olarak gerek sundugu hizmet
bakimindan, gerekse konaklama isletmelerinin temelini olusturan otellerin fiziksel ve
organizasyon agisindan tarihi bir gelisme gosterdigi gorilmektedir(Aktag, 1991: 46).
Yine bununla birlikte otel endustrisinin  tarthi gelisimi hakkinda tam bir fikir
verilebilmesi i¢in otelciligin baslangict olan han ve kervansaraylara gidilmesi gerekliligi
de ortaya ¢ikmaktadir(Cetiner, 1995: 8).

Otel endistrisinin tarihi incelendiginde, bu endistrinin doguda ve batida farkl

bi¢imlerde olustugu ve farkli amaglar tasidigi gozlemlenmektedir. Batida ticari bir



amagla hanlar isletilirken; doguda “yolcuyu misafir etmek para karsiliginda yapilmaz”
seklinde disiince hakimdi(Kantarci ve Yorikoglu, 1998: 11). Bununla birlikte ilk
caglarda (yaklasik M.O. 500- M.S. 500) han ve tavernalarin insanlarin seyahat etme
nedeniyle kuruldugu yoniindeki gorislere en eski bilgiler olan Yunan, eski Romadaki

yazili belgelerde ve Incil’de rastlanabilmektedir(Mavis, 2006a: 3).

Gunimiiz konaklama igletmelerinin ilk Ornegi sayilabilecek olan “Posting
House”larin eski Roma doneminde (Yaklasitk M.O. 200-M.S. 500) gelistigi ve seyahat
edenlerin konaklama ihtiyaglarini karsiladigr bilinmektedir. Daha sonraki donemlerde
ise, yine seyahat edenlere yer, yiyecek ve igecegin saglandigi ve Romali rahipler
tarafindan idare edilen “Roman Hospice”lerin gelistigi bilinmektedir(Batman, 2003:
16). Roma imparatorlugunun son donemlerinde tavernalar ve hanlar yapildiysa da
bunlar ¢ok ilkeldi. Bu donemlerde yapilan han ve tavernalarda insanlar igin odalar
bulunmaktaydi fakat atlar i¢in ahirlar yoktu; ¢ogu zamanda atlar igin ahirlar vard: fakat

insanlar i¢in odalar bulunmamaktaydi(Mavis, 2006a: 5).

Ortacagda konaklama kavrami daha da geliserek farkli bir boyut
kazanmustir(Sener, 1997: 5). Bu nedenle bu dénemde 6zellikle Ingiltere’de seyahatlerin
artmasi ile hancilik gelismis ve ilk Ingiliz hanlar1 geleneksel birahanelerin devami
seklinde faaliyet gostermeye baglamistir(Lundberg, 1979: 14). Romali rahipler
tarafindan gelistirilerek isletilen Roman Hospicelerin gelisip daha fazla kullanilmaya
baslanmasiyla beraber aym donemde Ingiliz hanlari, Avrupa otelciligin dnciisii
durumuna gelmistir. Bununla birlikte Ingiltere’de “Otel” teriminin 1760 yilindan sonra
kullanilmaya baglanildig1 gorilmektedir(Medlik, 1997: 33). Londra’min Trafalgar
meydaninda “Hotel Victoria”, 1889°da “Savory” ve 1896°da “Hotel Cecil” hizmete
acilmig olup, 1903 yilinda kurulan “Tourist Houses Ltd.” eski hanlar1 restore ederek

hizmete actig1 goriilmektedir(Mavis, 1992: 45).

XVI. ve XVIIL. yiizyillar arasinda Amerika’da ilk hanlar Ingiltere’dekine benzer
sekilde insa edilmig olup(Mavig, 2006a:5) Amerika’da otel teriminin kullanilmasi 1794
yillarindan sonra oldugu gorilmektedir(Cakici vd, 2002: 2). Endustri devriminden sonra

trenin, buharli geminin, otomobilin ve daha sonra jet ucaklarinin ulagima biyik



kolayliklar  getirmesi ~ Amerika’da  otelcilik  sektoriinin ~ hizli  geligmesini
saglamigtir(Mavis, 2006: 5). Amerika’da otel fonksiyonunu yerine getiren ilk bina 1794
yilinda Newyork sehrinde hizmete giren ‘City Hotel”dir. Ancak ger¢ek anlamda agilan
ilk birinci smif otel 1829 yilinda Boston’da hizmete giren ’Trimont House  oteli
olmaktadir(Batman, 2003: 17). Bundan sonraki yillar Amerika’da modern otel
isletmeciliginin temelleri, kurallar1 ve uygulamalart olduk¢a hizli bir artig gostermis;
Amerika’da ortaya ¢ikan ekonomik refah seviyesinin de artmasiyla “Amerikan Otelcilik

Anlayis1” kisa bir stire sonra kendisini tim diinyaya hissettirmistir(Cakict vd, 2002: 2).

XIX. yizyil sonlarinda ve XX yuzyil baslarinda, otelcilik sektortinde, otel
sayisinin artiginin yani sira, muisterilere sunulan hizmetin kalite ve niteliginde de artig
olmug(Mavis, 2006: 6) ve aym yuzyillar arasinda liks oteller insa edilirken, ticari
amagla seyahat edenlerin ihtiyaglarini karsilamak tizere tren istasyonlart yakinlarinda
yeni oteller kurulmaya baglamistir. Modern ticari otel endiistrisinin kurucusu olan
Ellsworth M. Statler, otelcilik tarihinde birden fazla yerde otel agan otel zinciri
kavraminin ilk basarili miitesebbislerinden biri olmustur. 1930’lardan sonra ise otel
zincirine Hilton, Sheraton ve diger zincir igletmelerin eklendigi goriilmektedir(Batman
vd, 2006: 2). Son yillarda buyuk otel zincirleri uluslararasi otel igletmeciligine buyiik
onem vermis ve 2000’li yillarda yikici rekabet ve pazardan daha fazla pay alabilmek
icin birbirleriyle yarigmaya baglamiglardir(Mavig, 2006: 7). Hizmet endustrileri
doneminin bagladigi bu yizyilda, otellerin misteri memnuniyetini daha 1iyi
saglayabilmek i¢in ¢ok farkli ve sinirsiz hizmetler sunma c¢abalarina girismeleri

endistrinin daha da gelismesine neden olmusgtur.



Tablo: 1.1 Diinyadaki En Biiyiik 10 Otel Grubunun Siralamasi

Otel Oda

Sira | Sira Grup Ulke 2004 2004
2003 | 2004

2 1 Inter Continental Hotels Group | Ingiltere | 3520 536318
1 2 Cendant ABD. |6399 518435
3 3 Mariott International ABD. |2655 479882
4 4 Accor Fransa 3894 453403
5 5 Choice ABD. |4810 388618
6 6 Hilton Corperation AB.D. |2142 344618
7 7 Best Western AB.D. |4110 310245
8 8 Starwood ABD. |774 237934
9 9 Carlson Hospitality Worldwide | AB.D. | 879 147478
10 10 Hilton International Ingiltere | 409 102602

Kaynak: Met, 2005: 115

1.3 Otel Organizasyonlari

Tarihte ilk olarak insanlarin gece konaklama ihtiyaglarini karsilamak igin ortaya
¢ikan kervansaraylar bir insanin bir giin boyunca gidebilecegi yerlere kurulurdu. Bir
insanin bir giin boyunca gidebilecegi yerlere kurulmus olan bu kervansaraylarin tek
islevi ise misafirlerin yalnizca geceleme ihtiyaglarini karsilamakti. Bununla birlikte bazi
kervansaraylarda insanlar i¢in odalar vardi, hayvanlar i¢in ahirlar yoktu ya da hayvanlar

icin ahirlar vardi ancak insanlar i¢in odalar bulunmamaktaydi(Mavis, 2006: 5).

Son yillarda turistik faaliyetlerin artmasi ve bu faaliyetlerin insanlar i¢in daha da
onemli bir olay haline gelmesiyle birlikte Onceleri basit bir organizasyona sahip olan
otel isletmeleri ginimiizde gerek misafirlere sundugu hizmetlerle, gerekse kendi
icerisindeki organizasyon yapistyla buyutk bir degisim ve profesyonellesme gostermistir.
Diger yandan turizmde 6zellikle 1950’lerden sonra yasanan yogun gelisme ve bunun
sonucunda konaklama endustrisinin hizli gelisimi, bu endistrinin bir dalint olusturan

otel isletmeciligine verilen 6énemi de arttirmistir. Giinimiiz otelcilik sektoriinde oteller



artik bir ¢ok hizmeti biinyesinde bulunduran, bir yandan miisterilerin her tirli ihtiyacini
kargilamaya yonelik yapilanmaya 6zen gosterirken, diger yandan da bu hizmetlerin
gerek musteri memnuniyeti, gerekse igletmenin yonetim islevini en verimli bir sekilde
yerine getirmesi bakimindan bir organizasyon dizeni olusturmak zorunda

kalmiglardir(Rasim, 2004: 22).

Otel isletmelerinde degisik becerilere sahip ¢ok sayida insan gorev yapmaktadir.
Bu nedenle otel organizasyonlari ne kadar biyiilk olursa organizasyonu olusturma
kavrami da bir o kadar énemli bir boyutu olusturmaktadir(Valen and Vallen, 2000: 72).
Bir otel agisindan organizasyon ise igletmenin amaglarina ulagabilmesi i¢in yapilacak
faaliyetleri belirlemek, benzer faaliyetleri gruplandirmak, gruplandirilan faaliyetleri
yerine getirecek kisileri saptamak ve bunlar arasinda bir diizen saglamak seklinde
tanimlanmaktadir(Erdem, 2002: 27). Bir otel agisindan organizasyon, otel isletmesinin
sahip oldugu giictiin en etkin, sistemli, olumlu ve koordineli bir bigimde kullanilabilmesi
icin, igletmedeki bireylerin veya gruplarin gorevlerini en 1yi sekilde yapmak tzere
diizenlenmesi ve gereken olanaklarla donatilmasi seklinde agiklanabilir(Cetiner, 1995:

16).

Otellerde organizasyonun olusturulma konusu son derece ¢énemli bir konudur.
Bu nedenle otel isletmelerinde organizasyon gerceklestirilirken faaliyetlerin
olusturulacag: faaliyet gruplarinin belirlenmesinde 6nem derecesi ve iligki boyutu
hassas bir bi¢imde ele alinmak durumundadir. Unutulmamalidir ki, bir organizasyon
semast o otelde varolan her tirli faaliyeti ve Uretimin temelini olusturan diger
dinamikleri ifade eden bir resimdir. Dolayisiyla otel isletmelerinde organizasyon
olusturma yaklagimi dogru tercih edilmeli ve wuygulanabilir oldugundan emin

olunmalidir(Kurgun, 2004: 31).

Bununla birlikte énceleri kiigiik veya buiyiik otel igletmelerinin 6rgiit yapisi, ¢ok
sayida bolimin bulunmast ve bu bolimlerinde dogrudan dogruya isletme muduriine
bagli olarak faaliyet gostermesi seklinde gergceklesmekteydi. Ancak 20. ylzyilin ikinci
yarisina dogru ortaya ¢ikan g¢esitli nedenler ve otel isletmelerinin yapisal olarak

buyimeleri sonucu bu gorisiin énemli ol¢iide degisiklige ugradigi ve daha ¢agdas bir
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goriniim kazandigi goriilmektedir. Ornegin 6nceleri konsiyerj(iiniformali hizmetler),
resepsiyon ve kat hizmetleri ayri ayr1 birimler halinde dogrudan isletme muduriine bagl
iken, ginimiizde odalar bolimi altinda faaliyet gostermektedir. Ayni sekilde
restaurant, bar ve mutfak gibi birimlerde yiyecek icecek bolumi bunyesinde ve
dogrudan vyiyecek icecek midirine bagli bir sekilde faaliyet gostermeye

baslamistir(Yilmaz, 1997: 40).

Bir otel isletmesi agisindan organizasyon, islerin tanimlanmasiyla baglamakta,
bu isleri yuritecek olan kisilerin gruplandiriimasi yani ig boliimiiniin yapilmast ile son
bulmaktadir. Bu sure¢ igerisinde islerin gorilmesi esnasinda hangi araglarin
kullanilacaginin, ne gibi yontemlerin izleneceginin belirlenmesi ve bu igleri etkin ve
verimli bir bigimde yerine getirebilecek kisilerin hangi niteliklere sahip olmasi
gerektiginin saptanmasi faaliyetleri yer almaktadir. Bu sekilde bir 6rgiitleme sonucunda
bir emir komuta zinciri olugmakta ve bu zincir ise ¢esitli yetki ve sorumluluklart igeren
mevkileri meydana getirmektedir(Erdem, 2002: 27-28, Batman, 1999: 90). Bir otel
isletmesinin organizasyonu, igletmenin buyukligiine, faaliyet alanina ve musgterilere
sundugu hizmet tiirlerine goére ¢ ana bolimden olugmaktadir(Batman, 2004: 1998).
Bunlar;

» QOdalar Bolimu
» Cesitli Faaliyetler Bolumi

> Yiyecek Igecek Boliimii olarak meydana gelmektedir.
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Sekil 1.1 Otel Organizasyonunu Meydana Getiren Boliimler

Genel Midir

[ Kurmay Birimler Faaliyet Birimleri
[Odalar Bolimii J [Ce§itli Faaliyet Bolimii ] [ Yiyecek Igecek Boliamii ]

Uniformalt Hizmetler]

Kaynak: Batman O. (2004: 98)

1.3.1 Odalar Boliimii

Otel 1isletmeleri organizasyonunu olusturan ilk bolim odalar bolimu
organizasyonudur. Bir otel ag¢isindan odalar bolimi; otele gelen musgterilerin
karsilanmasindan, odalarinin temizlenmesine ve misteriye ginlik hizmetlerin
sunulmasina kadar bir ¢ok hizmetlerin gergeklestirilmesinden sorumlu oldugu

bolumdur.

Odalar bolimi bir otel organizasyonu iginde igletmenin en gézde, en aktif ve en
temel bolumudir. Cinkii mugterinin otele girig islemlerinin yapilmasi, odaya
yerlestirilmesi, g¢esitli isteklerinin (telefon, ¢amasir gibi) yerine getirilmesi, odasinin
temizlenmesi ve misafirin ¢ikig islemlerinin yapilabilmesi gibi iglemleri kapsayan
hizmetleri igermektedir(Rasim, 2004: 24). Diger yandan odalar bolumu, otel
isletmelerinde en ¢ok personel istihdam edilen bolimlerden birisi olmasiyla birlikte
otelin kalite ve prestiji de bu bolum tarafindan yansitilmaktadir(Olali ve Korzay, 1993:
36). Yine odalar bolumii musgteriyle birebir temasta bulunulan(Kappa ve Digerlert,

1990: 8) ve ayn1 zamanda en fazla gelir elde edilen bolimdir(Erdem, 2002: 34). Bir ¢ok
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otelde oda satiglar1 otelin en buyik gelir kaynagidir ve odalar boliminde yapilan
satiglar otelin diger departmanlarinin yaptigi satis toplamindan daha fazla miktarda

olabilmektedir(Meldik, 1997: 47).

Cogu otel isletmesi i¢in odalar bolimii o isletmenin imaj1, varhigi ve karlilig
yoniinden 6nemli bir rol oynamaktadir. Clinki bir igletmenin yan trinlerini satilmasina
yardimci olanda, o isletme hakkinda imaj olusturup karlilig: arttiranda odalar bolimi
olmaktadir. Otel isletmesinin odalar bélimii genel olarak ti¢ alt bolimden olugsmaktadir.
Bunlar(Batman, 2004: 98, Giiler, 1998: 11);

» Onbiiro Béliimii
> Uniformali Hizmetler Boliimii

» Kat Hizmetleri Boliimii’ diir

Otel isletmelerinde odalar bolimiini olusturan ilk bolim o6nbiiro bolimudiir.
Onbiiro bir otel isletmesinin en onemli kaynag olan odalarin, envanter ve satis
islemlerinden sorumlu olan departmani olmasiyla birlikte; bu bolim kat hizmetleri ve
uniformalt hizmetlerle birlikte odalar bolimu igerisinde yer almaktadir(Cakict vd.
2002:19). Otel isletmelerinde onbiironun 6nemi ve yeri higbir zaman tam olarak
anlatilamaz. Konaklama igletmelerinin beyni olarak tanimlanan onbiro(Kozak, 1995:
39) , misterinin karsilandigl, oda satiglarinin yapildigt veya gelen musterilerin
agirlandigt ve otelde kalan misterilerin ugurlandigr yerdir(Dereli, 1989: 15). Diger
yandan onbtro, konuklarin daha isletmeye gelmeden Once rezervasyon yaptirma
asamasinda iken iligki igerisinde bulunduklari ve misterinin otelde kaldigi sure
icerisinde bekledikleri hizmetlerin sunulmasi ve her tirli sorunlarin giderilmesinde
onemli bir rol oynayan bolimdur(Rasim, 2004: 24). Otelciligin yonetim merkezi olarak
bilinen o6nbiro departmani(Front Office) turistik bir tesisin yonetiminden satigina,
kargilamadan misafir memnuniyetine kadar ¢ok genis bir alanda iglevini
siurdiirmektedir. Onbiironun yonetim fonksiyonlarindan misafir etkilesimi misafir
gizliligi ve guvenligi-misafir profili ve misafir tipleri konusunda standart politika ve
prosedurleri  misafir ~ memnuniyeti  agisindan ¢ok  o6nemli  bir  bolim

olmaktadir(Yurtseven, 2005, Steadmon and Kasavana, 1998: 35). Ote yandan bir ¢ok

otel igletmesindeki odalar rahat, iyi donanimli ve temizdir. Béylece miusteriler bir otelin
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personelinde ve verimliliginde buldugu memnuniyetini degerlendirmektedir. Bu
nedenle 6nbiiro personelinin iyi miisteri iligkilerindeki oynadigi rol o otel isletmesi ve
otel isletmesinin karliliginda olduk¢a 6nemli bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir( Gray

ve Liguori, 1994: 101).

Otel isletmeleri agisindan 6n biliro departmaninin 6éneminden bahsedildikten
sonra onbiiro departmaninin baglica gorevleri ise soyle belirtilebilir(Sezgin, 2000: 15);

» Otelde kalma talebinde bulunan miisterilerin bu talebini yerine getirmek;

» Otele gelen miisterinin karsilanmasini saglamak;

» Musterilerin sikayetleriyle ilgilenmek, sorunlara aninda ¢ozim getirmeye
caligmak, yeterli olamiyorsa, konugun ust kademe yoneticilerine ulagsmasina
yardimci olmak;

» Miusterinin daha fazla memnuniyetinin saglanabilmesi i¢in diger bolimleri ve
gerekiyorsa yonetim bolumuyle iligki kurup igbirligini saglamak;

» Konugun gileryizle otelden ayrilmasini saglamak gibi  gorevleri

bulunmaktadir;

Konaklama fonksiyonunun ikinci énemli kismini, otelin 6nbtiro fonksiyonlarinin
bitiinleyici bir pargast olan ve konuklara bir ¢esit kisisel hizmet sunan Uniformali
hizmetler bolimi olusturmaktadir(Medlik, 1997: 53). Bir otelde ¢alisan bellboy,
liftman, doorman gibi musterilere concierge hizmetlerini sunan personel tniformali
hizmetler grubuna girmektedir. Uniformali hizmetler otele gelen miisterilerin ilk
kargilanip resepsiyona getirilmesi, resepsiyonda kaydi biten misterinin odaya
yerlestirilmesi, asansorde eslik edilmesi ve bagajlarinin taginmasi gibi hizmetleri
sunmaktadir. Onbiiro boliimiiniin bu alt biriminde her zaman miisteriyle birebir
yakindan ilgilenilmekte ve musteriye siirekli kigisel hizmet verilmektedir. Bununla
birlikte Gniformali hizmetler birimi musterilere otel igerisinde veya otel disarisinda
gergeklesmesini arzu ettikleri ihtiyaglarina da cevap vermekte ve miisteri memnuniyeti
acisindan onem verilen bu hizmetlerin sunumunu saglamaktadir(Rasim, 2004: 24).
Diger yandan consierge(iiniformali hizmetler birimi) servisinin otel isletmeciliginde
onemli bir yeri ve onemi vardir. Otele ilk defa gelen miisteri consierge personeli

tarafindan kargilanmakta ve ayrica consierge personeli tarafindan ugurlanmaktadir.
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Dolayisiyla bu da misterinin otel hakkindaki izleniminin olugmasinda bu birimin
onemini ortaya ¢ikarmaktadir. S6z konusu izlenimler bu birimde sunulan servisin iyi
veya kot hizmet sunmastyla olumlu veya olumsuz olabilmektedir(Kappa vd., 1990: 8-

10, Giiler, 1998: 13).

Uniformali hizmetler, miisteriye kisisel hizmet vermenin yam sira otele gelen
miinferit veya diger miisteriler hakkinda ilk izlenimini edinmekte ve musteriyi tanima
konusunda resepsiyona yardimci olmaktadir. Uniformali hizmetler personelinin otel
icerisindeki bir bagka gorevi de otele ait yonetimin sundugu bilgi, memorandum ve
evraklar1 diger departmanlara dagitarak musterilere gelen fax posta vs. gibi seylerin
misterilere ulastirilmasint  saglamaktir. Miisteri otele ilk geldiginde ve otelden
ayrilirken de son olarak iniformali hizmetler personelinden doorman ile
ugurlanmaktadir. Bu nedenle oteller agisindan bu birim ¢ok 6nemli bir hizmeti yerine
getirmektedir. Bu birimin otel isletmeleri agisindan baglica gorevleri ise
sunlardir(Gtler, 1998: 13);

» Musterileri karsilamak, onburoya getirmek, otelle ilgili danisma islerinde
yardimci olmak

» Musterileri odalarina gotiirmek ve konuklara ait bagajlarin taginmasini saglamak

» Musterilere ait posta ve telgraflari odalarina gotirmek veya postaya vermek

» Musteri adina misterinin istekleri dogrultusunda harcama yapmak ve bu

harcamalart misterinin hesabina gecirmek gibi gorevleri bulunmaktadir.

Otel isletmelerinde odalar bolumuni olusturan diger bir boliim kat hizmetleri
bolumudar. Kat hizmetleri bolimii bir otelde en ¢ok gelirin elde edildigi bolim olan
odalar bolumiinin tglnci birimini olusturmaktadir. Bir binanin insaatinda temel ne
kadar onemliyse otel igletmelerinin biinyelerinde de kat hizmetlerinin saglam olmasi o

derecede onemli bir konudur(Gtler, 1998: 12).

Otel isletmeleri, cesitli nedenlerle yer degistiren insanlarin oncelikli olarak
konaklama ihtiyacini karsilayan yerlerdir. Diger bir ifadeyle, otel isletmeciliginin asil
amact konuklara yatacak yer temin etmektir. Cinkii otelde konaklayan konuklar,

kaldiklar1 siirenin buyuk bir kismint uyuyarak yada yataklarinda dinlenerek
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gecirmektedirler. Dolayisiyla kat hizmetleri bolimii musterilere en uzun sireyle hizmet
sunan ve misterilerle birebir temasta bulunan bolimdur(Sener, 1997: 128). Bir otel
isletmesinin etkin bir sekilde yonetilmesinde temizligin yapilmasini, arizalarin
bildirilmesini ve otel ig¢inde estetigin gelistirilmesini saglayan kat hizmetleri departmant

onemli bir unsur olmaktadir(Kappa vd., 1990: 3).

Otel isletmeleri ¢esitli nedenlerle yer degistiren insanlarin Oncelikli olarak
konaklama ihtiyaglarint kargilayan yerlerdir. Dolayisiyla kat hizmetleri bolimu
konuklara en uzun siireyle hizmet sunan ve devamli misteriyle temasta bulunan
bolimdiir. Kat hizmetlerinin asil amaci otel odalarinin ve genel mahallerin temizligi,
dekorasyonu ve bakimi ile islemlerin yuratilmesi olugturmaktadir(Rasim, 2004: 25).
Dolayisiyla memnuniyet verici temiz ve diizenli bir ¢evrenin siirekliligini saglayan kat
hizmetleri otel igletmeleri a¢isindan énemli bir departman olmaktadir. Ciinkti otellerde
musteriler agisindan temizlik ¢ok oOnemlidir ve otelde kalan miusterinin tatmin

durumunu etkilemektedir(Jones ve Philipps, 1984: 1).

Bununla birlikte bir otel isletmesi agisindan kat hizmetlerinin temel gorevleri
sunlardir(Jones ve Philipps, 1984: 1:, Allen,1986: 18, Mavis, 1992: 124);
» Musteri odalarinin, koridorlarinin ve salonlarinin temizligi
» Kat hizmetleri bolimiindeki personelin egitimi
» Temizlikte kullanilan arag ve gereglerin denetimi, eksik olanlarin tamamlanmasi
» Yapilacak islerin planlanmasi ve bolim hakkinda st yonetime veya bolimlere

rapor verilmesi

Y

Camagirhanenin denetimi ve gozetlenmesi

Y

Yapilabilecek tim hizmetlerde yeterli ve ekonomiklik ilkesinin saglanilmasi

Kat hizmetleri biriminin temizliginden sorumlu oldugu alanlar ayrintili olarak su
mekanlardir( Fellows, 1986: 6: Kozak, 2001: 1, Sezgin, 2000: 24);

- Miisteri odalari

- Koridorlar

- Ortak kullanim alanlar1

- Havuzlar
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Idare Ofisleri
Depolar
Personel Alanlari

Toplant1 Salonlarr’dir.

Yine bununla birlikte kat hizmetleri departmaninin, temizligin yanisira
miisterilerine rahat bir dinlenme ortami, ¢ekicilik, giiven, samimi bir atmosferin
olusturulmast ve misterilerin kendilerini evlerinde hissetmelerini saglama gibi

fonksiyonlar1 da bulunmaktadir(Gerald, 1988: 21-25).

Kat hizmetleri bolimii sorumlu olduklart alanlarin temizliklerini eksiksiz bir
sekilde yerine getirmesiyle Ust seviyede misteri memnuniyetini saglamada etkili
olmaktadir. Ayrica bu departmanin 6nbiiro departmaniyla da etkin bir iletisim igerisinde

bulunmasi gerekmektedir(Turkiicioglu, 1995: 34).

1.3.2 Cesitli Faaliyetler Boliimii

Otel isletmeleri agisindan gelir getirici ve otel organizasyonlarini olusturan diger
bir bolim ise gesitli faaliyetler boliimiidiir. Cesitli faaliyet bolumu bir otel isletmesi
acisindan hizmetlerin g¢esitliligi ve buyikligine gore degisiklik gostermektedir. Bazi
otellerde gesitli faaliyetler bolimii sadece telefon veya santralden olusurken bazi otel
isletmelerinde daha genig bir hizmet alanina sahip olabilmektedir(Eraslan, 2004:4).
Gerek kiicik bir hizmet alanina sahip olsun, gerekse daha genis bir hizmet alanina
sahip olsun bu birimin otel isletmeleri agisindan oldukg¢a biyik ve onemli bir yeri
bulunmaktadir(Sezgin, 2000: 16). Diger yandan bir otel isletmesi konaklamanin
yaninda birbirinden farkli hizmetleri miisterilerine sunmaktadir(Bardi, 1996:11). Bu

hizmetlerden birisini ¢esitli faaliyetler bolimi olusturur.

Cesitli faaliyetler birimi, bir ¢gok biiyiik otelde degisik kapsamlarda hizmetler
sunmastyla birlikte genel olarak ii¢ ayr1 organizasyondan meydana gelmektedir.
Bunlar(Batman, 2004: 98);

» Telefon
» Hediyelik Egya
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» Garaj’dir

Cesitli faaliyetler birimini olusturan birimlerden ilki telefon bolimidir. Telefon
bolimune otellerde santral bolimu de denilmektedir. Otellerde 24 saat gerek dig hatlara
gerekse i¢ hatlara telefon hizmetinin verilmesi ve otel geneline miizik ve bilgi gibi
hizmetler otel isletmelerinde telefon(santral) bolimu tarafindan verilmektedir(Sari,
1996: 51). Diger yandan bu birim, oteli arayan misafirlerden gerek kalmaya niyetli bir
misafir olsun, gerekse oteli tantmak icin bilgi almak isteyen bir misafir olsun, onlar1
telefonda ilk kargilayan ve otelin istenilen departman yada rezervasyon bolimiine
baglayan aract bolimdiur. Bu nedenle burada calisan kisi telefonla gorustigu kisiye
calistigr otelin imajin1 yansitmakta ve o otel hakkinda fikir vermektedir. Bu agidan
disunuldiginde ise bu departmanin ne kadar o6nemli bir birim oldugu ortaya
cikmaktadir. Yine bu departmanda ¢aligsan kisilere santralist denilmekte ve bu boliimde
calisgan  kisiler turistik bir tesisin kalite ve hizmet vizyonunu temsil

etmektedir( Yurtsever, 2007).

Otelde 24 saat siireyle hizmet veren telefon boliimii, otelin miisteri odalar1 ve
yonetim dahil, her tarafinda iletisim gorevi yapmaktadir. Telefon operatoriic miisteriyi
hi¢bir zaman gérememesine ragmen konugma bi¢imi, ses tonu ve hitap sekli otel ve
sundugu hizmetler hakkinda musterinin gorisini etkileyebilmektedir(Mavis, 1992:

127).

Diger yandan oteli telefonla arayan misteri santral gorevlisiyle muhattap
olurken santral gorevlisinin tutumu, tavri, nezaketi miisterinin rezervasyon bolimiine
aktarilmadan evvel ilk izlenimini olusturmaktadir. Bu ylzden otel yonetimi santralda
gorev yapacak olan iggorenleri ige alirken, otelin kalitesine ve prestijine yakigan
elemanlar1 se¢meli ve ona gore is bolumlendirilmesini yapmast gerekmektedir. Bu
nedenle bu bolume segilecek elemanlarin kibar, nazik ve ciddi bir kisilige, iyi bir ses
tonu, konugma yetenegi ve santral cihazlari konusunda teknik bilgiye sahip olmasi
gerekmektedir(Batman vd, 2001: 82). Bu bolumde calisan igsgorenlerin gorevleri ise

sunlardir(Cakict vd, 2002: 27);,
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» Otelin telekomintkasyon sisteminin kurulmasi, isletmeye gelen ve giden
cagrilarin  yonlendirilmesi, ilgili ekipmanlar varsa ses kayitlarinin veya
mesajlarinin alinmasi,

» Telefon konusma kurallarina ve teknigine uygun davranmasi,

Y

Gelen mesajlarin alinmasi ve ilgili birimlere ulastirilmas,

» Otelde konuklara yonelik uyandirma hizmetlerinin yurttilmesi,

Cesitli faaliyet birimini olugturan bir diger birim hediyelik esya birimidir. Otel
isletmelerinde hediyelik esya birimi, her zaman misafirlerin acil ihtiyag duyacaklar
esyalarin bulundugu ve bazen bufe tarzinda bazen ise otelin faaliyetlerine uygun olarak
icerigi daha ¢ok genisletilebilen otel yonetimine bagli bir departmandir(Batman, 2003:
108). Hediyelik esya birimlerini bazi durumlarda oteller kendileri isleterek otel
faaliyetlerine bagli bir departman olarak faaliyet gosterebildigi gibi, bazi
organizasyonlarda ise tamamen oOzellestirilerek disarida ki igletmeler yada ugiinci

sahislar tarafindan igletilmektedir.

Yardimci faaliyetler departmanini olusturan diger bir bolim ise garaj
bolimiidir. Garaj hizmetleri genelde otel miisterileri agisindan ticretsiz olarak kullanilsa
da, bazi oteller kendi garajlarin1 disaridaki miisteri olmayan kisilere de agarak bu
birimden ekstra bir gelir saglamaktadir(Batman, 2003: 108). Bu durum otel isletmeleri
acisindan ekstra bir gelir elde edilmesi anlamina gelmektedir. Otel isletmelerinde gerek
kendi garajini sadece miisterilerine kullandirsin, gerekse disaridaki miisteri olmayan
insanlara da garaj hizmetini 6zel bir hizmet seklinde sunmus olsun, garaj biriminde
calisgan gorevliler otel organizasyonlart agisindan c¢esitli hizmetler birimine dahil

olmaktadir.

Otel isletmelerinde bu departmanda calisan iggoérenler konuk ve ziyaretgilere ait
araglar1 park eder veya istenildiginde garajdan getirirler. Bu tir hizmetler sayesinde
konuklar park yeri aramak, soguk ve yagish havalarda yirimek ve araglarini aramak
zorunda kalmamaktadirlar(Cakict vd, 2002: 27). Bu durum otel isletmeleri agisindan

miisteri memnuniyetine etki eden hizmet tiirlerinden birisi olmaktadir.
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Otel isletmeleri organizasyonunda, isletmenin 6nemli bir diger bolimude yiyecek

icecek bolumiudiir.

1.3.3 Yiyecek icecek Boliimii

Insanlarin bos zamanlarinin artmasi, harcanabilir gelirdeki artis ve yasam
bi¢imindeki degisiklikler, isletme sayisindaki artis, monideki gelismeler, ticari
faaliyetlerin yogunlagmasi ve sosyal aktivitelerin artmasi; otelde konaklama yapmayan
disaridaki insanlarin otel yiyecek igecek urtinlerine olan taleplerinin artmasina neden

olmustur(Turksoy, 2002: 10).

Bununla birlikte insanoglunun yaratilisindan bugiine kadar en temel ihtiyaci
fizyolojik ihtiyaclaridir. Bu ihtiyaglarin kapsamina giren faaliyetlerden biri de yeme —
icme faaliyetleridir. Bu gereksinimi kargilamak amaciyla tarih stireci igerisinde savaglar
verilmisg, gocler yasanmig ve nihayetinde yerlesik hayata gegilmesiyle beraber, zamanla
yeme — icme faaliyetleri de ticari boyuta tasinmistir(Ozkog, 2006: 4). Diger yandan
insanlar1 seyahate yonelten en onemli gii¢, farkli kilttrlerin yasam tarzim 6grenmektir.
Damak tad1 ise bir kiltirti tanitict en 6énemli unsurunu olusturmaktadir(Demirkol, 2004:

125).

Son yillarda insanlarin i yasamlarindan arta kalan zamanlarini tatil ile gec¢irme
durumu daha ytksek oranda ortaya ¢ikmustir. Otel isletmelerinin yapilarina gore degisen
ve bazen bagimsiz boliimlerin de bir araya getirilmesiyle olugsan boliime yiyecek i¢ecek
bolimu denilmektedir. Bu boliim ise fonksiyonel olarak yonetimin gereksinim duydugu
gelirler ve maliyetler ile personel sayilari ve bunlarin kontrolii gibi pek ¢ok faktori
iceren son derece buyiik bir bolim olma 6zelligine sahiptir(Giiler, 1998: 13). Bununla
birlikte yiyecek icecek bolimi insanlarin fiziksel ihtiyaglarini kargilamasinin bir nedeni
olmasindan dolay1 misafirler agisindan konaklamadan sonra en fazla ihtiya¢ duyulan bir

hizmet faaliyetidir(Sokmen, 2003: 20);
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Bir otelde yiyecek-icecek bolumi, otelin degisik restoranlarinda, banket
salonlarinda, barlarinda konuklara sunulmak tzere yiyecek ve igecek maddelerini
degisik yontemlerle tedarik edilmesini, muhafazasini, yiyecek depolarini, igki
mahzenlerini, bu fonksiyonlarla ilgili kontrolleri ve bu fonksiyonlarin realizasyonunu
yapmak gibi gorevleri gergeklestirmektedir(Sener, 1997: 137). Bununla birlikte otellerin
degisik hizmet alanlar1 olabilmektedir. Bunlar arasinda genel ve 6zel yemek salonlart,
kokteyl salonlar1 ve barlar gibi farkli hizmet sunan birimlerdir. Ayrica yiyecek ve igecek
icin bahge restauranlari, yizme havuzu kenarlarindaki barlar, hafif bir geyler yenebilen,
kahve icilebilen pastaneler gibi 6zel tesisleri de olabilmekte ve bir otel isletmesi
acisindan yiyecek icecek bolimi tiim bu hizmet alanlarinda yiyecek ve igecek hizmeti

sunmaktadir(Kayayurt, 2002: 12).

Otel isletmeleri tarafindan misterilerle direk temasta bulunan departman olan
yiyecek igecek departmani(Kappa vd, 1990: 8) otel gelirinin buyik bir kismini da
sagladig1 i¢in, bu bolimdeki personel ve faaliyetler olarak ayri bir organizasyon ve
orgutlenmeyi gerektirmektedir. Otel isletmelerinde yiyecek icecek bolumiinde konulan
hedeflere ulagilabilmesi i¢in, planlanan faaliyetlerin neler oldugunu ve bu faaliyetlerin
kimler tarafindan yerine getirilebileceginin kesin ve net olarak bilinmesi
gerekmektedir(Tarhan, 1999: 14). Bu nedenle hedeflere ulagilabilmesi i¢in yiyecek
icecek departmaninin konaklama departmani olan odalar bolimiine goére hem
organizasyon agisindan, hemde hizmet sunumu agisindan farkliliklarinin bilinmesi ve

bu farkliliklarin agik bir sekilde ortaya konulmasi gerekmektedir(Ninemeier, 1988: 7).

Yiyecek i¢cecek boliimii yiyecek, icecek ve servis olanaklarini saglayan tiretim ve
hizmet departmanidir(Kayayurt, 2002: 12). Bu nedenle yiyecek ve i¢ecek bolimiine
bagli unitelerde sunulan hizmetler, c¢ok cesitli, giic ve o kadar da sorumluluk
gerektirmektedir. Son derece karmagik ve komplike faaliyetlerin gerceklestirildigi bu
boliimiin organizasyonunun da ¢ok iyi bir sekilde diizenlenmesi gerekmektedir(Sokmen,
2001: 1, Sener, 1997: 137, Kozak vd, 2002: 99). Cinkii bu bolimiin maliyetlerine
bakildiginda; yiyecek icecek maliyetleri konaklama isletmesinin sinifina(bir yildizli-bes
yildizl1), konumuna(sehir ve kiy1 oteli) ve bolgesel farkliliklara gore degismekle birlikte
% 25 ile % 45 arasinda ¢ok yuksek oranlara ulasmaktadir(Denizer, 2005: 135, Turksoy,
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1997: 44). Baska bir agidan bakildiginda ise otele gelen her konuk, ¢nbiroda birkag
dakikada otele giris iglemlerini yaptirdiktan sonra odasina ¢ikarak yerlesmekte, daha
sonra restorana giderek yemegini yemekte veya bara gegerek igecegini igmektedir.
Otele gelen bir konuga yiyecek ve igecekle ilgili hizmetler, onun uyanmasiyla
baglamakta ve uyumasina kadar devam etmektedir(Sokmen, 2001: 1). Yiyecek igecek
hizmetlerinin énemini olusturan diger bir konu ise diger bolimlere nazaran bu bolimde
daha fazla personelin g¢alistirilmast durumudur. Otel isletmelerinde diger boliimlere
nazaran yiyecek icecek bolimiinde daha fazla personel ¢aligtirilmasinin nedenleri iki
baslik altinda agiklanabilir. Bunlar(Medlik, 1997:61);

» Odalarin tersine, otellerde yiyecek ve igecek hizmetleri, otelde kalan musteriler
kadar kalmayan misterilere de sunulmaktadir. Ayrica bu hizmetler sadece
yemek satisiyla kalmamakta, zengin banket satiglarini da icermektedir.

» Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, oransal olarak yitksek isglciine

dayanmaktadir.

Otelin kurulus amaci baglaminda her ne kadar ana hizmet ilkesi miisterilerin
konaklama taleplerini karsilamak olsa da konaklayan misafirlerin en ¢ok yararlanmay1
talep ettikleri diger bir hizmet tiirii yiyecek igecek hizmetleri olmaktadir. Seyahat edip o
gece otelde konaklayan kisi i¢in konaklama ne Olgiide 6nemli ise, yeme igcme de o
olgiide onemlidir. Otelde yiyecek ve icecek departmaninin olmasi o otele gelen misafir
acisindan oldugu kadar, isletme i¢in de buylik 6nem tasimaktadir. Otel isletmelerinde
etkin bir yiyecek igecek boliimiiyle etkin bir misteri memnuniyeti saglanabilir(Tagkin,

1997: 20).

Yine otel isletmeleri agisindan konaklama hizmetlerinin satiga hazir hale
gelmesi, onemli derecede malzeme kullanim1 gerektirmeyen ve pek fazla satis maliyeti
olmayan bir hizmet faaliyetidir. Oysa ki, yiyecek ve i¢ecek hizmetlerinin saglanmast,
cesitli Urin ve hizmetlerden olusan birlesik bir Uriin ortaya ¢ikarmakta ve malzeme
kullanimlar1 satiglarin maliyetini gostermektedir. Yiyecek ve igecek maddeleri, satin
alinmalarinda ayn1 veya degismis bi¢cimde musteriye satigina kadar, cesitli safhalar

icinde yer almaktadir(Medlik, 1997: 61).
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Son yillarda otellerin temalagsmaya baglamalar1 ve pazar segmentleriyle etkin bir
sekilde pazarlama cabalarini arttirmalariyla beraber, etkin bir rekabet araci olarak otel
isletmelerinin sundugu yiyecek igecek hizmetleri, o otelin rakiplerine gore rekabette bir
adim 6ne ¢ikmasini saglamaktadir. Kaliteyi yakalamaktan ¢ok devam ettirebilmenin
onemli oldugu ginimuz otelcilik sektoriinde odalarin iyi dosenmigligi, temizligi ve
rahatliginin yaninda o otelde sunulan yiyecekler, yiyeceklerin servis ¢esidi ve sekli
miisteri tatminini etkileyen diger bir durum olarak otel isletmelerinde yiyecek igecek

departmaninin 6nemini goz oniine koymaktadir.

Yiyecek icecek departmani agisindan 6énemli olan diger bir nokta, bu boliimden
elde edilen gelir oranlaridir. Yapilan bir ¢aligmaya gore casino otelleri hari¢ geri kalan
tim otel isletmelerinde konuk odalarin kiralanmasi en biyik gelir kaynagini
olusturmaktadir(Kurgun, 2004: 32). Odalar boliimiinden sonra en ¢ok gelir elde eden
departman yiyecek i¢ecek departmani olmaktadir(Sener, 1997: 137, Kurgun, 2004: 32,
Sener, 2001: 143). Yiyecek igecek bolumuni de cesitli hizmetler departmani takip
etmektedir(Kurgun, 2004: 32).

