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viii
OZET

Otel isletmelerinin kalbi olarak nitelenen mutfak, yemek iiretimi igin olusturulmug caligma
| alanlar1 ve bu alanlardaki arag-geregleri ile birlikte fiziksel bir alami ifade etmesinin Gtesinde
-'-_z'lgiiyerawik bir diizen igerisinde sitalanmug ve bir Orgiit yapisia bagh olarak gérev ve
."'glzléorumluluklan ile vyetkileri tammlanmug mutfak personelini de igine alan bir bélim
‘ geklindedir.

Otel igletmelerinde mutfak yiyecek-igecek boliimii igerisinde yer almaktadu. Mutfagin
.'.;'a'maglan ise otel igletmesinin maliyet, kalife ve hijyen standartlan igerisinde yemek iiretimini
gergeklestirmektir. Ancak mutfakta Gretim sadece yiyecek malzemelerinin 6n hazuligimnimn
:..f yapilmas1 ve pisirilmesi olarak diistiniilmemekte, iiretim asamalan yiyecek malzemelerinin
':. satin alinmasi, teslim ahlnmasi, depolanmasi, tiretime hazirlanmasi, pisirilmesi, servise
.f.-:.;sunulmasx ve liretim sontasi temizlik ¢aligmalar1 geklinde bir siireci ifade etmektedir.

Mutfakta yemek tiretimi ggrgeklestirilirken, otel igletmesinin belitli bit kan elde etmesi ve
-':.mutfagm hizmet sundugu konuklanin memnuniyetlerinin saglanmasi agisindan dnemli olan
;:_i_.'maliyet ve kalite standartla:1 kadar otel konuklarinmn sagliklan agisindan hijyen standartlar: da
-Gnem a1z etmektedit. Bu nedenle otel mutfaklarinda sanitasyon ve hijyen 6nemli kaviamlar
.: ._'..'olmakta, sanitasyon ve hijyen kurallarina uyulmasinin gerekliligi ortaya ¢ikmaktadar.

: Mutfaga yonetsel galigmalar agisindan bakildifinda da mutfakta yonetim kaviamu ve
S.-;"yc'inetsel fonksiyonlar, mutfagim fiziksel planlamasi, menil planlama, {iretim planlama,
- mutfagin Srgiitsel yapisi, mutfak personelinin temini, egitimi, motivasyonu, mutfakta iletisim
ve mutfakta denetim gibi konular 6n plana ¢gikmaktadir,

Ozellikle son yilarda biiyik bir gelisme gosteren her gey dahil uygulamasinm, konaklama
- igletmelerinde yiyecek-igecek boliimiine ve bu béliimiin bitimletine énemli etkileri oldugu
.. goriilmektedir. Bu nedenle mutfak yénetimi de bu uygulamadan olumlu ve olumsuz yénlerde
': etkilenebilmektedir. Tezin aragtuma boliimiinde her sey dahil uygulamasmm mutfak
yonetimine olas: etkileri belitlenmeye g¢alisilmus ve bu amagla Antalya’da sektdrel bir

- aragtirma yapilmigtir.
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SUMMARY

.’:I‘he pame of this study is “Kitchen Management In Hotels And A Research On Effects Of
A":ILInclusive Practices On