Sekil 1.2.: Otel Isletmelerinin Gelir Merkezlerine Gore Dagilimi
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10 L Departmanlar

0 - . - : O Kiralama ve
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Kaynak: Kurgun (2004: 32)

Yukaridaki sekilden de goruldiigi gibi, bir otelin gelir merkezleri arasinda %
73,7’lik bir oranla odalar bolimii ilk sirada yer almaktadir. Odalar bolimiinii yiyecek-
icecek (% 20,5) bolumunin, Gglinct siray1 da yardimer departmanlarin(Cesitli Faaliyet
Departmani) (%1.8), ve en alt dizeyde de kiralama ve diger gelirlerin(% 1,5)

olusturdugu gorilmektedir.
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Departmanlar bazinda yiyecek igecek bolimiiniin gelir merkezlerine gore
dagiliminda ikinci sirada olmasi(Kurgun, 2004: 32, S6kmen, 2001: 1, Sener, 1997: 137,
Kozak vd, 2002: 99) ve bolum maliyetleri agisindan maliyetlerinin % 25-45 arasinda
degismesi(Denizer, 2005:135) nedeniyle otel isletmeleri agisindan yiyecek igecek
departmani hayati derecede onemli bir bolim olma 6zelligini korumaktadir. Yiyecek
icecek  departmant otel isletmeleri organizasyonunda birka¢ alt boliime
ayrilmaktadir(Vallen and Vallen, 2000: 76). Genel olarak 4 alt bolume ayrilan bu
departmanlar(Batman, 2004: 98);

» Servis Departmani

» Bar Departmani

» Ziyafet(Banquet) Departmani

» Mutfak Departmani seklinde faaliyet gostermektedir.

1.3.3.1 Servis Departmam
Otel isletmelerinde yiyecek igecek bolimiini olusturan ilk departman servis

departmanidir.

Otellerin yiyecek igecek departmaninin ilk kolunu olusturan servisin kelime
olarak anlami hizmet demektir. Genel anlamda servis, herhangi bir ihtiyacin giderilmesi
icin yapilan ¢aligmalarin tamamini ifade etmektedir(Yorikoglu ve Yoriukoglu,1998:
29). Servis kelimesinin anlamint agikladiktan sonra bu kelimenin otel yiyecek igecek
departmanlar1 tarafindan da tanimlanmasi gerekmektedir. Otellerde sunulan servis ise
konuklara yiyecek ve igeceklerin servis personeli tarafindan, uygun takimlarla ve belirli
bir servis metodunun kurallara gore sunma sanati seklinde tanimlanabilir(Sokmen,

2005: 52).

Otel veya yiyecek igecek tesisine gelmis olan miisterinin igletmedeki ihtiyaci
sadece istedigi yemek ve ickilerin kendisine verilmesi degildir. Misafirler bir taraftan
karinlarint doyururken diger taraftan eglenmek, dinlenmek, sosyal ve psikolojik

yonlerden de tatmin olmak istemektedir. Bu ylzden otele gelmis olan miusterinin bu
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duygularini tatmin edebilmesi igin biitiin sorumluluklar servis departmanina ve bu

departmanda caligsan personele gegmektedir(Giirel ve Giirel, 1986: 36).

Servis departmani, mutfak ve barlarin hazirladigi yemek ve igcecekleri miisteriye
takdim eden ve servisini yapan ve daha sonra hesab1 tahsil eden departmandir(Ozkog,
2006: 71). Otel isletmeleri agisindan Giriin veya hizmetin miisterilere sunumundaki son
halka servistir. Yiyecek icecek servisi igletmenin misteriye goriinen kismi oldugu i¢in
bu nokta isletmenin sayginligini olusturmakta ya da bozabilmektedir. Yiyecek ve
iceceklerin servis edilmesi bir ¢ok 6zellik, aktivite ve prosedur iceren kompleks bir
konu olmaktadir. Ozellikleri; isletmenin tipi ve bilyiikligi, sundugu servis cesidi, ortam
yada atmosferi gibi durumlar1 kapsamaktadir. Aktiviteler, yiyecek-igecek triinlerinin
uretim personelinden servis personeline aktarilmasini, servisini, masalara servis
edilmesini ve masalardan boglarin toplanmasi gibi faaliyetleri kapsamaktadir. Servis
departmaninda her faaliyeti yuritecek prosediirlerin misterilerin beklentilerini
karsilayabilecek ya da asabilecek sekilde standartlagtirilmasi gerekmektedir(Kogak,
1999: 175).

Yiyecek icecek bolimiinde bu departmanin hem misteri yoninden, hem
personel yoniinden, hemde otel isletmesi yoniinden énemi bulunmaktadir(Y6riikoglu ve
Yorikoglu, 1998: 30). Guniimiizde teknolojinin hizli gelisimine paralel olarak kisiler
planlt ve daha ¢ok ¢aligmak zorunda kalmaktadir. Bu tempoda ¢aligan insanlar, 6zellikle

ogle yemeklerine ¢ok kisa zaman ayirabilmektedirler. Hatta bu kisa siirede bile , o

ginkii  veya gelecekteki birtakim igleri ile ilgili plan ve program
yapabilmektedirler(Sokmen, 2001: 96). Bu nedenle gerek ogle gerekse aksam
yemeklerinde mugterinin otelde yemek yemeyi talep etmesiyle birlikte o miisteriye

sunulacak giizel ve etkili bir servis o servisin miisteri agisindan énemini gostermektedir.

Servis personeli ise isini ne kadar iyi yaparsa, belirlenen kurallari ne kadar iyi
uygularsa, sefleri ve yoneticileri tarafindan fark edilmesi ve zamani geldiginde terfi
ettirilmesi o derece kolay olur(Sokmen, 2001: 97). Bu sekilde calisan bir servis
personeli o departmandaki sefini yada sorumlu oldugu kisiyi basariya ulastirarak kariyer

basamaklarint daha ¢abuk tirmanmasini saglamaktadir. Bu nedenle otel isletmelerinde
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eksiksiz yapilan giizel bir servis, servis hizmetinin o departmandaki personel agisindan

onemini ortaya koymaktadir.

Yine servis departmaninin diger bir énemi ise otel igletmesi agisindandir. Otel
isletmeleri de, diger isletmeler gibi kar amaciyla kurulmus olan kuruluslardir. Bu
nedenle isletmenin servisi ne derece kaliteli ve iyi olursa olsun, o derece yitksek konuk
tatmini, yiksek konuk sayist ve bunlara paralel olarak da yiksek gelir elde
edilecektir(Sokmen, 2001: 97). Bu durum otel igletmesinin daha karlilikla ¢aligmasini

ve dolayli olarak daha ¢ok gelir elde etmesine sebep olmaktadir.

Musterilere servis departmani tarafindan sunulacak olan yemek ve igki servisinin
amaglart sunlardir(S6kmen, 2005: 152);

» Konuklarin psikolojik ve sosyolojik durumlarina gore hareket etmek,

» Konuklarin arzularini(yiyecek ve i¢ecek) belirli kurallar i¢inde sunmak,

> Isletmeye en yiiksek karlilig1 saglamak,

Goruldiagi uzere birden ¢ok amaglart olan ve tretilen yiyeceklerin musterilere
sunumunu saglayan servis departmani, gerek miisteri memnuniyetinin saglanmasinda,
gerekse otelin karlilik ilkelerini gergeklestirmesinde son derece 6nemli gorevleri vardir.
Otel organizasyonlarinda diger departmanlarda da oldugu gibi servis departmaninin
buyukligi de otelin buyukligi ve sunmus oldugu yiyecek-igecek hizmetleriyle

dogrudan ilgili bir konudur.

Servis  departmaninin  otel isletmelerinde  sorumlu  oldugu alanlar

sunlardir(Y1ilmaz, 2004: 3);

» Restoran

Grill

Ziyafet Salonu
Lobi

Y V VY VY

Kahvalt1 Salonu
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» Room Servis
» Gece Kliibi
> Snack Bar

Yiyecek ve iceceklerin miisterilere gesitli tarz ve usullerde servis edilmesi bu
departmanin ve dolayisiyla otel igletmesinin basarisini etkileyen bir diger 6nemli
konudur. Otel yiyecek igecek departmanlarinda misterilere sunulan servis usulleri genel
olarak sunlardir(Mavis, 1992: 223-225).

» Alakart servis
Tabldot Servis
Banket servisi
Biife servisi

Salon servisi

Y V V V VY

Arabadan servistir.
Otel isletmelerindeki yiyecek igcecek bolimiinii olusturan departmanlardan birisi
olan servis departmaninin agiklanilmasiyla birlikte bu bélimu olugturan diger bir bélim

ise bar departmani olmaktadir.

1.3.3.2 Bar Departmam

Bar misterilerin alkollii veya alkolstiz icki ihtiyaglarini karsilayan yerlere
denilmektedir(Yorikoglu ve Yorukoglu, 1998: 197-198). Bu tanimdan da anlagildig:
lizere bar departmani misterilerin her tirli igecek ihtiyacini karsilamakta ve
konaklayan musterilerden veya disaridan otele gelen konuklara her turla alkolli ve
alkolsiiz igecek hizmeti sunmaktadir. Bar departmaninin sundugu igeceklerin 6nemi iki
acidan ele almnabilir. Bunlardan birisi otel isletmelerinde konaklayan misafirler
yoninden digeri de otel isletmesinin kendi yoniinden igeceklerin arz ettigi 6nemdir.
Igecekler bir otelde konaklayan misafirlerin beslenme ve saghigiyla yakindan ilgili bir
durumdur. Otel isletmelerinde sunulan icecekler ile misafirler hem su ihtiyaglarini
gidermekte hem de beslenme igin gerekli olan vitamin, mineral, karbon-hidrat ve
protein gibi besin ogelerinin bir kismini bu igeceklerden alabilmektedir. Ister otel
isletmesinin igerisinde Uretilsin isterse de disaridan temin edilmis olsun saglik sartlarina

uygun kosullarda tretilip, saklanmamig olan igecekler otelde konaklayan misafirlerin
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sagliklar icin 6nemli bir tehdit unsuru olusturmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005a: 3).
Bununla birlikte otel barlarinda alkolli i¢ecekler sunulabildigi gibi alkolstiz igecekler de
sunulmaktadir(Cinar, 2004: 12). Yine de otel isletmelerinde beslenme gerekleri diginda
ozellikle alkollii igecekler eglenme amaciyla tiiketilebilmektedir. Otelde konaklayan
misafirler yemek sirasinda, yemekten dnce veya sonra mideyi yemege hazirlamak, istah
agmak, hazmi kolaylastirmak, yemegin lezzetini tamamlamak ve arttirmak amaciyla
alkollii yada alkolsiiz gesitli icecekler tercih edebilmektedirler. Igeceklerin birgogu bu
icecekleri tiikketen kisileri rahatlatmaktadir. Bu nedenle ki bir ¢ok otel misafiri eglence
ortamlarinda igecek(ozellikle icki) tilketmeyi tercih etmektedir(Aktas ve Ozdemir,
2005a: 4). Otel organizasyonu i¢inde bar departmaninin bir diger énemi misafirlere
sundugu igeceklerden elde edilen gelir oramidir. Bir otel isletmesinin toplam gelir
kaynaklar1 arasindaki en ¢ok ugiinct geliri odalar ve yiyecek satig1 gelirlerinden sonra
bar  departmaninda  satidlan igeceklerin  gelirleri (% 10- 16 arasinda)
olusturmaktadir(Olali ve Korzay, 1993: 137, Aydemir, 1996: 43). Igecek gelirlerinin
toplam gelirlere oraninin % 10-16 arasinda oldugunun belirlenmesiyle birlikte, yapilan
bir ¢aligmaya gore ise otellere gore icecek gelirlerinde bu oran Afrika ve Ortadogu’daki
otellerde % 10.9, Asya ve Avustralya’da % 8,4, Avrupa’da % 14,4, Kuzey Amerika’da
% 5,2, Latin Amerika ve Karayipler’de ise % 9,9, olarak ger¢eklesmektedir(Medlik,
1997: 62). Gelir oram son derece yiiksek olan barlarda sunulan igeceklerin giderleri de
bir o kadar yiksek olabilmektedir. Ciinkii bar departmaninin sunmus oldugu icecekler
alkolsiiz ve alkollu igkiler olabildigi gibi, son derece pahali icecek katki maddeleri de
bulunabilmektedir. Bu durum ise otel isletmeleri agisindan bar departmaninin énemini

bir kez daha ortaya koymaktadir(Aktas, 2002: 5).

Tablo1.2 Bir Otelin Giderlerinin Dagilim

Gider Tiirii Yiizde
Ucret ve Maagslar 42
Yiyecek ve Igecek 25
Diger Is¢ilik Giderleri 13
Bolim Karlari 12,5

Kaynak: Aktas, 2002: 22
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Iceceklerin sunuldugu bu departman otel isletmelerinde sadece bir yerde
olmamakla birlikte otelin farkli yerlerinde de hizmet sunabilmektedir. Otelde birden
fazla yerde bulunan barlar miisterilere sunulan hizmetin sekline ve bulunduklar1 yerlere
gore ¢esitli isimler almaktadir(Yorikoglu ve Yorikoglu, 1998: 31). Genel olarak otel
isletmelerinde bulunan ve bar departmaninin hizmet alanlarina giren bar gesitleri ise
sunlardir(S6kmen, 2005: 197-199);

» Lobby Bar
Snack Bar
Servis(Restaurant) Bar
Dans/Disco Bar
Vitamin Bar

Beach Bar

Y V. V V VY

Otel isletmelerinde hizmetlerin ¢esitliligine gore farkli icecek tiirlerinin bulundugu
bu bar ¢esitleriyle birlikte genel olarak otel isletmelerinde bu barlarda servis ¢esitleri
acisindan da farklilik gostermektedir. Sonug¢ olarak belirtmek gerekirse, bir otel
isletmesinin misafirlerine igecek sunmamast gibi bir durum diginilemez. Zira otel
isletmesinde konaklayan misafirler gerek beslenme ve saglik gerekse eglence amaciyla
icecek talebinde bulunacak, otel isletmesi de hem miisterisinin ihtiyacini karsilamak,
hemde bu yolla belirli bir satig geliri elde etmek amaciyla igecek sunumu yapmak
durumunda kalacak olmasi; bar departmaninin otel organizasyonu igerisindeki 6nemini

bir kez daha ortaya koymaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005a: 5).

1.3.3.3 Ziyafet Departmam

Eskiden yiyecek igecek biriminden servis departmanina bagl olarak gérev yapan
ziyafet departmani tam olarak kadrolagsmig bir departmana sahip degildi. Ancak son
yillarda otellerde yapilan ziyafetlerin sayisinda gozle gorilebilecek sekilde bir artig
olmustur. Bu nedenle otel ve restaurantlar grup yemek isteklerini kargilamak amaciyla
caligmalar yaparak ziyafet talebini en iyi sekilde karsilamayi hedeflemislerdir. Bunun
bir sonucu olarak da otel isletmelerinin yiyecek i¢ecek boliimiine banket yada ziyafet

adi1 verilen yeni bir organizasyon bolimu eklenmistir(Kayayurt, 2002: 14).
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Ziyafet kavrami, misteri tarafindan daha onceden hazirlanmig bir mentnin,
gelen tim konuklara toplu bir sekilde sunuldugu yemek organizasyonu seklinde
tanimlanabilir. Bir ziyafet genellikle farkli bir ortamda ger¢eklesmekte ve musterinin
genellikle ozel istekleri(masa ortiilerinin rengi, masa dekorasyonlari, meni vs,) g6z
oninde bulundurulmaktadir. Yine otellerde diizenlenen ziyafete katilan konuklarin
sayilart da yemegin ve davetin i¢erigine ayni zamanda organizasyonun hedefine gore
degisiklik gosterebilmektedir. Bu say1 10 ile 10000 arasinda bile olabilirken, azami
rakam kisitlamas: bulunmasinin tek sebebi ziyafetin yapilacagi isletmenin konuklara

ayrilacak alaninin ve imkanlarinin yeterliliginin 6nem tagimasindandir(Seving, 2004: 3).

Bununla birlikte ziyafet restaurant ve otellerde dizenlenen resmi ve Ozel
yemeklerden olugmaktadir. Ayrica konferans ve seminerlerle ilgili toplu yemek
organizasyonlarina da hizmet verilmektedir. Ozellikle sehir otellerinde banket
organizasyonlari, otellerin gelirleri agisindan  ele alindiginda o6nemli bir yer
tutmaktadir(Guler, 1998: 15). Gunumizde ziyafetler evlilik, dogum, tanigma vb. gibi
mutluluklarin paylagilmasinda, 1§ ve sosyal iliskilerin kurulmasinda o6nemli rol
oynamaktadir. Bu nedenle otel isletmelerinde diizenlenen ziyafetlerin ¢esitli amaglar

icin diizenlendigi de gorilmektedir(Eryilmaz,1995: 64).

Gunimuzde oteller artitk sadece yeme-igme ve konaklama ihtiyaglarini
kargilayan kurumlar olarak degil, otel igerisindeki diger hizmet alanlarinda da degisik
amaglarla hizmet vermeyi hedefleyen isletmeler olmuglardir. Bundan amag, otel biinyesi
icerisinde daha ¢ok hizmet, daha ¢ok verimlilik, daha ¢ok gelir ilkesini, musteri istekleri
dogrultusunda harekete geg¢irmektir. Bu nedenle insanlarin toplanti, eglenme vb.
ihtiyaglarin1  kargilamak, otel isletmelerince bir hizmet ve caligma alami olarak
benimsenip kabul edilmektedir. Ciinki ¢esitli amaglarla diizenlenen ziyafetler, otele en
cok gelir saglayan faaliyetlerden birisi olmaktadir. Ziyafetler otellerde sunulan diger
hizmetlere gore daha ¢ok miisteri kabulinli saglamakta ve bununla birlikte otel
restaurantlarinda sunulan alakart servisinden de daha ekonomik olmaktadir(Tahran,
1999: 40). Yapilan arastirmalar sonucunda konaklama sektoriinde bulunan bazi
konaklama isletmeleri i¢in ziyafet gelirleri diger gelirlerinde Uzerinde yer

almakta(Seving, 2004: 3) ve ziyafet gelirleri sektordeki otel igletmeleri i¢cin 6nemli bir
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gelir payini olugturmaktadir. Yine bununla birlikte glinimutzde ise bilhasa sehir otelleri
banket(ziyafet) hizmetlerinden saglanan gelirler otel igletmeleri i¢in son derece onemli
noktalara ulagmaktadir(Denizer vd, 1995: 89). Bu nedenle ziyafet departmaninin
basarisini da bu departmanla ortak c¢alisilan diger departmanlar arasindaki etkili iletisim
ve igbirligi dnemli bir rol oynamaktadir. Ayrica otel igletmelerinin bu departmanlarinda
calisan isgorenlerin proaktif iletisim, teknik ekipman, salon bilgileri ve yiyecek igecek
konusunda profesyonel ve deneyimli olmasi gerekmektedir(Mutfak Yoneticileri

Dernegi Dergisi,2005: 102).

Ziyafetler i¢cin meni planlamak ve planlanan meniinin uygulanmasi, bilgi ve
beceri gerektiren bir istir. Cinki ziyafetler, farkli kisiler normal olaylar diginda bir
araya getiren dolayisiyla da diger normal meniilerden farkli 6zel ment hazirlik ve
uygulama gerektiren diizenlemeleri gerektirmektedir. Cogunlukla ziyafetle, resmi bir
nitelik tagidiklarindan, ziyafetin anlam ve énemini tagiyan kiymetli yiyecek ve igecekler
hazirlanmaktadir. Iyi diizenlenmis bir salon, kusursuz bir servis, egitimli bir personel
dolayistyla her seyi ile dogru bir organizasyon ziyafetin getirilerinden
olmaktadir(Tarhan, 1999: 40). Bu ise yalnizca etkin bir sekilde organize edilmis ve
egitimli bir ziyafet departmaniyla gerceklesmekte ve bir otel agisindan ziyafet
departmani, gerek gelir olusturmada, gerekse maliyetlerin minimize edilmesinde son

derece 6nemli bir departman olarak ortaya ¢ikmaktadir.

1.3.3.4 Mutfak Departmam

Otel isletmeleri agisindan yiyecek- i¢ecek departmanini olusturan diger bir
bolim ise mufak departmanidir. Otel isletmelerinde yeme i¢cme hizmetlerinin sunuldugu
yiyecek igecek bolimiinde yemek tretim igleminin gerceklestirildigi birim olan mutfak
biiyiik 6nem arz etmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 3). Ciinkii zaten giderlerin % 25
ila % 45 olarak degistigi yiyecek igecek departmaninda(Aktag, 2001:135) yiyecekteki
hammaddelerin getirilip burada tesellim ve depolama igleminin yapilmasi, ve daha
sonra da bu yiyeceklerin tirlii yontemlerle tiretildigi boliim olan mutfaklarda, maliyetin
buyik bir kismimnin hammadde maliyeti oldugu distntldiginde; mutfaklarin otel

isletmeleri agisindan 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.
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IKINCi BOLUM

OTEL ISLETMELERI ACISINDAN MUTFAK YONETIMI VE YiYECEK
DONGUSU

Bu bolim ti¢ ana baglik altinda incelenecektir. Birinci bagligi mutfak yonetimi
icerisinde mutfagin tamimi, organizasyonu, mutfagin fiziksel anlamda yerlesimiyle;
mutfaklarda hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 olusturacaktir. Boliimiin ikinci bagliginda
yiyecek dongiisiinii olusturan asamalar (satinalma, teselliim, depolama-dagitim, Giretim
ve gelir) ayrintili bir gekilde incelenecek olup, boliimiin tg¢iincii bagliginda ise otel

mutfaklarinda yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplari incelenecektir.

2.1 Mutfak Yonetimi
Otel isletmelerinde mutfak yonetimi kapsaminda incelenecek ilk konu otel
isletmeleri agisindan mutfagin tanimi ve bu boélimiin otel igletmeleri agisindan 6énemi

olusturmaktadir.

2.1.1 Otel Isletmeleri Acisindan Mutfagin Tanimi

Prehistorya, yani tarih oncesi bilimcilerinin yaptiklari incelemeler ve bulgular
insanoglunun magara devriminde bile beslenebilmesi i¢in magaralarda, ayr1 bir yer ve
arag gerecleri kullandiklart ve bu araglari da gelistirmek i¢in ¢aligtiklarini
gostermektedir(Chia ve Lee: 2005: 5). Son derece ilkel yollarla ve tehlikelere agik bir
sekilde yemeklerin pisirildigi mutfagin, ilerleyen g¢aglarda insanin evrimine paralel
olarak degisime ugradigi gorilmektedir(Chia ve Lee, 2005: 9). Bununla birlikte
beslenme faaliyetleri insan hayatinin temel ihtiyaglarinin baginda yer almaktadir.
Onceleri ¢evreden bulduklar1 besin maddelerini olduklar1 gibi yiyen insanlar, atesinde
kesfinden sonra bulmug olduklart besin maddelerini pisirmeye baglamiglardir. O
donemdeki insanlar ise yiyecek maddelerinin daha yumusak, lezzetli, sindirilebilir

olmast amaciyla pisirme islemini gerceklestirmekteydiler(Kayayurt, 2002: 46).

Yemek ise bireyin en temel gereksinimi oldugu kadar; toplumsal hatta ulusal

kimligi olusturucu ogelerden biri olarak nitelendirilmektedir. Bu nedenle yemeklerin
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temelini olusturan mutfak kavraminin bir kiltir olarak ve yemeklerin tiretildigi alanlar
olarak iki farkli agidan incelenmesi daha uygun olmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 3).
Bir kultir olarak mutfak yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve
gerecleri, yemek pisirme sanatinin puf noktalarini, yemek torenlerini gosteren ve
bunlarin hepsini ig¢ine alan bir millete ait olan kultire denilmektedir(Mussman ve
Pahali, 1994: 4). Bu a¢idan bakildiginda mutfak; sadece bir ulusun hazirlanmis olan
yiyecek ve igeceklerini degil ayn1 zamanda bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve
servis edilmesine iligkin yontemler, bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi ve
servisinde kullanilan arag-gerecler, mutfagin konumu ve mimarisi, yemek torenleri ve
bununla iligkili tim ayrintilar1 icermektedir(Cigerim, 1999: 204). Bir kiltir degeri
olarak mutfaga diinya milletlerinin mutfaklar1 olan Tiirk, Fransiz, Meksika ve Italyan

mutfaklar1 6rnek gosterilebilir(Ozdemir ve Kinay, 2004: 3).

Bu caligma agisindan 6nemli olan unsur ise mutfak taniminin fiziksel bir yer
olarak incelenmesi ve bunun otel igletmeleri agisindan oneminin arastirilmasidir. Yani
mutfak kavraminin ikinci boyutudur. Fiziksel bir mekan olarak telaffuz edilen mutfak
Arapga’dan dilimize gegmis olan Matbah kelimesinden tiiremis ve Tirkler tarafindan bu
anlamiyla ¢ok eski zamandan beri kullanilmigtir(Mavig, 2003: 61). Fiziksel bir alan
olarak mutfak, hedeflenen miktar, kalite ve standartlarda yiyecek tretiminin yapildig:
alanlar seklinde tanimlanmaktadir(Gokdemir, 2003:30). Yine bagka bir tanima gore
mutfak, her ¢esit gida maddesinin islemlerinin yapildigt ve sunulmaya hazir hale

getirildigi alanlar seklinde tanimlanmaktadir(Mussman ve Pahali, 1994: 25).

Otel mutfaklarinda, insanlarin beslenme gereksinimleri ev mutfaklarina oranla
biraz daha farkli bigimde ger¢eklesmektedir. Bu farkliligin nedeni ev mutfaklarinda
genellikle her zaman ayni sayida aile bireylerine yemek hazirlanmasidir. Ancak otel
mutfaklarinda kigi sayist ve yemek yiyecek olan kisilerin yapist durmadan bir farklilik
gostermektedir(Mussman ve Pahali, 1994: 25). Bu nedenle fiziksel bir alan olarak
mutfak deyiminin otel isletmeleri agisindan incelenmesi gerekmektedir. Otel
isletmesinin 6nemli bir departmani olarak mutfak ise sunulan yiyecek hizmetlerinden
belirli bir kar elde etmek tlzere konuklarin beslenme gereksinimlerini, yiyecek

hizmetleriyle ilgili istek ve beklentilerini karsilamak amaciyla olusturulmus, ¢alisanlari,
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caligma alanlari, ara¢ ve geregleriyle tiim bunlarin iligkileri ve etkilesimi sonucu ortaya
konan uretim faaliyetlerini i¢ine alan bir bolim seklinde tanimlanmaktadir(Aktas ve

Ozdemir, 2005: 6).

Otel isletmesinde bulunan mutfak o isletmenin kalbi konumunda olup(Kayayurt,
2002: 18) bu mutfaklarda fiili bir Gretim ger¢eklesmektedir. Otel mutfaklart her gesit
gida maddesinin iglenerek yemeklerin yapildigi, konuklara servis edilmeye hazir hale
getirildigi birim(Ozkog, 2006: 64) olmasiyla birlikte, mutfaklarda yapilan tretimle
birlikte otellerde hazirlanan  yemeklerin  kalitesinden de sorumlu oldugu
departmandir(Pratten, 2003: 454-459). Diger bir deyisle mutfak bir¢ok uzmanin meggul
oldugu besin maddelerinin satin alinarak, beslenme kosullarina gore uretiminin
yapildigi ve en 1iyi sekilde tiketime hazirlandigi bolim oldugu seklinde
belirtilebilir(Kayayurt, 2002: 18).

Mutfak kavrami igerisine fiziki alan ve bu alanda bulunan arag- gereclerle
beraber asil uretici gii¢ olan insan faktoriinin de kapsama alinmasi gerekmektedir.
Mutfak calisanlart olarak adlandirilan bu tretim faktorinin mutfak arag-gerecleri ve
caligma alanlart ile olan iligskileri ve etkilesimleri 6nem kazanmakta, bu iliski ve
etkilesim sonucunda ortaya konulan uiretim faaliyetlerinin konuk olarak adlandirilan otel
misterinin beslenme gereksinimleri ve yiyecek hizmetleriyle ilgili beklenti ve arzularini
kargilamasi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu nedenle otel isletmelerinde mutfak; ¢alisanlari,
caligma alanlari, ara¢ ve gerecleri ile tim bunlarin iligki ve etkilegimi sonucu ortaya
konan uretim faaliyetlerini i¢ine alan bir bolim olarak gerceklesmektedir(Aktag ve

Ozdemir, 2005: 5).

Gunimiizde mutfaklar otel isletmelerinin vazgegilmez departmani olmaktadir.
Otelde miusterilerin sadece konaklama ihtiyaglar1 karsilanmaz, bu ihtiyaglarin yaninda
yeme i¢me ihtiyaglart da karsilanmaktadir. Bu ihtiyaglar1 en iyi sekilde kargilayabilmek
icin de sadece gortinen hizmet birimlerinin degil, gérinmeyen hizmet birimlerinden
birisi olan mutfaklarin da her bakimdan iyi ve yeterli derecede donanimli olmasi
gerekmektedir(Guler, 1998: 28). Diger taraftan mutfaklara giren malzeme bir stregten

gecirilerek fiziksel ve kimyasal degisime ugratilmakta ve ¢esitli tarzda yemekler olarak
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uretilmektedir. Bir yemegin tretimindeki yiyecek maddelerinin satinalinmasi, teslim
alinmasi, depolanarak korunmasi, mutfakta iglemden gegerek miisteri masasina gelmesi
sirecinin kusursuz ve kaliteli olmasinin yani sira yemegin renk, koku, lezzet ve estetik
olarak porsiyonlanmasi da ¢nemlidir. Aksi takdirde miisteri i¢in o yemek bir anlam
ifade etmeyecektir(Ozkog, 2006: 64). Yine otellerde mutfak ¢alisilirken dikkat edilmesi
gereken son derece onemli departmanlarin baginda gelmektedir. Otel mutfaklarinda
caligilirken dikkatli olamamak ¢ok buytk felaketlere neden olabilmektedir(Chia ve Lee,
2005: 13).

Otel mutfaklar sicak ve rahat bir ¢aligma ortami olmamakla birlikte(The Sunday
Times, 2001: 15); bu alanlardaki bazi igler ¢ok kirletici sekilde ger¢eklesmektedir
(Sebze temizligi, et hazirlama, balik ve tavuk hazirlama vs.). Otel mutfaklarindaki bazi
islerde son derece temiz ortamlarda gergeklestirilmesi gerekmektedir(yemek hazirlama
ve servise hazir hale getirilmesi gibi). Bu gibi durumlardan dolay1 otel mutfaklar: yeterli

derecede fiziki buyuklige sahip olmasi gerekmektedir(Tiirkan, 2005: 4).

Insan saghgni yakindan ilgilendiren onemli bir departman olan otel
mutfaklarinin bazi o6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu ozellikler(Aktas ve
Ozdemir, 2005: 4-5);

» Yiyeceklerin belirli bir stire depolanmasi
Belirli miktar ve kalitede yiyecek hazirliginin yapilmasi
Belirli miktar ve kalitede yiyecegin pigirilmesi

Hazirlanan ve pigirilen yiyecegin tiikketilmesi

Y V VY VY

Tim bu alanlarin gergeklestirildigi temiz ve hijyenik bir alan olmasi seklinde

siralanabilir
Diger taraftan otel mutfaklarinin etkin bir Gretimin gergeklestirebilmesi igin

mutfaklarin fiziksel buyuklugti ve mutfak departmaninin i yikiine gore etkin bir

organizasyon yapisina sahip olmast durumunu ortaya ¢ikarmaktadir.
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2.1.2 Otel isletmelerinde Mutfaklarin Organizasyon Yapilari

Bir mutfak ag¢isindan organizasyon mutfagin tiretim amaglarina ulagabilmesi igin
hangi islevlerin yerine getirmesi gerektiginin belirlenmesi, bu iglevleri yerine getirecek
boliimlerin birbirleriyle ahenkli ¢aligacaklar1 bi¢imde olusturulmasi, bu kisimlarda
caligtirilmak tizere gerekli olan beseri ve maddi sermaye unsurlarinin tedariki ve
uyumlu hale getirilmesi siirecine denilmektedir(Eren, 1993: 110). Isletmeye gelir
getiren ikinci bir boliime bagli olusu nedeniyle otel mutfaklarinin organizasyonu konusu
onem arzetmektedir. Bir mutfak ne kadar ¢agdas ve iyi bir sekilde donatilirsa donatilsin,
o mutfagin basartya ulagmasini saglayacak en onemli faktor insan faktoridir. Mutfakta
calisgan  kisilerin  niteligi ve deneyimi, o mutfagin kalitesini meydana
getirmektedir(Kayayurt, 2002: 18). Otel isletmeleri agisindan mutfak organizasyonu
olusturulurken g6z ontinde bulundurulmasi gereken unsurlar ise sunlardir(Cakict vd,
2002: 114, Gokdemir, 2003: 16, Sokmen, 2003: 49);,

> Isletmenin biyikligi ve tiiri,

> Isletmenin orgiitsel yapist,

» Mutfagin fiziki yapisi ve ekipmanlar,

» Uygulanacak menii’dir.

Mutfak organizasyonlarinin buytklagine dogrudan etki eden bu faktorler dikkate
alinarak hazirlanmig bir mutfak organizasyonu, yukarida sayilan faktoérlerin boyutuna
gore sekillenmekte ve ona gore uretim faaliyetini gergeklestirmektedir. Tum bunlarla
birlikte bir otel igletmesi agisindan mutfak organizasyon vyapilart ¢ sekilde
incelenmektedir. Bunlar (Gokdemir, 2003: 16);,

» Kigiuk Mutfak Organizasyonlari
» Orta Buyiuklikteki Mutfak Organizasyonlari
» Biyik Mutfak Organizasyonlari

a) Kiiciik Mutfak Organizasyonlari

Otel mutfak organizasyonlarindan ilk organizasyonu kiigik mutfak
organizasyonlar1 olusturmaktadir. Kiigik mutfak organizasyonlari, yapilart geregi daha
az 1sgoren ile operasyonda yer almakta olup, bununla birlikte bu organizasyon

yapilarinda mutfak g¢alisanlarinin kendilerini yetistirmeleri ve arzu edilen performansi
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gostermeleri agisindan ¢ok uygun bir yapida bulunmaktadir. Kiigiik fakat kaliteli otel
mutfak caliganlar1 buna 6rnek gosterilebilir(Gokdemir, 2003: 16).

Bu tip mutfak organizasyonlarinda, mutfagin yonetimi ve isleyislerinde, ag¢ibast
sorumludur. Bununla birlikte, kendisinin yonlendirdigi az sayida yardimecr agcilart da
bulunmaktadir(Gokdemir, 2003: 17). Ornegin kiigiik bir otel isletmesi mutfaginda sicak
et yemeklerinin, sicak soslarin, ¢orbalarin, sebze yemeklerinin ve garnitirlerin
iiretiminden tek bir asg1 sorumlu olabilir(Aktas ve Ozdemir 2005: 52). Bu tiir mutfak
organizasyonlarinda yapt ¢ok biiyiikk olmadigindan, sef asginin bilgisi ve becerisi ¢ok
onemlidir. Kiigiik mutfak organizasyonunda, ¢alisanlara da daha ¢ok gorev diigmekte ve
daha fazla emek harcamaktadirlar. Ornegin bir as¢t hem soslarin hazirlanmasindan
hemde soguk yemekler ve kesim iglerinden sorumlu olabilmektedir(Gokdemir, 2003:
17). Yine bu tarz kiicik organizasyonlarda ascilara yardimer olmak iizere bir ya da
birkag as¢1 yardimcist da gorevlendirilebilmektedir. Bu tir mutfaklarda sicak ve soguk
mutfaga ait ¢aligma alanlari da kesin hatlarla birbirinden ayrilmamis olabilmekte ve
mutfak igin ayrilan alanlar da oldukga sinirli olabilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005:
52-53).

Sekil 2.1 Kiiciik Mutfaklarda Organizasyon Yapisi

" ™\
Sef Aset
- S
| P S |
[ 1. Yardimci Asgt } 2. Yardimct Asgi [ 3. Yardimci Asgt }
- S

Kaynak: Ayhan Gokdemir(2003),”Mutfak Hizmetleri Yonetimi”, Detay Yayincilik, Ankara

b) Orta Biiyiikliikte Mutfaklardaki Organizasyon Yapisi
Otel mutfak organizasyonlarinda ikinci organizasyon yapisint ise orta
buyuklikteki mutfaklardaki organizasyon yapilart olusturmaktadir. Orta buyuklikteki

bir otel isletmesinde gerek mentideki yemek ¢esidinin artmasi gerekse hizmet sunulan
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miisteri sayisindaki fazlalik gibi nedenlerden dolayr mutfak o6rgiit yapisinda da
degisikliklere ihtiya¢ duyulmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 53). Bu nedenle bu tip
mutfaklar, ki¢ik mutfaklara gore daha fazla mutfak birimine sahip
olmaktadir(Gokdemir, 2003: 17). Kugiik olgekli bir mutfaga nazaran, orta buytklikteki
bir otel mutfaginda sicak mutfak, soguk mutfak, pastane gibi boliimler ortaya

¢ikarilabilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 53).

Orta buyuklikteki mutfak organizasyonlarinda ascibasinin yaninda birde
asc¢ibast yardimcisinin olmasiyla birlikte bu tir mutfaklarda ¢alisan sayis1 10-15 kisiyi
bulabilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 53). Bu tiir mutfaklarda, yardime1 sayisinin az
olmasindan dolayi, yonetimin diger ¢alisanlar ile ¢ok iyi ve detayli iletisim kurmasi
gerekmektedir.

Sekil 2.2. Orta Biiyiikliikteki Mutfagin Organizasyon Yapisi

Sef Asci
(Executive Chef)

Su Sef

(Sous Chef)

Sicakg1 Pastac1 Tamamlaylcl Asc1
(Entremetier) (Patissier) (Tournant)

Kaynak: Mussman Klaus Dieter ve Can Pahali, 1994,”Konaklama Tesislerinde Mutfak

Sogukeu
(Gadre Manger)

Hizmetleri”, Anadolu Universitesi Agikogretim Yayinlan No: 397, Eskischir
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¢)Genis (Biiyiik Olcekli) Mutfak Organizasyonu

Otel isletmelerinde oOlgek bakimindan tgiincii organizasyon buyuk olgekli
mutfak organizasyonudur. Biyik mutfaklarda organizasyon son derecede onemli bir
konu olmaktadir(Kayayurt, 2002: 18). Buyiik bir otel isletmesinde biiyiik miktarlarda ve
cok ¢esitte yemek uretimi nedeniyle mutfaktaki orgit yapist da olduk¢a geniglemis

durumda bulunmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 54).

Biyiik mutfak denildiginde kalitenin yitksek oldugu kanisina varmak son derece
yanlig bir diigiincedir, bir mutfak organizasyonunun biiyiik olmasi o mutfagin trettigi
yiyeceklerin kalitesinin st seviyede olmasindan degil; o mutfak organizasyonunun
daha yiiksek sayida miisteriye hizmet vermesinden kaynaklanmaktadir. Ayni zamanda
bu tarz mutfaklarda biyik miktarda mugsterilere hizmet verilmektedir(Kayayurt, 2002:
18). Dolayisiyla hizmetin aksamadan hizli bir sekilde verilebilmesi i¢in hazirlik ve
pisirme Uniteleri birbirleriyle baglantili olmalidir. Ancak ilgili bolumlerde c¢alisan
kigiler, kullanilan ara¢ ve gerecler, malzemeler ayri tutulmaktadir. Diger taraftan
genig(biyiikk 6lgekli) mutfak organizasyonunda, hizmet sunulacak yapinin buyuklugi
disunuldigiinde, mutfak personelinin sayist da oldukga artis gostermektedir.
Organizasyon yapisinin daha da buytdigi bu durumda, bas ag¢inin nitelikleri ve
sorumluluklar1 da ayni1 oranda artmaktadir. Ciinkii daha buytk organizasyonlarin ayni
oranda bilgi, beceri, yetenek, egitim, iletigim, yonetim, hijyen vb. konularinda en st ve
istenilen standartlarda olmasi gerekmektedir(Gokdemir, 2003: 18). Ornegin as¢ibasina
bagli birden fazla ag¢ibast yardimer gorev yapabilmektedir. Sicak mutfakta sebzelerin,
corbalarin, 1zgaralarin ve benzerinin Uretiminden sorumlu birer uzman agg1
caligtirilabilmektedir. Bu agc¢ilarin  Gzerinde de bir sicak mutfak gefi yer

almaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 54).
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Sekil 2.3 Genis (Biiyiik Olcekli) Mutfak Organizasyonlarinin Yapisi

Sef Aser
(Executive Chef)

Su Sef Su Sef

(Sous Chef) (Sous Chef)
Soguk Sefi Sicak Sefi Pastane Sefi Kahvaltr Sefi Personel Agor sefi Kasaphane Sefi
(Chef Garde (Chef (Chef (Chef Du ;Chef D{l (Chef Boucher)
Manger) Entrememetier) Patissier) Dejeuner) ersonel)
Sogukgular Sicak Pastacilar Kahvalt1 Personel Aggist Kasap
(Garde Mangger) Aseilar(Cuisinier (Patissier) Ascisi(Cuisinier (Cuisiner du

du Entermeiter) Du Dejeuner) Personel) (Boucher)

Demi Chef Demi Chef Demi Chef Demi Chef Demi Chef Demi Chef
Apranti Apranti Apranti Apranti Apranti Apranti

Kaynak: Klaus Dieter Mussman ve Can Pahali(1994),”Mutfak Hizmetleri”, Anadolu Universitesi
Yayinlari, Yayin No:787, Eskischir, S:58-59

2.1.3 Otel Isletmeleri Acisindan Mutfagin Fiziksel Anlamda Yerlesimi

Mutfaklar  yemek uretiminin gerceklestirildigi alanlar olup, bu alanlarda
hammaddler(yiyecek malzemeleri) iglenerek triine(yemek) doniistiirilmesi saglanir. Bu
dontisimde mutfak calisanlari, belirlenen calisma alanlarinda ve buradaki ara¢ ve
gerecleri kullanarak ig gormektedirler. Boylece calisanlarin hem kendi aralarindaki,
hem de c¢aligma alanlart ve ara¢g gereclerle iliski ve etkilesimleri uretimin
gergeklesmesinde temel ozellik tasimaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 6). Diger yandan
otel mutfaklarinda tretimin etkin ve verimli olmasini etkileyen diger bir konu ise
mutfagin fiziksel anlamda yerlesimi ve fiziksel ozellikleridir. Bu ¢alismada otel
isletmelerinde mutfagin fiziksel anlamda yerlesimi ve genel yerlesimi altindaki fiziksel

planlamayr olusturan mutfagin havalandirmasi, duvar ve tabani, aydinlatimas: ve
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mutfagin suyu anlatilmigtir. Otel mutfaklarinin yerlesim kisminin ikinci bolimini ise

mutfagi olusturan ¢alisma yeri kisimlari olusturmaktadir.

2.1.3.1 Otel isletmelerinde Mutfagin Genel Yerlesimi
Pismemis sebze, meyve ve etlerin getirilip, teselliime tabi tutuldugu, depolandig:
ve bu vyiyeceklerin hazirlandigi bolim olan mutfaklarin fiziksel yerlesimi otel

planlamacilarin karsisina 6nemli bir konu olarak ¢ikmaktadir.

Otel mutfaklarinda yiyeceklerin hazirlanmasi uzun bir streci gerektirirken,
icecekler dogrudan konuklara sunulabilmektedir. Son yillarda beslenmede hijyene,
modern ve saglikli mutfaklar kurmaya gosterilen hassasiyet artmaktadir. Buna bagli
olarak misterilerine daha kaliteli hizmet verme arayislarina yonelmeleri otel
mutfaklarinin fiziksel yonden planlanmasi konusuna énemi arttrmistir(Oztas, 2002:
23). Diger taraftan ikram hizmetlerindeki bagarinin malzeme kabuliinden servise kadar
devam eden aksaksiz bir ¢aligmayla yakindan bagli olmasi iyi bir mutfak planlamasinin

onemini ortaya koymaktadir(Akdogan, 2005: 182).

Yiyecek i¢ecek bolumiinde, otelin yildiz durumu ve kapasitesiyle paralel olarak
faaliyet gosteren mutfaklar, otelin 6nemli hizmet Gretim merkezini olusturmaktadir. Bir
otel mutfaginin beslenme hizmetlerindeki basarisi malzemenin otele girisinden, triine
donistirtlmesi, servisi, personelin davraniglart ve artiklarin degerlendirilmesine kadar
suren programli ve titiz bir planlamay1 gerektirmektedir(Tarhan, 1999: 22). Mutfak
projelendirme asamasinda, kapasiteye gore yeterli alanlarin ayrilmasi, hazirlikla ilgili
tim departmanlarin ayni katta yer almasina 6zen gosterilmesi ve tim bu ¢oziimlerin
optimum bir diizende saglanmis olmas: gerekmektedir(Oztas, 2002: 23). Giiniimiizde
bu konuda yasanilan en Onemli problemi bir otel isletmesinin yatiriminin genel
tasariminda mutfaga gereken 6nemin verilmemesi olusturmaktadir(Akdogan, 2005:
185). Oysa mutfak bolimiiniin iretimde bagarili olabilmesini etkileyen bir faktor de iyi
bir mimari plana sahip olmasidir. Bunu saglayabilmek i¢in ise isletmeler ile mimarlarin
kendi aralarinda siki bir igbirligi yapmalar1 gerekir. Boylece tesisin ilk kurulum
asamasinda otel mutfagi ile ilgili uyumsuzluklarin  azalmast mimkin

olabilecektir(Aktas, 1985:47). Bu nedenle otel mutfagi daha ilk kurulma asamasinda
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tim yerlesimin personel ve malzeme hareketlerini minimum seviyede tutacak ve
hammadde urin iglemini mimkiin oldugunca kolaylastiracak sekilde dizenlenmesi
gerekmektedir(Guler, 1998: 40). Aksi takdirde bir mutfakta ortaya ¢ikabilecek bazi
olumsuz durumlar s6z konusu olur. $oyleki(Tirkan, 2005: 1),

» Mutfaklar ¢ok sik personel degisimine neden olur
Fiziksel olarak planlanmamig mutfaklar yuksek personel gideri gerektirir
Uretim kalitesini diisiiriir
Musteri kaybina sebep olur

Mutfak ¢alisanlarina stresli bir ¢aligma ortami olugturur

Y V V V VY

Kurulusa zamanla pek ¢ok sorun ¢ikarir

Dolayisiyla otel mutfaklarinin daha ilk kurulma asamasinda bir takim faktorlerin
g6z ardi edilmemesi gerekmektedir. Yeni bir mutfagin olusumunda planlamacilar
tarafindan gozardi edilmemesi gereken bu faktorler sunlardir(Gokdemir, 2003: 30,
Sokmen, 2003: 49, Oztas, 2002: 23);

> Isletmenin biyikligi ve tiiri
Isletmenin orgiitsel yapist
Mutfagin fiziki yapist ve ekipmanlar
Uygulanacak menii

Uretim miktari

Y V. V VY VY

Uretim gesiti’dir

Mutfak planlamasi genel olarak mutfagin fiziksel , organizasyonel ve malzeme
acisindan planlamasini kapsar. Fiziksel planlama, aydinlatma, havalandirma, mutfak
duvarlari, mutfak tabani ve tavani i¢in uygulanan planlama olup, bu planlama diger
planlamalara nazaran daha otelin ilk kurulusunda g6z 6niinde bulundurulmasi gereken
bir planlamadir(Demirkol ve Ozkog, 2006:149). Otel mutfaginin planlamas: yapilirken
su tarz olumlu durumlarin saglanmasi géz oniine alinmalidir(Akdogan, 2005:184)

> Israflara engel olmalidir
» Maliyeti digirmelidir
» Fonksiyona hizmet etmelidir

» Hijyen saglamalidir
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Tiam bunlarla birlikte otel mutfaklarinda fiziksel planlama yapilirken genel olarak

yapilan hatalar ise sunlardir(Ttrkan, 2005: 1-2).

>

YV V.V V V V VYV VY

Y Y

Y V. .V V VYV VY

Mutfagin yapilacak ise gore kiigik olusu

Ozel ¢alisma kistmlarinin olmamasi

Ozel calisma kisimlart arasinda bolmelerin olmamasi

Koridorlarin dar olmast

Ozel ¢alisma kistmlarinin diizensiz yerlesmesi ve istenilen sekilde olmamasi
Yemek salonunun mutfaga gore, uzak veya bagka bir katta olmasi

Mutfagin havalandirma diizeyinin yetersiz olmasi

Arag gereglerin yanlig yere monte edilmesi ve yetersiz olusu

Ocak ve kuzine ile ¢alisma tezgahlarinin yitksekligi ve aralarindaki mesafenin
kurallara uygun olmamasi

Yiyeceklerin kategorilere gore ayrilmasi gereken soguk oda, buzdolabi, derin
dondurucunun yeterli olmamast

Yeterli ve gereken yerlerde sicak- soguk su evyesinin bulunmamasi

Caligma esnasinda agcilarin ellerini yikamalari i¢in, el degmeden galisan el
yikama lavabosunun bulunmamasi

Belirli alanlarda yeterli buytiklikte pis su gideri bulunmamasi

Mutfak tabaninin kaygan ve temizlenmesinin zor olmast

Ozel ¢6p muhafaza odasinin bulunmamasi

Isiklandirmanin yanlig ve yetersiz olusu

Personel i¢in WC, dus ve vestiyerin bulunmamasi

Emniyet tertibatinin eksik veya hi¢ olmamast

Genel olarak mutfak planlamasinda tzerinde durulan ilk esas fonksiyon

semastyla ¢izilen trtin akig dogrultusunun plan tizerinde adapte edilmesidir(servis girisi,

depolar, pisirme, servis vs gibi). Bu lineer akisin plan tizerinde saglanabilmis olmast,

hem mutfak i¢in trafigin saglikli olmasini, hemde geri donmelerden dogacak zaman ve

isgiicii kaybmin onlenmesini saglamaktadir. Isletmecilik agisindan saglanacak bu

yararlarin yaninda mutfak bolimiiniin bu fiziki 6zelliklerini dikkate alarak planlamak

ilk yatirim maliyetlerini pozitif yonden etkileyebilecektir(Akdogan, 2005: 186).
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Mutfak planlamas: ile mutfagin optimum genisliginin de tespit edilmesi
gerekmektedir. Bunun anlami mutfagin alan savurganlhigit ve personelde yorgunluk
yaratmayacak kadar genig olmamasi, ¢arpigmalara ve sikigikliga neden olacak kadar da
dar olmamasi gerekmektedir. Planlama da optimum mutfak genisligine gereken 6zenin
gosterilmesi halinde yogun is trafigi ortadan kalkacak, personel i¢in rahat ve giivenli
calisma ortaminin saglanmasina katkida bulunmus olunmaktadir(Aktas ve Ozdemir,
2005: 69). Genel olarak isletmenin tirtine gore degisse de bazi tarz igletmelerde

bulunmasi gereken ortalama mutfak oranlari ise su sekildedir.

Tablo2.1 Farkh Tiirdeki Yiyecek Hizmeti Sunan isletmelerin Ortalama Mutfak Alanlar:

Isletme Tiirii Mutfak Alanmi(m®)
Fast Food Restoran 96,5
Masa Servisi Sunan Restoran 153,0
Otel 348.0
Hastane 357,5
Okul 168.5
Universite 587,5

Kaynak: Aktas ve Ozdemir, 2005: 69

Ticari bir mutfak diizeni yiyeceklerin satin alinmasindan yemek servisine kadar
etkili bir yemek akis1 etrafinda tertiplenmis olmasi gerekir. Bu yiizden zaman, emek ve
tiriin faktorlerinden en yiksek olgiide yararlanmak gerekir(Ozkog, 2006: 65). Mutfak
alaninin etkisiz kullanimi, mutfak personelinin ortalama olarak ¢alisma zamaninin %
10-20 kadarlik kismint yiurimekle gecirmesine sebep olmaktadir. Mutfagin uygun
planlanmasi, teghizatin se¢imindeki titizlik ve test edilmis calisma tekniklerinin
uygulanmasi sayesinde, yurimekle gecen bu zamanin en azindan yarist ortadan

kaldirilabilir(Aktas, 1985: 49).
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Mutfak planlamast yapilirken ¢alisma merkezlerinin ve arag gereglerinin
merkezler arasindaki trafigi azaltacak sekilde yakin olmasi da disinilmelidir. Bu
nedenle, planlamada is akimi igin gerekli olan gegitlerin belirlenmesi de 6nemli
olmaktadir. Diger yandan mevcut veya planlanmig i akimlari1 analiz edilerek miimkiin
olabilecek degisiklikler gerceklestirilmelidir(Aktas, 1985: 49). Yine bununla birlikte bir
otel mutfagi agisindan ana meteryal caligma masasi, evye ve pisim materyalinden
olugsmaktadir. Ancak mutfaklarin belirlenecegi yerin buyikligiine, tipine ve hizmet
ettigi musteri kategorisine gore donatim ve materyal miktar1 degisebilmektedir. Tablo
2.2 °de de goruldiugi tzere 300 kisilik bir mutfaga 3 ila 6 arasinda ocak gerekirken,
1500-3000 kisilik bir mutfak igin say1 9 adet olarak gergeklesmesi gerekmektedir(Oztas,
2002: 34).

Tablo 2.2. 300 ve 3000 Kisiye Servis Eden Mutfaklar icin Gerekli Malzemeler

Meteryal Tipi 300 Kisilik 3000 Kisilik
Ocak 3-6 Adet 9 Adet

Firin 60x60x35 Metre Kareye 0,83 Adet 1,66-2,50 Adet
Mixer 1 Adet 1 adet

Buhar Boliimii 1 Adet 3-6 Adet
Buhar Kazanlan 1 Adet 3-5 Adet
Egilen Buhar Kazam 1 Adet 3 Adet

Izgara 1 Adet 1-2 Adet
Kizartma Kazanlarn 0-1 Adet 1-2 Adet

Kaynak: Oztas, 2002: 34

Mutfak planlamasi genel olarak, mutfagin fiziksel, organizasyonel ve malzeme
acisindan planlanmasini kapsar. Fiziksel planlama, aydinlatma, havalandirma, mutfak
duvarlari, mutfak tabami ve tavani i¢in uygulanan planlamadir (food.gov.uk, 2005).

Asagida bu planlamanin ayrintili olarak agiklamasi bulunmaktadir.

45



a)Otel Isletmelerinde Mutfagin Fiziksel Ozellikleri

Mutfagin fiziksel olarak konumu, binanin mimari yapisiyla ilgilidir. Fakat bir
otel mutfag1 agisindan en ideal fiziksel yapim ise soz konusu mutfagin kare seklinde
olmasidir. Bu sekil ortaya ¢ikabilecek basamaklarin azaltilmasi, i dolagimindaki
carpigmalardan  kaginabilme ve denetimi  kolaylagtirmak ag¢isindan  6nemli
olmaktadir(Oztas, 2002: 26). Yine bununla birlikte mutfak, binanin iist katinda insa
edilirse havalandirma ve aydinlatma daha rahat olmakta ve kokunun diger alanlara
yayilmast onlenmektedir. Ancak bu durum mutfaklarda olusan ¢opler igin ayri bir
tesisat ve tahliye yolu yapilma durumunu ortaya ¢ikarmaktadir. Otel mutfaklarinda
boyle bir tahliye yolu veya olanak yok ise, bir asansoriin ¢oplerin taginmasi igin

ayrilmast gerekmektedir(Gokdemir, 2003: 34).

Eski tip mutfaklar incelendiginde bu tarz mutfaklarin genelde ¢ok genis oldugu
ve arag¢ gereg i¢in kapladigr alan disindaki yerlerin degerlendirilemedigi gortilmektedir.
Ayrica mutfak arag ve gereglerinin birbirinden uzak yerlestirilmesi mutfak igerisinde ve
departmanlar arasinda is akisini etkileyebilmektedir(Oztas, 2002: 26). Bu ise otel
mutfaklarinin sahip olmast gereken fiziksel 6zelliklerin mutfak planlamadaki énemini

ortaya koymaktadir.

Mutfagin genel yerlesimi bir mutfak agisindan hayati derecede dneme sahiptir.
Mutfakta personel igin rahat ¢aligma ortaminin saglanmasi, mutfagin havalandirilmasi,
aydinlatilmasi, tavani, tabani ve mutfakta kullanilan su gibi fiziksel oOzelliklerinin
dikkate alinarak planlanma yapilmasi yoluyla gergeklesebilir(Aktas ve Ozdemir, 2005:
75). Asagida bu faktorler incelenmektedir;

aa)Mutfagin Havalandirmasi

Bir mutfakta, havalandirma sistemi kaginilmaz bir unsur(Turkan, 2005: 8) olup
otel mutfaklar1 agisindan bu o6zellik, tizerinde durulmasi gereken 6nemli bir konuyu
olusturmaktadir(Giuiler, 1998: 44). Bir ¢ok ticari mutfagin havasinin, kaynayan
yemekler, kizan i1zgara ve yaglar, yanan ocaklar ve pisen yemeklerden kaynaklanan
buhar, is ve duman nedeniyle asir1 1sindig1, agirlastigt ve mutfakta havalandirmaya

ihtiyag duyuldugu goriilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 79).
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Mutfagin dogal yapisindan kaynaklanan buhar, duman ve asir1 sicak meydana
gelebileceginden, olusturulacak havalandirma sisteminin bu sorunlart ortadan
kaldirabilecek ozelliklere sahip olmasi gerekmektedir(Gokdemir, 2003: 35). Bu
havalandirma tesisatt bir yandan mutfak hava degisimini saglarken bir yandan da
mevsimine gore 1s1 diizenini saglamasi gerekmektedir(Oztas, 2002: 27). Bu nedenle
havalandirma sistemi bu konuda uzman bir firmaya etiit yaptirmak suretiyle , en uygun
sekilde kurdurmak gerekmektedir(Tirkan, 2005: 8). Cunkii yogun olarak ¢alisilan, fakat
iy1 bir havalandirma sistemi olmayan mutfaktaki personel, saglik acisindan her zaman
risk altinda olmaktadir(Gokdemir, 2003: 35). Ote yandan havalandirma sistemi iyi
olmayan bir mutfakta ¢alismak isgorenler agisindan zordur ve boyle bir ortamda galisan
personelin ¢ok sik hastalanmasina neden olur. Yine bir otel mutfag: agisindan bozuk bir
havalandirma sistemi mutfak personelinin sinir sistemini kot yonde etkileyerek

isgorenlerin anlamsiz sinirlenmelerine yol agmaktadir(Turkan, 2005: 8).

Bir otel mutfaginda havalandirma sistemi kurulurken, bu sistemle ilgili goz
oniinde bulundurulmas: gereken hususlar ise sunlardir(Oztas, 2002: 27);
» Mutfagin havasi her saatte 20-30 kez degistirilmelidir
» Depolar ve yardimci odalar buhar gecirmez olmasi gerekmektedir
» Havalandirma ara¢ ve tertibatlarinin, mutfak cihazlarinin  {zerine

yerlestirilmemesi gerekmektedir.

Yine bununla birlikte yemek tretimin gerceklestirildigi yer olan mutfaklarda ideal
bir havalandirma sistemi sunan sistemlerin ise mutfak personeline avantajlari ise
sunlardir(Turkan, 2005: 9).

» Personelin daha rahat ¢aligmasini ve veriminin artmasini saglar

» Mutfagi ve arag geregleri yag asitlerinden korur

» Diger alanlara yayilabilecek yag asitlerini, kokuyu, buhari ve dumani dnler

» Davlumbaz filtreleri yardimiyla yag asitleri ve isli duman toplanarak bacalarin

tikanmasini dnler
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Mutfak havalandirmasinin en o6nemli ve komplike cihazi davlumbazlar
olmaktadir(Mavis, 2006b: 60). Bu nedenle mutfaklarda havalandirma kapsaminda her
pisirme cihazinin tzerinde davlumbaz bulunmaktadir. Bu davlumbazlar1 ise birer
huniye benzetmek miimkiindir. Dar agizli bir kaba sivi bosaltilmak istenildiginde
dolum sirasinda sivinin disart sizmamast i¢in kullanilan huni burada ters olarak pisirme
Unitesi tzerine yerlestirilir. Huninin dar tarafindan emis yapilarak pisirme tinitesinden
yiikselen sicak hava, koku ve yag buharlari bina digina atilmaktadir (Kolak, 2004: 153).
Iyi dizayn edilmis bir davlumbaz; optimum giivenlik, calisma konforu ve minimum
isletme harcamasini temin etmelidir(Mavig, 2006b: 60). Yine mutfak havalandirmasi ve
davlumbaz uygulamalarinda g6z 6niinde bulundurulmasi gereken pek ¢ok énemli faktor
bulunmaktadir. Bunlar pisirme iglemi sonucu olusan duman, 1s1 ve kokunun atilmasi,
duman tahliye borulari igerisindeki yagin tutulmasi ve temizlenmesi, yangin séndiirme
sistemleri ve mutfak icin belli kalitedeki havanin temin edilmesi olmaktadir(Mavis,

2006b: 58).

Yine mutfaklarda havalandirma i¢in kullanilan diger bir sistemde fanlardan
olugsmaktadir. Bunun igin otel mutfaklarinda iki ayri fandan yararlanilmaktadir. Bu
fanlardan birincisi mutfaktaki sicak ve pis havayr disart ¢ikarirken, digeri de serin ve
temiz havayi igeri alan bir fan olmalidir. Bu fanlar davlumbazlarin igerisine ya da
mutfak pencerelerine konulabilir. Fan ile havalandirma yapilirken dikkat edilmesi
gereken durum digart atilan havanin igeri giren temiz havadan daha fazla olmasi
durumudur. Bununla birlikte fanlarla havalandirilan mutfaklardaki nem oraninin %

10°dan az, % 70’den fazla olmamasi gerekmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 79).

ab)Mutfagin Duvar ve Tabam

Mutfagin fiziksel planlama asamasinda goz Oniine alinmasi gereken bir diger
unsur mutfagin duvar ve tabani olmaktadir. Bir mutfagin duvari, her zaman iyi ve
bakimli gorinmelidir(Gokdemir, 2003: 35). Bununla birlikte mutfak duvarlari diiz,
aydinlik ve kolay temizlenebilir olmalidir. Duvarlarin boyanmasinda kullanilan renkler
calisanlar Uizerinde oldukga etkilidir. Yine mutfak duvarlarinin boyanmas: agamasinda
ucuk renkler yerine diiz renklerin tercih edilmesi gerekmektedir(Aktas ve Ozdemir,

2005: 80). Duvarlarin sesi iyi emebilme, kokuyu tutabilme 6zelligine sahip, nem ¢ekme
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orant yiksek ve kolay temizlenebilen malzemeyle kapli olmast da

gerekmektedir(Mussman ve Pahali, 1994: 29).

Mutfak igerisinde ozellikle arabalarin gegtigi koridor ve bolumlerin duvar
kenarlarinin metal ile kaplanmis olmasi, ¢arpma ve vurmalarda duvarin yipranmasini
onleyecektir(Giiler, 1998: 45). Ote yandan mutfak duvarlar1 buhardan etkilenmemeli,
kullanilan alana goére en iyi sekilde vyalitim olayr gerceklestirilmeye
calisilmalidir(Gokdemir, 2003: 35). Gerek temizligi gerekse de dayaniklilik agisindan
en etkili duvar kaplamasi ise fayans olmaktadir. Bu nedenle maddi olanaklar 6l¢tisinde
miimkin oldugunca duvarlar fayansla kaplanmalidir. Duvarlarin tamami fayansla
kaplanamiyorsa bile, yerden 2 metre yikseklige kadar fayans kaplama yapilmasi ve
yukarida kalan kisimlarinda plastik boya ile boyanmasi (Aktas ve Ozdemir, 2005: 80-
81) temizligin daha kolay yapilmasini saglayacaktir(Gokdemir, 2003: 35).

Mutfagin tabant ise kolay temizlenebilir, sert, darbelere dayanikli, ac¢ik renkte,
diz ve personelin c¢alisma kosullarinda olumsuzluk yaratmayacak maddelerle
dosenmelidir(Mussman ve Pahali, 1994: 29). Koridorlar mutfak boyunca ig akisini
aksatmayacak bilakis kolaylastiracak bi¢cimde egimli ve diz olmalidir. Soguk odalarin
ve ¢op depolarinin taban dosemeleri 6zel olarak yapilmali ve su giderleri iginde 6nlem
alinmalidir(Sarugik, 1994: 71). Pis suyun akmasi i¢in egim su giderine dogru
verilmelidir. Ozellikle depo girislerinde, ocak, buharli kazan devirmeli tencere, patates
soyma makinesi gibi donanimin Ontinde 1zgarali su gideri yapilmis olmalidir. Su
giderlerinin 1zgarali olmasi pisliklerin gidere kagmasini 6nledigi gibi temizlenmelerini
de kolaylastirmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 81). Yine mutfak koridorlar1 i trafigini

kolaylastiracak sekilde egimli ve diiz olmasi1 gerekmektedir.

Bir mutfak tabaninin sahip olmasi gereken 6zellikleri soyle belirtilebilir(Turkan,
2005: 6, Giiler, 1998: 46).
» Kaygan olmayan karo veya dogsemeyle kaplanmali
» Catlaksiz ve puriizsiz olmali
» Temiz goriniime sahip olmali

» Yaglara asitlere ve aginmaya dayanikli olmali
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» Pis su i¢in, su giderine dogru egimi iyi olmali ve temizligi kolay olan karolar

secilmelidir.

ac)Mutfagin Aydmlatilmasi
Isyerinde her tiirlii islemin kusursuz yapilabilmesi ve en 6nemlisi de isgorenlerin
goz saglhigimin korunmasi iyi bir aydinlatma teknigini gerektirmektedir(Aktas ve
Ozdemir, 2005: 77). Biitin alanlarda oldugu gibi, mutfakta da 1s18in  6nemi
buyuktir(Turkan, 2005: 10). Temizlik islerini kolaylastirmak, ig emniyetini temin
etmek, yapilan irint kontrol edebilmek, gerekli gorme konforunu saglayabilmek i¢in
mutfakta aydinlatma ¢ok onemlidir(Kolak, 2004: 158). Mutfakta yapilan bazi isler ¢ok
incelikli oldugu i¢in ¢aligma kisimlarinda isiklandirmanin kurallara uygun yapilmasi
gerekmektedir(Turkan, 2005:10). Tum bunlarla birlikte otel mutfaklarinda iyi
olusturulmus bir aydinlatma ile asagidaki olumlu sonuglara ulagilabilir(Gékdemir, 2003:
34-35),
» Binanin ve techizatin temizligi daha rahat bir sekilde gelistirilir ve kontrol
edilebilir,
> Uriinlerin kalite kontroliinii ve yabanci madde kontroliinii kolaylastirir,
» Yiyeceklerin hazirlanmasi ve servisi kolaylagir
» Personelin fiziksel ve psikolojik olarak daha rahat caligmasini saglar,

» Olusabilecek kazalari en alt seviyeye indirir,

Kurallara uygun yapilmis olan bir aydinlatmayla hem personelin g¢aligma ortami
rahatlamig olacak, hemde personelin ¢aligma alanindaki ruh haline olumsuz bir etki
olmamasi saglanacaktir. Otel mutfaklari agisindan aydinlatma iki yolla saglanabilir.
Bunlardan birisi giin 1s18indan yararlanilarak yapilan dogal aydinlatmadir. Digeri ise
florasan ampul ve benzerinden yararlanilarak gergeklestirilen aydinlatmadir. Dogal
aydinlatmanin saglanabilmesi i¢in c¢aligma alanlarinin yeteri kadar giin 15181 almast
gerekmektedir. Bunu saglamak i¢inde yeterli geniglikte ve sayida pencerenin yapilmis
olmasi gerekmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 78). Bir otel mutfag: agisindan eger
dogal aydinlatma yapiliyor ise 1s1gin dogrudan c¢alisanlarin goziine gelmemesi ve
kisilerin golgelerinin ¢alistiklar1 yiizey iizerine dismemesine dikkat edilmesi

gerekmektedir(Mussman ve Pahali, 1994: 29). Diger taraftan mutfaklarin tabii olarak
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aydinlatilmasinda pencerelerin yiuksek olarak konmasi veya tavandan aydinlatilmasi
daha iyi sonuglar verir. Ancak glnes iginlarinin mutfaklarda ozellikle de g¢alisma
alanlarina direk olarak girmesini onleyecek tedbirlerin alinmasi gerekmektedir(Aktas,

1985: 56).

ad)Mutfagin Suyu

Bir mutfak agisindan vazgegilmez oneme sahip ve birebir iiretim faaliyetlerine
etki eden bir bagka faktér de o otel mutfaginda kullanilan su ve suyun ozellikleri
olmaktadir. Mutfak i¢in su ¢ok 6nemlidir. Cunkii mutfaklarda yiyeceklerin pisirilmest,
sebzelerin yikanmasi, her tirli sogutma ve 1sitmanin yapilmasi, mutfaklarin temizligi

ve bulagiklarin yikanmast islerinin tamamu su ile gerceklesmektedir(Tirkan, 2005: 7)

Tablo 2.3 Otel Boliimlerindeki Su Tiiketimi

Suyun Kullanildig:t Birim Yuzde (%)
Otel Odalari 29.1
Tim Sogutma 17,4
Camagirhane 16,5
Hesaplanamiyan 13,3
Isitma/Sogutma 10,1
Cevre Temizligi 6,4
Yesil Alan 3,8
Mutfak 3,1
Sizintilar 0,6

Mavis, 2006: 81

Yukaridaki tablodan da goruldugu tzere tiim otel igerisinde mutfaklarda
kullanilan su oranlarinin toplam otel su tiiketim oranlarina gore payinin % 3,1 oldugu
gorilmektedir. 2002 yilinda Hong-konk’ta 17 adet yildizli otellerde yapilan bir
arastirmaya gore toplam otellerde su tiketim oraninda g¢amagirhane ve miisteri
odalarindan sonra en ¢ok su tiiketiminin gergeklestigi departmanin mutfak departmani

oldugu tespit edilmistir (Deng And Burnett, 2002: 59).
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Mutfakta musluklarin yerleri, ¢aligma alanlarina yakin ve sayilart yeterli olacak

sekilde duzenlenmelidir. Yine otel mutfaklarini olusturan unitelerde suya rahat

ulagilmast saglanilmalidir. Otel mutfaklarinda su ile ilgili su fiziksel unsurlara dikkat

edilmelidir(Turkan, 2005: 7).

e
e

Her evyenin tizerine bir musluk konulmalidir

Islama, sogutma ve diger kullanimlar i¢in, ayr1 bir kosede, yerden bir metre
yikseklikte, sicak soguk su akan musluklar bulunmali, ayni zamanda zemine
tizeri 1zgaralr atik su gideri bulunan ayri bir su yeri konulmalidir.

Biyiik kuzine tizerinde musluk bulunmalidir.

Asgilarin ellerini yikamalart i¢in, mutfagin en uygun kosesine el degmeden
calisan lavabo konulmalidir.

Sebze ve meyveler musluktan akan su yerine daha 6nceden birikmis olan suda

yikanmalidir(Mavis, 2006b: 81).

Goruldugi tzere otel mutfaklari agisindan mutfakta kullanilan su son derecede

onemli bir unsura sahip olmakta ve bununla birlikte iiretilen yemegin kalite ve tadina

birebir etki etmektedir.

2.1.3.2 Otel Isletmelerinde Mutfagin Kisimlar

Otel igletmelerinde mutfaklar; genellikle otelin tiirtine, sunmus oldugu hizmetin

genigligine ve misteri potansiyeline gore sayisal olarak farklilik arz etmektedir.

Bununla birlikte bir otel isletmesi agisindan birden fazla tiretim merkezinin olmasi ise

son derece énemli bir unsur olmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 11).

Genel olarak bir otel igletmesi agisindan hizmet alanlarina gére mutfagin kisimlari

sunlardir(Turkan, 2005: 13).

>

Y V. V V VY

Sicak Mutfak
Soguk mutfak
Pastane

Personel Mutfagi
Kasaphane

Bulagikhane
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» Banket Mutfagi
» Sefin Biirosu

a) Sicak Mutfak

Otel mutfaklarini olusturan kisimlardan ilkini sicak mutfak olusturmaktadir. Bir
otel isletmesi acisindan mutfak denilince ilk akla gelen(Tirkan, 2005:17) ve bir otel
mutfaginin esas uretim mekezini olusturan bolim sicak mutfak olmaktadir(Turksoy,
2002: 156). Mutfagin en 6nemli kisimlarindan birisini olusturan mutfagin bu boliimiine
otelcilik literatirinde mutfagin kalbide denilmektedir. Hazirlilk mutfaklarinda yari
mamul haline getirilmis olan trtnlerin pisirilerek servise hazir hale getirildigi boliim
olan sicak mutfak, diger mutfaklara nazaran malzeme ve ekipman agisindan da en

zengin oldugu bolimduir(Kolak, 2004: 164).

Sicak mutfak, yemek salonu ile ayn1 katta veya yemek salonuyla yan yana olup,
farkli uretimin gergeklestirildigi diger mutfak kisimlari(soguk mutfak, kasaphane vs.)
tarafindan ¢evrili olmaktadir. Otel mutfaklarinda hazirlanan her turli sicak yemek
hazirliklar1 ve butiin pisirme iglemleri burada yapilmaktadir. Otel isletmelerinde her
tarli sicak yemeklerin pisirildigi mutfak olan sicak mutfagin alani otel mutfagini

olusturan diger mutfak kisimlarina gore daha biyiik olmaktadir(Tiirkan, 2005: 17).

Bununla birlikte sicak mutfakta her tirli sicak yiyeceklerin yaninda yemeklerde
kullanilacak soslar da hazirlanmakta olup; ticari bir mutfak i¢in en agir i bu boliime
dismektedir. Bu bolimde uretilen yiyeceklere bakildiginda, sicak soslar, soslu ve sulu
yemekler, garnitiirler, ¢orbalar, et sulari, her tiirli et yemekleri, pilavlar, makarnalar,
sicak balik yemekleri, kebaplar ve izgaralar, haslamalar, derin yagda ve tavada
kizartmalar gibi yemekler tretilmekte ve bu uretim sistematik bir sekilde

gergeklestirilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 58).

b) Soguk Mutfak
Bu boliim oteller igin tam bir hazirlik ve saklama alani olmaktadir. Otel mutfak
bolimuinde soguk mutfaklarin sicak mutfaga yakin ama ayri bir kisim olarak hizmet

vermesi gerekmektedir(Turkan, 2005: 18). Soguk mutfak, adi tizerinde soguk olarak
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servis edilmesi gerekli olan zeytinyaglilar, salatalar gibi yiyeceklerin(Kolak, 2004: 168)
ve her ¢esit soguk yiyeceklerin uretildigi mutfaklardir(Turksoy, 2002: 157). Diger bir
ifadeyle bu bolimde genellikle soguk yemekler(zeytinyaglilar, soguk etler vs), mezeler,
soguk sos ve salatalar, galatin, terinler, pateler, fimeler, yagdan ve buzdan heykellerle

cesitli siislemeler hazirlanmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 58).

Her turli soguk yiyeceklerin hazirlandigr soguk mutfaklarda, ihtiya¢ durumunda
gerekli malzemeyi temin etme durumunda sicak mutfaktan da destek almaktadir (Kolak,
2004: 168). Genel olarak soguk mutfakta yapilan igler ayrintili olarak su sekilde
gruplandirilabilir(Turkan, 2005: 18);

» Genelde dayaniksiz yiyecek maddeleri buradaki soguk depolarda
saklanmaktadir,

» Baliklar temizlenip hazirlanmakta ve diger kisimlara buradan dagitilmaktadir.
Ayni zamanda baliklar burada soguk sefinin gozetimi altinda ozel sekilde
saklanmaktadir,

» Zeytinyaglilar, mezeler ve diger ordovr hazirliklari burada yapilmaktadir,

Y

Soguk bufelerde dekorlu yemekler bu kisimda hazirlanir,
» Kokteyl toplantilari i¢in, kanepeler ve sandvig gibi yiyeceklerin hazirlanmasi bu

mutfaklar tarafindan gerceklestirilmektedir.

c¢) Pastane

Pastane mutfagin 6énemini tamamlayan ¢ok degerli bir kisimdir. Ciinkii glinimuiz bir
cok otel igletmesi miisterilerine zengin bir tatli ve pasta ¢esidi sunmaktadir(Tirkan,
2005: 20). Bu bolim her turli tath, pasta ve dondurmanin hazirlandigi, c¢esitli
ekmeklerin pisirildigi bolim olarak otel mutfaginin diger bir kismin1 olugturmaktadir.
Bu bolimde cesitli pastalar, kekler, pudingler, pasta soslari, suruplar, ¢esitli hamurlar,
dondurma c¢esitleri, sekerlemeler, baklava, revani, siitlag, keskiil, muhallebi gibi Tirk
tatlilar;, biskiviler, kurabiyeler, kruasan, pogaga, simit ve benzeri urlnler

tiretilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 58-59).
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d) Personel Mutfag

Bu bolim personele yonelik yemeklerin hazirlandigr ve dagitildigr yerlerdir. Bazi
isletmelerde personel i¢in hazirlanan yemekler hazirlandigi yerden bagka bir yerde
dagitim iglemini yaparken, bazi igletmelerde personele yemeklerin pigirildigi alan olan

mutfaklarda yiyeceklerin dagitimini yapmaktadir.

Personel mutfagi adindan da anlasilacagi tzere personel yemegini hazirlayan
mutfaktir ve genellikle personel yemekhanesine bitisik olarak yapilmakla birlikte; bu
mutfakta hazirlilk mutfagi da kendi igerisinde olabilmektedir. Personel mutfaklarinda
bulasik yikama islemi de bu mahallin igerisinde bulunmakta(Kolak, 2004: 22) veya
isletme mutfagin fiziksel durumu yada yonetimin bir karari olarak bu birim personel
mutfaginin disinda olabilmektedir. Personel mutfagi gerek ana mutfaga bagli bir
sekilde, gerekse ana mutfaktan ayri bir yerde faaliyetini devam etsin; bir personel
mutfaginin kapasitesini belirleyen en 6nemli nokta o isletmede g¢alisan personel sayisi

olmaktadir(Tiurkan, 2005: 31).

e) Kasaphane

Kasaphanede isletmeye getirilen her turla ¢ig etler bu kisimda ayrilir ve arzu edilen
buytkliikklerde pargalanir. Genelde bu kisim soguk mutfagin i¢inde veya ona yakin bir
yerde bulunmaktadir. Kasaphane boliimii genellikle diger birimlerde kullanilacak olan
etlerin saklandig1 ve bu etlerin istenilen 6zelliklerde hazirlanildig: yerler olup maliyet ve
tretim bazinda otel mutfaklar1 agisindan ¢ok énemli bir konuma sahiptir. Et Griinlerinin
bozulmamasi ve hijyenik olmasinda bu béliimiin 1s1s1 6énemli bir unsurdur. Bu boliimiin
uygun ortam 1s1s1 ise ortalama 20 derece civaridir(Turkan, 2005: 23). Aym1 zamanda
otel mutfaklarinda kasaphanede soguk mutfakta yada sicak mutfakta kullanilacak etler,
bu bolimlerin istegi dogrultusunda kemiklerinden, sinir ve yaglarindan ayrilmakta,
par¢alanmakta ve ilgili mutfak bolimiine gore kullamma hazir hale

getirilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 59).
Kasaphane bolimunde kullanilan ara¢ ve gereglerde son derece énemli bir unsuru

olusturmaktadir. Kasaphane bolimiindeki iglerin istenilen sekilde yapilabilmesi i¢in bu

boliimiinde bulunmasi gereken araglar ise sunlardir (Turkan,2005: 23);
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Etleri saklamak i¢in soguk oda veya uniteleri,
Et kutiigi,

Caligma tezgahi,

Et kiyma makinasi,

Motorlu et-kemik testerest,

Soguk-sicak su dizeni bulunan evyeli tezgahin varligi

YV V.V V V VYV VY

Ayak ve diz darbesiyle ¢aligir el yikama lavabosu

Tim bunlarla birlikte bu bolimiin sorumlulugu sef kasaba verilmekte ve otel
isletmesinin buyukligine ve yapisina goére bu bolimde birden fazla kasap ve
yardimcilart istihdam edilebilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 59). Bu durum
tamamen otel mutfaklariyla diger bolumlerin kapasitesine ve yiyecek hizmeti sunulan

miisteri sayisina dogrudan bagli olmaktadir.

f)Bulasikhane
Otel mutfaklarini olusturan diger bir bélim bulagikhanedir. Bu bélim mutfakta;
uretim ve servis sonrasinda olusan bulagiklarin yikandigi ve ¢oplerin toplanarak atildig:
bolimdiir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 60). Bir otel mutfag: agisindan her ne kadar yiyecek
akim hattinda bulagikhane bulunmasa da, yiyecek uretim akigt igerisinde servis
meteryalinin temiz bir gsekilde temini agisindan bulagikhane otel mutfaklari agisindan
onemli bir bolim olmaktadir(Oztas, 2002: 31). Otel mutfaklarinda bulasikhane iki
kisma ayrilmaktadir. Bulagikhaneyi olusturan kisimlardan ilkini, musterilerden gelmis
olan bulagiklarin yikandigi kisim olusturmaktadir. Bulagikhanenin bu kisminda sadece
miugsterilere servis edilmis olan tabak, servis takimlari ve diger servis gerecleri
yikanmaktadir. Bulagikhaneyi olusturan ikinci kisim ise yemek tretimi siirecince ebat
olarak buyuk kaplarin ve pisirme meteryallerinin yikandigi kara bulagikhane diye de
adlandirilan kazan bulasikhanesi kismidir. Otel mutfaklarini olusturan bu bulasikhane
kisminda, diger mutfaklarda tretimde kullanilan her tirlii pisirme ara¢ ve geregleri
yikanmaktadir(Turkan, 2005: 13).
Gerek normal bulagikhanede, gerekse kara bulasikhanede bazi hususlara dikkat
edilmesi mutfaklarda yapilacak uretime birebir etki etmektedir. S6z konusu bu hususlar

ise sunlardir(Kolak, 2004: 154);
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» Bulasikhane mimkiin oldugu kadar restauranta yakin olmali, restauranttan
gelen bulagiklar, mutfak icerisinde fazla mesafe kat edilmeden terkedilecek
bir uzaklikta olmalidir,

» Mutfak iiretim alanindan bulagikhane kesin olarak ayrilmali ve bu iki mekan
arasinda mesafeye uygun duvarlar olusturulmalidir,

» Bulasikhanelerde c¢oplerin tahliye edildigi ¢op ¢ikislari dogrudan ¢op
koridorunda olacak sekilde diizenlenmelidir,

» Bulasik makinasinin ¢ift su ¢ikisina yag ayirici baglanabilmesi i¢in doseme

kotunda yeterli diistis saglanmalidir,

Otel mutfaklarinda bulagikhanede c¢alisan isgorenlere ise stewart adi
verilmektedir. Otel bulagikhanelerinde calisan bu isgorenler her turli bulasiklarin
yikanmasi ve ¢oplerin toplanarak atilmasi, mutfak alanlarinin temizlenmesi ve yikanan
malzemelerin temiz bir sekilde depolanmasindan sorumlu olmaktadirlar(Aktas ve

Ozdemir, 2005: 60).

g) Banket Mutfag:

Bu mutfak c¢esidi otellerin genellikle banket salonuna bitisik veya banket
salonlarina yakin bir alanda bulunur. Otel mutfaginin bir ¢esit alt mutfagini olusturan bu
mutfak tirinde genellikle banket i¢in hazirlanan sicak yemekler pisirilip dagitilir. Agik
bifeler icin dekorlu soguk yemekler, ordovrler ve tatli-pastalar diger kisimlarda

hazirlanarak buradan dagitimi yapilmaktadir(Tirkan, 2005: 29).

h) Sefin Biirosu

Otel mutfaklart a¢isindan sefin birosu mutfak seflerinin mutfagi ve tiretim siirecini
etkin bir sekilde takip edilebilmesi i¢in son derece dnemli bir ofis gorevini gormektedir.
Sefin buirosu genelde dagitim tezgahina yakin bir yerde bulunmaktadir. Bunun nedeni
ise sefin mutfag: iyi gorebilmesi i¢indir. Ayrica ¢aligma alanlarina bakan kisimlarin
camli yapilmasi otel mutfaklarindaki uretimin takip edilebilmesi agisindan son derece

onemli bir unsur olmaktadir(Tiurkan, 2005: 26).
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2.1.4 Mutfaklarda Hijyen- Sanitasyon Uygulamalari

Temizlik insan hayatimin her doneminde ve her zaman saglikli yasayabilmeleri
i¢in onlar1 ¢ok yakindan ilgilendiren konulardan birisini olusturmaktadir. Insan hayat:
acisindan temizligin ne kadar onemli oldugu ise temizligin olmadig1 zaman meydana
gelen buyik zararlardan anlagilmaktadir(Girman, 1993: 68). Temizlik ve buna bagli
olarak saglik bireyin yagam diizeyinin bir simgesini olugturmaktadir. Bununla birlikte
yapilabilecek bir temizlik bireyin ve toplumun sagligina zarar verecek tim etkenlerin

ortadan kaldirilmasini amaglamaktadir(Akdogan, 2005: 188).

Otel isletmeleri, misterilerini memnun etmek igin onlara iyi bir hizmet
vermelerinin yaninda sagliklarimi da dasinmek zorundadirlar. Bu noktada otel
isletmelerinin genel hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalart zorunludur(Giler, 1998:
58). Ote yandan son yillarda bir ¢ok isletmede saglikli gida iiretimine yonelik stratejiler
giderek artmigtir(Short vd, 2007: 353). Bu noktada otel mutfaklar1 agisindan hijyen ve
sanitasyon kelimelerinin anlami irdelenmesi gereken iki unsur olarak ortaya

cikmaktadir.

Kelime anlami olarak hijyen fert ve toplum olarak, insan sagliginin korunmasi
ve gelistirilmesi, yiiksek seviyede uzun sire devami i¢in saglikla ilgili biitiin bilgileri bir
sentez halinde uygulayan ilim kompleksi seklinde tanimlanmaktadir(S6kmen, 2001:53,
Kozak ve Yildiz, 2001: 14). Tip biliminde kelime olarak hijyen saglik bilgisi anlamina
gelmekte olup, sagligr korumayi ve desteklemeyi ifade etmektedir. Diger bir deyisle
hijyen, otel mutfaklarinda ortamin, ¢aligma sisteminin ve ¢alisanlarin saglik ve temizlik
kurallarina uygunlugu olup(Sokmen, 2001: 53); psikolojik ve fiziksel olarak saglikli
ortamlarin korunmast anlamina gelmektedir. Hijyen sagliga yonelik nedenlerin ortadan
kaldirillarak,  hastaliklara ve sagliga duyarli hale gelmekten korunmay1

amaglamaktadir(Akyoney, 2003:11).

Ote yandan gida kaynakli hastaliklarin olusmasindaki risk faktorlerinden ilkini
yanlig gida uygulamalart olugturmaktadir(Clayton vd, 2002: 25-39). Bu yanlig gida
uygulamalarinin ilki ise uretilen yiyeceklerdeki gidalarin zararli mikroorganizmalarla ve

bakterilerle kontamine olmasiyla ortaya ¢ikmaktadir(Hilton, 2002:46). Bu nedenle otel
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mutfaklarinda insan sagligi a¢isindan gidalarin insan sagligina zarar vermeyecek sekilde
uretimden tiketime kadar yapilmasi gereken tim islemler gida hijyeni kapsamina
girmektedir(Seving, 2004: 112). Mutfakta hijyen demek, yiyecek hammaddelerini alip,
hazirlayip, miisteri masasina tagiyana kadar gecen zamanda, mikroplarin ¢ogalmasini
onlemek ve mikroplardan uzak durmaya g¢aligmak anlamina gelmektedir(Tiirkan, 2005:
101). Bununla birlikte insanin kendisi ve topluma karst verebilecegi zararlarin ortadan
kaldirilmasini amaglayan hijyen, sadece insanlarin alabilecegi tedbirlerle kalmamis,
ayn1 zamanda insanlarin en temel ihtiyact olan beslenme ihtiyacinin kargilanmasinda da
g6z oniine alinmasi gereken onemli bir unsur olmustur. Son yillarda beslenmede hijyene
gosterilen duyarliligin artmast ve musteri beklentilerinin degisimine paralel olarak,
gecmiste dnem verilmeyen mutfak ve saglikli yiyecek uiretimine, bugiin olduk¢a duyarl
yaklagildigi goralmektedir(Turksoy, 2002: 157). Gunimizde mutfaga isletmeler
tarafindan gereken Onemin verilmesinin bir diger nedeni de o yiyece§i satinalmak
isteyen mugsterilerin yemeklerin daha ilk asamalarindan sunumuna kadar olan
asamalarda hijyenik kogullarini g6zoéniine almalaridir. Cunki otelin  yiyecek igecek
hizmetlerinden faydalanmak i¢in gelen konuklarin sagliginin korunmasi yalnizca o otel
yiyecek igecek tUnitesi agisindan servis ve mutfak bolimiinde hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyulmasiyla mimkiin olmaktadir(S6kmen, 2001: 55). Yine bununla birlikte
herhangi bir yiyecek servisi yemek pisirme ve servisi hizmetindeki ilk amag¢ emin, sakin
ve temiz bir ortamda givenilir, saglikli, ¢ekici ve besleyici olan yiyecek servisi
yapmaktir. Bir otel isletmesi agisindan bu amaca ise yalnizca yiyecek hazirlama ve
servisinin yapilmasi gibi agsamalarda g¢alisan iggorenlerin kendi sorumlulugunu yerine

getirmest ile ulagilabilmektedir(Gtirman, 1993: 68-69).

Diger bir yandan son yillarda gida kaynakli zehirlenmelerin sayisinda son derece
yiksek bir sekilde artis yasanmistir(Eren, 2007: 74, Sokmen, 2001: 55). Bu
zehirlenmeler sonucunda konuklarin restauranlarda yakalandiklari hastaliklardan bir
kism1 oldukga basit sonuglar dogurabildigi gibi bazi durumlarda gida kaynakli 6limcil
hastaliklarla da sonuglanabilmektedir(Seving, 2004: 112). Yapilan aragtirmalara gore
Ingiltere’de 2001 yilinda 81562 kisi yiyecek iiretiminde hijyen kurallarina uyulmadig
icin gida zehirlenmesine maruz kalmistir(ONS, 2001). Ayni yil bu rakamin ABD’de
325000 kisi oldugu ortaya ¢ikmisti(WHO, 2002). Ulkemizde ise Tiirkiye istatistik
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kurumu tarafindan yapilan bir arastirmaya gore 2000-2002 yillar1 arasinda 26772 kisi
gida kaynakli zehirlenme gikayetleriyle ¢esitli saglik kuruluslarina bagvurdugu

belirtilmektedir(TUIK, 2007).

Yukaridaki sayilardan da gorildigi tzere otellerdeki yiyecek tretiminin
merkezi olan mutfaklarda besinlerin tretilmesi asamasinda hijyen kurallarina dikkat
edilmesi yapilmasi gereken en 6nemli faktorlerden birisini olusturmaktadir. Stiphesiz ki
hijyen kurallarindan yoksun bir sekilde gerceklestirilen yiyecek tretimi, hem sunulan
yiyecek maddelerini yiyecek miisteriler agisindan saglik yontinden ciddi sorunlarin
ortaya ¢ikmasina neden olur, hemde o igletmenin yasayacagi buyuk bir saglik bazli

skandalla ticari olarak faaliyetinin devam edememesine neden olur.

Hijyen ile beraber ¢ogu kez aymi anlamda kullanilan diger bir ifade ise
sanitasyon kavramidir. Sanitasyon bazi kaynaklara gore hijyen kelimesi ile ayni
anlamda kullanilmasina ragmen genel olarak birbirinden farkli iki kavramdir. Bununla
birlikte en temel tanimiyla sanitasyon, insan sagligini tehdit eden mikroorganizmalarin
bulunduklari ortamdan olabildigince uzaklagtirilmast seklinde
tanimlanmaktadir(Bulduk, 2003: 2). Sanitasyon ara¢ ve geregler tizerinde bulunan
sagliga zararli mikroorganizmalarin givenli olarak kabul edilen bir dizeye
dustrilmesini saglamak iizere gereken 1s1 yada kimyasal madde kullaniimasini
gerektiren surectir(Gokdemir, 2003: 52, Cakict vd, 2002: 117). Yine Peltola ve
digerlerine goOre sanitasyon besin kontaminasyonunu Onlemek ve misterilerin
beklentilerini karsilamak amaciyla hijyenik kosullarin saglanmast ve devam
ettirilmesidir(Peltola vd, 1983: 375). Bir otel mutfagi acisindan sanitasyon, fiziksel
oldugu kadar gorsel temizlige de isaret etmektedir(Seving, 2004: 113). Mutfaklar
acisindan sanitasyon islemi duvarlarin, tavanin ve dosemelerin temizligini, uygun
havalandirma ve aydinlatmanin saglanmasini, ¢oplerin dokiilmesinde kullanilan ara¢ ve
gereclerin sanitasyonunu ve bulagiklarin yikanmasini kapsamaktadir(Sokmen, 2001:53-

54).

Otelin yiyecek ve igecek hizmetlerinden faydalanmak i¢in gelen konuklarin,

sagliginin korunmast servis ve mutfak bolimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina
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uyulmasiyla mimkin olmaktadir(S6kmen, 2001: 55). Yiyecek ve icecek
isletmelerinden hizmet alan kisilerin bu igletmelerden oncelikle beklentileri; is
sagliklarinin korunmasi, servis ve mutfak boliminde hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmasidir. Bununla birlikte hizmet alan kisiler genellikle yemek yiyebilmek ig¢in
geldikleri isletmelerde, salgin hastaliklara yakalanmamak, besin zehirlenmeleriyle karst
karstya kalmamak ve yiyecek-icecek kaynakli herhangi bir olumsuz seyle

kargilagmamak isterler(Demirkol, 2004: 143).

Sanitasyon kurallarina uyulmadiginda insanlarin yasamlarint strdiirebilmesi
icin gerekli olan besinler kontamine olmakta ve bu durum ise o besinleri yiyecek olan
misterilerin hastalanmasina veya Olumiine sebep olmaktadir(Stretch ve Southgale,
1991: 120). Ote yandan sanitasyonun saglanmasinda personel acisindan karsilasilan en
onemli olani tagiyicilik sorunudur. (Portor) Tastyict insanlar, patojen(hastalik yapan)
mikroorganizmayi viicutlarinda kendileri etkilenmeden tagirlar ve bunlar1 temas ettikleri
her yere yayarlar. Bu durum tasiyict tarafindan bilinmedigi i¢in bu kisilerin gida tiretimi
yapan yerlerde caligmasi sonucunda bulagict hastalik daha da biyimekte ve
yaytlmaktadir(Bulduk, 2003: 2). Bu yiizden mutfakta gorevli personelin diizenli olarak
ve periyodik olarak saglik kontrolinden gecirilmesi gerekmektedir. Diger taraftan,
oteller agisindan miisterilere sunulacak olan yiyeceklerin uretildigi yer olan mutfaklarin
temizliginde kullanilan temizlik maddeleri de dogru bir sekilde secilmesi
gerekmektedir. Cunkii mutfaklarda kullanilan ekipman, ara¢ ve gerecler cesitli
ozelliklere sahiptir ve bu 6zelliklere zarar verici temizlik maddelerinin kullanilmamasi

gerekmektedir(Oztas, 2002: 51).

Otel mutfaklarinda hijyen ve sanitasyon konusunda yapilan hatalarda
mevcuttur. Bu hatalar genel olarak(Atasever, 2000: 117);,
» Besinin sogutulmasindaki hatalar
Besinin servise hazirlanmasinin uzun zaman almast
Besine temast olan enfekte bireyler
Yetersiz 1s1 uygulamast

Sicakta muhafazada yanlis uygulamalar

Y V. V V VY

Besinin yeniden 1sitilmasinda yetersiz 1s1 iglemi
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» Cig besinle kontaminasyon

» Artik yemek kullanimuidir.

Otel mutfaklarinda hijyen ve sanitasyonun saglanabilmesi i¢in; yiyecek tiretimi

esnasinda personel acgisindan da bazi hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bir otel

mutfaginda uretim yapilirken dikkat edilmesi gereken en onemli hijyen ve sanitasyon

kurallar1 ise asagidaki gibidir(Bulduk, 2003: 22);

e
e

Cig ve pismis besinler kesinlikle ayr1 tezgahlarda hazirlanmalidir,

Et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgahlar yada dograma tahtalari
kullanilmalidir. Sebze dogranan tahtada tavuk, balik, et dogranan tahtada tavuk,
balik dogranmamalidir.

Tim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli personelin kisisel hijyeni
saglanmalidir.

Tim salata malzemeleri ve hazirlamasi uzun siiren ve potansiyel riskli besinleri
iceren karigimlar 5 derece yada altinda bekletilmelidir.

Potansiyel riskli besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda hig
bekletilmemelidir. Bu besinler hazirlandiktan sonra hemen sogutucuda
muhafaza edilmelidir.

Hazirlamada kullanilan tiim arag¢ gereglerin, evyelerin ve yiizeylerin temizlik ve
hijyeni saglanmalidir.

Kurulusta dondurulmug besin kullaniliyorsa ¢ozdirme iglemi soguk depolarda
(4-7 C) yapilmali, ¢ozduralmiis besinler yeniden dondurulmamalidir.

Pigsmis yemekler en fazla 2 saat iginde servis edilmis olmali ve tiim yemeklerin
st servis yapilana kadar kapali tutulmalidir.

Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere taginmasinda sicak
yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitimina 6zen gosterilmelidir.
Biitiin ¢ig sebze ve meyveler hazirlanmadan yada servis edilmeden 6nce iyice
yikanmalidir(Demirkol, 2004: 146).

Et, yumurta, balik ve diger proteini yiksek yiyeceklerle ilgili olarak ozellikle
dikkatli olunmalidir. Garip kokusu olan yada yapigkan vyizeyli etler
kullanilmamalidir(Demirkol, 2004: 146).
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» Mutfakta galisan iggorenler ellerini devamli olarak ve gorev degisimi yaptiginda

yikamast gerekmektedir(Mutfak Yoneticileri Dernegi Dergisi, 2005: 130).

Uretimin  saglikli ve hijyenik kurallara uyulmasi o yiyecegin temiz

uretilmesinin en 6nemli kurallarin basinda yer almaktadir. Bu durumda otel mutfaklari

acisindan hem otel yonetiminin, hemde bolimde g¢alisan mutfak personelinin dikkat

etmesi gereken bazi durumlar bulunmaktadir. Bir otel yonetimi tarafindan etkin

uretimin gerceklesebilmesi i¢in alinmasi gereken tedbirler sunlardir(Cakict vd, 2002:

120);

> Ise alinmadan oénce ve galisirken biitiin personel saglik kontroliinden
gecirilmelidir

» Kan, idrar ve ozellikle akciger rontgeni alinmalidir

» Hasta olan personele mutlaka izin verilmelidir

» Gerekli tetkik ve kontroller alt1 ayda bir yenilenerek personelin saglik
durumu devamli gozetim altinda tutulmalidir

» Her c¢alisan i¢in ayri dolaplar bulundurulmalidir

» Calisan personelin tniformalari ¢ok sik degistirilmelidir.

Yiyecek hijyen ve sanitasyon unsurlarinin saglanabilmesi i¢in boliimde ¢aligan

mutfak personelinin dikkat etmesi gereken kurallar ise sunlardir(Cakict vd, 2002: 121);

e
e

Ise baslamadan once ellerin temizlenmesi gerekmektedir

Havlular mikroplarin barindirdigi ideal ortamlardir. Bu nedenle mutfaklarda
havlular yerine kagit havlular tercih edilmelidir

Tuvaletten ¢iktiktan sonra, kesinlikle ellerin ve tirnaklarin firga ile temizlenmesi
gerekmektedir

Yiyeceklerin agikta bulundugu yerlerde oksiirilmemeli ve oksurtldikten sonra
eller yikanmalidir

Ellerin kesilmesi durumunda yara bandi takilmali veya koruyucu olmadan
calisgilmamalidir

Kirli bulagiklara dokunulduktan sonra kesinlikle eller yikanmalidir

Uretimin higbir asamasinda sakiz ¢ignenmemelidir
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Mutfak isletmelerinde yiyecek uretiminin tim sathalarinda hijyen ve
sanitasyon uygulamalarina ¢ok dikkat edilmeli ve duretimdeki her tirli siirecin
standartlagsmast ve bu sireglerdeki kalifikasyonun saglanmasi gerekmektedir. Otel
mutfaklar1 tarafindan yapilacak en ufak bir hijyenik hatanin otele ¢ok pahali bir bedel
olarak donecegi unutulmamali ve bununla birlikte mutfak yoneticileri tarafindan gerek
personelin bireysel hijyenine, gerekse yiyecek hazirlama streclerindeki hijyen durumu

etkin bir gekilde denetlenip kontrol edilmesi gerekmektedir.

2.2 Yiyecek Dongiisii

Otel isletmelerinde mutfak yonetimi ve yiyecek dongiisiinii olusturan bu boliimiin
ikinci bagligini ise otel mutfaklarinda yiyecek dongiisi olusturmaktadir. Otel mutfaklar
acisindan yiyecek uretimi kapsaminda yiyecek dongiisii genel olarak bes asamadan
meydana gelmektedir. Bu agsamalar(Yilmaz, 2005: 42);,

v Satinalma
Tesellim(Teslim Alma)
Depolama

Uretim

AR NERN

Gelir Asamasi seklinde siralanmaktadir.

Otel mutfaklar1 agisindan siirekli bir dongii seklinde gerceklesen bu sathalar,
tedarik¢iden misteriye dogru yiyecek igecek maddelerinin otelin iginde gectigi devamli
bir stureci gostermektedir(Kayayurt, 2002: 17). Asagidaki kisimlarda bu strecin her biri

ayrintili olarak agiklanmaktadir.

2.2.1 Yiyeceklerin Satin Alinmasi

Otel isletmelerinde mutfak yonetimi kapsaminda yiyecek dongusiniin ilk
asamasini yiyeceklerin satinalma agsamast olusturmaktadir. Satinalmanin sozlikteki
tanim1  bir igletme i¢in ihtiyag duyulan esyalarin satin alinma aktivitesi
seklindedir(Advanced Learner’s Dictionary, 2000: 125 ). Turksoy’a gore satinalma ise
dogru urinin, dogru yerden, dogru zamanda ve dogru bir bi¢imde temin edilmesi

amacinl taglyan arastirma, se¢me ve almayla ilgili faaliyetlerin timi seklinde
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tanimlanmaktadir(Turksoy, 2002: 127). Bir bagka tanima gore satin alma bir malin,
isletmenin tedarik politikasina uygun olarak arastirilmasi, se¢imi, alinmasi, teslim
alinmast depolanmast ve nihai kullanimi ile ilgili fonksiyonlarin tima seklinde

tanimlanmaktadir(boyut.com, 2005).

Otel isletmelerinde ¢esitli hizmetler uretilerek miisterilere sunulmaktadir.
Uretilen bu hizmetlerin miisterilere sunumu igin bu hizmetleri olusturan bazt mamul ve
yart mamullere ihtiya¢ duyulmakta ve ihtiyag duyulan bu malzemeler ise otel
isletmesinin satinalma politikasina bagli olarak disaridaki saticilardan tedarik

edilmektedir.

Otel mutfaklar1 konaklayan veya disaridan yemek yemeyi talep eden insanlara
yiyecek turetirler. Otel yiyecek icecek departmanlarinda sunulan hizmetlerle birlikte bu
departman acisindan énemli olan noktalardan birisini yiyecek hizmeti alan musterilerin
tatmin durumu olusturmakta ve miisterilerin tatmin olma durumu, otel isletmelerinin
istedikleri karlilik duzeylerine ulagmalarini saglayan onemli bir faktor olarak otel
yoneticilerinin  karsisina  ¢ikmaktadir. Bu durum ise otel yiyecek igecek
departmanlarinda sunulan yiyecek maddelerinin tretilme agamasinda kullanilan mamul
ve yart mamullerin istenilen kalitede satinalinmasi  gereklili§ini  ortaya

koymaktadir(Karaman vd, 2007).

Diger yandan satinalma iglemi isletmenin karliligina etki eden Onemli
faaliyetlerden birisidir. Ornegin optimum miktardan az yiyecek malzemesinin satin
alinmasi, satiglarda kayiplara neden olurken, fazla alinmasi da isletme sermayesinin
bosuna stoklara baglanmasina neden olmaktadir. Aym zamanda yiyeceklerin fazla
miktarda satinalinmasi, stoklama ve koruma problemini de beraberinde getirmektedir.
Dolayistyla etkin satinalma; trtGnlerin optimum miktarda istenilen kalitede ve dogru
kaynaktan elde edilmesi seklinde agiklanabilir(Yilmaz, 1997: 54). Satinalmanin etkin

bir sekilde gerceklestirilebilmesi i¢in satinalmanin amaglarinin ortaya konulmasi
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gerekmektedir. Bir otel igletmesi agisindan  satinalmanin  amaglart  ise
sunlardir(Ninemeier, 1991a: 152, Quayle, 2002: 230);

e Dogru trini satin almak,

e Dogru nitelikteki tiriinii satin almak,

e Uygun ticret 6demek,

e Uygun saticilarla ilgilenmektir.

Satinalmanin diger bir amact da isletme sahibi veya satinalma personeli
tarafindan ihtiyag duyulan envanteri ortaya ¢ikarmaktir(Coltman, 1991: 53). Bir otel
mutfagi acisindan satinalma islemi ayni zamanda gereksinim duyulan malzemenin en
uygun kosullarda alinmasi ve igletmeye girisi i¢cinde énem tagimaktadir. Bu asamada
ortaya ¢ikabilecek olasi kacaklar malzemelerin igletmeye yiksek maliyetle girmesine,
stok maliyetinin artmasina, hizmet kalitesinin digmesine yol agabilecektir(Turksoy,

2002:127).

Satin alma faaliyeti otel mutfaklari agisindan ihtiyaglart kargilamaya yonelik bir
faaliyettir. Bu nedenle ihtiyaglarin mantikli olarak saptanmasi, satin almayr da
yonlendirecek uygun ve gerekli kalitede ve miktarda malzemenin satin alinmasini

saglamaktadir(Boyut.com, 2005)

Etkin bir satin alma fonksiyonu dogru urtntn, istenilen kalitede, uygun fiyatla,
dogru yerden ve dogru zamanda tedarik edilmesi amaglarini tagimaktadir(Kogak, 1999:
125). Satinalma faaliyeti devamli siiregelen bir stre¢ 6zelligini tagimakta ve bu siireg
otelin yiyecek igecek departmanlarinin aktif oldugu sturece devam eden bir faaliyet

olmaktadir(Dogdubay, 2006: 49).

Satinalmanin otel mutfaklar1 agisindan bu denli Onemli olmasi otel
isletmelerinde yiyecek-icecek maddelerinin satinalma isiyle ilgili gorevlendirilmis bir
satinalma sorumlusunun bulunmasin1 gerektirir. Buyitk 6lgekli bir otelde yiyeceklerin

satinalma igini satinalma muduri gerceklestirirken; orta buyuklikteki bir otelde ise
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satinalmay1 yiyecek igecek miiduri veya bir asistan manager gerceklestirmektedir. Daha
kiicik bir otelde ise yiyeceklerin satinalinma isini igletmenin sahibi, midiri veya
herhangi bir departman sefi gerceklestirmektedir(Medlik, 1997: 63). Otel isletmelerinde
satinalmay1 yapacak sorumlu kisi yada departman, en iyi tedarik kaynaginin
belirlenmesinden tedarikg¢ilerle anlagmalar yapma ve siparigler vermeye, mutfakla, diger
kullanict departmanlarla ve o6demeyle ilgili olarak muhasebe departmamyla yakin
iliskiler kurmaya kadar uzanmaktadir(Medlik, 1997: 63). Otellerde satinalmadan
sorumlu kisi yada birimin satin alma ile ilgili temel amaci, en uygun yiyecek maddesini

en uygun yerden ve optimum fiyatlarla nereden ve nasil temin etmek olmaktadir.

Bir igletmenin uyguladigi satin alma prosedirii o isgletmenin tiirtine; hangi
pazarda faaliyet gosterdigine, iliskide oldugu saticilar, mevcut depolama olanaklari,
gelecekteki ihtiyaglarla ilgili tahminlere ve yiyecek veya i¢ecek malzemelerinin
dayanikliligina bagli olmasiyla birebir yakindan iligkili bir faaliyettir(Kogak, 1999:
129). Bu nedenle otel isletmelerinde satinalma igleminin belirli bir prosedire
uydurulmasi son derece onemli bir konuyu olusturmaktadir. Otel igletmelerinde satin
alma proseduri ise genel olarak dort agsamadan olugsmaktadir. Bu agamalar(Aktas, 2001:
156- 157);

a) llgili departman yetkililerinden gelecek malzeme isteklerinin satinalma miidiiriinde
toplanmasi,

b) O uriin i¢in uygun saticilarin se¢iminin yapilmasi,

c¢) Belirlenen saticilarla daha once yapilan anlagmalar ¢ergevesinde piyasa siparis fisi ve
urinin igletmeye ne zaman getirilecegi ve uriinlerin fiyat1 gibi konularda anlagmaya
varilmasit,

d) Otel isletmesine gelen mamullerin kalitelerinin, istenilen miktarda olup olmadiginin

kontrol edilmesi ve eger hatali mamul varsa gonderim isleminin gergeklestirilmesidir,

Sekil 2.4’ten de anlagilacagi gibi, once yiyecek departmanindaki yoneticiler
kendileri i¢in ihtiya¢ duyduklari malzemeleri satinalma mudiirii yada sorumlusundan
talep etmektedir. Talepler ile birlikte satin alinacak malzemenin 6zelligine gore saticilar

arasinda se¢im yapilmakta ve saticilar ile fiyat, miktar ve zaman konusunda anlagmaya
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varilmaktadir. Daha sonra saticilar tarafindan gonderilen yiyeceklerin kontrolii

yapilarak satinalma iglemi gerceklestirilir.

Sekil 2.4. Satin Alma Prosediirii

)
Istek Mal ;
Temini % = TAESLI}Z[ 4
Malin Depoya 3 M
Transferi Siparis Emri
®
Fatura ©)
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YIYECEK - ile
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Kaynak: NINEMEIER, Jack (1991b) “Planning and Control for Food and Beverage Operations”, 3.
Edition, American Hotel&Motel Association Educational Institute Press, Michigan

Otel isletmeleri belirli bir mal veya hizmetin tretilmesi ile ugrasirken nihai
olarak mevcut ve muhtemel istek ve ihtiyaglarini kargilamay1 ve bu suretle karli satig
hacmini gergeklestirmeyi amag edinmislerdir. Isletmelerin bu amacin1 gergeklestirmede
bir safha olan satinalma faaliyetleri ile ilgili politikalarin tesbitinde; isletmenin, pazarin,
rakiplerin, finansal ve beseri kaynaklarin, ihtiya¢g duyulan mal miktar1 ve ¢esidinin
durumuna gore ¢esitli satinalma yontemleri belirlemektedirler(Siirsal, 1975: 75). Bu
yontemler otelin satinalma turti ve yonetimin belirledigi kriterlere gore degisiklik
gostermesine ragmen genel olarak otel igletmeleri agisindan yaygin olarak kullanilan

satin alma yontemleri sunlardir(Aktas, 2001: 149-155);
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a) Kapal1 Zarf Usulti: Bu usul genelde ¢ok miktarda mal talep eden ve toplu beslenme
uygulayan hayavollari, otobiis firmalari, hastaneler, Universiteler, zincir oteller ve
yiksek potansiyelde caligsan restaurant igletmeleri tarafindan tercih edilen bir satinalma
yontemidir. Bu yontemde ihtiya¢g olan yiyecek maddelerinin basin yayin organlari
araciligiyla ozelligi, miktar:1 ve kriterleri belirlenerek ilan verilir. Daha sonra belirlenen
tarthlerde igletmeye yiyecek maddesi vermeyi talep eden firmalar arasindan sartlari
uyan bir kisim firma satin alma iglemini ger¢eklestirmek i¢in kabul edilir ve bu firmalar
arasinda kalite ve fiyat uygunlugu goz online alinarak en ideal olami segilerek ilgili

isletme tarafindan satin alma iglemi gerceklestirilmektedir.

b) Piyasadan Temin Usuli: Bu satinalma yonteminde satinalma miidiirii veya sorumlusu
belirlenen giinlerde otel isletmesi igin yiyecekleri satinalma islemini yapmasiyla
ger¢eklesmektedir. Piyasadan temin usuli satinalma yontemi, otel isletmesinin
anlagmali oldugu sirketlerle yapilmakta ve bu yontem as¢ibasinin satinalma midiri
veya sorumlusuna gerekli olan yiyeceklerin listesini vermesi ve satinalma miidirintinde
belirtilen yiyecek i¢in en uygun ve kalite olarak en ideal olan Grint satan isletmeleri

se¢cmesiyle gergeklestirmektedir.

c¢) Pazarlik Usuli: Otel isletmeleri agisindan diger bir satinalma yontemi ise pazarlik
yontemidir. Bu yonteme alim tutart 6énceden belirlenmig limitlerin altinda bir alim
yapilacaksa veya ihtiya¢ duyulan malzeme ¢ok az sayida satict tarafindan

karsilanabildigi durumda bagvurulmaktadir(Aras, 1993: 35).

d) Pesin Alig Usuli: Bu satin alma yonteminde satin alma miidirti departmanlar
tarafindan talep edilen yiyecek mamullerinin nereden satin alinacagini belirleyerek satin

alma iglemini pesin 6deme yaparak gergeklestirmektedir.

e) Satig Arabalarindan Satin Alma Usulti: Bu satinalma yonteminde satig arabalarinin
isletmeye gelerek, isletmenin ihtiyact olan yiyecek maddelerini aninda teslim etmesiyle
gergeklesir. Satig arabalarindan satin alma usuliinde igletmenin talebine bagli olarak
belirlenen giinlerde satig arabalari gelmekte veya ihtiyag duyuldugunda ilgili firmaya

telefon acilarak isletmeye gelmesiyle satin alma iglemi ger¢eklesmektedir.
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f) Merkezi Satinalma Usuli: Daha ¢ok zincir agirlama ve yiyecek igcecek igletmelerinin
tercih ettigi bir satinalma yontemidir. Zincir igletmenin merkezindeki satin alma bolimi
merkezi olarak tim subeleri adina merkezi yerden satinalmay1 yapar, bundan sonra ise
ana merkeze bagli olan otel isletmeleri o firmanin sundugu mallari, ihtiyaglar

dogrultusunda talep ederler. Boylece satin alma iglemi gergeklestirilmig olur.

Otel isletmeleri yiyecek dongusiindeki ikinci asama teslim alma(Teselliim)

asamasidir.

2.2.2 Yiyeceklerin Teslim Alinmasi (Teselliim)

Tesellim daha o©nceden siparigleri verilmig olan yiyecek ve icecek
malzemelerinin igletmeye getirildikten sonra sayilarak, oOlgiilerek ve tartilarak teslim
alinma iglemine denilmektedir(Turksoy, 2002: 143). Ulu ve Sarugik’a gore teselliim,
satinalimi ve 6deme iglemi yapilan uygun miktardaki yiyecek maddesinin igletmeye

kabul edilmesi seklinde tanimlanmaktadir(Ulu ve Sarugsik, 1996:16).

Teslim alma, otelin siparig verdigi miktar, kalite ve anlagsma yapilan fiyattan
yiyecek maddelerinin tedarik edilip edilmedigini onaylama ve onun depoya veya
dogrudan kullanic1 departmana transferini saglama gorevini yerine getirmektir. Teslim
alma, siparig figlerinin teslim tutanaklariyla karsilastirilmasi ve teslimatin fiziksel olarak
denetimiyle yapilmaktadir(Medlik, 1997: 63). Satinalinan malzemenin tesellim
isleminin yapilmasindaki temel amaglar(Yilmaz, 2005: 63);

e Siparis listesinde belirtilen kalite ve miktarda mal alinip alinmadigin1 tespit

etmek,

e Satin alinan mallarin fiyatlarinin uygunlugunu belirlemek,

e Alimlarla ilgili kalite ve miktar sapmalarinin nedenlerini saptamak,

e Gelen malzemelerin dogru fiyattan almip alinmadigint  kontrol

etmektir(Turksoy, 1997: 75) .
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Teslim alma islemi kolay goziikse de oldukc¢a zor bir istir. Siparigi verilen
malzemeler isletmeye geldigi zaman satin alma departmaninda ¢alisan sorumlu tek bir
kigi tarafindan teslim alinmaktadir. Otel igletmelerinde teslim alma yeri genellikle
personelin giris — ¢ikis yaptigi, isletmenin arka kapisina yakin bir yerde

yapilmaktadir(Ozkog, 2006: 56).

Tesellim isinin bagarilt olabilmesi i¢in tesellim gorevlisinin yiyeceklerin
ozelliklerini iy1 bilmesi gerekmektedir. Bir otel isletmesi agisindan satinalma
asamasinda ozellikler gelistirilememis ise de tesellim memurunun mallarin 6zellikleri
konusunda deneyimli olmasi gerekmektedir(Aktas, 2001: 160). Diger bir yandan teslim
alma islemi sirasinda etkin bir kontrol igleminin yapilmasi gerekmektedir. Bu ise bir
otel isletmesi acgisindan tesellim asamasinda sayilabilen her trinin ayr1 ayri
sayilabilmesi durumunu ortaya koymaktadir(Coltman, 1991: 63). Bu nedenle bir otel
isletmesi agisindan tesellim igleminin diizgiin bir sekilde gergeklesebilmesi i¢in isini
bilen personelin ige alinmasinin yam sira, bir otel isletmesi agisindan asagidaki
hususlarin da dikkate alinmasi gerekmektedir(Kogak, 1999: 138).

» Yeterli teslim alma olanak ve donatiminin bulunmasi

» Teslim alma igin yol gosteren agik semalarin bulunmasi

» Sistemli bir teslim alma programinin bulunmast

» Teslim alma yontem ve programlarin periyodik kontroltiniin yapilmasi

Teslim almada otel isletmesine kadar gelmis olan yiyeceklerin kalite kontroliiniin de
yapilmasi gerekmektedir. Bu kontroller bes duyu organiyla yapilan duyusal kontroller,
yiyeceklerin fizyolojik olarak degerlendirildigi kimyasal analizler ve laboratuar
testleriyle  saglik  kontroli  i¢in  yapilan  mikrobiyolojik  analizlerden

olusturmaktadir(Kogak, 1999: 143-144).

Teslim alma isinin diizenli ve sistematik bir sekilde yapiliyor olmasi bu agamanin
diger bir diger dnemli noktasint olusturur. Bu durum ise otel isletmelerinde teslim alma
isleminin dikkatli bir sekilde yapilmasiyla gerceklesmektedir. Yiyecek ve igecek
malzemelerinin teslim alinmast esnasinda dikkat edilmesi gereken temel hususlar ise

sunlardir (Gokdemir, 2003:121):
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» Teslim almaya bir firma tarafindan getirilen Griiniin, ilk olarak siparig emri ile, o

yoksa alim istek fisi ile karsilagtirilarak teslim alinmasi gerekmektedir.

» Teslim alinan Urtnlerin, isletmenin belirledigi veya departmanlarin talep

ettikleri standartlara uyup uymadiginin kontrol edilmesi gerekmektedir.

> Isletmenin ihtiya¢ duydugu diriinler, teslim almada irsaliyeye gore kontrol
edilmelidir. Piyasada genellikle firmalar arasi irin teslimatinin irsaliye ile

yapilmast gerekmektedir.

» Gelen uriniin kabuli sirasinda teslim alma memuru, gelen triint kontrol edip,
irsaliyeyi imzalarsa ve kagelerse, bu tiriin kabul edilmis anlamina gelmektedir. Bu
nedenle urin geldiginde kalitesinden tam olarak emin olunmadan tesellim

memuru irsaliyeyi imzalayip kaselememesi gerekmektedir.

»Teslim almman Urin zaman gecirilmeden ilgili depoya kaldirilmasi

gerekmektedir.

> Isletmeye teslim alinan triinle ilgili gerekli evragin hazirlanmasi belirlenmis
standarda ve prosedire gore yurutilmelidir. Cinkd teslim alma birimi
muhasebeye bu konuda hesap vermek durumundadir. Ozellikle muhasebe bu
dokiimanlara gore, yiyecek-icecek masraflarini olusturan kalemleri, direkt ve depo
urinleri olarak ayirt edecektir. Bununla beraber depolanan triinlerin sorumlulugu

da, teslim alma elemanindan depocuya ge¢mesi gerekmektedir.

Tesellimiin zorluguyla beraber tesellim isinde her urGnin ayr1 bir standarti
oldugundan, tesellim yontemi toplu olarak uygulanarak tesellim islemi
kolaylastirilabilir. Guinlik alimlar i¢in ise her igletme kendi spesifikasyonlarini
belirleyip bunlar1 saticiya bildirerek anlagsmazlik ¢ikmadan onleyebilmektedir. Bu
asamada malzemeler, miktar ve kalite kontrolleri yapilmak tizere tesadiifen segilerek

kontrol edilebilir(Turksoy, 2002: 143).

Tesellim agisindan diger onemli bir konu ise daha oncede belirtildigi gibi

tesellimii yapacak personeldir. Tesellim isinden sorumlu olan kiginin egitimli
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olmasinin yani sira yiyeceklerle ilgili yeterli bilgisi de olmalidir. Yine teselliim iginin
saglikli bir gekilde yuratilebilmesi igin mutfaga yakin ve tim tesellim araglarinin
bulundugu bir tesellim alanininda olmasi gerekmektedir. Bir tesellim memurunun en
onemli amaci igletmeye gelecek olan iiriinde kalite kontroliinii, 6l¢ii ve fiyat kontroliini
etkin bir sekilde yapmak olmalidir. Bu nedenle tesellim memurlari ige alinirken titiz
davranilarak, deneyimli personelin se¢ilmesi ve isbast egitimine agirlik verilmesi
gerekir. Bir¢ok yiyecek icecek isletmesinin tesellim bolimiinde g¢alisanlar yeterince
bilgi sahibi olmadiklarindan departmanin etkin bir sekilde ¢caligmamasi, sonugta zaman

ve para kaybina yol agmaktadir(Tirksoy, 2002: 143).

Yine bununla birlikte otel isletmelerinde satinalinarak igletmeye kadar getirilen
yiyecekler tesellim memurunun goézii oninde olguldikten sonra su asamalardan
gecirilmektedir. Bu durum ise otel isletmeleri agisindan tesellim asamasinin
prosediirlerini olusturmaktadir. Tesellim asamasinin prosediri ise genel olarak su
asamalardan olugmaktadir(Aktas, 2001: 165-167);

1- Kalite kontroliiniin yapilmasinda standart satin alma 6zelliklerine uygun olup
olmadig1 kontrol edilir,

2- Gelen malzemeler teslim alindiginda ambar yiyecek alindi formuna islenir.

3- Et, balik, ve kiimes hayvanlari etleri isletmelerde pahali ve buyik gruplar
olusturdugundan bunlarin tek tek ol¢ii ve kalite kontrolii yapildiktan sonra tesellim
islemi yapilmalidir.

4- Tesellim igleminde siparis figleri ile faturalar kargilagtirilir.

5- Tesellim prosedirinde kontrol edilmesi gereken en o6nemli konulardan birisi de
malzemelerin fatura tGizerindeki tutarlar1 olusturmaktadir.

6- Muhasebe departmani giinliik teslim raporlarina dayanarak yapilan islemlerin saglikli
yapilip yapilmadigint kontrol eder ve boylece malzemenin dogru yere gonderilip

gonderilmedigi belirlenir.

Uygun miktardaki yiyeceklerin getirildiginin tesellim memuru tarafindan
onaylandiktan sonra yiyecek donglsinin ikinci agamasida tamamlanmis olmaktadir.
Yiyecek dongisiiniin ikinci agamasini olusturan yiyeceklerin teslim alinma agamasinin

tamamlanmasiyla beraber teslim alinan yiyecekler kullanilacaklari stureye kadar
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muhafaza edilecekleri depolara gonderilmektedir. Bu durumda ise otel mutfaklarinda
yiyecek dongiisiniin Gglincii agsamasint olusturan yiyeceklerin depolanma agamasina

gecilmektedir.

2.2.3 Yiyeceklerin Depolanmasi
Otel isletmelerinde mutfak yonetimi kapsaminda yiyecek dongiisiniin tgiinci

asamasi ise depolama asamasi olusturmaktadir.

En temel tanimiyla depolama gida ve gidayla temasta bulunan madde ve
malzemelerin dogal yapilarini bozmayacak kosullarda ve teknigine uygun muhafaza
islemi seklinde tanimlanmaktadir(ist.vho.org, 2006). Bagka bir tanima goére depolama
ise yiyecek ve iceceklerin gruplara gore, ayr1t ve uygun sicaklikta- soguklukta, depoya
girig tarihleri ile miktar kayitlarinin tutulmasi islemine denilmektedir(Cinar, 2004: 16).
Yine bununla birlikte depolama, otelin ginliik ihtiyaglar i¢in, bozulma ve ¢alinmadan
dogabilecek kayiplara meydan vermeden ve gereksiz yere asir1 stoklamayla sermayeyi
baglamaksizin yeterli yiyecek maddesi stokunu korumak ve gerektiginde ise kullanici

departmanlara ¢ikis yapilmasi igleminden olusmaktadir(Medlik, 1997: 63-64).

Uriinlerin iiretildigi andan tiiketilene kadar depolandigi genel pazarlama
yaklagiminda, bu iglem arzin talebe gore ayarlanmasini saglamaktadir. Ancak bu kural
hazirlanan Grinlerin tamamen stok edilememesi nedeniyle yiyecek ve icecek sektorii
icin gecerli olamamaktadir. Sektorde hazirlanan 6zellikle yiyecekler servise hazir hale
getirildikten sonra yalnizca kisa bir siire i¢in depoda saklanabilmektedir. Bu stire 6zel
yontemlerle kismen uzatisa dahi diger sektorlerde oldugu kadar uzun bir sire
olamamaktadir(Turksoy, 2002: 148). Diger yandan yiyecek ve igecek malzemeleri
satinalma ve teslim alma iglemlerinden sonra depolanmalidir(Kogak, 1999: 144). Depo
yiyecek igecek isletmelerinde satin alinan bir yiyeceSin gerek tazeliginden, gerek
kalitesinden, gerekse besin degerinden deger kaybetmemek tizere, iiretime kadar olan
sireye kadar muhafazasini amaglamakla birlikte otel mutfaklar1 agisindan depolama
yapma amaglar1 ise sunlardir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 168);

e Calinmay1 engellemek,
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e Yiyecek stok devrinin belirlenmesiyle uzun sireli stoklarin yaratacagi
bozulmalardan korunabilmek,

e Depolardaki mevcut mallarin bilinmesiyle hangi tir mallardan elde ne kadar
bulundugunun bilinerek asir1 ve yetersiz satinalma sakincalarindan
uzaklagabilmek. Boylece depolanan ve kullanilan malzemelerin maliyet
kayitlarinin tutulabilmesi ve bilinmesini saglamak,

e Disaridaki her tirlii olumsuz hava sartlarina karst korumaktir(Devlet Sanayi

ve Isci Yatinm Bankasi yayinlari, 1982: 91).

Bir otel mutfagi malzeme temin olanaklarini, mutfaklarin kapasite ve islenecek
malzemenin Ozelliklerine gore yeterli sayida ve kapasitede depo hacimlerine sahip
olmas1 gerekmektedir(Giiler, 1998: 49). Ote yandan depo bir seyin korunmas,
saklanmasi ve gerektiginde kullanilmasi i¢in konuldugu yerdir. Mutfak depolarinin
sagliklt ve verimli bir gsekilde ¢aligtirilmalar ise belirlenmis esaslarla uygun bir sekilde
gergeklesmesi gerekmektedir. Mutfak depolamalarinda 6énemli olan depolanacak malin
iyl taninmasi, secilmesi ve istege bagli olarak uygun bir sekilde yiyeceklerin
alinabilmesinin saglanmasidir. Bu konuda basariya ulagilamamasi ise deponun iyi bir
sekilde kullanilamamasi, depolamanin bilgisizce yapilmasi, malzemenin heniiz
kullanilmaya firsat kalmadan bozulmasi, otel igletmesi agisindan zarara sebep

olmaktadir(Kayayurt, 2002: 30).

Otel mutfaklarinda stoklarin dogru bir bi¢imde saklanmasi ve korunmasi ig¢in
isletmede yeterli buyuklik ve nitelikte deponun bulunmasi gerekmektedir. Deponun
planlanmasi ve ingaasinda yapisi, dayaniklilig, igerisindeki tagima araglarinin rahat
hareket edebilecegi koridorlarin bulunmasi, yangina kargt onlem alinmasi, tagima
uzakliklarinin kisa tutulmasi, basit ancak etkili bir kayit sisteminin kurulmasi gibi
konulara 6zen gosterilmesi gerekmektedir (Turksoy, 2002: 148). Bu durum ise otel ilk
kurulacagi zaman depolarin fiziksel olarak belirlenmesiyle gerceklesmektedir. Otel
mutfaklar1 agisindan depolar yapilirken uygulanmasi gereken fiziksel standartlar ise su
sekilde belirtilebilir(Kolak, 2004: 154).

» Depo yukseklikleri 3 metre olmali, eger bu boyuta ulasilamiyorsa bu ebat 2,40
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metreden az olmamasi gerekmektedir,

Depolarin  zeminleri agir yiikke dayanikli, kaymaz ve kolay temizlenebilir
ozelliklerde olmasi gerekmektedir,

Depolarin  duvarlar1 agik renkte, mumkiinse beyaz fayans malzeme ile
kaplanmasi gerekmektedir

Raf yuksekliklerinin 2 metreyi gegmemesi gerekmektedir,

Kuru depolarda asma tavan olmalidir. Bu mahal tavanindan gecen hava kanallari
ve borularin tizerinde zamanla birikecek olan toz en ufak bir hava hareketi ile
asagidaki malzemelerin tizerine dokiilecektir. Bu nedenle dokiilmenin dnlenmesi
icin depolara asma tavan yapilmasi gerekmektedir,

Kap1 ebatlar1 90 x 190 cm’den ufak olmamasi gerekmektedir.

Depolama asamast bir isletmenin ekonomik bagarisinin daha iyi saglanmasi

konusunda hayati derecede 6neme sahiptir. Ciinkli depolarda bulunan yiyecekler birebir

isletmenin kendi parasidir ve kullanilmadan ¢lrtiyen bir yiyecek isletmeye biiyiik zarar

vermektedir. Bu nedenden dolayr otel mutfaklarinda depolama yapilirken yapilan

yanlisliklara dikkat etmek gerekmektedir. Genel olarak otel mutfaklarinda depolama

islemi gercgeklestirilirken yapilan yanligliklar ise sunlardir(Kogak, 1999: 144).

>

Y V. V V VYV VYV VY

Yiyeceklerin koti yerlestirilmesi

Yanlig 1s1 yada nem oraninda depolamanin yapilmasi
Depolanmig olan malzemenin giinliik olarak denetlenememesi
Hijyene gereken 6nemin verilmemesi

Hirsizlik

Periyodik envanter sayim kayitlarinin bulunmamast

Fiziksel ve siirekli envanter kayitlarinin yapilmamasi

Depoya giris ¢ikis sorumlulugunun tek kiside toplanmamast

Otel mutfaklarinda depolar kullanildiklart  amaglara gore 3 sekilde
siniflandirilmaktadir. Bunlar(Aras, 1993: 52);

a) Mutfak (koltukalt1) Depolari: As¢ibaginin sorumlulugunda ve gunltik ihtiya¢ duyulan

malzemenin muhafazasi i¢in kullanilan depolardir.

b) Kuru Gida Depolari: Kuru gida depolarini iki grupta ele almak mimkiindiir. Bunlar;
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--Geg bozulan (hububat, ¢ay kuruyemis, un, ¢ay vb.) gidalarin saklandigi, +10 ile + 15
derece arasindaki depolardir.

--Daha ¢abuk bozulan (domates, bamya, karpuz vb) gidalarin saklandigi +5 derece ile +
8 derece 1s1ya sahip depolardir.

¢) Soguk Odalar: Bozulabilir maddelerin saklandigi depolardir. Soguk odalar kullanilig
amacina gore ikiye ayrilmaktadir.

ca) Kisa sireli muhafaza i¢in kullanilan 0 +2 derece (Et tavuk ve siit mamilleri igin)
1stya sahip depolardir. Bu depolar genellikle her tirli etler ve sit mamiillerinin kisa
sreli muhafazasi igin kullanilan depolardir.

cb)Uzun siireli muhafaza i¢in, -20 derece (Et, Balik, Tavuk vb.) 1sida soklanarak
muhafaza edilmesi gereken yiyecekler i¢in kullanilan depolardir. Bu depolarda

genellikle uzun donemli bekletilecek olan etler depolanmaktadir.

Tablo 2.4 Yiyeceklerin Soguk Depolama Kosullar

GIDA SICAKLIK (°C) NEM (%)
Et ve Sosis (-1)—(2veva 4) 70 - 75
Balik (Buz icinde) (-1)—(2) 80 — 100
Sut, Tereyagi, Krema 2-4 75
Yumurta 1-7 75 — 85
Meyve, Sebze 4-6 80 —90
Hamur igleri 4-17 -

Kaynak: Tirksoy, 1997: 81

Otel mutfaklarinda depolarin  tanimi, Onemi, ve depolama islemi
gerceklestirilirken yapilmakta olan yanligliklarin  anlatilmasiyla birlikte mutfak
depolarinda karsilagilan bir davranig ise yiyecek ve iceceklerin bozulmasina kargin
miisterilere ve igletmeye kargt gosterilen sorumsuzluklardir. Depo sorumlular, triinleri
yanlis sekillerde depolayarak veya yanlis yontemlerle depodan cikararak sagliksiz ve
lezzetsiz triinlerin olusturulmast sonucunu dogurabilirler(Ozkog, 2006: 63). Otel
isletmeleri agisindan en temel amacin optimum miktarda tretim yapmak oldugunu ve

bunun ise 6nemli bir kisminin depo sorumlusunun dikkat etmesi gereken noktalar
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oldugunun belirlenmesiyle birlikte otel mutfaklar1 agisindan diger bir nokta ise etkin bir
depolama prosediriiniin gerceklestirilmesidir. Otel mutfaklar1 agisindan etkin bir
depolama prosediri ise genel olarak dort asamadan meydana gelmektedir.

Bunlar(Aktas, 2001: 175);

» Satin alinan yiyeceklerin kayitlara gegilmesi,

» Depodan ¢ikan mallarin kayitlardan disilmesi,

» Fazla stoklanmadan korunabilmek ve optimum stok seviyesini sirekli
saglayabilmek amaciyla depo memurunun yeniden sipariy vermesinin
saglanmasi,

» Elde mevcut stoklarin hesaplanmasi,

Otel mutfaklarinda depolama prosedirlerinden bahsedildikten sonra diger bir
onemli konu ise depodan ¢esitli birimlere mal verme yani mal ¢ikartma agamasidir. Otel
isletmelerinde depolamanin son sathast olan depodan mal ¢ikartma iglemi genel olarak
otel isletmelerinde belirli bir sisteme oturtturulmast gereken oOnemli konulardan
birisidir. Otel mutfaklarinda kullanilacagt zamana kadar bekletilen mallarin minimum
miktarda fire ve eksiltmeye mahal vermeden uygulanmasi gereken diger bir islem ise
depodan mal ¢ikartma agsamast olusturmaktadir. Otel igletmeleri agisindan mal verme
isleminin  gerceklestirilmesi esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlar ise
sunlardir(Kogak, 1999: 148-149).

» Depodan mal ancak yazili istek figiyle alinmasi gerekmektedir. Elinde veya
deposunda biten mallar i¢in her birim ve departman her turli yiyecek istegini
istek fisi diizenleyerek gerceklestirmesi gerekmektedir

» Depo sorumlusu vyazili istek figinin yetkili kisi tarafindan imzalanip
imzalanmadigini kontrol etmesi gerekmektedir.

» Kilo esasina gore istenen mallar kesinlikle tartilarak verilmesi gerekmektedir

» Depo sorumlusu istek fisi Uzerine birim ve toplam fiyatlari yazmasi
gerekmektedir

» Depo memuru mal verirken dnceden bayatlama sansi en yiiksek olan tiriinii mal
talep eden departmana vermesi gerekmektedir

» Cikan her malla ilgili kayitlar, kayiplara neden olmadan diizenli olarak tutulmasi
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gerekmektedir.
» Depolara yetkili olmayan kisilerin girmesine izin verilmemesi gerekmektedir.
» Yiyecek uretim birimlerine yiyecek uriinleri bir veya iki gunliik olarak kisa

sureli verilmesi gerekmektedir

Yine otel isletmelerinde son yillarda teknolojinin ilerlemesi ve yazilim ireten
sirketlerin ¢ogalmasi ve bu sirketlerin otellere yonelik depo kontroli ile ilgili islevli
programlar yapmast sonucunda depolama ve depo kontroli tamamen ya da kismen
bilgisayar destekli olabilmektedir. Bunun bir sonucu olarak otel mutfaklarinda
depolama ve mal verme igslemleri daha kolay bir sekilde gerceklestirilip etkin bir kontrol

islemi yapilabilmektedir.

2.2.4 Yiyecek Uretim Asamasi
Otel isletmelerine bagli mutfaklarda yiyecek dongiisiniin dérdiincii agsamasini

yiyeceklerin tretilme agsamasi olugturmaktadir.

Satinalma, tesellim ve depolama agamasindan sonra yiyeceklerin fiziksel olarak
uretilme asamasi gergeklestirilir. Yiyecek uretimi asamasinda mamul ve yari
mamullerin pisirilerek, bunlarin mugteriye sunulmast saglanilmaktadir. Yiyecek
dongustunin 4. adimi olan yiyecek Uretimi agsamasi ise genel olarak dort asama halinde
incelenebilir. Bu agamalar ise(Aktag, 2001: 209-216),

» Yiyecek uretimi kapsaminda menu planlamasi(Yilmaz, 2005: 86)

» Yiyecek uretiminin planlanmasi

» Yiyeceklerin fiziksel Gretimi

> Yiyeceklerin porsiyonlanmasi ve servise sunulma asamasi(Aktas ve Ozdemir,

2005:230) olusturmaktadir.

2.2.4.1 Yiyecek Uretimi Kapsaminda Menii Planlamasi

Otel mutfaklarinda yiyecek tretiminin ilk agsamasini yiyecek tiretimi kapsaminda
meni planlamast asamast olusturmaktadir. Hi¢ stphe yoktur ki bir otel mutfag:
acisindan yiyeceklerin Uretilmeden onceki ilk isi misafirlere sunulacak yemeklerin

igeriginin belirlendigi meniilerin planlanma isi olusturmaktadir. Misafirlere sunulacak
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olan mentilerin planlanma isi olmadan yapilacak bir tretim ise, o otel mutfag: agisindan
dogru bir sekilde belirlenememis miktarlarda tretime sebep olacaktir. Bu durum ise
tretim sonrasi yiyeceklerin kaybina ve otel igletmesinin de maliyetlerinin artmasina

neden olmaktadir.

Menii planlamasinin tanimina gegmeden Once, otel mutfaklari agisindan musterilere
sunulacak yiyeceklerin belirlenmesini saglayan meniiniin tanimi ve  Oneminin

aciklanmasi gerekmektedir.

Otel igletmeleri agisindan menii ise bir yiyecek icecek unitesinde satiga hazir ve
satilabilecek yiyecek-igeceklerin belli bir siraya gore birbirleriyle uyumlu bir sekilde
gosterildigi listelere denilmektedir(Kogak, 1999: 103). Aslinda ment, sadece, basit bir
yemek listesi degildir. Ment ve yemek listeleri bir miiessesenin satiy arag ve
gerecleridir. Bunlar sekilleriyle, renkleriyle, resimleriyle ve gosterigleriyle miisterileri
ikna edici olmalidir. Mentler, s6z konusu miessesenin vitrinleridir ve verilecek

hizmetin taahhiit belgeleridir(Turkan, 2003:91).

Meniiniin bir igletme agisindan en o6nemli noktast mimkin oldugu kadar
satilmadan kalan yiyecek miktarini azaltmaktir. Clnki hig¢bir isletme, konuklarin ne
isteyeceklerini onceden tam olarak tahmin edememektedir(Sokmen, 2001: 67). Bu
nedenle igletmelerin menii hazirlamasi hemen hemen her otel isletmesi i¢in zorunluluk
arz etmektedir. Ment hazirlanirken hazirlanacak olan mentler hem misteri, hemde
isletme agisindan planlanmali ve gelistirilmelidir. Isletmenin amaglari, miisterilerin
beklentilerinide gergeklestirecek sekilde tanimlanmalidir(Kogak, 1999: 104). Diger
taraftan otel isletmelerinde meniiler talebe ve otel yoOnetiminin kararina gore farkli
tarzlarda sunulmaktadir. Bununla birlikte yiyecek igecek hizmetleri o6gunler ve
mevsimler i¢in farkli mentler gerektirmektedir. Menii yalnizca hangi kaynaklara
gereksinim duyuldugunu degil, bu kaynaklarin nasil kullanildigint da agiklamaktadir.
Mentideki asil hedef miumkin oldugu kadar satilmadan arta kalan yiyecek miktarini

azaltmaktir. Cunki isletmeler musgterilerin ne isteyeceklerini tam olarak tahmin
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edemeyebilirler(Turksoy, 2002, 101-102). Bu durumda ise otel igletmeleri agisindan

sunulacak meniilerin planlanmast durumu s6z konusu olmaktadir.

Otel mutfaklar1 agisindan menii planlamasi ise bir yiyecek- igecek igletmesinde
hangi yiyecek ve igeceklerin mentiye dahil edilecegi, hangilerinin ne kadar uretilip
miisteriye  sunulacagi  ile  ilgili  olarak  yapilan  ¢aligmalar  geklinde

tanimlanmaktadir(Bolat, 1995: 19).

Ment planlama ve gelistirme bir otel mutfagi agisindan hem yatirim, hem de
isletme doneminde 6nem kazanmaktadir. Kurulug asamasinda menii planlama ile
isletmenin fizibilitesi yapilip; hangi miisteri grubuna nasil hitap edilecegi sorusu
yanitlanirken, faaliyet donemindeki meni analizleriyle performans olgimu
yapilabilmektedir(Tirksoy, 2002: 101-102). Yine meniide yer alan yiyecek ve igecekleri
hazirlamak i¢in yapilan planlama c¢aligmalariyla verim yulkselmekte, organizasyon
kolaylagip karlilik artmaktadir. Ayni zamanda menii planlama ile sunulacak kalite
belirlenerek kullanilacak malzemenin se¢imine de yardimci olmaktadir(Turksoy, 2002:
179). Menii planlama, gergekten ust diizey bilgi ve beceri gerektiren bir faaliyettir.
Ozellikle oda satislarindan sonra en gok geliri yiyecek igecek satisindan elde eden otel
isletmelerinin bagarisi, planlanan meniiler ve bunlarin servisiyle yakindan ilgilidir.
Hazirlanan ment, ¢esitli zamanlarda otele gelen misterilerin enerji ve besin ogeleri
ihtiyacina cevap verirken, diger taraftan da musterinin sosyal, psikolojik, ekonomik
ihtiyaglarina da cevap verebilen nitelikde olmalidir. Bu nedenle menii planlama, bir ¢ok
etkeni bir arada distinmeyi ve uygulamay: gerektiren ayri bir deneyim ve ihtisas isi

olarak otel yoneticilerin kargisina ¢ikmaktadir(Tarhan. 1999: 32).

Otel igletmelerinde bagarili ve etkin bir ment planlamasi yapilabilmesi i¢in meni
planlamasina etki eden faktorlerin ayrintili bir sekilde bilinmesi gerekmektedir. Bir
otelde menii planlamasina etki eden faktorler sunlardir(Denizer, 1998: 88, Aktas, 1985:
31-35);

» Meni planlamanin ne tiir bir otel i¢in yapilacagi

» Beslenecek grubun aktivitesine bagli besin gereksinimleri
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Servis yapilacak grubun kiltirel 6zellikleri ve 1k farklilig
Yiyeceklerin titkketilmeden once istah agict goriniige sahip olmast
Ekonomik bagarimin saglanmasi durumu

Miumkiin oldugu kadar mevsimlik sebze ve meyvelerin tercih edilmesi
Menitilerin hazirlanacak mutfagin fiziksel ortam ve kapasitesi

Yiyeceklerin hazirlanmasiyla servisi arasinda gegecek zamanin durumu

YV V.V V V VYV VY

Mevcut personel ve teghizat durumu menu planlamast diizenlenirken meni

planlamasina etki eden faktorlerdir.

Etkin bir meniu planlamasi yapabilmek ic¢in baz1 bilgilere de ihtiyag
duyulmaktadir. Otel mutfaklarinda menii planlama agisindan ihtiya¢ duyulan bilgiler
genel olarak sunlardir(Bolat, 1995: 47);

> Isletmelerde daha énce kullanilan meniilerin kopyalar:
Standart regeteler
Envanter doktimanlar1 ve mevsimlik yiyeceklerin listesi
Porsiyon maliyeti veya benzer bilgiler

Satiglarla ilgili bilgiler

Y V V V VY

Uriin raporlar1 gibi bilgilere ihtiya¢ duyulmalidir.

Tim bunlarla birlikte isletmelerde menti planlanirken yonetim isletmenin
amaglari, dogruluk, renk ve gériniim uyumu,sekil, tad ve koku uyumu, mentideki hitap
dilini, gizlilik ilkesini, fiyat, enflasyon, mevsimler, musteri tatmini ve miisterilerin yas
durumunu da goz oniine almast gerekmektedir(Turksoy, 2002: 102- 108). Bununla
birlikte bir otel mutfagi acisindan bu bilgiler g6z oniine alinarak yapilan bir ment
planlamasi sayesinde otel mutfaklarindaki yoneticiler tarafindan yiyecek tretiminin ilk
asamasi gerceklestirilmis olmaktadir. Otel mutfaklari agisindan ment planlamasinin
yapilmasiyla birlikte yiyecek iiretiminin ikinci agsamasini yiyecek dongiisii kapsaminda

yiyecek uretiminin planlanmasi isi olusturmaktadir.
2.2.4.2 Yiyecek Dongiisii Kapsaminda Yiyecek Uretiminin Planlanmasi

Uretimin planlanmas: otel mutfaklar1 agisindan son derece onemli bir kavram

olarak mutfak yoneticilerinin karsisina ¢ikmaktadir. Planlama kaynaklarin en verimli
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bi¢imde kullanilabilmesi i¢in gelecek bir donemde ulagilacak amacin veya amaglarin
secenekler arasindan se¢im yaparak saptanmasi, bu amaglar i¢in hangi araglarin
kullanilacaginin, hangi islemlerin hangi siraya gore, ne zaman, ne kadar siirede, kimler
tarafindan yapilacaginin bu islerin ne kadara mal olacaginin sermaye gereksinimlerinin
hangi kaynaklarla saglanacaginin belirlenmesi olarak tanimlanabilir(Olali ve Korzay,
1993: 241). Otellerin yiyecek tretim merkezi olan mutfak departmaninda bu islevin
yerine getirilmesi ise mutfaklarda tretim planlamasi olarak da tanimlanabilir(Demirkol

ve Ozkog, 2006: 149).

Bununla birlikte konuk beklentilerini karsilayan yada asan yemekler igin ilk
adim uretim planlamasidir. Her buyiklikteki isletme yiyecek-igecek, personel ve
ekipmana ihtiyag duydugu anda sahip olabilmek i¢in Uretim planlamasina gerek
duymaktadir(Kogak, 1999: 151). Uretimin planlanmasi islemi mutfakta degisik {iretim
faaliyetlerinin buttnlestirilmesi ve uyumlastirilmas: agisindan da uretimin en 6nemli
islevidir. Ornegin satinalma bolimii uygun fiyatla yeterli malzemeyi tedarikleme
gorevini yerine getirirken, Uretim bolimi yeterli Gretim kapasitesini ve iggiicini
saglamali, personel bolumi meniiye ve servise uygun isgorenleri egitmeli, muhasebe
bolimii ne zaman ne kadar paraya gereksinim duyulacagini bilmelidir. Bitiin bu
cabalarin uyumlastirilmast ve bitinlestirilmesinin bir sonucu olarak da mutfakta

uretimin planlanmasi ile saglanmaktadir(Tagkin, 1997: 61).

Bir dretim sisteminin amacina ulagabilmesinde en o6nemli faktor uretimin
planlanma durumudur. Uretimin planlanmas: ise tamamen iiretim oncesi calismalar
kapsamaktadir. Bununla birlikte mutfaklarda aretimin planlanmasi ise hangi yiyecegin
mentye dahil edilecegini, hangilerinden ne kadar uretilip miisteriye servis edilecegi ile

ilgili eylemleri igeren bir siirectir(Tagkin, 1997: 61).

Uretimin planlanmasi isi isletmenin direkt olarak bir otel mutfagmin faaliyetini ve
yiyecek uretim siirecinin ikinci asamasini olusturdugu i¢in ¢ok onemli bir konuyu
olusturmaktadir. Bununla birlikte bir otel mutfag: agisindan tretimin planlanmasi su
amaglardan yapilmaktadir(Aktas, 2001: 210).

* [sletme icin yiyecek maliyet kontroliinii kolaylastirmak
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* Yiyecek hammaddesinin 6zellikle bozulabilir maddelerin 1yi bir sekilde satin
alinmast ve uygun stok seviyesinin tesbitinin kolaylagtirilmast

* Artan yiyecek sorununu ¢ozmek ve bunlarin nasil degerlendirilecegine karar
vermek ve yetersiz yiyecek hammaddesinin bulunmasi halinde ortaya g¢ikacak
miisteri tatminsizligini en aza indirmek

* Belli bir trinde sunulacak yemeklerin sayisint ve miktarini tahmin ederek
yiyecek uretimini talebe uydurmak

» Gergeklesen ve tahminlenen yiyecek satis hacimleri arasinda karsilagtirma

yapilmasini saglamak ve gerekli ise dizeltici dnlemleri almak

Mentiide yer alan yiyecek iceceklerin gegmis donemlerdeki satiglarini gosteren
ayrintili kayitlara gegmis donem satig analizi denilmektedir(Turksoy, 2002: 167). Otel
isletmelerinde yiyecek planlamasindan sorumlu olan yoneticiler i¢in gegmis tarihlerdeki
satiglar ve giinler arasindaki satis hacimleri arasindaki degisiklikler olduk¢a 6nemli bir
rol oynamaktadir. Ciinkii gelecek ile ilgili planlamanin yapilmasinin en ideal yolu
gecmisteki satig ve miktar hacimlerine bakilmaktir. Otel mutfaklari agisindan turetilecek
olan yiyeceklerin tek tek satis analizlerinin yapilmasi, faaliyetine devam eden otel
mutfaklariin  basarili  olmasinda etkili olmaktadir(Mavis, 2006: 109). Uretim
planlanmasinda dikkate alinan ge¢mis satig verileri genel olarak 3 sekilde

dizenlenmektedir(Aktas, 2001: 211-215). Bunlar;

a) Donem itibariyle diizenleme: Yonetim tarafindan belirli bir donem iginde (1-2 hafta
gibi) diizenlenen bir ge¢mis satig faaliyet raporudur.
b) Giin itibariyle dizenleme: Bu dizenleme ge¢migdeki giinler bazinda diizenlenmekle
beraber asil amact haftanin ayni giinlerindeki satis hacimlerini trtinlere gore
kargilagtirmaktir.
c) Yiyecek adi itibariyle dizenleme: Bu yontemde ise satilan yiyeceklerin
begenilmesinin Olgiilebilmesi i¢in her yiyecegin ayr1 ayr1 begenilirlik seviyelerinin
olgiilmesidir.

Gegmis satig verilerinin de goz ontne alinarak yapilan bir yiyecek iretim
planlamasiyla birlikte yiyecek tiretiminin ikinci agamasi da gergeklestirilmis olmaktadir.

Otel mutfaklar1 agisindan yiyecek tiretimi strecini olusturan Gigiincii adim ise yiyecek
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uretiminin planlanmasindan sonra, yiyecek dongusi kapsaminda yiyeceklerin tretim

stireci olusturmaktadir.

2.2.4.3 Yiyecek Dongiisii Kapsaminda Yiyecek Uretimi
Otel mutfaklar1 agisindan yiyeceklerin fiziksel olarak tretildigi ve pisirildigi

asama bu safha igerisinde yer almaktadir.

Otel mutfaklarinda yiyecekler musterilerin 6niine gelisine kadar gecen zaman
olarak ifade edilen hazirlama sireci, degisik yiyecekler agisindan farklilik
gostermektedir. Bu farklilik ise yiyecekler agisindan hazirlandigi noktada yemek servisi
baglamaktadir ve bu siire¢ zor bir siregtir. Bazi yiyecekler servisi yapilmadan c¢ok
onceden hazirlanmakta ve durum ise bu yiyeceklerin servisten Once 1s1 kaybi

yasayabilmesine neden olmaktadir(Tiksoy, 2002: 178).

Otel isletmelerinde fiziksel olarak yiyecek iretimi iglemi ise genel anlamda iki
asamada incelenmektedir. Birinci asamada, yiyeceklerin soyulmasi, ayiklanmast,
pargalara ayrilmasi yada gerekiyorsa haglanmasi gibi iglemlerin yapildigi agsamadir. Bu
asama iretime hazirlik(Onhazirlik) asamasi olarak adlandirilmaktadir. Ikinci asama ise;
yiyecek malzemeleri pisirme islemlerine tabi tutularak servise hazir hale
getirilmektedir. Bu agsama ise yiyeceklerin fiziki olarak tretiminin yapilmasi yani iiretim

asamasidir(Dogdubay, 2006: 60, Tarhan, 1999: 14).

Otel isletmeleri acisindan fiziksel yiyecek uretiminin ilk asamasint yiyeceklerin
onhazirlik asamasit olusturmaktadir. Otel isletmelerinde satin alinan yiyecek
malzemelerinin ¢ogu islenmemis durumda bulunmaktadir. Bununla birlikte baz1 gidalar
yar1 iglenmis yada tamamen hazir olabilmektedir. Bu tir yiyecekler dogrudan pisirilme
islemine tabi tutulmakta veya 1sitmak suretiyle servise hazir hale getirilmektedir. Ayrica
taze olarak alinan sebze ve meyvelerle birgok et, av ve kiimes hayvanlar1 etleri, deniz
urinleri ve diger yiyecek malzemelerinin pisirilmeden 6nce bazi iglemlerden gecirilmesi
gerekmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 213). Otel mutfaklari agisindan gerek yar
hazir olarak getirilen bir yiyecek maddesi olsun, gerekse tretim i¢in getirilen bir sebze

yada et ¢esidi olsun, istenilen bu yart mamullerin pisirilmesi i¢in 6ncelikle tGretim isinin
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ilk agamasi1 olan uretime hazirlik yani 6énhazirlik agsamasindan ge¢mesi gerekmektedir.
Otel isletmelerinde yiyecek hazirlama sathasinin ilk agamast olan 6nhazirlik agamasinda
yapilan isler sunlardir(Turksoy, 1997: 88).

» Sebzeler ayiklanarak, yikanip, dogranilmast,

» Etlerin kemiklerinden ayrilarak kiyilmast,

» Meyvalarin kasalarindan ¢ikarilarak yikanip, hazirlanmasi,

» Konserve, peynir, yag, sal¢a gibi teneke ambalajli yiyeceklerin agilmasi gibi

islemlerden olugmaktadir.

Yiyecek uretimi agamasinin ilk asamasini olusturan yiyeceklerin 6nhazirlik
asamasi gerceklestirilirken mutfaklarda bu islemlerin yapilabilmesi i¢in Ozel arag ve
aletlere de ihtiya¢ duyulmaktadir. Bir otel mutfagi acgisindan etkin bir yiyecek 6n
hazirlik  igleminin  ger¢eklesmesi i¢in  bu  aletlerin  eksiksiz ~ bulunmasi

gerekmektedir(Turksoy, 1997:88).

Otel mutfaklart agisindan pigirilecek olan mamul ve yart mamullerin 6én hazirlik
islemlerinin tamamlanmasindan sonra o yiyecegin uretimi i¢in yiyeceklerin pisirilme

asamasina gegilir.

Otel mutfaklar1 agisindan yiyeceklerin onhazirlik asamasindan sonra yiyecek
tretiminin diger bir agamast ise daha 6nceden pargalanan, soyulan, yikanan yiyeceklerin
pisirilme asamasi olusturmaktadir(Turksoy, 1997: 90). Bu asamada uygun hale
getirilmig parcalarin pigirilmesine baglanilir. Yiyecek tretiminin sonucu olarak
gergeklestirilen bu asamada ascibasi ve ascilar yiyecek kalitesi, pigirme yontemleri,
derecesi, stiresi gibi konularda yeterli bilgiye sahip olmalar1 da gerekmektedir(Ozkog,

2006: 67).

Onhazirlik siirecinin énemli olarak etkiledigi bu asamada, tretilmek istenilen
yiyecekler belirli zaman ve tekniklere gore pisirme iglemi yapilarak servise hazir hale
getirilmektedir. Yine bununla birlikte pigirme esnasinda liste ve standart regetelere gore

yiyeceklerin pigirilmesi ve kalite kontroli yapilarak servis yapilana kadar
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bekletilmesiyle yiyecek tretiminin ikinci agsamast olan yiyeceklerin tretilme asamasi

tamamlanmig olmaktadir(Cinar, 2004: 16).

Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanamamasi, hastalik yapan etmenlerin
besinlere bulagmasina neden olmaktadir. Yiyecek tretiminde kullanilan besinlerin
cogunlugu toplama, tagima ve nakliye sirasinda ¢esitli etmenlerle kirlenebilmekte ve
mutfaga taginabilmektedir. Bununla birlikte bazi besin maddeleri ellerle, ¢aligma
yuzeyleriyle, ¢esitli arag ve gereclerle temas halinde olmasindan dolay1 herhangi bir
zararli mikroorganizmanin besine geg¢mesine neden olabilir bu da otel mutfaklari
acisindan gerek yiyecek uretiminin 6n sathasinda, gerekse yiyeceklerin pisirilmesi
sathasinda giivensiz gida tiretiminin yapilmasina neden olmaktadir(Kayayurt, 2002: 34).
Otel mutfaklar1 acisindan bu kadar karmagsik ve birbiriyle baglantili bir asama olan
yiyeceklerin fiziksel tretilme asamasinin etkin ve basarili bir sekilde yiritilebilmesi
icin uygulanmasi gereken bazi prensiplere bagli kalinarak gerceklestirilmesi, gerek
uretimin daha verimli bir sekilde gerceklesmesini, gerekse daha lezzetli bir tretimin
yapilmasi i¢in 6nem arz etmektedir. Bu durum ise otel mutfaklarinda bazi prensiplerin
belirlenerek bu prensiplerin uygulanmasi ile gergeklesmektedir. Otel mutfaklarinda
yiyecek dretiminin bu asamasinda uyulmast gereken kurallardan bazilar1 ise
sunlardir(Ninemeier, 2000: 190-191).

> Ise kaliteli yiyeceklerle baglamlmalidir

» Yiyecegin temiz oldugundan emin olunmalidir.

» Yiyecegin uygun bir sekilde ele alindigindan emin olunmalidir,

» Uygun baharatlar kullanilmalidir,

» Dogru hazirlama teknikleri ve ekipmanlar1 kullaniimalidir

» Standart receteler uygulanmalidir

» Gerekenden fazla pisirme yapilmamalidir

» Hazirlandigindan sonra mimkiin oldugunca ¢abuk servis edilmelidir
» Sicak yiyecekler sicak, soguk yiyecekler soguk verilmelidir

» Her hazirlama agsamast mitkemmel olmalidir

» Orta halli bir trtnle asla tatmin olunmamali Her zaman daha mikemmel bir

uriini yapabilmek i¢in ugragilmalidir
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Otel mutfaklarinda yiyecek tretiminin gergeklesebilmesi ig¢in bazi pisirme
yontemleri ve tretim sistemlerinin kullanilmalar1 gerekmektedir. Otel mutfaklarinda
yiyeceklerin tiretim asamasini olusturan yiyeceklerin pisirilme esnasinda genel olarak

kullanilan pigirme yontemleri ise sunlardir(Sokmen, 2001: 123-126)
» Blanching(agartma)
" Yagda Agartma
» Soguk Suda Agartma
» Kaynar Suda Agartma
» Boiling(Haglama)
» Poaching(Hafif Haglama)
» Grilling(Izgara)
» Steaming(Buharda Pisirme)
» Frying(Kizartma)
» Sautering(Tavada Pisirme)
» Roasting(Firinda Pigirme Etler)
> Baking(Firinda Pisirme Hamur Isleri)
> Braising(Once Az ve Kizgin Yagda Sonra Sos Iginde Uzun Siire Pisirme)

Otel mutfaklarinda kullanilan pisirme yontemleri arasinda kullanilan yontemlerden

ilkini ise blanching(Agartma) yontemi olugturmaktadir.

a)Blanching(Agartma): Bu pisirme yontemi Fransizca beyaz anlami tasiyan blanch
kelimesinden tiretilmis olup, yiyeceklerin bir tir agartilma igleminden olugsmaktadir.
Bu yontem otel mutfaklar1 agisindan temel bir pisirme yonteminden ziyade bir 6n

pisirme yontemi olarak algilanabilir. Bir ¢esit pisirme yontemi olan blanching
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yiyeceklerin tirii ve yapisina gore degisiklik gosterse de, yiyecekler tzerinde 3

uygulama ¢esidi vardir(Gokdemir, 2003: 130).

aa) Yagda Agartma Islemi: Blanching isleminin ilki yagda agartma seklinde
gerceklesmektedir. Yagda blanching islemi ise yaklagik 130 derecelik kizgin yagda
sebzeler veya yiyecekler bir dakika civarinda rengi hafif degisinceye kadar kizartilip,
sogumaya birakilmasiyla ger¢eklesmektedir. Derin dondurucuda uzun siire saklanabilen
blanch edilmis yiyecekleri istenildiginde kizartmak da miimkin olmaktadir. otel
mutfaklarinda kizgin yagda blanching yapmanin amaci ise yiyeceklerin gozeneklerinin
kapatilarak, besin degerlerinin kaybedilmesinin ontine gecilmesi

olusturmaktadir(S6kmen, 2001: 123)

ab)Soguk Suda Agartma Islemi: Otel mutfaklar1 a¢isindan blanching yapilmasinin
diger bir sekli ise soguk suda yapilan blanch islemi olusturmaktadir. Otel mutfaklarinda
kemikler ve konuklara sunulamayacak durumdaki yagli ve sinirli et ve deri pargaciklari,
soguk suya konarak once kaynama noktasina kadar isitilir. Ardindan rengi hafif agarana
kadar beklenir ve daha sonra stziiliip yikanarak temizlenerek soguk suda blanch islemi
gerceklestirilmis olur. Otel mutfaklar1 agisindan soguk suda blanching yapilmasindaki
amag ise gozeneklerin soguk suda agilmalari suretiyle iglerinde biriken kan pihtisi ile
diger zararli maddelerin disariya ¢ikmalarini saglamak olusturmaktadir(S6kmen, 2001:

123).

ac) Kaynar Suda Agartma Islemi: Otel mutfaklar1 agisindan diger bir blanch islemi
ise kaynar suda blanch sekli olmaktadir. Bu yontem ise mutfaklarda genellikle kaynar
suda sebzeler tzerinde uygulanmaktadir. Sebzeler kaynayan suya birakildiginda
gozenekleri kapanacagindan, vitamin ve mineral kayiplari da 6nlenmig olacaktir. Bu
durumda ise sebzelerin besin ve vitamin degerlerini kaybetmeden pisirilme islemi
gergeklestirilir. Otel mutfaklarinda kaynar suda agartma igleminde sebzeler kaynar
sudaki istenilen kivama geldikten sonra, daha o©nceden hazirlanmig buzlu suya
konulmaktadir. Bu durumla birlikte otel mutfaklarinda kaynar suda agartma islemi
gergeklestirilmis olup, bu pisirme yontemiyle sebzelerin kivamda kalmasi ve renklerinin

de canliliginin1 kaybetmemesi saglanir(Gokdemir, 2003: 131).
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b) Boiling(Haslama): Otel mutfaklar1 agisindan kullanilan pisirme yontemlerinden
diger bir ¢esidini ise boiling yontemi olusturmaktadir. Boiling pisirme usuli ise
yiyecek malzemelerinin kaynayan suyun igerisinde pisirilmesi esasina dayanmakta
olup(Aktas ve Ozdemir, 2005: 226) bu sekilde yiyeceklerin pisirilmeye baslaniimadan
once suyun mutlaka 6nceden kaynar duruma gelmis olmasi gerekmektedir(Kayayurt,
2002: 39). Bu yontemde suyun kaynamaya baslamasiyla birlikte yiyecekler kaynayan

suya konulurak pisirme yontemi gergeklestirilir(http://www.yemekicmek.com,

06.02.2008). Otel mutfaklarinda kullanilan bu pisirme yontemiyle daha ¢ok bag dokusu
sert olan etler, piire yapilmak istenen sebzeler, makarna ve bir¢ok ¢orba bu yontemle
pisirilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 226). Yine otel mutfaklarinda kullanilan bu
yontemde pisirme islemi gerceklestirilirken; bu pisirme yonteminde 6nem verilmesi
gereken noktalardan birisini ise yiyeceklerin pisirildigi tencerenin kapaginin kapali

olmast durumu olusturmaktadir(S6kmen, 2001: 124).

Otel mutfaklart agisindan gerek bag dokusu sert olan etler pisirilirken, gerekse
diger malzemelerin pisirilme islemi yapilirken bu pisirme yonteminin bazi avantajlara
sahip oldugu gorulmektedir. Mutfaklar agisindan bu yontemin avantajlart ise

sunlardir(Mutfak Yoneticileri Dernegi Dergisi, 2006b: 93);,

» Sert ve nispeten daha disuk kaliteli et ve tavuklar bu yontemle damak tadina

uygun ve sindirilebilir hale gelir

» Mutfaklarda ¢ok sik kullanilan bir yontem olup, pisirme esnasinda yakit igin

ekonomik bir pigirme yontemidir
» Bu yontemle pigen yiyecekler besleyici ve iyi tatlanmig olur
» Bu pigirme yontemi ise is¢i maliyetlerini dugiirmektedir.

Otel mutfaklarinda boiling pisirme yonteminin tanimlanmasiyla birlikte diger

bir pisirme yontemini ise poaching(hafif haglama)pisirme yontemi olusturmaktadir.

¢)Poaching(Hafif Haslama): Bu pisirme yontemi ise boiling yontemine benzer bir
sekilde suda pisirme isleminden olugsmakta olup bu pisirme yonteminde kaynama
hareketinin ~ bozabilecegi  yumusak, dagilmaya uygun, korpe yiyecekler

pisirilmektedir(Kayayurt, 2002: 40). Yine bununla birlikte bu pisirme yonteminde
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tencerenin igindeki su bol olup suyun 1sis1 65-80 derece arasinda olmaktadir.
Yiyeceklere pisirme yapilirken pisirilen kapta su yerine et suyuda istege bagli olarak
kullanilabilmektedir. Balik sosis, farce yumurta gibi yiyecekler poaching metoduyla
hazirlanmaktadir(S6kmen, 2001: 124). Tum bunlarla birlikte bir mutfak agisindan
kullanilan bu pisirme yontemi uygulanirken dikkat edilmesi gereken noktalar ise

sunlardir(Mutfak Yoneticileri Dernegi, 2006b: 94);

» Bu pisirme yontemi i¢in en ideal ekipman se¢ilmesi gerekmektedir. Bu pigirme

yonteminde sigrama ve yaniklar onlenebilmektedir.

» Tagsima yontemi yapiliyorsa ¢ok dikkatli bir sekilde bu islemin gergeklesmesi

gerekmektedir.

» Sicak siviya yiyecek eklenirken ve sividan yiyecek ¢ikarilirken dikkatli

olunmast gerekmektedir.

Otel mutfaklar1 agisindan poaching pisirme usulinden de bahsedilmesiyle

birlikte, mutfaklarda kullanilan diger bir pisirme usuliini ise grilling olusturmaktadir.

d) Grilling(Izgara): Otel mutfaklar1 agisindan uygulanan diger bir pigsirme yontemi ise
grilling(1zgara) ile pisirme yontemi olusturmaktadir. Bu yontemin otel mutfaklarinda
uygulanabilmesi i¢in ise 1zgara ad1 verilen alttan 1sitmali komiir yada dogalgazla c¢aligan
bir sistem bulunmasi gerekmektedir(Sokmen, 2001: 124). Bu pisirme yonteminde
yiyeceklerin tzerinde yiksek i1sininda etkisiyle kizarmig bir tabaka olugsmakta, buda
pisirilen yiyecege lezzet vermektedir. Yiyeceklerin 1zgarada pisirilmesi yontemi 150 ila
200 derece arasinda yuksek bir 1s1 gerektirmekle birlikte yiyecek maddelerinin de
1zgaraya konulmadan once 1zgaranin belirtilen derecelere kadar 1sitilmasi
gerekmektedir. Isitilan 1zgaraya konan yiyecekler bir yiizii pistikten sonra diger yuzi de
pisirilmek suretiyle bu pisirme yontemi gergeklestirilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005
222).

Uygulanan bu pisirme yonteminde 1zgara etler kurutulmamali, ¢ok kizartilip
yakilmamali, pigkinligi kesici aletlerle kontrol edilmemelidir. Yine bu yontemle otel
mutfaklarinda her tirli etler, sakatatlar, ¢esitli av ve kiimes hayvanlari, baliklar ve

sebzeler pisirilmektedir(Kayayurt, 2002: 42). Yine korpe ve baglanti dokular1 az olan
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etler kuru sicaklikta pisirilmeli, bu yontemde pisirilen yiyecekler arasinda pirzola, sis,
biftek, 1zgaralar ve doner de bu grupta pisirilen yiyeceklere girmektedir(Eryilmaz, 1995:
156).

Otel mutfaklar1 agisindan grilling pisirme yonteminin agiklanmasiyla birlikte,
mutfaklarda kullanilan diger bir pisirme yontemini ise steaming pisirme yontemi

olusturmaktadir.

e)Steaming(Buharda Pisirme): Otel mutfaklarinda yaygin bir sekilde kullanilan
pisirme yontemlerinden diger birisi ise steaming(buharda pisirme) yontemidir. Bu
pisirme yonteminde firina konulan yiyecekler basingli veya basingsiz olarak yaklagik
200 derecelik buharda kisa siirede pisirilmesiyle gergeklesmektedir. Buharda pisirme
pisirme yontemiyle pigirilen yiyecekler lezzetlerinin yaninda besin degerlerinide
kaybetmemektedir(Sokmen, 2001: 125). Yine bununla birlikte bu pisirme yontemiyle
besin zehirlenmesine yol agabilecek bakteri i¢erigini yok ederek, yemegi gtivenilir hale

getirilmesi saglanmaktadir(Mutfak Yoneticileri Dernegi Dergisi, 2006¢: 49).

f)Frying(Kizartma): Otel mutfaklarinda kullanilan diger bir pisirme yontemi ise
frying(kizartma) yontemi olusturmaktadir. Otel mutfaklar1 agisindan yaygin bir sekilde
kullanilmakta olan Frying yontemi derin ve kizgin yagda pisirme(Deep Fat Frying) ve
Az yagda kizartma(Shallow Fat Frying) olmak dzere iki  sekilde
uygulanmaktadir(Sokmen, 2001: 125). Otel mutfaklar1 agisindan iki tir uygulama
yontemi olan yagda kizartmayla yiyecek pisirme metodu tad olarak uretilen yiyecekler
lezzetli olmakla beraber bu yiyeceklerin insan viicudu agisindan sindirimleri ise
zordur(Eryillmaz, 1995: 160). Otellerde yiyecek tretiminde kullanilan pisirme yontemi
olan Frying yonteminin ilki Deep Fat Fryingtir(Derin ve Kizgin Yagda Pisirme

Yontemidir).

fa)Deep Fat Frying(Derin ve Kizgin Yagda Pisirme): Otel mutfaklarinda yiyecek
uretiminde kullanilan pisirme yontemlerinden Frying yontemini olugturan ilk yontem
deep fat frying yontemidir. Bu pisirme yonteminde derin ve kizgin yagda yaklagik 160-
180 derecede balik, et, kiimes hayvanlari, sebzeler(havug, kabak gibi), patates, bazi
tathlar kizartilmaktadir. Yine otel mutfaklarinda bu pisirme yontemi uygulanirken

donmug ve daha once blanch edilmis patates disindaki gidalar, oda sicakliginda olmasi
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gerekmektedir. Tum bunlarla birlikte otel mutfaklarinda bu pisirme yontemi esnasinda
dikkat edilmesi gereken noktalardan en Onemlisini ise kizartma esnasinda kizartma
yagina su damlatilmamasi durumu olusturmaktadir. Kuskusuzki bu sekilde
gerceklestirilen bir pisirme yonteminde kizarta yagina su dokiilmesi, hem yiyecegin
tadina olumsuz bir etki yapacak, hemde mutfakta o yiyecegin tiretiminden sorumlu olan

ascilarin sagliklarinin tehlikeye girmesine neden olacaktir(Sokmen, 2001: 125)

fb)Shallow Fat Frying(Az Yagda Kizartma):Otel mutfaklar1 agisindan uygulanmakta
olan diger bir frying yontemi ise shallow fat frying yontemidir. Mutfaklarda yagda
kizartma yonteminin diger bir tirt olan bu yontem et ve baliklar i¢in uygun bir pisirme
yontemi olmaktadir. Fazla yag konulmayan bu pisirme yontemi kizartmay1 seven ancak
saglik agisindan uzak durmaya c¢alisan konuklar tarafindan daha yuksek oranda tercih
edilmektedir(Sokmen, 2001: 125). Yine bu pisirme yontemi konuklar agisindan daha
sagliklt olabildigi gibi, yiyeceklerin lezzetini, kalitesini ve rengini dahada c¢ok
geligtirerek yiyeceklere daha giizel bir goriintii vermektedir(Mutfak Yoneticileri Denegi

Dergisi, 2006c¢: 46).

g) Sautering(Tavada Pisirme): Otel mutfaklar agisindan kullanilan diger bir pisirme
yontemi ise sautering(Tavada Pigirme) yontemidir. Bu pisirme yonteminde yiyecekler
yiksek 1sida (160-240 derece) ve 1s1 kaynaginin alttan oldugu kisa sureli bir pisirme
yontemiyle pigirilmektedir. Kugiik pargalar halinde kesilmig olan yiyecekler tavada
yagsiz veya ¢ok az yag ile saute edilir. Ayrica pirzola, steak gibi etler ve kiigik baliklart
pisirmek amaciyla sautering yontemi otel mutfaklari ac¢isindan da yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir(Sokmen, 2001: 125). Otel mutfaklar1 agisindan iyi bir sautering
yapilabilmesi i¢in ise(Gokdemir, 2003: 133-134);

» Sautering yapilacak malzemelerin esit pargalara bolinmesi gerekmektedir

» Sautering yapilacak yiyecek malzeme 1slak ise bu malzemenin kesinlikle

kurutulmasi gerekmektedir

» Segilecek tavanin Grinin rahat¢a ¢evrilebilecek kadar genis olmasi

gerekmektedir

» Yag orani ise az miktarda ve yetebilecek kadar olmamasi gerekmektedir
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h)Roasting(Firinda Pisirme Yontemi/Etler): Otel mutfaklarinda kullanilan diger bir
pisirme yontemi ise roasting(firinda etlerin pisirilmesi) yontemi olusturmaktadir. Bu
pisirme yonteminde ise et ve benzeri yiyecekler firinda pisirilmektedir. Yine bu pisirme
yonteminde az yagli etler 150-175 derece arasindaki sicakliktaki firinda pisirilirler.
Yagh kisimlart tste gelecek sekilde firin tepsisine yerlestirilen etlerin kurumasini
engellemek amaciyla pisirme esnasinda eriyen yag, et tizerinde gezdirilmelidir. Yagsiz
etler, buytik baliklar, kiimes ve av hayvanlar1 6nce 200 derecede bekletilmeli, ardindan
firinin 1s1s1 150 dereceye diistrilerek roasting islemi tamamlanmalidir(Sokmen, 2001:
125). Diger bir yandan ocagin iizerinde kisa siirede yiiksek 1sida kahverengilestirilen
etin, firinda i¢ 1s1sinin dig 1sisina eriginceye kadar tutulmasi da roasting isleminin diger

bir tiiri olarak otel mutfaklarinda kullanilmaktadir(Gokdemir, 2003: 136).

I)Baking (Firinda Pisirme/ Hamur Isleri): Otel mutfaklar1 agisindan kullamilan diger
bir pisirme yontemi ise Baking(Hamur islerinin firinda pisirilme) yontemidir. Makarna
ve benzeri gidalar , patates ekmek tatli ve pastalar ile jambon gibi yiyecekler, firinda
140- 250 derece arasinda pisirilirler tipki roastingte oldugu gibi ayni teknik ve
yontemlerle pigirilerek yiyecek uretimi gerceklestirilmektedir(Sokmen, 2001: 126).
Firinda pigirme yonteminin mutfak ¢aligsanlari tarafindan uygulanma agamalari ise genel

olarak sunlardir(Mutfak Yoneticileri Dergisi, 2006b: 92);,

» Hamur isleri pisirildigi i¢in genellikle nisastanin kirilmasi veya yumusamast,
selilloz, protein ve lifli yapimin kirilmasi ile yiyecegin daha yumusak hale

gelmesi saglanmaktadir

» Bu pisirme yontemi sayesinde yemek damak tadina uygun, sindirilebilir hale

getirilmektedir

» Bu pisirme yontemibesin zehirlenmesine yol agabilecek bakteri igerigini yok

ederek yemegi glivenilir hale getirmektedir

» Yemegin kalitesini, rengini, lezzet ve dokusunu gelistirmektedir.

j)Braising(Once az ve kizgin yagda sonra sos icinde uzun siire pisirme): otel
mutfaklart agisindan yaygin bir sekilde kullanilan diger bir pisirme ¢esidi ise braising

pisirme yontemi olusturmaktadir. Turk mutfaginda da ¢ok yaygin bir sekilde kullanilan
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bir yontem olan bu pisirme yontemi genellikle sert etlerin pigirilmesinde
kullanilmaktadir. Bu pisirme yonteminde iri veya kugiik pargalar halinde 6n hazirlig
yapilmis olan etlerin 6nce az yag ilavesiyle ocak veya firinda kizartilip, sonra salga,
sarap ve su ilavesiyle uzun sire firin veya ocakta yavas yavas pisirilme seklinde
gergeklestirilmektedir. Etin pigmesi sos i¢inde olmakla birlikte servisin yapimi da
sosuyla birlikte yapilarak gerceklestirilmektedir. Bu pigirme yontemi ise genellikle av
hayvanlarinin pisirilmesi, sebze yemekleri ve buyik boy baliklarin pisirilmesinde

yaygin bir sekilde kullanildigr goralmektedir(Kayayurt, 2002: 39).

Otel isletmeleri agisindan yiyeceklerin tretim asamasinda pisirme yonteminden
bahsedilmesiyle birlikte, otel mutfaklari agisindan yiyecek tretiminin yapilmasit igin
bazi yiyecek turetim sistemleri de kullanilmaktadir. Otel mutfaklarinda kullanilan
yiyecek tiretim sistemleri ise sunlardir(Kogak, 1999: 168);

> Geleneksel Yiyecek Uretim Sistemi

> Pisir ve Sogut Yiyecek Uretim Sistemi

> Pisir ve Dondur Yiyecek Uretim Sistemi

Otel mutfaklarinda gergeklestirilen yiyecek iiretim sistemlerinin ilkini ise geleneksel

yiyecek uretim sistemi olugturmaktadir.

a)Geleneksel Yiyecek Uretim Sistemi

Geleneksel yiyecek uretim sistemi, Uretim sistemleri arasinda en az hazirlik
gerektireni olup, pisirilen yiyeceklerin tiretimin hemen sonrasinda titketilmesi biciminde
gerceklesmektedir(Tirksoy, 2002: 180). Bununla birlikte otel mutfaklarinda yiyecek
uretiminde kullanilan en yaygin yiyecek uretim sistemi olup(Kolak, 2004: 170); otel
mutfaklarinda tretim ve servisin ayni yerde yapildig: alanlarda daha yogun bir sekilde

kullanilmaktadir(Kogak, 1999: 171).

Bu sistemde yiyecekler biiyiik miktarlarda ve geleneksel yontemlerle hazirlanip
pisirildikten sonra servise kadar sicak tutulmaktadir(Aktas, 2001: 197, Mavis, 2003:
106). Pek fazla beklemenin miimkiin olmadig1 bu uretim gesitin de Uretilen yemegin

pisirilmesi ile servisi arasindaki sire birka¢ dakika veya birka¢ saat arasinda sinirli

95



olmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 232). Yine bu yiyecek iiretim sisteminde yemekler
pisirildikten sonra  yemeklerin porsiyonlanmast ve dagitilma islemi ise otel

mutfaklarinda veya miisterilerin masasinda gerceklesebilmektedir(Kogak, 1999: 169).

Geleneksel yiyecek tiretim sistemi uygulama kolaylig1 ve kapsam olarak herkes
tarafindan bilinmesi agisindan bazi avantajlara sahip iken; uretilen yiyeceklerin kisa
sureler i¢in saklanabilmesi, fazla iggiici ve ekipmana ihtiya¢ duyulmasi ise geleneksel

yiyecek uretim sistemin dezavantajlaridir(Mavis, 2003: 106).

Geleneksel yiyecek tretim sisteminde Uretim ve servis faaliyetleri birbirinden
ayrt degildir. Uretimi tamamlanan yemekler porsiyonlanmakta ve kisa bir siire
icerisinde servise sunulmaktadir. Ancak uretim faaliyetlerinin hem zaman hemde mekan
olarak servis faaliyetlerinden ayrilmast mimkiin olabilmektedir. Geleneksel yiyecek
uretim sisteminde uretim faaliyetlerinin hem mekan hem zaman olarak servis
faaliyetlerinin bir ana mutfak ile bu ana mutfagin hizmet verdigi uydu mutfaklar
olusturulabilir. Bu sekilde ana mutfakta hazirliklart tamamlanan yiyecekler uydu
mutfaklarinda son sekli verilerek servise sunulabilmekte ve bu durum ise otel mutfaklari

acisindan ayr1 bir onem arzetmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 234).

Otel isletmeleri agisindan yiyecek tretim sisteminin ilki olan geleneksel yiyecek
uretim sisteminden sonraki diger bir yiyecek tretim sistemi ise Pigir ve sogut yiyecek

uretim sistemidir.

b)Pisir ve Sogut Yiyecek Uretim Sistemi
Otel mutfaklarinda uygulanan geleneksel yiyecek tretim sisteminden sonra

kullanilan diger bir yiyecek tretim sistemi ise pisir ve sogut yiyecek tretim sistemidir.

Pigir ve sogut yiyecek tretim sistemi genel olarak otellerin banket
mutfaklarinda, fabrikalarda ve yatili okullar tarafindan yaygin olarak kullanilan bir
yiyecek uretim sistemi olmasiyla birlikte(Kolak, 2004: 170), bu sistemde yemegin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve pisirilen yemegin sogutulmasina dayanan bir yiyecek

uretim sistemidir(Kogak, 1999: 169).
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Yiyecek uretim sistemlerinden birisini olusturan pisir ve sogut yiyecek tretim
sistemi hizli sogutma prensibiyle g¢aligmakta olup(Turksoy, 2002: 191); pisirilen
yiyeceklerin ise en fazla 10 C’lik 1siya sahip bir alanda pisirme anindan itibaren 30
dakika igerisinde porsiyonlanarak sogutma makinelerine yerlestirilme prensibiyle
gergeklesmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 234). Sogutma makinelerine yerlestirilen
yiyecekler donma noktasina bir miktar tzerindeki bir sicaklikta ( 0- - 3 C) saklanmakta
ve tiiketilecegi zaman yeniden sitilarak miuisterilere servis edilmektedir(Turksoy, 2002:

191).

Bu yiyecek tretim sisteminde yiyecekler, zararli mikroorganizmalarin
olduriilmesini saglayacak 1s1 derecelerinde pisirilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005:
234). Aynm1 zamanda sicak yiyecekler uygun 1sida islem gorirlerse bakteriler yok
olmakta ve besine zarar verecek herhangi bir durum s6z konusu olmamaktadir. Sicak
yiyecekler pistikten sonra 90 dakika i¢inde 5 derece veya altinda sogutulmalidir. Bu
yiyecekler pistikten sonra direkt dolaba konulmamasi gerekmektedir. Buzdolaplar1 ve
derin dondurucular soguk yiyecekleri soguk tutmak i¢in yapilmig olup sicak yiyecekleri
sogutmak amaciyla kullanilmamasi gerekmektedir. Sicak yemekleri hizli bir sekilde
hijyenik olarak sogutmak i¢in buzdolab1 veya dondurucuya soguk bir sekilde koymadan
once fanli bir sogutucuda sogutulmasi gerekmektedir. Eger otel mutfaklari agisindan
fanlt bir sogutucu yoksa hava akimi olan serin bir odada bekletilmeli ve pisirilen
yiyecek mutfakta sogutulma islemi agisindan bekletilmemesi gerekmektedir(Kayayurt,

2002: 42).

Bu yiyecek tretim sisteminde tekrar 1sitma igleminin de tiiketimden hemen 6nce
yapilmast gerekmektedir. Sogutulmus yemek kigiik yatirimli ve personel sayist kisitli
olan mutfaklarda dagitimdan once 1sitilmaktadir(Kogak, 1999: 169). Bu sekilde pisirilip
sogutulan yiyecekler tiiketilmek istendiginde yeniden isitilarak canlandirilir. Isitma
islemi 85 C’ye varan oOzel araglarla (mikrodalga firinlarla) 10 dakika igerisinde
ger¢eklesmektedir. Canlandirilan yiyeceklerin 2-3 saat igerisinde hizla tiiketilmesi
gerekmektedir. Yine tuketimden sonra artan yiyeceklerin kesinlikle tekrar

sogutulmamasi gerekmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 235).
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Otel mutfaklarinda yaygin bir sekilde kullanilan pisir ve sogut yiyecek tretimi
sisteminin uygulama asamalarinin sematik olarak sirali bir bigimde gosterilmesi
gerekirse bu sistemin otellerde uygulanabilmesi i¢in su asamalarin takip edilmesi
gerekmektedir(Mavis, 2003: 108);

> Urtnlerin hazirlanma asamasi
Pisirme agsamast
Porsiyonlama agamast.

Sogutma asamast
Depolama agamast
Dagitim asamasi.

Isitma asamasi.

YV V.V VYV V VYV VY

Servis agsamast

Otel isletmelerinde uygulanan bir tiir yiyecek tretim sistemi olan pigir ve sogut
yiyecek Uretim sisteminden sonra yaygin olarak kullamilan diger bir yiyecek tretim

sistemi ise pigir ve dondur yiyecek tretim sistemidir.

¢)Pisir ve Dondur Yiyecek Uretim Sistemi

Otel mutfaklarinda yiyecek tretimi agisindan kullanilan diger bir yiyecek uretim
sistemi ise pisir ve dondur yiyecek iiretim sistemidir. Bu yiyecek uretim sistemi yiyecek
servisinin yiyecek tretiminin yapildigi yerden uzakta oldugu durumlarda otel mutfaklar:
yada yiyecek uretim merkezleri tarafindan yaygin bir sekilde kullanilmaktadir(Kogak,
1999: 171).

Bu yiyecek tretim sisteminde uygun kosullarda satinalinan , teslim alinan ve

depolanan yiyecekler hazirlik asamasindan gegtikten sonra pisirilmekte ve pisirme
sirasinda yiyecegin i¢ 1sist 70 C’ye ulagmaktadir. Pisirmenin 70 C ye ulagmasiyla
yiyecekte bulunabilecek olasi bakterilerde yok edilebilmektedir. Yiyecekler pisirildikten
sonra en fazla 10 C 1stya sahip bir odada pisirme anindan itibaren 30 dakika igerisinde
porsiyonlanir ve bu is i¢in Ozel olarak dizayn edilmis dondurucu araglarla

dondurulup(Aktas ve Ozdemir, 2005: 235) (-18 C de) depolanir, dondurulan yiyecekler
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servise sunulacaklart zaman ise yeniden isitilarak gereken garnitiilerinde ilave

edilmesiyle servis iglemi yapilabilmektedir(Turksoy, 202: 190).

Bu yiyecek uretim sisteminde pisirilen yiyeceklerin yeniden isitilmast igin
mikrodalga firinlar kullanilabilmekte yada yiyecekler uygun kosullarda denetimli olarak
¢ozdirilditkten sonra yeniden isitilabilmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 236).
Yemeklerin pisirilmesi  sirasinda  kimyasal olarak bakterilerin yok olmasina
caligildigindan kullanilan ¢ig yiyecekler mikrobiyolojik olarak da iyt durumda
bulunmalidir. Ancak bazi bakteriler yalniz pisirme sirasinda 6lmediklerinden yemegin
st ortilmelidir. Yemegin tekrar 1sitilmasinda ise pisirme esnasinda 6lmeyen bakteriler
tamamen yok olmaktadir(Tirksoy, 2002: 190). Bu yiyecek tretim sistemiyle pisirilen
her turlt yiyecek g¢esidi pisirme esnasinda i¢ 1sisinin en az 70 C’ye kadar olmast ve en

az iki dakika bu sicaklikta tutulmasi gerekmektedir(Aktas ve Ozdemir, 2005: 236).

Yine bu yontemde sogutma islemi olduk¢a 6énemli bir noktay: olusturmaktadir.
Uriindeki yapisal degisiklikleri engellemek, kalite, renk ve besleyici deger kayiplarini
engellemek i¢in de donma sicakliklarinin ¢ok hizli bir sekilde gecirilmesi
gerekmektedir(Kolak, 2004: 170). Yine bu yiyecek tretim sisteminde besinlerin
dondurularak saklanma siiresi, besinlerin ¢esidi ile saklanan yerin 1sisina bagl olarak
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degistigi gorulmektedir(Kayayurt, 2002: 44).

Otel mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan Pisir ve dondur yiyecek iretim
sisteminin uygulama agamasini sematik olarak agiklarsak bu yiyecek tretim sisteminin
genel olarak 5 asamada gergeklestigi goruliir. Otel mutfaklari agisindan pisir ve dondur
yiyecek Uiretim sistemini olusturan 5 agsama ise sunlardir(Mavig, 2003: 109);

» Recete gelistirme: Bu asamada uretilen yiyecekler i¢in standart regeteler

geligtirilmektedir.

» Yiyeceklerin pisirilmesi: Bu asamada ise yiyecekler kurallara uygun olarak

pisirilmektedir

» Yiyeceklerin dondurulmasi: Pisirilen yiyecekler 6zel olarak uretilmis dondurma

cihazlarinda en ge¢ 30 dakika’y1 gegmemek tizere dondurulmaktadir.
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» Yiyeceklerin paketlenmesi, taginmasit ve depolanmasi: Dondurulan yiyecekler
paketlenerek, taginarak depolanmaktadir.

» Yiyeceklerin yeniden isitilmasi ve servis asamasi: Servis suresine yakin bir
zamanda yiyeceklerin depodan ¢ikarilarak yeniden isitilarak gerekli garnittrlerle

servis edilmektedir.

Otel mutfaklarinda yiyecek iretim sistemi olan pisir ve dondur yiyecek iretim
sisteminin gematik olarak agiklanmasiyla birlikte, pisir ve sogut yiyecek uretim
sistemiyle, pisir ve dondur yiyecek iretim sistemlerinin otel mutfaklar1 agisindan bazi
avantajlara sahip olduklar1 gézlemlenmektedir. Otel mutfaklari agisindan yaygin bir
sekilde kullanilan bu iki yiyecek iretim sisteminin sahip oldugu genel avantajlar
sunlardir(Kolak, 2004: 170);

» Daha uzun vadeli iretim planlamasina imkan vermektedir

» Genig zaman dilimleri kullanilarak tGretim yapilabilme imkani olabilmektedir

» Zamanin daha efektif kullanilmasi ile tretim i¢in gerekli ekipmanin ve iggiiciini

minimuma indirmektedir

» Bu sistemlerde enerji tiketimi daha azdir

» Artik yemek miktarlarinin minimize edilme ihtimali daha fazladir

Otel mutfaklari agisindan yiyeceklerin iretimi agamasinin Uglincii sathasini
olusturan yiyecek dongusu kapsaminda yiyecek tiretiminin tamamlanmasiyla birlikte bu
sathadan sonra yiyecek tretimi safhasinin son bolumini ise uretilen yiyeceklerin

porsiyonlanmasi ve servise sunulma agamasi olugturmaktadir.

2.2.4.4 Yiyeceklerin Porsiyonlanmasi ve Servise Sunulma Asamasi

Otel mutfaklar1 agisindan yiyecek dongusi kapsaminda yiyeceklerin iretimi
asamasindan sonraki diger bir asama ise uretilen yiyeceklerin porsiyonlanmasi ve
servise sunulma asamast olusturmaktadir. Hazirlama ve pisirme sonucu yenebilecek
duruma getirilen yiyeceklerin, misafirlere servis edilebilecek sekilde sunumu, yemegin
basarist i¢in hazirlama ve pisirme kadar 6nemli bir durumdur. Yemegin sunumunun

gergeklestirilebilmesi i¢in ise oncelikle porsiyonlara ayrilmasi gerekmektedir. Bunun

100



i¢in otel mutfaklar1 standart porsiyonlardan yaralanmaktadir(Aktas ve Ozdemir, 2005:

230).

Standart recgete bir yiyecek ve icecek uretimi i¢in gerekli olan igindekilerin
ozetinin sundugu, her bir mamulun miktarini, 6zel hazirlama yontemlerini, porsiyon
boyutu ve porsiyon malzemelerini, garnitirleri ve pargalari hazirlamak i¢in gerekli olan
her tiurli bilgiyi saglayan ve bir porsiyona miktar olarak ne kadar konulmasini
belirleyen ol¢idiur(Ninemeier, 1991 b: 30). Standart porsiyonlama ise standart recetelere
bagli olarak gerceklestirilen ve her bir miisteriye ne kadar miktarda yemek verilecegini
belirtmek ic¢in kullanilan olgudir. Otel mutfaklarinda calisan asgilar daha onceden
hazirlanmig standart regetelere gore servis yapilacak her bir yemek igin tabaklara ne
kadar yiyecek konulmasi gerektigini bilmekte ve servis yapilacak tabaklara standart
recetesinde Dbelirtildigi oranda yiyecek maddesinden koymaktadir. Yiyecekler
porsiyonlandiktan sonra uygun tabaklara yerlestirilerek stislenmelidir. Baz1 yiyeceklerin
yaninda garnitiirleri de ayni tabakta servis edilmektedir. Bu nedenle porsiyonlama igini
yapan kiginin, standart recetelerde belirlenen garnitiirleri de servis yapilacak tabakta
yemekle bir butlnlik saglayacak sekilde yerlestirmesi gerekmektedir. Bu yerlestirmede
yemek miusterinin Oniine gelecek sekilde ve tabagin alt kismina konulmaktadir(Aktas ve

Ozdemir, 2005: 231).

Otel mutfaklarinda porsiyonlanan yiyeceklerin daha sonra servis isleminin
yapilmast saglanir. Servis islemi ise otel yiyecek igecek boliminin servis
departmaninda ¢aliganlar taratindan mutfak ile koordinasyon saglanarak gerceklestirilir.
Mutfakta tretilen yiyecekler servis departmani tarafindan misterilere servisinin
saglanmasiyla birlikte otel igletmelerinde yiyecek dongiisti kapsaminda yiyecek tiretimi
asamast tamamlanmig olur. Otel mutfaklari agisindan yiyecek dongiisi kapsaminda
yiyeceklerin iretiminden sonraki diger bir asamayi ise yiyeceklerin gelir asamasi

olusturmaktadir.
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2.5. Yiyeceklerin Gelir Asamasi

Otel mutfaklar1 agisindan yiyecek tretimi agamasindan sonra diger bir agamayt1
ise yiyeceklerin gelir asamasi olusturmaktadir. Otel mutfaklar1 agisindan gelir asamasi
mutfaklarla dogrudan baglantili olmamasina ragmen, yiyecek icecek departmaninda
gelir igleminin en az maliyet kontrolii kadar 6nem tasiyan ve en basit sekliyle isletmenin
karliligini etkileyen bir asama olmast ve bununla birlikte mutfagin trettigi yiyeceklerin
satig igleminin gerceklesmesi nedeniyle, otel mutfaklari agisindan yiyeceklerin gelir
asamas1 yiyecek dongiisiinii olusturan son asamayi olusturmaktadir(Turksoy, 2002:

253).

Gelir agamasi yiyecek tretim dongiisiiniin son agamasini olusturmaktadir. Bu
asama o ana kadarki tiim siireglerin bir sonucunu olusturmaktadir. Aslinda yiyeceklerin
gelir  kontroli  yiyeceklerin  retim  dongiisi  igerisinde  degerlendirilip
degerlendirilmeyecegine iligkin bazi tereddutler var ise de; tim asamalarin dikkatli bir
sonucunda elde edilen olumlu sonuglarin bu asamadaki olasi dikkatsizlikler ile bosa
gidecegi gozden uzak tutulamayacagi i¢in bu asamada yiyecek dongiisi kapsamina
alinmaktadir. Zira boyle bir olayla kargilagilma durumunda mutfak maliyet oranlarinin
yikselmesine, malzeme maliyetindeki artisin yani sira satiglarda ve dolayisiyla otel
gelirlerinde kagaklara neden olmaktadir(Yilmaz, 2004: 167). Bu nedenle yiyecek
uretiminin merkezi ve yiyeceklerin ilk ¢ikig yeri olan mutfaktan ¢ikan yemeklerin
kesinlikle garson siparig fisiyle ¢ikarilmasi ve bu fig olmadan yemek gonderilmemesine
dikkat edilmesi gerekmektedir. Yine mutfaktaki sorumlu ve ¢alisgan yonetimin
direktifleri dogrultusunda hi¢ bir personele yemek verilmemesi ve diger personellerle
etik olmayan igbirliginin yapilmamast konusunda personelin diizenli olarak takip
edilmesi gerekmektedir. Bir otel mutfagi agisindan tretilen yiyeceklerin servis personeli
araciligiyla misterilere sunulmasindan sonra, bu agsama yiyecek hizmeti alan miisterinin
hesab1 6demesine kadar devam edip, hesabin tahsil edilmesiyle yiyecek dongusiiniin son
asamasi olan yiyecek gelir kontrolii asamast da otel mutfaklar1 agisindan son bulmug

olacaktir.
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2.3. Otel Mutfaklarinda Yiyecek Dongiisiindeki Fiziksel Yiyecek Kayiplan

Yiyecek dongusindeki fiziksel yiyecek kayiplart bu bolumin tg¢tinci bagligini
olusturmaktadir. Otel mutfaklarinda yiyeceklerin tretimi gerceklestirilirken yiyecek
dongusundeki siireglerde fiziksel yiyecek kayiplart da olugmaktadir. Otel mutfaklarinda
yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplart ve bu kayiplarin nasil ortaya ¢iktigi

asamalar itibariyle agiklanmaigtir.

-Satinalma Asamasi-

Bir otel mutfagi agisindan satinalma yiyecek dongiisindeki ilk asamay1
olusturmaktadir. Satinalma iglemi gereksinim duyulan malzemenin en uygun kosullarda
alinmast ve igletmeye girisi i¢in 6nem tasiyan bir faaliyettir. Bu agsamada ortaya
cikabilecek olasi kagaklar eksik tiirden malzemelerin satinalinmasina ve bu yiyecek
malzemelerinin de isletmeye yiksek maliyetle girmesine neden olacaktir. Diger
taraftan bunun bir sonucu olarak bu asamada fiziksel yiyecek kaybi ortaya

cikacaktir(Turksoy, 2002:127).

Satinalma agisindan bir diger 6nemli nokta ise mutfaklarda ihtiyaglarin mantikl
olarak saptanamamasi durumudur. Yiyecek ihtiyaclart mutfaklar tarafindan ideal bir
sekilde saptanamazsa, ihtiya¢ olmayan duriinlerin satinalinmast durumu ortaya
¢ikmaktadir. Bu durum satinalma asamasindan kaynaklanan fiziksel bir kaybi
olusturmaktadir(Aktas, 2001, Tirkan, 2005: 117). Yine otel mutfaklarinda satin almay1
yonlendirecek gerekli kalite ve miktarda malzemenin satin alinmamasi o yiyecek
maddelerinin ¢abuk c¢iirimesinden tretimde kullanilamamasina kadar farkli tirlerde
fiziksel yiyecek kayiplarini ortaya ¢ikarmaktadir(Aras, 1993, Yilmaz, 1997: 53-56).
Yiyecek maddelerinin asirt miktarda satin alinmasi bir bagka kayip durumunu ortaya
koymakta ve bu durum da o igletmenin ekonomik olarak zarar etmesine neden

olmaktadir(Fuller, 1989: 119, Denizer, 2005: 90).

-Teselliim (Teslim Alma) Asamasi-
Yiyecek dongiisiniin ikinci asamasi olan tesellim asamasinda fiziksel yiyecek
kayiplarina neden olan ilk unsur tesellimden sorumlu olan personelin yiyecekleri ve

ozelliklerini 1yi bilmemesi sonucunda ortaya g¢ikmaktadir(Aktas, 2001: 160). Otele
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getirilmis olan yiyecek maddelerini ve 6zelligini iy1 bir sekilde bilmeyen personel otel
mutfag i¢in arzu edilmeyen nitelikteki yiyecek malzemesini otel isletmesine kabul
edebilir. Bu duruma neden olan diger bir unsur ise igletmenin tesellimden sorumlu

yeterli bilgiye sahip bir elemani istthdam etmemesi gosterilebilir(Tirksoy, 2002: 143).

Otel mutfaklarinda teslim alma asamasinda fiziksel yiyecek kayiplarina neden
olan unsurlardan bir digeri de kalite kontrollerinin etkin bir gekilde
ger¢eklesememesinden kaynaklanmaktadir(Coltman, 1991: 63, Kogak, 1999: 143-144).
Tesellim asamasinda ozellikle gramajsal ozelliklerinin de dikkate alinmasi
gerekmektedir. Kontrol esnasinda bazi yiyeceklerde nem oranmnin yiksek
olabilecegi(buz konabilecegi) ve bu yiizden agirliginin artabilecegi durumu g6z 6niinde
bulundurulmalidir. Ozellikle sebze ve meyvelerde kasanin istiinde kaliteli saglam,
altlarinda ise bozulmaya ylz tutmus ve kalitesiz triinlerin olabilecegi durumunun

dikkate alinmasi gerekmektedir(Tirksoy, 2002: 143).

Teslim alma asamasinda fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasindaki bir
baska unsur ise otel mutfaklarinin teslim alma bolgesinde gerekli olan 6lgiim ve tartim
aletlerini saglanmamis olmasindan kaynaklanmaktadir. Teslim alma i¢in yeterli 6lgim
ve tartim imkanina sahip olmayan otel mutfaklari, otel igletmesine gelmis olan
yiyecekleri tartabilme imkanina sahip olamayacak ve bu durum ise farkina varilmadan
eksik agirliktaki yiyeceklerin otel mutfaklarina kabul edebilme durumunu ortaya
koyacaktir(Aktas, 2001, Aras, 1993: 41-44, Turksoy, 2002: 143). Fiziksel yiyecek
kayiplarinin ortaya ¢ikmasina neden olan diger bir unsurda igletmenin ihtiya¢ duydugu
trinlerin teslim alma asamasinda irsaliyeye gore kontrol edilmemesi durumudur.
Isletmeye gelen tiriiniin kabulii sirasinda teslim alma memurunun triinii kontrol edip,
irsaliyeyi imzalayip kaselemesi, bu trtinin kabul edildigi anlamina gelir. Bu esnada
gelen urtnlerin kalitesinden tam olarak emin olunmadan bu islemin yapilmig olmasi
fiziksel yiyecek kaybina neden olan diger bir unsur olmaktadir(Gékdemir, 2003:121,
Oztas, 2002: 70).
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-Depolama Asamasi-

Isletmelerin yiyecek gelirlerinde zarar etmelerinin bir nedeni de depolama
konusunda yapilan hatalardan kaynaklanmaktadir(Mutfak Yoneticileri Dergisi, 2006a:
88). Otel mutfaklarinda yiyecek dongisiinii olusturan depolama asamasinda fiziksel
yiyecek kayiplarina neden olan unsurlardan ilki yanlis depolamadir. Yanlis
depolamalarla yiyecekler bozulup, cirimekte ve yiyecek dongustunin depolama
asamasinda fiziksel yiyecek kayb1 sorunu ortaya gikmaktadir(Kogak, 1999: 144, Oztas,
2002: 71). Depo imkaninin sinirl veya ihtiyagtan daha kiigiikk olmas: yiyeceklerin st
tste ve standartlara uygun bir sekilde yerlestirilememesine neden olur(Aktas, 1995:
153-155). Bununla birlikte depolanan yiyeceklerin uygun olmayan 1s1 derecelerinde
saklanilmast da fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasina neden olan diger bir
unsurdur(Kayayurt, 2002: 30). Depolama amaciyla yiyecek hammaddelerinin muhafaza
edilmesinin en onemli amact bu malzemelerin yemek tiretiminde kullanilacag: tarihe
kadar etkin bir gekilde saklanabilmesidir. Ayrica depolarin 1yi hava akimi almamalari,
yiyeceklerin uzun siire bekletilmeleri, yogun nemli ortamda bulunmalari, 6zellikle sicak
depolarda bekletilen yiyecek malzemelerinde kiiflenme ve ¢iirimelere neden

olmaktadir(Yilmaz, 2005: 73).

Depodan mal ¢ikarma agamasinda ise yiyeceklerin depodan yazili istek fisleri
disinda ¢ikarilmasi depodaki yiyeceklerin kontrol mekanizmasini zorlamakta ve bu
durumda fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir. Depodan mal ¢ikarilirken kilo
ve miktar esasina gore istenen malzemeler kesinlikle tartilarak veya sayilarak verilmesi
gerekmektedir. Malzemelerin tartilmadan goz karariyla veya keyfi verilmesi ve ilgili
birime yiyecek dagitim asamasinda ilk giren ilk ¢ikar prensibine gore yiyeceklerin
verilmemesi bu asamada yiyecek kaybinin ortaya ¢ikmasinin diger nedenlerini
olusturur(Kogak, 1999: 148-149, Aktas, 2001: 162-167, Aktag, 1995: 153-155, Aras:
1993:80-84).

-Yiyeceklerin Uretim Asamasi-
Yiyeceklerin tretim agamasinda ise misafirlerin hangi tir yiyecekleri talep
edebileceginin belirlenmesine yonelik menii planlamasinin yapilmamasi, isletmenin

hangi tir yiyecekleri tiretecegi sorusuna cevap bulamamasina neden olur ve bu durumda
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fiziksel yiyecek kaybi ortaya ¢ikar. Yine isletmeler tarafindan yiyecek iretiminin
planlanamamasi yiyecek maddelerinin ne miktarda duretilece§i sorusuna cevap
alinamamasina neden olur ve ihtiyagtan daha ¢ok tretim iglemi gergeklestirilebilir. Bu
durumda da mutfaklarda fiziksel yiyecek kayiplari ortaya ¢ikar(Tirksoy, 1994: 46-48;
Aktag, 2001: 210).

Otel mutfaklar1 agisindan yiyeceklerin hazirlanmasiyla servisi arasinda gegecek
zamanin uygun bir sekilde belirlenememesi ve bu zamanin agilmasi fiziksel yiyecek

kayiplarina neden olan diger bir faktordir(Denizer, 1998: 88, Aktas, 1985: 31-35).

Otel mutfaklarinda yiyeceklerin fiziksel olarak Gretimi iki bolimde
ger¢eklesmektedir(Dogdubay, 2006: 60, Tarhan, 1999: 14). Otellerde yiyecek
tretiminin ilk bolimi olan 6nhazirlik agamasinda sebze ve diger besinlerin hazirlanip,
dogranirken miimkin oldugundan daha kalin kesilmesi ve dogranilmasi bu
yiyeceklerden fire oraninin normalden daha yiiksek ¢ikmasina neden olmaktadir.
Pigirme asamasinda  ise  yiyeceklere = uygun  pisirme  yoOntemlerinin
kullanilmamasi(Tiksoy, 2002: 178), tretimi gerceklestirecek olan personelin yeterince
deneyim sahibi olmamasi(Ozkog, 2006: 67), iiretim ve servis asamasinda standart

recetelere  uyulmamasi(Cinar, 2004:  16), besinlerin  saglikli  kosullarda

hazirlanamamasi(Kayayurt, 2002: 34), gerekenden daha fazla veya az pisirme
yapilmasi(Ninemeier, 2000: 190-191) gibi durumlar yiyecek donglsiniin Uretim

asamasinda fiziksel yiyecek kayiplarina neden olan faktorlerdir.

-Gelir Asamasi-

Otel mutfaklarinda yiyecek dongusiiniin son agamasini olusturan gelir asamasinda
ise fiziksel yiyecek kayiplarinin olusma nedenlerinden ilkini musteriye servis edilen
yiyecegin Ucretinin ¢esitli nedenlerle miusteriden tahsil edilememesi durumu
olusturmaktadir. Bu asamada iretilen yiyeceklerin mutfaktan garson siparig fisi
olmadan verilmesi ise uretilen yiyeceklerin o otel mutfagl agisindan muhasebe
kayitlarina gegmemesine neden olacak ve fiziksel yiyecek kayb1 ortaya ¢ikacaktir. Yine
mutfaklarda uretilen yiyeceklerin yonetimden gizli bir sekilde yenilmesi(personel-

tgunci sahislar tarafindan) veya musteriye satildigi halde personelin musteriden tahsil
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ettigi paray1 otel igletme hesabina yansitmamasi otel mutfaklarinda gelir agsamasindaki
fiziksel yiyecek kayiplarina neden olan diger faktorler olmaktadir(Aras, 1993,
Dogdubay, 2006: 67, Giirbiiz, 2000: 16-19, Aktas, 2001: 234-235).
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UCUNCU BOLUM

3 YIYECEK DONGUSUNDEKI KAYIPLARIN BELIRLENMESINE YONELIK
BiR ARASTIRMA

3.1 Arastirmanm Onemi ve Amaci

Otel mutfaklarinda yiyeceklerin Ttretilerek misafirlere sunulmak tizere
hazirlanmasi ve hesabin alinmasina kadar gegen siireg, olduk¢a karmagik ve zor
asamalardan olugmaktadir. Bununla birlikte otel isletmeleri agisindan maliyetlerin
minimum diizeyde tutulmasi otel igletmelerinin finansal ve yonetim agisindan basarili
oldugunu gostermektedir. Bir otel isletmesinde maliyetlerin azaltilip, karlilik
diizeylerinin arttirilabilmesi i¢in yapilmasi gereken wuygulamalarin baginda ise
misafirlere sunulan yemeklerin tretildigi yer olan otel mutfaklarinda ortaya c¢ikan

yiyecek kayiplarinin en az dizeye indirilmesinden ge¢mektedir.

Yapilan bu c¢aligmanin amacini otellerin sinifinin, igletilme durumunun ve
mutfak kapasitelerinin, yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya
cikmasinda bir etken olup olmadiginin ortaya konulmasi olusturmaktadir. Aragtirmada
test edilecek hipotezler ise sunlardir.

Hipotez 1: Otel igletmesinin sinifi ile yiyecek dongustndeki yiyecek kayiplarinin
ortaya ¢itkmasinda anlamli bir fark vardir

Hipotez 2: Otel Isletmesinin sahiplik durumu ile yiyecek dongiisiindeki yiyecek
kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir

Hipotez 3: Otel isletmesinin mutfak sayisiyla yiyecek dongiisiindeki yiyecek
kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir

Hipotez 4: Otel mutfaklarinda ¢alisan personel sayisi ile yiyecek dongustundeki

yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir.

3.2 Arastirmanin Kapsami ve Smirhliklan

Bu aragtirmanin daha verimli olabilmesi i¢in bir pilot uygulama gerceklestirilmis
olup, yapilan bu 6n ¢aligma neticesinde etkin bir yiyecek donglsiuniin sadece 4 ve 5
yildizli oteller tarafindan sistematik bir sekilde ve birbirini takip eden siirecler halinde
uygulandigi tespit edilmistir. Bu bilgiler 1g18inda tasarlanan arastirmanin 4 ve 5 yildizl

otel isletmelerinde yapilmasinin c¢aligmanmin amacina yonelik daha uygun olacagi
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diisinilmiistiir. Istanbul bolgesinin pilot bolge olarak secilmesinin nedeni ise
Turkiye’deki 4 ve S yildizli tesis sayisinin igerisinde bu sehrin olduk¢a dnemli bir paya
sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Yine bununla birlikte 2006 yili itibariyle tiim
Turkiye’de toplam 572 adet 4 ve 5 yildizli tesis bulunurken; bu tesislerden 84 tanesinin
Istanbul bolgesinde bulunmasi ve bu sehirdeki tesislerin oranimin tiim Tiirkiye’deki
tesislere orani ise % 14,68 olmasi nedeniyle ¢alisma igin Istanbul bolgesi secilmistir

(http://www kultur.gov.tr, 17.03.2007).

Yapilan bu calismanin evrenini ise Istanbul’da bulunan 27 adet 5 yildizli, 57
adet 4 yildizli otel isletmesinde caligan mutfak yoneticileri

olusturmaktadir(http://www kultur.gov.tr, 17.03.2007). Arastirmanin &rneklemini ise

kolayla ornekleme yontemiyle caligmaya katilmaya olumlu yanit veren 16 adeti 5
yildizli ve 36 adeti 4 yildizli olmak tzere toplam 52 adet otel isletmesinde gorevli

mutfak yoneticileri olusturmaktadir.

3.3 Arastirmanin Yontemi

Veri toplamak amaciyla derinlemesine miilakat ile desteklenen anket yontemi
tercih edilmigtir. Anket formunu olusturan sorularin olgekleri ise bu konu ile ilgili
literatir arastirilarak ortaya konulmustur. Anket sorularinin olusturulmasinda, Ahmet
AKTAS’1n “Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi”
kitabi, Yasar YILMAZ’in “Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Icecek Maliyet
Kontrolii, Maliyet ve Satislarin Analizi” kitabi, Murat DOGDUBAY 1n “Biiyiik Olgekli
Otellerdeki Yiyecek-Igcecek Departmanlariin Uretim Kayiplarini Onlemeye Yonelik
Olarak Uretim Planlamasi ve Kontrol Sistemlerinin Uygulanabilirligi(Karsilastiriimali
Bir Uygulama)” isimli doktora teziyle; Asuman TARHAN’in “Ankara’da Otellerdeki
Gida Kayiplar1 ve Mutfak Personelinin Gida Kayiplarina Iliskin Uygulamalar1” isimli

Yuksek Lisans Tezinden yararlanilmigtir.
Istanbul bolgesindeki 4 ve 5 yildizl1 otellerde gorev yapan mutfak yoneticilerine

uygulanan anket formu ise (¢ bolimden olugsmaktadir(Anket formu ek-1 de

verilmistir);
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--Anket formunun birinci boélimiinde otel isletmesinde gorev yapan mutfak
yoneticilerinin cinsiyeti, yasi, egitim durumu, mesleki tecriibesi, mesleki turizm egitimi
alip almama durumu ve eger almig ise almis oldugu mesleki turizm egitiminin tirtine
yonelik sosyo-demografik o6zelliklerini belirleyen 6 adet kapali uglu soru sorulmustur.

--Anket formunun ikinci béliminde otel isletmesinin sinift, sahiplik durumu,
otel isletmesinin faaliyete gecis yili, otel isletmesinin sahip oldugu toplam mutfak sayisi
ve otel mutfaklarinda ¢aligan toplam personel sayisi da dahil olmak iizere otelin fiziksel
ozelliklerinin belirlenmesine yonelik 5 adet kapali uglu soru sorulmustur.

--Anket formunun tg¢iinci bolimde ise otel mutfaklarinda yiyecek donglsu
sirecini olusturan hangi asamalarda fiziksel yiyecek kayiplarinin oldugunun
belirlenmesi amaciyla besli likert 6lgeginde 40 adet dnerme sorulmustur. Elde edilen
veriler SPSS paket programinda analize tabi tutulmus ve bulgular tablolar halinde

gosterilerek yorumlanmigtir.

Otel mutfak yoneticilerine uygulanan anket formundaki oOnermelerin
uygulanabilirliginin 6l¢iilmesinde ise 1 “Tamamen Katiliyorum” ile 5 “Kesinlikle
Katilmiyorum” arasinda degisen 5’1i Likert Olgegi kullanmilmistir.  Olgegin
givenilirligini belirlemek i¢in tim onermelerin Croanbach Alpha degeri hesaplanmis ve
bu aragtirma i¢in Ol¢eklerin degeri % ,9736 olarak belirlenmistir. Elde edilen bu degerin
% ,70 ‘in Uizerinde bir say1 olmasindan dolay1 6lgegin giivenilir oldugu 6ne sirtlebilir.
Bununla birlikte yiyecek dongusiinii olusturan siireglere yonelik ayrintili Cronbach
Alpha degerleri Tablo3.1.”de gosterilmistir.

Tablo 3.1.: Yiyecek Dongiisiinii Olusturan Olgeklerin Ayrintih Croanbach Alpha

Degerleri

Yiyecek Dongiisindeki Siireg Croanbach Alpha Degerleri
Satinalma(1-6 Numarali Sorular) ,9290

Teselliim (7- 13 Numaral1 Sorular) ,8840
Depolama (14-28 Numaral1 Sorular) ,9382

Uretim (29-38 Numarali Sorular) ,9224

Gelir (38-40 Numarali Sorular) ,8571

Tiim Olgegin Croanbach Alpha Degeri ,9736
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3.4 Verilerinin Analizi ve Bulgular

Yapilan bu arastirmanin analizi sonucu ortaya ¢ikan bulgular ¢ bélimde
incelenmigtir;

-- Analizin ilk bolimiinde otel isletmelerinde gorev yapan mutfak yoneticilerinin
sosyo-demografik ¢zelliklerine yonelik bulgular incelenmistir.

-- Analizin ikinci bolimiinde otel igletmesinin yildiz sayisi, sahiplik durumu,
mutfak sayisi ve mutfaklarda c¢alisan personel sayisi gibi isletmenin fiziksel
ozelliklerine yonelik bulgular incelenmistir.

-- Analizin Uglnci boliminde ise otel mutfaklarindaki fiziksel yiyecek
kayiplarinin belirlenmesine yonelik mutfak yoneticilerinin verdikleri ifadelere gore
Aritmetik Ortalama ve Standart Sapmalari hesaplanmakla birlikte; bu bolimde
Independent Sample T Testi, Korelasyon Analizi ve One Way Anova Testi

uygulanarak sonuglar ortaya konulmustur.

3.4.1.Mutfak Yoneticilerinin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Yonelik
Bulgular

Bu bolim katilimeilarin sosyo-demografik ozelliklerini gostermektedir. Mutfak
yoneticilerine yonelik demografik veriler incelendiginde, Istanbul otellerindeki erkek
mutfak yoneticilerinin oran1 % 90,4’luk bir orami olustururken, bayan mutfak
yoneticilerinin orani ise % 7,7’lik bir orani olusturmaktadir. Otel isletmelerinde gorev
yapan mutfak yoneticilerinin yas diizeyine bakildiginda ise % 51,9’u 30-49 yas
arasinda, % 25’1 25-29 yas grubu arasinda olduklar1 tespit edilmistir. Mutfak
yoneticilerinin 50-59 yas grubu arasindaki orani % 19,3 iken, % 1,9’luk orandaki

mutfak yoneticileri ise 60 yas grubu ve tizeri oldugu gorilmektedir.

Otellerde gorev yapan mutfak yoneticilerinin egitim durumuna bakildiginda ise
% 32,7’lik bir oranin Lisans mezunu oldugu gorilmektedir. Otel mutfak yoneticilerinin
% 26,9unun onlisans, % 21,2’lik bir oranmnin ise lise egitimi almig olduklar
gorulmektedir. Otellerde gorev yapan yuksek lisans ve doktora mezunu mutfak

yoneticilerinin orani ise % 15,4 olarak tespit edilmistir.
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Tablo 3.2.istanbul Bélgesindeki Mutfak Yéoneticilerinin Sosyo-demografik Ozellikleri

Sosyo-demografik Degiskenler n %
Cinsiyet

Bay 47 90,4
Bayan 4 7,7
Eksik Veri 1 1,9
Toplam 52 100
Yas

25-29 13 25,0
30-49 27 51,9
50-59 10 19,3
60 ve Uzeri 1 1,9
Eksik Veri 1 1,9
Toplam 52 100
Egitim Durumu

[kogretim - -
Lise 11 21,2
Onlisans 14 26,9
Lisans 17 32,7
Yiiksek Lisans ve Doktora 8 15,4
Eksik Veri 2 3.8
Toplam 52 100

Mesleki Tecriibe

0-11 Ay — —

1-4 Y1l 10 9,2
5-9 Yil 12 23,1
10-14 Y1l 14 26,9
15 Y1l ve Uzeri 16 40,8
Toplam 52 100
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Otellerde gorev yapan mutfak yoneticilerinin mesleki tecriibelerine bakildiginda
ise % 30,8’1 15 yil ve uizerinde mesleki deneyime sahipken, % 26,9’u ise 10-14 yil
arasinda deneyime sahip oldugu gorilmektedir. 5-9 yil arasinda deneyime sahip olan
mutfak yoneticilerinin oramt % 23,1’iken, 1-4 yillik mesleki tecritbeye sahip olan

mutfak yoneticilerinin orani ise % 9,2 olarak tespit edilmisgtir.

Tablo 3.3.: Mutfak Yoneticilerinin Mesleki Egitim Alip Almama Durumu

Mesleki Turizm Egitim Alip Almama Durumu

Evet 37 71,2
Hayir 15 28,8
Toplam 52 100
Alman Turizm Egitiminin Tiirii

Turizm Lisesi 10 27,0
Turizm Onlisans 4 10,8
Turizm Lisans 15 40,5
Turizm Lisansusti(Master ve 5 13,5
Doktora)

Lime 1 2,7
Turem 2 5,4
Diger - -
Toplam 37 100

Tablo 3.3. incelendiginde oteldeki mutfak yoneticilerinin % 71,2°si alaninda
turizm egitimi aldigin1 belirtmistirler. Alam ile ilgili turizm egitimi almayan mutfak
yoneticilerinin orani ise % 28,8 oldugu gorulmektedir. Otel mutfak yoneticilerinin
aldiklar1 turizm egitiminin tirine bakildiginda ise % 40,5°1 turizmde lisans egitimi
aldigr gorulmektedir. Mutfak yoneticileri arasinda turizm lisesi egitimi alan
yoneticilerin orani ise % 27,0’dir. Turizmde lisansiistii ve doktora egitimi alan mutfak
yoneticisinin oran1 % 13,5 iken, % 10,8’inin turizm Onlisans egitimi aldig
gortlmektedir. Bunu % 5,7’lik bir oranla Turem turizm egitimi almig mutfak yoneticisi,
% 2,7’lik bir oranla da Limme turizm egitim kurumundan turizm egitimi almig mutfak

yoneticileri olusturmaktadir.
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3.4.2 Otel isletmelerinin Fiziksel Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Aragtirma  bulgularinin  ikinci  kismint ise otel igletmelerinin fiziksel
ozelliklerine yonelik bulgular olusturmaktadir. otel isletmesinin sinifi, sahiplik durumu,
faaliyete gegis yili, bunyesindeki toplam mutfak sayist ve mutfaklarda calisan personel

sayisinin agiklandigi bu bolum ise Tablo 3.4’te gorilmektedir.

Tablo 3.4’e gore gorev alinilan otellerin yildiz sayisina bakildiginda % 69,2’si 4
yildizli otellerde gorev alirken, % 30,8’1 ise 5 yildizli otel isletmelerinde gorev

almaktadirlar.

Mutfak yoneticilerinin gorev aldiklari otelin sahiplik durumuna bakildiginda bu
otellerin % 67,3’ bagimsiz olarak igletilirken, % 32,7°si zincir oteller tarafindan

isletildigi gorilmektedir.

Otel isletmesinin faaliyete gecis yilina bakildiginda ise % 34,6 oranindaki otel
isletmesi 10 yil ve tizerinde bir oranda faaliyetine devam ederken, % 32,7 oraninda otel
isletmesi ise 4-6 yil arasinda faaliyete gectigi ortaya c¢ikmigtir. 7-9 yil arasinda
faaliyetine devam eden otel igletmesinin orant % 23,1 olarak gergeklesirken, 1-3 yil

arasinda hizmete giren otel igletmesinin orani ise % 9,6 olarak gergeklesmektedir.

Otel isletmeleri biinyesinde faaliyet goOsteren toplam mutfak sayilarina
bakildiginda ise % 50 orandaki otel igletmesinin 1-3 adet arasinda degisen mutfaklara
sahip olduklar1 gorilmektedir. 4-5 ve 6-7 adet mutfaga sahip olan otel igletmelerinin
orant ise % 17,3, 8 ve lizerinde mutfaga sahip olan otel igletmelerinin orani ise % 15,4

oraninda oldugu gorulmektedir.

Otel mutfaklarinda caligan toplam personel sayisina bakildiginda ise % 42,30
11-24 aras1 mutfak personeline sahip olduklari, % 21,2’si ise 25-40 arasindaki mutfak
personeline sahip olduklar1 goriilmektedir. 41 ve tUzerindeki mutfak personeline sahip
olan otellerin orant % 19,2, 1-10 arasindaki mutfak personeline sahip olan otel

isletmelerinin orani ise % 17,3 olarak gerceklestigi gorilmektedir.
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Tablo: 3.4. Otel Isletmelerinin Fiziksel Ozellikleri

Otel isletmelerinin Fiziksel Ozelikleri n %
Swnifi

4 Yildiz 36 69,2
5 Yidiz 16 30,8
Toplam 52 100
Sahiplik Durumu

Bagimsiz 35 67,3
Zincir 17 32,7
Toplam 52 100
Faaliyete Gegis Yili

1-3 Y1l 5 9,6
4-6 Y1l 12 32,7
7-9 Y1l 17 23,1
10 Y1l ve Uzeri 18 34,6
Toplam 52 100
Toplam Mutfak Sayist

1-3 Adet 26 50,0
4-5 Adet 9 17,3
6-7 Adet 9 17,3
8 ve Uzeri 8 15,4
Toplam 52 100
Mutfaklarda Calisan Toplam Personel Sayist

1- 10 Adet 9 17,3
11-24 Adet 22 42,3
25-40 Adet 11 21,2
41 ve Uzeri 10 19,2
Toplam 52 100

3.4.3 Otel Mutfaklarindaki Fiziksel Yiyecek Kayiplarimin Belirlenmesine
Yonelik Bulgular

Otel mutfaklarinda fiziksel yiyecek kayiplarinin belirlenmesine yonelik bulgular
ise olusturulan hipotezlerin sinanabilmesi i¢in bes baglik altinda incelenecek olup(4
hipotez ve sireglerin birbiriyle olan korelasyonu); bu bolumle ilgili hipotezler ve

hipotezlerin sinanabilmesi i¢in kullanilacak olan analizler ise sunlardir.
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Hipotez 1: Otel isletmesinin sinifi ile yiyecek dongusiindeki fiziksel yiyecek
kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir.(Independent Sample T Testi,
Aritmetik Ortalama ve Standart Sapmalar)

Hipotez 2: Otel Isletmesinin sahiplik durumu ile yiyecek dongiisiindeki fiziksel
yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir(Independent Sample T
Testi)

Hipotez 3: Otel isletmesinin mutfak sayisiyla yiyecek dongistndeki fiziksel
yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir(One Way Anova Testi)

Hipotez 4: Otel mutfaklarinda ¢alisan personel sayisi ile yiyecek dongustndeki
fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir(One Way Anova
Testi)

Yine bununla birlikte otel mutfaklar1 agisindan yiyecek tretiminin hangi
asamalarinda fiziksel yiyecek kayiplarinin en st dizeyde ortaya ¢iktiginin
belirlenmesine yonelik korelasyon analizi uygulanmustir.

3.4.3.1 Otel isletmelerinin Sinifi ile Yiyecek Dongiisiindeki Fiziksel Yiyecek
Kayiplarinin Ortaya Cikmasindaki iliskinin incelenmesi

Bu bolumde oncelikle otel igletmelerinin sinifi ile yiyecek dongusiindeki fiziksel
yiyecek kayiplarinin olup olmadiginin ortaya konulabilmesi i¢in; siireci olusturan tim
asamalar bir biitiin olarak ele alinmigtir. Daha sonra ise yiyecek uretimini olusturan
asamalar 5 baslik altinda incelenip Independent Sample T Testi uygulanmistir. Bu
bolimde en son asamada ise bu agsamalar1 olusturan 6nermelerin Aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri ortaya konulmusgtur.

H1: Otel isletmesinin sinifi ile yiyecek dongusiindeki yiyecek kayiplarinin ortaya

cikmasinda anlamli bir fark vardir

Tablo 3.5.: Otel Isletmelerinin Smifi ile Yiyecek Dongiisiindeki Yiyecek Kayiplarmmn Olusmasina
Yonelik Iligkinin Analizi

F Degeri T Degeri Sign 2 Tail
Dongiideki Tum Suregler 1,343 2,262 0,028

Yukaridaki tablodan da gorildigi tizere otel isletmesinin siift ile yiyecek
dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarmin olugsmasimda anlamh bir farkin oldugu, Sign 2 tail.
degerinin 0,028 olmasi ve bu degerin ise 0,05°ten kiigiik(P<0,05) bir deger olmasindan dolay1

tespit edildigi gorilmektedir. Bu nedenle “otel igletmesinin smifi ile yiyecek dongiisiindeki
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kayiplarin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir farklilik vardir” hipotezi kabul edilmektedir. Otel
isletmelerinin sinifi ile yiyecek déngiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarinim ortaya ¢ikmasinda
anlamli farkin hangi agsamada ortaya ¢iktig1 ise Tablo 3.6°da goriilmektedir.

Tablo 3.6.: Otel isletmesinin Yildiz Sayis1 ile Yiyecek Déngiiniin Hangi Asamalarinda Fiziksel
Yiyecek Kayiplarimin Ortaya Ciktifina Yonelik Tablo

Yiyecek Uretim Siireci F Degeri T Degeri Sign 2 Tail
Satinalma Asamasi 3,112 3,664 ,001
Teslim Alma Asamasi 0,685 2,164 035
Depolama ve Dagitim Asamasi 2,268 1,818 075
Uretim Asamast 0,138 1,330 ,190
Gelir Asamasi 2,130 1,508 138

Yine Tablo 3.6°dada goriilecegi iizere otel isletmelerinin sinifina bagh olarak yiyecek
kayiplarinda farkliliklarin ortaya ¢ikmasma neden olan agsamalar ise yiyeceklerin satinalma
asamasi ile yiyeceklerin teslim alma asamalarinin olusturdugu gorillmektedir. Tablo 3.6°dada
goruldigii gibi satmalmayr olusturan oOlgeklerin sign 2 tail degerinin0,05°ten kiguk
olmasi(P<0,05), teslim agamasini olusturan &l¢eklerin sign 2 tail degerininde; 0,05°ten kiigik
(P<0,05) olmasi nedeniyle yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarm olugmasinda
farklilig1 ortaya ¢ikaran bu iki agsama oldugu soylenebilir. Yiyecek dongiisii sirecinde fiziksel
yiyecek kayiplarinin bu 5 agamanin hangi 6lgeklerinde farkliligin ortaya ¢ikip, daha fazla kayip
oldugunun ortaya konulmasi ise yapilan aritmetik ortalama ve standart sapma testleri sonucunda
belirlenmigtir. Buna gore aritmetik ortalama ve standart sapma testleri sonucunda;

B 4 wvildizhh otel isletmelerindeki yiyecek dongiisiindeki asamalardan hangisinde

kayiplarin ortaya ¢iktiginin belirlenmesi,

B 5 vildizhi otel isletmelerin yivecek dongiisiindeki asamalardan hangisinde yiyecek

kayiplarinin ortaya ¢iktiginin belirlenmesi,

B Bu iki isletme tiri acisindan yivecek dongiisiiniin hangi asamalarinda fiziksel

viyecek kayiplarinin olduguna yonelik farkliliklar ortaya konulmustur.

117




Tablo 3.7.: Anket Formunda Yer Alan Onermeler ve Kisaltmalar

*

yansitmamasi, mutfaklar agisindan fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

1-Otel mutfaklarinda satinalmanin etkin bir gekilde yapilamamasi yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir ifade 1
2- Otel mutfaklarinda satinalmayi yonlendirecek uygun ve gerekli kalitede yiyeceklerin satinalinamamasi yiyecek donguisiindeki kayiplara ifade 2
§ neden olmaktadir
S| 3- Otel mutfaklarinda ihtiyag duyulan malzemenin uygun saticilardan alinamamasi, otel mutfaklarnda yiyecek kayiplarina neden olmaktadir Ifade 3
2«‘ 4- Otel mutfaklarmnda etkin bir satin alma prosediiriiniin olmamasi yiyecek doéngiisiindeki yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 4
B 5-Otel igletmelerinden satinalmadan sorumlu kiginin satinalmadaki ilk amacinin igletmenin karlilik ilkesi oldugunu diiginmemesi, otel Ifade 5
% mutfaklarmda yiyecek déngiisii kapsaminda yiyecek kayiplarina neden olmaktadir
6- Otel mutfaklarinda satinalinan yiyecegin gereken kaliteden diigiik olmasi, otel mutfaklari agisindan yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden ifade 6
olmaktadir
7-Otellere getirilen yiyeceklerin figleriyle istenen miktarin fiziksel olarak denetiminin yapilamamasi otel mutfaklarinda fiziksel yiyecek ifade 7
kayiplarina neden olmaktadir
| 8-Otel mutfaklar agisindan igini bilen teselliim personelinin ige alinmamasi otel mutfaklarinda yiyecek dongusiindeki kayiplara neden ifade 8
Z| olmaktadir
j 9- Otel mutfaklarinda yeterli teslim alma olanak ve donanmmimin bulunmamasi yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir ifade 9
E 10-Otel mutfaklarinda diizenli bir teslim alma programinin olamamasi, yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir ifade 10
§ 11- Otel mutfaklarinda teslim almanin periyodik kontroliiniin yapilmamasi yiyecek dongusiindeki kayiplara neden olmaktadir ifade 11
5| 12-Otel igletmesinin aldig1 tiriiniin, istenilen tiriin olup olmadiginm denetlenememesi yiyecek dongiistindeki kayiplara neden olmaktadir. ifade 12
13- Teselliim igini yapan personelin yiyecekler hakkinda ayrintili bir bilgisinin olmamasi yiyeceklerin fiziksel olarak kayiplarina neden ifade 13
olmaktadir
14- Otel mutfaklarinda yiyeceklerin dogal yapilarini bozacak kosullarda depolanmasi yiyecek dongiisindeki kayiplara neden olmaktadir ifade 14
15- Otel mutfaklarinda depolarin, yiyecekleri depolamak igin gerekli fiziksel 6zelliklerde bulunmamasi yiyecek dongisiindeki yiyecek ifade 15
kayiplarina neden olmaktadir
16- Otel mutfaklarinda depolar ile yiyeceklerin dagitilacagi mutfaklarin mesafe olarak uzak olmasi yiyecek dongiisindeki kayiplara neden ifade 16
olmaktadir
17- Otel Mutfaklarinda depolamalarda yiyeceklerin kota yerlestirilmesi yiyecek dongusiindeki yiyeceklerin fiziksel kayiplarina neden ifade 17
olmaktadir
§ 18- Otel mutfaklarinda depolarda yiyeceklerin yanlig 1silarda muhafaza edilmesi fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 18
5 19-Otellerde depolanmig olan malzemenin giinliik olarak denetlenememesi yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 19
2 20- Otel mutfaklarinda yiyecek depolamada, depolama hijyenine gereken dnemin verilmemesi yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 20
g 21-Otel mutfaklarinda depolamadaki periyodik envanter sayim kayitlarinm yapilamamasi yiyecek dongiisindeki fiziksel yiyecek kayiplarina ifade 21
neden olmaktadir
22-Depolarda siirekli envanter kayitlarinin yapilmamasi yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir ifade 22
23 Depolara girig ve gikiglardan sorumlu kigi harici diger kisilerinde girip ¢gikmasi, yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden ifade 23
olmaktadir
24- Yiyeceklerin yeterli sogukluk/sicaklikta depolanamamasi yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 24
25- Depolanmakta olan yiyecegin kullanilma agamasinda o an igin depoya en 6nce gelenden baglanilmak yerine daha sonra gelenden ifade 25
baglanilmasi, yiyecek dongiisindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir
26- Otel mutfaklarinda depodan yazili usul diginda soz1i usullede mal verilmesi yiyecek dongiistindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden ifade 26
olmaktadir
27- Otel mutfaklarinda tart1 gerektiren yiyecek maddelerinin tartilmadan verilmesi, yiyecek dongustindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden ifade 27
olmaktadir
28- Otel Mutfaklarinda depodan mal gikarma prosediirlerin etkin bir sekilde belirlenememesi yiyecek dongiistindeki fiziksel yiyecek ifade 28
kayiplarina neden olmaktadir
29-Otel mutfaklarinda yiyecek hazirlanirken kullanilacak yari mamul yiyecek malzemesinin temiz olmamas tiretilen yiyecekteki fiziksel ifade 29
yiyecek kayiplarina neden olmaktadir
30- Yiyecek uretilirken yiyecege uygun standart regetelere uygun yiyecek maddelerinin konulmamasi yiyecek dongiisindeki kayiplara neden ifade 30
E olmaktadir
E 31- Otel mutfaklarinda yiyecek uretilirken dogru hazirlama tekniklerinin kullamlamamasi yiyecek tiretim kayiplarina neden olmaktadir ifade 31
% 32-Yiyecek tiretilirken gereken zamandan fazla siirede yiyecegin pigirme igleminin yapilmasi fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 32
[ 33-retilen yiyeceklerin tiretildikten sonra servisi igin uzun siire bekletilmesi fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 33
34- Yiyecek hazirlama siirecinde galigan personelin deneyimsiz olmasi yiyecek iiretilirken yiyeceklerin fiziksel kaybina neden olmaktadir ifade 34
35-Gerek yiyeceklerin pigirilmesinde, gerekse porsiyonlama agamasnda standart regetelere uyulmamasi,yiyecek dongiisiiniidki fiziksel ifade 35
yiyecek kayiplarna neden olmaktdir
36- Mutfaklarda tiretilecek yiyeceklerin etkin bir gekilde planlanamamasi yiyecek dongiisiindeki yiyecek kayiplarina neden olmaktadir ifade 36
37- Yiyecek Uretimi kapsaminda isletmenin etkin bir menii planlamasinin olmamasi yiyecek dongisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden | Ifade 37
olmaktadir
38- Mutfaklarda yiyecek iiretim dengesini bozan faktorlerin mutfak yoneticileri tarafindan bilinememesi yiyecek dongisiindeki kayiplara ifade 38
neden olmaktadir
~ 39- Servisi yapilan yiyeceklerin herhangi bir nedenle kagirilmasi(miigteri tarafindan, personel tarafindan) yiyecek dongiisiindeki fiziksel ifade 39
3| kaytplara neden olmaktadir
g 40-Yiyeceklerin mutfaktan giktiktan sonra personelin gizli bir igbirligi yaparak misafirden tahsil ettigi parayi igletmenin hesabina ifade 40

*Bundan Sonraki Tiim Analizlerde Ifadelerin yerine numaralandirilmis Ifadeler Kullamlacaktir
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Otel isletmelerinin smifiyla fiziksel yivecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda aritmetik
ortalama ve standart sapmalar ¢ergevesinde ilk incelenecek otel grubu 4 yildizhi otel isletmeleri
olusturmaktadir. 4 yildizli otel igletmelerinde gorev yapan mutfak yoneticilerinin cevaplanus

oldugu maddelerin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 3.8 de goriilmektedir.

4 yildizli otel igletmelerindeki yiyecek dongiisiindeki kayiplarm belirlenmesine yonelik
en ¢ok goze c¢arpan unsur ise bu bolimi olusturan tim 6nermelerin 2 Katiliyorum 6lgegi ile 3
kararsizim 6lcek ifadesi arasinda olmasidir. Yine bu bélimdeki 6lgeklerin tiimii 2 katiliyorum
aritmetik ortalamasina yakin oldugundan dolayr 4 yildizli otel isletmelerinde gérev yapan
mutfak yoneticilerinin genelde yiyecek iiretiminin her agsamasinda fiziksel yivecek kayiplarinin
oldugunu kabul ettikleri sonucu ortaya g¢ikmaktadir. Bununla birlikte bu smiftaki otel
isletmelerinde goérev yapan mutfak yoneticileri satinalma agsamasinda olan *“Otel mutfaklarinda
satinalmay1 yonlendirecek uygun ve gerekli kalitede yiyeceklerin satinalinamamast yiyecek
dongiisiindeki yiyecek kayiplarina neden olmaktadir” énermesine 2,9167 aritmetik ortalamayla;
“Otel mutfaklarinda ihtiva¢ duyulan malzemenin uygun saticilardan alinamamasi, otel
mutfaklarinda yiyecek kayiplarina neden olmaktadir” énermesi 2,9722 aritmetik ortalamayla;
ve ayrica 2,833 Aritmetik ortalamayla “Otel mutfaklarinda etkin bir satin alma prosediiriiniin
olmamasi yiyecek dongiisiindeki yiyecek kayiplarina neden olmaktadir™ ifadeleri diger ifadelere
nazaran daha fazla “Kararsizim” secenegine yakin olmakta ve 4 yildizli otel mutfak yoneticileri
acisindan satinalmanmin bu ii¢ 6lcek maddesinin yiyecek kayiplarina diger agamalardan daha az
oranda neden oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Yine bununla birlikte 4 yildizli otellerin
Depolama agamasmndan olan 2,0278 aritmetik ortalamayla “Depolanmakta olan yiyecegin
kullanilma agamasinda o an igin depoya en énce gelenden baglanilmak yerine daha sonra
gelenden baglanilmasi, yivecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir”
onermesi, yine iiretim asamasinda olan 2,0556 aritmetik ortalamayla “Uretilen yiyeceklerin
uretildikten sonra servisi i¢in uzun siire bekletilmesi fiziksel yiyecek kayiplarma neden
olmaktadir” énermesi ile yine ayni agsamadan olan “Yiyeceklerin iiretilirken standart regetelere
uygun viyecek maddelerinin konulmamasi viyecek dongiisiindeki fiziksel kayiplarma neden
olmaktadir” 6nermesi ise 2,0833 Aritmetik ortalamayla 4 vildizli mutfak voneticileri tarafindan
viyecek dongiisiindeki kayiplarn olugmasma en iist diizeyde neden olan unsurlar oldugu

gorisiini ortaya koymuslardir.
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Tablo 3.8: 4 ve S Yildizh otellerdeki Mutfak Yéneticilerinin Yiyecek Dongiisiindeki

Kayiplara Yonelik Goriislerinin Aritmetik Ortalamalar:

Ifadeler 4 Yildizli | 4 Yildizli | 5 Yddizli | 5 Yildizli Fark
Otel. A.O. | Otel.S.S | Otel A.O. | Otel S.S. Aritmetik
Ortalama
Ifade 1 2,5833 1,20416 1,5625 ,81394 1,0208
g ifade 2 2,9167 1,13074 1,5000 ,81650 1,4167
= Ifade 3 2,9722 1,15847 1,5625 ,81394 1,4097
% Ifade 4 2,8333 1,15882 1,9375 1,12361 ,8956
2 Ifade 5 2,6667 1,19523 2,1250 1,14746 ,5417
Ifade 6 2,7500 1,33898 1,7500 1,06458 1,0000
Ifade 7 2,4722 1,15847 2,1875 1,32759 ,2847
Ifade 8 2,4722 1,20679 1,9375 ,92871 ,5347
g Ifade 9 2,2222 1,12405 1,8750 ,88506 ,3472
;8 Ifade 10 2,5556 1,22927 2,000 1,03280 ,5556
= Ifade 11 2,3056 1,06421 1,8125 ,83417 ,4931
Ifade 12 2,7222 1,13669 1,8750 1,02470 ,9097
Ifade 13 2,5833 1,15573 1,8125 ,98107 , 7708
Ifade 14 2,5556 1,20581 2,0000 ,85635 ,5556
Ifade 15 2,6944 1,19090 2,1875 1,32759 ,5069
Ifade 16 2,5556 1,29713 2,6250 1,20416 ,0694
Ifade 17 2,5000 1,32017 1,6870 1,01448 ,8130
Ifade 18 2,6389 1,26836 1,6875 ,87321 ,9514
o ifade 19 2,2222 1,19788 1,7500 , 77460 4722
g Ifade 20 2,1111 1,18990 2,1250 1,20416 ,0139
T& Ifade 21 2,3611 1,29069 2,0000 1,08781 ,3011
é’ Ifade 22 2,5278 1,38329 2,0000 ,96609 ,5278
Ifade 23 2,5000 1,18322 1,8750 1,02470 ,6250
Ifade 24 2,3611 1,19888 2,0000 1,09545 ,3011
Ifade 25 2,0278 0,99960 1,8750 ,95743 ,1528
Ifade 26 2,2778 1,13669 1,8750 ,88506 ,4028
Ifade 27 2,3611 1,01848 1,8125 ,91059 ,5486
Ifade 28 2,2778 1,13669 1,7500 ,85635 ,5278
Ifade 29 2,1944 1,21466 1,8750 1,20416 ,3194
Ifade 30 2,0833 1,20416 1,8750 1,08781 ,2083
Ifade 31 2,1389 1,15022 2,0625 1,12361 ,0764
Ifade 32 2,2222 1,19788 1,5000 1,03280 , 7222
E Ifade 33 2,0556 1,14504 1,9375 1,12361 , 1181
:g ifade 34 2,2500 1,27335 1,8125 1,04682 ,4375
Ifade 35 2,5556 1,05409 1,7500 , 77460 ,8056
Ifade 36 2,0833 1,10518 1,9375 1,12361 , 1458
Ifade 37 2,3333 1,12122 1,7500 1,00000 ,5833
Ifade 38 2,1667 1,23056 2,0625 1,38894 , 1042
- Ifade 39 2,1111 1,03586 1,6875 ,79320 ,4236
g Ifade 40 2,1389 1,37639 1,6250 ,80623 ,5139
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5 yildizli otel isletmelerinde gorev yapan mutfak yoneticilerinin verdigi
cevaplarin aritmetik ortalamalarina bakildiginda olgek ortalamalarinin 1 Tamamen
Katiliyorum ile 2 Katiliyorum arasinda olmast nedeniyle 5 yildizli otel isletmelerinde
calisan mutfak yoneticilerinin yiyecek tretiminin oldugu asamalarin her birinde fiziksel
yiyecek kayiplarinin oldugunu disiindiiklerini ortaya koymaktadir. Olgek maddeleri
incelendiginde ise 5 yildizli otel isletmelerinde ¢alisan mutfak yoneticilerinin en digik
diizeyde fiziksel yiyecek kayiplari oldugunu dustndiikleri 6nermeler ise su 6nermeler
olusturmaktadir. Bu otel turiinde g¢alisan mutfak yoneticileri en az duzeyde fiziksel
yiyecek kayiplarinin oldugunu digiindigi asamalardan ilkini Depolama asamasinda
bulunan ve 2,6250 aritmetik ortalamayla “Otel mutfaklarinda depolar ile yiyeceklerin
dagitilacagi mutfaklarin mesafe olarak uzak olmasi yiyecek dongusiindeki kayiplara
neden olmaktadir” ile 2,1250 ortalama ile depolama asamasinda olan “Otel
mutfaklarinda yiyecek depolamada, depolama hijyenine gereken énemin verilmemesi
yiyecek kayiplarina neden olmaktadir” 6nermesi olusmaktadir. Bununla birlikte yiyecek
uretim dongustundeki tesellim asamasinin 6nermelerinden birisini olusturan “Otellere
getirilen yiyeceklerin figleriyle istenen miktarin fiziksel olarak denetiminin
yapilamamasi otel mutfaklarinda fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir”
asamast diger iki onerme kadar olmasa da 2,1875 aritmetik ortalamayla fiziksel yiyecek
kayiplarinin olusmasinda diger onermelere nazaran daha az dizeyde gergeklestigini
dustnduklerini ortaya koymuslardir. 5 yildizli otellerde gorev yapan mutfak yoneticileri
tarafindan en fazla yiyecek kayiplarinin oldugu goriisi bildirilen 6nermeler ise 1,5000
Aritmetik ortalama ile satinalma asamasinda bulunan “Otel mutfaklarinda satinalmay1
yonlendirecek uygun ve gerekli kalitede yiyeceklerin satinalinamamast yiyecek
dongusundeki kayiplara neden olmaktadir” ile yine ayni asamada 1,5625 Aritmetik
ortalamayla bulunan “Otel mutfaklarinda satinalmanin etkin bir sekilde yapilamamasi
yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir” 6nermesi olusturmaktadir. yine gelir
asamasinda olan ve 1,6250 aritmetik ortalamayla “Yiyeceklerin mutfaktan ¢iktiktan
sonra personelin gizli bir isbirligi yaparak misafirden tahsil ettigi parayr isletmenin
hesabina yansitmamasi, mutfaklar agisindan fiziksel yiyecek kayiplarina neden
olmaktadir” onermeleri 5 yildizli otel mutfak yoneticileri tarafindan fiziksel yiyecek

kayiplarinin ortaya ¢iktiklarini distindiikleri en fazla i¢ 6nerme oldugu gorilmektedir.
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4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde gorev yapan mutfak yoneticilerinin ¢aligtigi
isletmelerin tirtine bagli olarak yiyecek kayiplarinin hangi asamalarinda ortaya
ciktiginin agiklanmasiyla birlikte, bu boliim agisindan 6nemli olan noktalardan birisini
ise bu iki farkl statiiddeki otel igletmelerinde gorev yapan mutfak yoneticilerinin fiziksel
yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmast yonindeki diistncelerinin farkliliklarinin ortaya
konulmast olugturmaktadir. Bu iki farkli statiide otel isletmelerinde gorev yapan mutfak
yoneticilerinin yiyecek dongusiindeki kayiplara yonelik en yiksek oranda farkli
disindiikleri 6nermeler ise su onermeler olmustur. “Otel mutfaklarinda satinalmanin
etkin bir gekilde yapilamamasi yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmast” (F.A.O.
1,4208), “Otel mutfaklarinda satinalmayi yonlendirecek uygun ve gerekli kalitede
yiyeceklerin satinalinamamast” (F.A.O. 1,4167), “Otel mutfaklarinda ihtiya¢ duyulan
malzemenin uygun saticilardan alimamamast” (F.A.O. 1,4097) , “Otel mutfaklarinda
satinalinan yiyecegin gereken kaliteden dusik olmasi(F.A.O. 1,0000) o6nermeleri
mutfak yoneticilerinin yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda en yiiksek oranda farkli

disiindiklerini belirten 6nermeler olarak ortaya ¢ikmustir.

3.4.3.2.0tel Mutfaklarindaki Yiyecek Dongiisiindeki Asamalarin
Birbirleriyle Olan iliskilerinin Analizi

Iki degisken arasindaki iliskinin yonii ve giicii ile ilgili bir arastirma yapildiginda
korelasyon analizinden yararlanilmaktadir. Korelasyon analizinde ise korelasyon
katsayisinin -1 ile +1 arasinda degerler almaktadir. 0’a yakin degerler iki degisken
arasinda dogrusal ve zayif bir iligkinin oldugunu -1 veya +1 arasindaki degerler ise iki
degisken arasinda dogrusal ve guglu bir iligkinin oldugunu gostermektedir(Bayram,
2004:115). Calismanin bu bolimiinde otel mutfaklarindaki yiyecek dongusiindeki
asamalarin birbirleriyle olan iligkilerinin korelasyon analizi yapilmig olup, sireglerin
birbirleriyle olan iligskileri Tablo 3.9°da agiklanmistir. Tablo 3.9°dada goruldugi tzere
otel yiyecek dongiisii asamasinda teselliim ile depolama asamasi ve tesellim agamasi ile
uretim asamalarinda birbirleriyle gigclii bir korelasyon oldugu ve bu asamalarda
olabilecek bir eksiklik veya kagaklarin fiziksel yiyecek kayiplari olarak diger agsamalara

nazaran daha yiiksek oranda ortaya ¢ikacagi sonucu gorilmektedir.
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Tablo3.9.: Otel Mutfaklarindaki Yiyecek Déngiisiindeki Asamalarm Birbirleriyle Olan iligkili
Korelasyonu

SATINALMA | TESELLUM | DEPOLAMA URETIM GELIR
SATINALMA 1

TESELLUM 799 1

DEPOLAMA 689 ,859 1

URETIM 686 ,804 ,803 1

GELIR 529 589 634 770 1

3.4.3.3 Otel Isletmesinin Sahiplik Durumu Ile Yiyecek Déngiisiindeki
Yiyecek Kayiplarmin incelenmesi

Otel isletmesinin sahiplik durumu ile yiyecek dongisindeki kayiplarin
belirlenmesine yonelik arastirmada ise bu bolimdeki sahiplik durumu iki baglikta
altinda ortaya cikarilmis olup(Bagimsiz ve Zincir Isletme), bagimsiz degiskenlere ise

Independent Sample T Testi uygulanmigtir.

H2: Otel Isletmesinin sahiplik durumu ile yiyecek dongiisiindeki yiyecek kayiplarinin
ortaya ¢itkmasinda anlamli bir fark vardir

Tablo 3.10.: Otel isle-tmelerinin Sahiplik Durumu ile Yiyecek Déngiisiindeki Yiyecek Kayiplarmin
Olugmasina Ydonelik Iligkinin Analizi

Independent Sample T Testi F T Sign 2

Dongtideki Tum Stregler 1,153 0,918 0,363

Tablo 3.10’dada gorildigi tizere yiyecek dongusiindeki tiim stregler bir biitiin
olarak incelendiginde otel isletmelerinin sahiplik durumunun otel mutfaklari agisindan
yiyecek dongisindeki fiziksel yiyecek kayiplariin ortaya ¢ikmasinda bir etken
olmadig1 sonucu ortaya g¢ikmaktadir. Boylelikle sign 2 degeri 0,05°ten buyik bir
deger(p>0,05) olmasinin sonucunda ise bu hipotez reddedilmektedir. Yani otel
isletmeleri gerek bagimsiz bir sahis tarafindan igletiliyor olsun; gerekse zincir bir otel
tarafindan isletiliyor olsun otel igletmesinin igletilme durumu otel mutfaklarinda yiyecek
dongusundeki yiyecek kayiplarint olusturan bir neden olmadigi sonucu ortaya
cikmaktadir. Bununla birlikte yiyecek dongtsi agamalarinin sahiplik durumu ile ilgili

etkenleri Tablo 3.11°de gosterilmektedir.
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Tablo 3.11: Otel isletmesinin Sahiplik Durumu ile Yiyecek Dongiiniin Hangi Asamalarinda Fiziksel
Yiyecek Kayiplarimin Ortaya Ciktifina Yonelik Tablo

Yiyecek Uretim Siireci F Degeri T Degeri Sign 2 Tail
Satinalma Asamasi 0,179 0,073 942
Teslim Alma Asamasi 0,035 0,596 554
Depolama ve Dagitim Asamasi 0,089 0,510 612
Uretim Asamast 4,752 1,913 ,062
Gelir Asamasi 2,106 1,374 176

Tablo 3.11°dede goruldigu tizere mutfak tretim siireglerinden gerek satinalma
asamasinda gerek teslim alma asamasinda, gerek depolama, gerek uretim ve gerekse
gelir agamalarinin higbirinde sahiplik durumuna bagli olarak anlamli bir farkliligin
ortaya ¢ikmadigi gorilmektedir. Bu durum ise otel mutfaklar1 agisindan tretim siirecine
ve Uretim faaliyetlerindeki kayiplara sahiplik durumunun bir etken olmadigr sonucunu

ortaya ¢gikarmaktadir.

Otel yiyecek asamalarini olusturan asamalarin alt basliklarinin sahiplik
durumuna gore karsilastirildiginda ise anlamli bir farka sahip olan Onermelerin
Depolama Asamasinda olan “Depolanmakta olan yiyecegin kullanilma asamasinda o an
icin depoya once gelenden baglamak yerine daha sonra gelenden baslanilmasi, yiyecek
dongusundeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir 6nermesi 0,041 sign
degeri ile “Uretilen yiyeceklerin iiretildikten sonra servisi i¢in uzun siire bekletilmesi
fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir” &nermesi ise 0,017 sign degeriyle iki
isletilme farkliligi agisindan yiyecek donglsindeki yiyecek kayiplarinin ortaya

¢ikmasinda anlamli bir farkliligin oldugu sonucunu ortaya koymaktadir.
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Tablo 3.12. Otel Isletmelerinin Sahiplik Durumu Ile Fiziksel Yiyecek Kayiplar:

Arasindaki Iliskinin Incelenmesi

Ifadeler Bagimsiz Sahiplige | Zincir Sahiplige Sign 2 Tailed
ait Otel Aritmetik | ait Otel Aritmetik (T Degeri)
Ortalama Otel
ffade 1 2,2000 24118 550
T ifade 2 2,4571 2,5294 854
= ffade 3 2,5714 2,4706 784
g ffade 4 2,5714 2,5294 910
% ffade 5 2,4857 2,5294 902
ffade 6 2,4571 24118 909
ffade 7 2,4000 2,3529 895
ffade 8 2,2286 2,4706 465
£ ffade 9 1,9714 24119 216
5 ffade 10 2,2571 2,4671 504
& ffade 11 2,0857 2,2941 514
ffade 12 2,4000 2,5882 608
ffade 13 2,4571 2,1176 305
ffade 14 2,2286 2,4706 S11
ffade 15 2,6286 2,3529 465
ffade 16 2,4571 2,8235 374
ffade 17 2,2000 2,3529 683
ffade 18 2,2857 2,4706 644
- ifade 19 2,1143 2,0000 724
= ifade 20 2,0000 2,3529 329
El ifade 21 2,3143 2,2353 820
2 ifade 22 2,4286 22353 587
ffade 23 2,3143 2,2941 950
ffade 24 2,2571 22353 950
ffade 25 1,7714 24118 041%
ffade 26 2,0857 2,2941 485
ffade 27 2,0571 2,4706 174
ffade 28 2,0857 2,1765 772
ffade 29 1,8857 2,5294 102
ffade 30 1,8857 2,2941 205
ffade 31 2,0286 2,2941 428
ffade 32 1,8571 2,6471 237
% ifade 33 1,7143 2.4118 017%
= ifade 34 1,9714 2,5294 251
ffade 35 2,2000 2,3529 338
ffade 36 1,8857 2,5294 184
ffade 37 1,9714 2,5294 117
ffade 38 2,0000 24118 310
N ffade 39 1,7714 24118 054
3 ffade 40 1,0143 21176 597
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3.4.3.4 Otel Isletmelerindeki Mutfak Sayis1 ile Yiyecek Déngiisiindeki Fiziksel
Yiyecek Kayiplar: Arasindaki iliskinin Incelenmesi

Otel isletmesinin mutfak sayist ile yiyecek dongusiindeki kayiplarin
belirlenmesine yonelik iligkinin incelenmesinde ise bu bolum dort baslik altinda

incelenmig olup bagimsiz degiskenlere One Way Anova Testi uygulanmaigtir.

H3: Otel isletmesinin mutfak sayisiyla yiyecek dongiisindeki yiyecek kayiplarinin
ortaya ¢itkmasinda anlamli bir fark vardir

Tablo 3.13.: Otel isletmelerinin Sahip oldugu mutfak sayilar ile Yiyecek Déngiisiindeki Yiyecek
Kayplarinin Olugmasina Ydonelik Iligkinin Analizi

One Way Anova F Sign

Dongtideki Tum Stregler ,408 , 748

Tablo 3.13’dede goruldigi tzere otel isletmesinin sahip oldugu mutfak sayisi
ile otel mutfaklarinda yiyecek dongsiindeki fiziksel yiyecek kayiplarinin olugmasina
yonelik anlamli bir fark olmadigi gorilmektedir. Yiyecek tiretiminin tim siireglerinin
Sign degerinin ,748 olarak gerceklesmesi ve bu degerin ise 0,05’ten buylk bir deger
olmasi(p>0,05) sonucunda “otel isletmesinin mutfak sayisiyla yiyecek dongisiindeki
yiyecek kayiplarinin  ortaya ¢ikmasinda anlamli  bir fark vardir” hipotezi
reddedilmektedir. Yiyecek iretim asamalarinin mutfak sayilariyla ilgili baglantilarinin
asamalar dahilinde incelenmesi ise Tablo 3.14’ten gorilecektir. Tablo 3.14’tede
gorilecegi lizere yiyecek uretimini olusturan tiim asamalarda otel igletmelerinin sahip
oldugu mutfak sayillarinin yiyecek dongusindeki fiziksel yiyecek kayiplarinin
olugsmasinda bir etken olmadigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Bununla birlikte bu
asamalart olusturan onermeler ve One Way Anova degerleri ise Tablo 3.15°de

gorilmektedir.

Tablo 3.14: Otel isletmesinin Sahip Oldugu Mutfak Sayist ile Yiyecek Dongiiniin Hangi
Asamalarinda Fiziksel Yiyecek Kayiplarimin Ortaya Ciktifina Yonelik Tablo

Yiyecek Uretim Siireci F Degeri Sign.
Satinalma Asamasi 1,613 ,199
Teslim Alma Asamasi ,756 525
Depolama ve Dagitim Asamasi ,284 ,837
Uretim Asamast ,555 ,647
Gelir Asamasi 216 ,885
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Tablo 3.15.: Otel isletmelerinin Mutfak Sayis1 Ile Fiziksel Yiyecek Kayiplari

Arasindaki Iliskinin Analizi

Ifadeler Aritmetik Standart F Degeri Sign. Degeri
Ortalama Sapma (One Way Anova)
ifade 1 2,2692 1,19008 1,210 316
T ifade 2 2,4308 1,22859 1.816 157
= ifade 3 2,5305 1,24399 1,543 216
5 ifade 4 2,5577 1,21128 2377 082
% ifade S 2,5000 1,19640 1,637 193
ifade 6 2,4423 1,33451 423 737
ffade 7 2,3846 1,20707 2,940 ,042%
ifade 8 2,3077 1,14684 1,519 221
£ ffade 9 2,1154 1,06004 642 592
5 ifade 10 2,3846 1,19071 673 573
& ffade 11 2,1538 1,01720 1095 962
ifade 12 2,4615 1,16251 482 696
ifade 13 2,3462 1,15274 336 799
ifade 14 2,3077 1,16384 227 877
ifade 15 2,5385 1,24399 166 919
ifade 16 2,5769 1,25786 183 907
ifade 17 2,2500 1,28147 140 936
ifade 18 2,3462 1,23486 187 1905
o ifade 19 2,0769 1,09984 570 637
= ifade 20 2,1154 1,18245 1,294 287
El ifade 21 2,2855 1,22613 356 785
2 ifade 22 2,3654 1,28382 155 926
ifade 23 2,3077 1,16381 220 882
ifade 24 2,2500 1,16946 347 791
ifade 25 1,9808 ,98000 2277 092
ifade 26 2,1538 1,07347 644 591
ifade 27 2,1923 1,01050 505 681
ifade 28 2,1154 1,07838 751 527
ifade 29 2,0000 1,20879 1,148 339
ifade 30 2,0192 1,16300 782 510
ifade 31 2,1154 1,13161 1,282 291
ifade 32 2,0000 1,18818 497 686
g ifade 33 2,0192 1,12877 1,225 311
= ifade 34 2,1154 1,21516 478 699
ifade 35 2,3077 1,03920 025 1995
ifade 36 2,0385 1,10190 803 452
ifade 37 2,1538 1,10940 044 088
ifade 38 2,1346 1,26845 1,962 132
- ifade 39 1,9808 ,98000 275 843
& ifade 40 1,9808 1,24444 198 897
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Tablo 3.15°dede gorildigi tizere otel isletmeleri agisindan sahip olunan mutfak
sayisinin fiziksel yiyecek kayiplarini ortaya ¢ikmasindan farklilik olup olmamasi ortaya
konulmustur. Bununla birlikte mutfak sayisiyla fiziksel yiyecek kayiplari arasindaki tek
anlamli farkin ise 0,42’lik anlam diizeyiyle tesellim asamasinda bulunan “Otellere
getirilen yiyeceklerin figleriyle istenen miktarin fiziksel olarak denetiminin
yapilamamasi otel mutfaklarinda fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir”
onermesi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu anlam dizeyindeki farklilik ise 4-5 adet
mutfaga sahip olan mutfak yoneticisi ile, 6-7 arasindaki mutfak diizeyine sahip olan
mutfak yoneticilerinin 1,4444’luk anlam dizeyiyle farkliligin nedeni olarak ortaya

ciktig1 gorulmektedir.

3.4.3.5 Otel isletmelerinin Mutfaklarimnda Calsan Personel Sayisi ile Fiziksel
Yiyecek Kayiplar1 Arasindaki Farliiklarin Incelenmesi

Otel isletmesinin mutfaklarinda galisan personel sayisi ile yiyecek dongusiindeki
fiziksel yiyecek kayiplarina yonelik iliskinin incelenmesinde ise bagimli degiskenler
dort baglik altinda incelenmis olup, bagimsiz degiskenlere ise One Way Anova Testi
uygulanmaisgtir.
H4: Otel mutfaklarinda calisan personel sayist ile yiyecek dongistindeki fiziksel

yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda anlamli bir fark vardir

Tablo 3.16.: Otel isletmelerinin Mutfaklarinda Cahsan personel sayisi ile Yiyecek Dongiisiindeki
Yiyecek Kayiplarmin OQlusmasina Yénelik Nligkinin Analizi

One Way Anova F Sign

Dongtideki Tum Stregler ,614 , 609

Tablo 3.16’da goruldugu tuzere otel mukfaklarinda ¢alisan personel sayilari ile
otel mutfaklarinda yiyecek dongstndeki fiziksel yiyecek kayiplarimin olugmasinda
anlamli bir fark olmadig1 gorilmektedir. Hipotezin 6lgegini olusturan sign degerinin
,609 olarak gerceklesmesi ve bu degerin ise 0,05’ten biyiik bir deger olmasi(p>0,05)
sonucunda bu hipotez reddedilmektedir. Yiyecek uretim asamalarinin mutfaklarda
calisan personel sayisi ilgili Gretim asamalari dahilinde incelenirse; Tablo 3.17’den

gorulecektir. Tablo 3.17°dende goriilecegi tlizere yiyecek turetimini olusturan tim
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asamalarda otel isletmelerinin sahip oldugu mutfak sayilarinin yiyecek dongusiindeki

fiziksel yiyecek kayiplarinin olusmasinda bir etken olmadig1 ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 3.17.: Otel isletmesinin Sahip Oldugu Mutfak Sayis1 ile Yiyecek Dongiiniin Hangi
Asamalarmda Fiziksel Yiyecek Kayiplarimin Ortaya CiktiZina Yénelik Tablo

Yiyecek Uretim Siireci F Degeri Sign.
Satinalma Asamasi 2,159 105
Teslim Alma Asamasi ,496 ,637
Depolama ve Dagitim Asamasi ,265 ,850
Uretim Asamast 127 541
Gelir Asamasi 106 956

Bununla birlikte bu agamalar1 olugturan énermeler ve One Way Anova degerleri Tablo
3.18’de gorilmektedir. Yine bununla birlikte sonug¢ ise otel mutfaklarinda caligan
personel sayist gerek 1-10 adet personele sahip olsun, gerek ise 41 ve uzerindeki
personele sahip olsun, yiyecek dongiisindeki tim agsamalarda fiziksel yiyecek
kayiplarinin goraldigi sonucunu ortaya ¢ikmaktadir. Sireclere gore ifadelerin
olgtimleri ise Tablo 3,18’te goriilmektedir. Tablo 3.18e gore otel mutfaklarinin ¢aligan
personel sayisiyla yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasina
yonelik ortaya ¢ikan anlamli farkliligr olan 6nermeler ise 0,55 sign. degeriyle “Otel
mutfaklarinda satinalmanin etkin bir sekilde yapilamamasi yiyecek dongusiindeki
kayiplara neden olmaktadir” ile, 0,57 sign degeriyle “Otel mutfaklarinda etkin bir satin
alma prosediriniin olmamasi yiyecek dongisiindeki yiyecek kayiplarina neden

olmaktadir” énermelerinin olusturdugu goriilmektedir.
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Tablo 3.18. Otel isletmelerinin Mutfaklarmda Calisan Personel Sayisi ile Fiziksel
Yiyecek Kayiplari Arasindaki iliskinin Analizi

Ifadeler Aritmetik | Standart | F Degeri Sign. Degeri
Ortalama Sapma (One Way
Anova)
ffade 1 22692 | 1,19008 2,719 ,055*
T ifade 2 24808 | 1,22859 2,007 125
= ifade 3 2,5305 | 1,24399 2,169 104
g ifade 4 25577 | 121128 2,682 ,057*
% ifade S 2,5000 | 1,19640 1,353 268
ifade 6 24423 | 133451 679 1569
ifade 7 23846 | 1,20707 658 582
ifade 8 23077 | 1,14684 1,739 172
£ ffade 9 21154 | 1,06004 1,924 138
5 ffade 10 23846 | 1,19071 507 639
& ffade 11 2,1538 | 1,01720 311 867
ffade 12 24615 | 1,16251 241 634
ffade 13 23462 | 1,15274 575 897
ffade 14 23077 | 1,16384 198 1995
ffade 15 2,5385 | 1,24399 024 796
ffade 16 25769 | 125786 341 481
ffade 17 22500 | 128147 836 369
ffade 18 23462 | 123486 1,075 347
o ifade 19 2,0769 | 1,09984 1,129 735
= ifade 20 21154 | 1,18245 427 942
El ifade 21 22855 | 122613 130 946
2 ifade 22 23654 | 128382 124 640
ffade 23 23077 | 1,16381 1566 472
ffade 24 22500 | 1,16946 852 355
ffade 25 1,9808 ,98000 1,108 747
ffade 26 2,1538 | 1,07347 409 616
ffade 27 2,1923 | 1,01050 603 899
ffade 28 21154 | 1,07838 196 193
ffade 29 2,0000 | 1,20879 1,637 251
ffade 30 2,0192 | 1,16300 1,410 553
ffade 31 21154 | 1,13161 706 790
ffade 32 2,0000 | 1,18818 349 680
g ffade 33 2,0192 | 1,12877 505 586
= ifade 34 21154 | 121516 651 715
ffade 35 23077 | 1,03920 455 1993
ffade 36 2,0385 | 1,10190 030 632
ffade 37 2,1538 | 1,10940 509 163
ffade 38 2,1346 | 1,26845 1,782 780
- ffade 39 1,9808 ,98000 199 899
& ffade 40 1,0808 | 1,24444 196 890
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SONUC VE ONERILER

Otel mutfaklarinda yiyecek dongiisindeki fiziksel yiyecek kayiplarinin otel
isletmenin sinifi, sahiplik durumu ve mutfak kapasitelerine gore farkliliklarinin ortaya
konuldugu bu ¢alisma, Istanbul ilindeki mutfak yoneticilerine yapilmis ve ortaya ¢ikan

sonuglar ve bu ¢ercevede gelistirilen Oneriler agagida sunulmusgtur.

Istanbul bolgesindeki mutfak yoneticilerinin  sosyo-demografik o6zellikleri
incelendiginde mutfaklarda gorevli mutfak seflerinin  ¢ogunun erkek mutfak
yoneticilerinden olustugu gorilmektedir. Otel mutfaklarinda gorev yapan mutfak
yoneticilerinin yaglarina bakildiginda en yiiksek yas grubunun 30-49 yas arasindaki
mutfak yoneticilerinin olusturdugu gorilmektedir. Mutfak yoneticilerinin  egitim
durumuna bakildiginda  yoneticilerin buyik bir kisminin Lisans mezunu oldugu
gozlemlenmekte olup; mutfak yoneticilerinin mesleki tecriibelerine bakildiginda ise
mutfak yoneticilerinin biytik bir gogunlugunun 15 yi1l ve tizerinde bir mesleki tecriibeye
sahip oldugu gorilmektedir. Mutfak yoneticilerinin biytik bir bolimu turizm alaninda
mesleki egitim almig olup, en fazla alinan mesleki egitim tiiriini ise turizm alaninda

lisans egitiminin olusturdugu gorilmektedir.

Ankete katilan mutfak yoneticilerinin gorev yaptigt otel isletmeleri 4 ve 5
yildizli otel isletmeleri olup, bu otel igletmelerinin sahiplik durumlari ise bagimsiz(sahis
yada bir sermaye sirketine bagli) ve zincir sahiplige sahip otel isletmeleri
olusturmaktadir. Yine otel mutfak yoneticilerinin biyik bir ¢ogunlugunun calistig
otelin faaliyete gectigi yili 10 yil ve tizerinde olup, o oteldeki toplam mutfak sayisinin
ise 1-3 adet mutfaga sahip oldugu gorilmektedir. Bir ¢ok otel igletmesinde otel

mutfaklarinda ¢alisan personel sayist ise 11-24 kisi oldugu tespit edilmistir.

Otel mutfaklarindaki yiyecek dongiisindeki fiziksel yiyecek kayiplarinin otel
isletmesinin sinifina gore incelendiginde otel isletmesi gerek 4 yildizli bir otel isletmesi
olsun; gerekse 5 yildizli bir otel isletmesi olsun, yiyecek dongiisiiniin tim agamalarinda
fiziksel olarak yiyecek kayiplarinin ortaya c¢iktigi soylenebilir. Bununla birlikte 4

yildizli otel isletmelerindeki otel mutfak yoneticileri, 5 yildizli otel mutfak
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yoneticilerine gore satinalma agsamasinda diger asamalara gore daha disik yiyecek
kayiplart oldugu sonucunu ortaya koymaktadir. Oysaki 5 yildizli otel igletmelerinde
gorev yapan mutfak yoneticileri 4 yildizli otellerde goérev yapan otel mutfak
yoneticilerine gore yiyecek donglsunin ilk asamasi olan satinalma asamasina daha
fazla dikkat edilmesi gerektigine ve otel mutfaklarina yonelik satinalma islemi
yapilirken bunun bir sisteme sahip olmast gerektigini distndiklerini ifade
etmektedirler. Bu noktadan hareketle 4 yildizli otel igletmelerinde c¢alisan mutfak
yoneticileri 5 yildizli otellerde ¢alisan mutfak yoneticilerine gore satinalma agamasina

daha fazla dikkat etmesi gerekmektedir.

Otel igletmelerinin sinifi ile otel mutfaklarindaki tesellim asamasindaki fiziksel
yiyecek kayiplarina bakildiginda, 5 yildizli otel isletmelerinde gorev yapan mutfak
yoneticileri, 4 yildizli otellerde gorev yapan mutfak yoneticilerine nazaran bu asamada
daha fazla yiyecek kayiplarinin ortaya ¢iktigini dustndiklerini belirtmiglerdir. Bu
durum ise 5 yildizli otel isletmelerinin mutfak kapasitelerinin 4 yildizli otel
isletmelerinin mutfaklarina nazaran daha genis ve ¢aligma alanlarinin daha biyik bir

alana yayilmis olmasindan kaynaklanma durumunu ortaya koymaktadir.

Otel mutfaklarindaki yiyecek dongisiindeki yiyecek kayiplarinin otelin yildiz
sayisina gore incelendiginde yiyecek dongusiiniin tigiincii agamasinda da(depolama)
diger iki asamada oldugu gibi 5 yildizli otel igletmelerindeki mutfak yoneticilerinin 4
yildizli otel mutfak yoneticilerine gore daha fazla oranda bu asamada yiyecek kaybinin

oldugunu dustndiikleri sonucu ortaya konulmustur.

Uretim asamasinda gerek 4 yildizli gerekse 5 yildizli otel mutfaklarinda gorev
yapan mutfak yoneticileri diger asamalarda oldugu gibi bu asamada da yiyecek
kayiplarinin oldugu yoniinde diisiincelerini ortaya koymuslardir . Ancak yine satinalma,
teslim alama ve depolama agmasinda da oldugu gibi tiretim agamasinda da 5 yildizli otel
isletmelerinde gorev yapan mutfak yoneticileri 4 yildizli otel isletmelerinde gorev yapan
mutfak yoneticilerine gore daha yiksek oranda yiyecek kayiplarinin oldugunu

belirtmiglerdir.
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Gelir asamasinda her iki otel isletmesinde gorevli mutfak yoneticilerinin bu
asamada da yiyecek kayiplarinin oldugunu ortaya koymus olup, bu asamada da 5
yildizli otellerde gorev yapan mutfak yoneticilerinin 4 yildizli otellerde gorev yapan
mutfak yoneticilerine nazaran daha yiksek oranda bu asamada yiyecek kayiplarinin

oldugu goriigini belirttikleri gozlemlenmektedir.

Otel mutfaklarindaki fiziksel yiyecek kayiplariyla otel igletmelerinin sahiplik
durumu arasindaki iligki incelendiginde otel isletmesi hangi sahiplik tirt tarafindan
isletiliyor olursa olsun yiyecek tretiminin sathalarini olusturan tiim asamalarda fiziksel
olarak yiyecek kayiplarinin oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Yani diger bir ifadeyle
satinalma ile baglayan tesellim, depolama, uretim ve gelir ile son bulan yiyecek
uretimindeki dongiisiindeki tim asamalarda otel igletmesinin sahiplik durumu ne olursa
olsun bu isletmelerde ¢alisan mutfak yoneticilerinin fiziksel olarak yiyecek kayiplari

olustugunu diisiindukleri sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Otel isletmelerinin mutfak sayilart ile yiyecek dongisiini olusturan fiziksel
yiyecek kayiplart arasindaki baglant: incelendiginde ise; bu soruya cevap veren mutfak
yoneticilerinin ¢aligtig1 otellerdeki mutfak sayilarinin ise fiziksel yiyecek kayiplarina bir
neden olmadigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Yani otel isletmesindeki mutfak sayilarinin
coklugu ya da azlig: fiziksel olarak yiyecek kayiplarina neden olan etken olmamakla
birlikte mutfak yoneticileri yiyecek iiretimini olusturan tim asamalarda fiziksel olarak

yiyecek kayiplarinin ortaya ¢iktig1 goriisiini benimsemektedirler.

Otel mutfaklarinda yiyecek dongisiindeki fiziksel yiyecek kayiplariyla otel
mutfaklarinda c¢aligan personel sayist arasindaki iligki incelendiginde ise otel
isletmelerinde calisan personel sayisinin otel isletmelerindeki fiziksel yiyecek kayiplart
arasinda dogrudan bir iligki olmadigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir ve otelde caligan
personel sayisinin yiyecek dongiisiindeki yiyecek kayiplarina neden olan bir etken

olmadig1 sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Aragtirma sonucunda otel mutfaklarinda tretimin yapildigi tim asamalarda

yiyecek kayiplarinin oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Yine bununla birlikte otel
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isletmelerinin sahiplik durumu ve mutfak kapasitelerinin yiyecek dongusiiniin ortaya
¢ikmasinda dogrudan bir etken olmadigi sonucu ortaya g¢ikarken otel isletmesinin
sinifinin fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmasinda bir etken oldugu sonucu ortaya

¢ikmaktadir. Bu noktadan hareketle sunulacak olan 6neriler ise sunlardir;

Otel isletmelerinin sinifi agisindan mutfaklarda fiziksel yiyecek kayiplarini en
aza indirebilmesi i¢in 5 yildizli otel isletmelerinde “etkin bir satinalma prosediriiniin

gergeklestirilmesi”, ve “satin almay1 yonlendirecek uygun ve gerekli kalitede yiyecek

maddelerinin satin alinmast” ile “satin almay1 yonlendirecek kisilerin uygun bir sekilde
belirlenmesi ve gorev taniminin yapilmasi” gerekmektedir. Yine 5 yildizli otel
isletmelerinde satinalma ile ilgili mimkin oldugu kadar yiyeceklerin uygun olan
saticilardan segilerek bu iglemin gerceklestirilmesi gerekmektedir. Bu yontemlerle
gerceklestirilmeyen bir satinalma iglemi ise o otel mutfag:i acgisindan fiziksel yiyecek

kaybini ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.

Otel mutfaklar1 agisindan Tesellim asamasinda ise ozellikle 5 yildizli otel
isletmeleri acisindan “otellere getirilen yiyeceklerin figleriyle istenen miktarin fiziksel
olarak denetiminin yapilmasi ile 4 yildizli otel isletmeleri agisindan teselliim alaninda
yeterli teslim alma olanak ve donaniminin bulunmast gerekliligi” durumudur. Bu
noktadan hareketle 5 yildizli otel isletmelerine getirilen yiyecekler figleriyle istenilen
miktarin esit olup olamama durumunu kontrol etmeleri gerekmektedir. Yine 4 yildizli
otel isletmeleri ise tesellim alaninda yiyecekleri olgiip tartmaya yarayan yeterli 6lgiim
ve tartim alanlarinin bulundurulmasi gerekmektedir. Yoksa aksi takdirde bu tarz otel
isletmeleri agisindan fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya ¢ikmast durumu s6z konusu

olur.

Otel igletmelerinin mutfak sayisi ile fiziksel yiyecek kayiplarinin ortaya
cikmasinda dikkat edilmesi gereken unsur ise “otellere getirilen yiyeceklerin fisleriyle
istenen miktarin fiziksel olarak denetiminin yapilamamasi” durumu olusturmus olup; bu
durum otel mutfak sayilarina bagli olarak tesellim asamasinda yiyecek kayiplarina

neden oldugu sonucunu ortaya ¢ikarmigtir.
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Otel mutfaklar1 agisindan depolama islemi yapilirken depolanacak malzemenin
en ideal sicakliklarda depolanmasi ve uretime ¢ikacak olan yiyeceklerin ise ilk giren ilk
cikar yontemine gore ¢ikartilmasi gerekmektedir. Aksi takdirde ozellikle 4 yildizli otel
isletmelerinde depolanan yiyeceklerin bozulma sorunu bag gosterebilir ve bu durumda
ise otel yiyecek dongusiunde fiziksel yiyecek kayiplari olarak ortaya ¢ikar. Yine
yiyeceklerin bulunduruldugu depolarin kapasitelerine bagli olarak raf ve fiziksel

ozelliklere de sahip olmasi gerekmektedir.

Otel igletmelerinin sahiplik durumu agisindan depolama agsamasinda fiziksel
yiyecek kayiplarina bakildiginda ise Depolanmakta olan yiyecegin kullanilma
asamasinda o an i¢in depoya oOnce gelenden baglamak yerine daha sonra gelenden
baslanilmasi gerek bagimsiz igletmecilige sahip otel isletmeleri olsun; gerekse zincir
isletmecilige sahip otel igletmeleri olsun, bu durum yiyecek dongusiindeki fiziksel
yiyecek kayiplarinin olusmasina neden olan diger bir unsur olmaktadir. Bu durumda ise
otel isletmelerinin sahiplik durumu ne olursa olsun yiyecek tretimine en 6nce depoya
gelen malzemeden yiyecek tretimine baglanilmasi gerektigi durumunu ortaya

koymaktadir.

Otel mutfaklar1 agisindan yiyecek dongisinin en onemli faaliyet birimini
olusturan tretim asamasinda ise 4 yildizli otel isletmeleri agisindan yiyecek uretilirken
yiyecege uygun standart regetelerin olusturulamamas: fiziksel yiyecek kayiplarina
neden olmakta olup ozellikle 4 yildizli otel isletmeleri yiyecek tretiminde standart
recetelere dikkat etmesi gerekmektedir. Yine bununla birlikte 4 yildizli otel igletmeleri
acisindan yiyecek hazirlama siirecinde c¢alisgan personelin deneyimsiz olmasi otel
mutfaklart agisindan bu otel igletme tirtinde fiziksel yiyecek kayiplarina neden olan
diger bir etken olmaktadir. Bu durumda ise 4 yildizli otel igletmeleri ¢aligsacak olan
mutfak iggorenini secerken mimkiin oldugu kadar deneyimli personeli se¢mesi

gerektigi durumu ortaya ¢ikmaktadir.
Uretim asamasinda fiziksel yiyecek kayiplarmin otel isletmesinin sahiplik

durumuna gore incelendiginde ise uretilen yiyeceklerin iretildikten sonra servisi igin

uzun sure bekletilmesinin fiziksel yiyecek kayiplarina neden olduguna yonelik bagimsiz
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isletilen oteller tarafindan, zincir otellere nazaran daha fazda dikkat etmesi gereken
unsur olmaktadir. Bu nedenle otel sahiplik durumu ne olursa olsun tiretilen yiyeceklerin

servisi i¢in uzun bir siire disarida bekletilmemesi gerekmektedir

Otel mutfaklarindaki yiyecek uretiminin son agamasini olusturan gelir
agsamasinda ise otel mutfaklari acisindan bu asamada mutfaktan hi¢bir gekilde
yiyeceklerin siparig fisi haricinde g¢ikarilmamasi ve uretilen yiyeceklerin miisteriye
servisinden sonra hesaplarin dizenli ve eksiksiz bir sekilde tahsil edilmesi
gerekmektedir. Aksi takdirde otel isletmeleri tarafindan mutfaklarda fiziksel yiyecek
kayiplarinin olusma durumu ortaya ¢ikmaktadir. Arastirmaninda sonuglarindan da
gorilecegi tzere 4 yildizli otel isletmeleri 5 yildizli otel isletmelerine nazaran gelir
asamasinda daha yuksek oranda fiziksel yiyecek kayiplarinin olustugu sonucunu ortaya
¢ikmaktadir. Bu nedenle 6zellikle 4 yildizli otel igletmeleri agisindan servisi yapilan
yiyeceklerin herhangi bir nedenle hesabin tahsil edilememesi durumu mumkiin
oldugunca en aza indirilmesi gerekmektedir. Yine bununla birlikte otel mutfak
yoneticileri ve diger yoneticiler personelin kendi aralarinda etik olmayan isbirligini

onlemeye yonelik ¢aligmalar yapmasi gerekmektedir.

Otel mutfaklar1 agisindan yiyecek dongusii son derece sistemli ve birbirini takip
eden sureclerle gerceklestigi icin her bir asamadaki yiyecek kayiplarin1 énlemek o otel
mutfaginin maliyetlerini azaltmak i¢in Onemli bir islemdir. Yiyecek donglsu
kapsaminda yiyecek tretimindeki kayiplarint 6nleyen bir otel mutfag: ise gerek tretim
surecinde zarar etmemesi, gerekse karlilik oramini maliyetlerini en alt diizeylere
ulagtirarak yiksek karlilik diizeyine erigsmesi saglanir. Bu ise asil amacinin kar elde

etmek olan bir otel isletmesi agisindan son derece énemli bir unsur olmaktadir.

Ote yandan yapilan bu arastirma fiziksel yiyecek kayiplarinin dlgiilebilmesine
yonelik ornek olgeklerden meydana gelmektedir ve galisma bolgesi olarak Istanbul
bolgesi se¢ilmistir. Bundan sonraki arastirmalar igin ayni tarz arastirma otelcilik
sektoriiniin yogun bir sekilde bulundugu Antalya ve Mugla bolgelerinde de yapilarak
Istanbul ve bu bolgelerdeki otellerin fiziksel yiyecek kayiplarinin olusmasinda aym

etkenlerin birer neden olup olmadig1 ortaya konulabilir.
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Yine bu caligmada zaman ve imkanlarin kisithigi nedeniyle veri elde etme
yontemi olarak milakat destekli anket yontemi kullanilmigtir. Bundan sonraki fiziksel
yiyecek kayiplarina yonelik yapilacak arastirmalarda veri elde etme yontemi olarak
gozleme dayali bir arastirma yapilabilir. Yine fiziksel yiyecek kayiplarinin
belirlenmesine yonelik bundan sonra yapilacak arastirmalar igin “otel mutfaklari
acisindan calisan personelin fiziksel yiyecek kayiplarinin olugmasindaki tutum ve

davraniglar1”, “personelin fiziksel yiyecek kayiplarinin olugsmasina etkisi”, “mutfagin

caligma alaninin yiyecek kayiplarina etkisi” vb. gibi konular 6nerilebilir.
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Sayin Katilime;

Otel Isletmelerinde Mutfak Yénetimi ve Yiyecek Déngiisiindeki Kayiplarn Belirlenmesine
Yénelik Bir Arastirma isimli yiiksek lisans tezine destek verdiginiz icin tesekkiir ederim. Is bu anket
sadece bilimsel bir ¢alisma olup, anketler veya sonuglari higbir sekilde iiglincii sahislara verilmeyecektir.
Ankette yer alan sorularin problemlerin etkin bir sekilde ortaya konmast igin igten cevaplamanizi
saygilarimla rica eder, iyi ¢calismalar dilerim.

Ars. Gér. Ibrahim GIRITLIOGLU

Balikesir Universitesi Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Yiiksekokulu Cagis kampusii, Balikesir
Tel: 0266 6121353 - Fax: 0266 6121357

1- SOSYODEMOGRATFIK BILGILER

1- Cinsiyetiniz ? ( ) Erkek ( ) Bayan

2- Yasimniz ? ( )25-29 ( )30-49 ( )50-59 ( ) 60 ve Uzeri

3- Egitim Durumunuz ?

( ) lkogretim ( )Lise ( )Onlisans () Lisans ( )Y. Lisans ve Doktora
4 — Mesleki tecriibeniz ?

( )O-11Ay ()1-4Y1 ()5-9Y1 ()10-14y1l  ( )15yl ve iistii

5- Mesleginizle ilgili turizm egitimi aldiuz m1 ? ( )Evet ( ) Hayrr

6- Almis oldugunuz turizm egitiminin tiirti (Bir 6nceki soruya cevabiniz evet ise)?
) Turizm Lisesi

) Turizm Onlisans Programi ( 2 Y1llik)

) Turizm Lisans ( 4 Ylik)

) Turizm Lisansiistii ( Master, Doktora)

) Limme

) Turem

e N e N N e N

yDiger............. ( Belirtiniz)

2- OTEL iSLETMESININ FiZiKSEL OZELLIiKLERI
7-Otel Isletmesinin simfi ( ) 4Yiddiz ( )5 Yddiz
8-Otel Isletmesinin Sahiplik Durumu: () Bagimsiz ( ) Zincir
9- Otel Isletmesinin Faaliyete Gegis Yili: ( ) 1-3Yd ( )4-6 Yl ( )79yl ( )10 Yl ve Uzeri
10- Isletmedeki Toplam Mutfak Sayisi
( ) 1-3 Adet ( ) 4-5 Adet ( )6-7 Adet ( ) 8 ve Ustii
11- Isletme Mutfaklarinda Calisan Toplam Personel Sayist

( ) 1-10 Adet ( ) 11-24 Adet ( ) 25-40 Adet ( )41 ve Uzeri
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Tamamen

Katiliyorum

Katiliyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

Kesinlikle
Katilmiyorum

1-Otel mutfaklarinda satialmanin etkin bir sekilde yapilamamas: yiyecek déngiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

2- Otel mutfaklarinda satialmayi yonlendirecek uygun ve gerekli kalitede yiyeceklerin satinalinamamas: yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

3- Otel mutfaklarinda ihtiyag duyulan malzemenin uygun saticilardan alinamamasi, otel mutfaklarinda yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

4- Otel mutfaklarinda etkin bir satin alma prosediiriiniin olmamasi yiyecek dongiisiindeki yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

5-Otel igletmelerinden satinalmadan sorumlu kisinin satinalmadaki ilk amacinin igletmenin karlilik ilkesi oldugunu diisinmemesi, otel mutfaklarinda yiyecek dongiisii kapsaminda yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

6- Otel mutfaklarinda satinalinan yiyecegin gereken kaliteden diigiik olmasi, otel mutfaklar agisindan yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

7-Otellere getirilen yiyeceklerin figleriyle istenen miktarin fiziksel olarak denetiminin yapilamamasi otel mutfaklarinda fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

8-Otel mutfaklar agisindan igini bilen teselliim personelinin ige alinmamasi otel mutfaklarinda yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

9- Otel mutfaklarinda yeterli teslim alma olanak ve donaniminin bulunmamasi yiyecek déngiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

10-Otel mutfaklarinda diizenli bir teslim alma programinin olamamasi, yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

11- Otel mutfaklarinda teslim almanin periyodik kontroliiniin yapilmamas: yiyecek déngiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

12-Otel igletmesinin aldig: iirtiniin, istenilen @iriin olup olmadiginin denetlenememesi yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir.

13- Teselliim igini yapan personelin yiyecekler hakkinda ayrmtili bir bilgisinin olmamasi yiyeceklerin fiziksel olarak kayiplarina neden olmaktadir

14- Otel mutfaklarinda yiyeceklerin dogal yapilarini bozacak kosullarda depolanmasi yiyecek déngiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

15- Otel mutfaklarinda depolarin, yiyecekleri depolamak igin gerekli fiziksel 6zelliklerde bulunmamas: yiyecek dongiisiindeki yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

16- Otel mutfaklarinda depolar ile yiyeceklerin dagitilacagi mutfaklarin mesafe olarak uzak olmasi yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

17- Otel Mutfaklarinda depolamalarda yiyeceklerin kotii yerlestirilmesi yiyecek dongiisiindeki yiyeceklerin fiziksel kayiplarina neden olmaktadir

18- Otel mutfaklarinda depolarda yiyeceklerin yanlig 1silarda muhafaza edilmesi fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

19-Otellerde depolanmig olan malzemenin giinliik olarak denetlenememesi yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

20- Otel mutfaklarinda yiyecek depolamada, depolama hijyenine gereken énemin verilmemesi yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

21-Otel mutfaklarinda depolamadaki periyodik envanter sayim kayitlarinin yapilamamas: yiyecek déngisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

22-Depolarda siirekli envanter kayitlarinin yapilmamasi yiyecek déngisiindeki kayiplara neden olmaktadir

23 Depolara girig ve ¢ikiglardan sorumlu kigi harici diger kigilerinde girip ¢ikmasi, yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

24- Yiyeceklerin yeterli sogukluk/sicaklikta depolanamamas: yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

25- Depolanmakta olan yiyecegin kullanilma agamasinda o an igin depoya en 6nce gelenden baglanilmak yerine daha sonra gelenden baglanilmasi, yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

26- Otel mutfaklarinda depodan yazili usul diginda sézlii usullede mal verilmesi yiyecek déngiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

27- Otel mutfaklarinda tart1 gerektiren yiyecek maddelerinin tartilmadan verilmesi, yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

28- Otel Mutfaklarinda depodan mal gikarma prosediirlerin etkin bir sekilde belirlenememesi yiyecek dongiisiindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

29-Otel mutfaklarinda yiyecek hazirlanirken kullanilacak yar1 mamul yiyecek malzemesinin temiz olmamast iiretilen yiyecekteki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

30- Yiyecek iretilirken yiyecege uygun standart regetelere uygun yiyecek maddelerinin konulmamasi yiyecek dongiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

31- Otel mutfaklarinda yiyecek iiretilirken dogru hazirlama tekniklerinin kullanilamamas: yiyecek iiretim kayiplarina neden olmaktadir

32-Yiyecek uiretilirken gereken zamandan fazla siirede yiyecegin pigirme igleminin yapilmasi fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

33- Uretilen yiyeceklerin airetildikten sonra servisi igin uzun siire bekletilmesi fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

34- Yiyecek hazirlama siirecinde galigan personelin deneyimsiz olmasi yiyecek iiretilirken yiyeceklerin fiziksel kaybina neden olmaktadir

35-Gerek yiyeceklerin pisirilmesinde, gerckse porsiyonlama agamasnda standart regetelere uyulmamasi,yiyecek dongiisiiniidki fiziksel yiyecek kayiplarna neden olmaktdir

36- Mutfaklarda iiretilecek yiyeceklerin etkin bir gsekilde planlanamamasi yiyecek dongisiindeki yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

37- Yiyecek Uretimi kapsaminda isletmenin etkin bir menii planlamasinin olmamasi yiyecek dongiisindeki fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir

38- Mutfaklarda yiyecek iiretim dengesini bozan faktorlerin mutfak yéneticileri tarafindan bilinememesi yiyecek déngiisiindeki kayiplara neden olmaktadir

39- Servisi yapilan yiyeceklerin herhangi bir nedenle kagirilmasi(miisteri tarafindan, personel tarafindan) yiyecek dongisindeki fiziksel kayiplara neden olmaktadir

40-Yiyeceklerin mutfaktan giktiktan sonra personelin gizli bir isbirligi yaparak misafirden tahsil ettigi parayi igletmenin hesabima yansitmamasi, mutfaklar agisindan fiziksel yiyecek kayiplarina neden olmaktadir
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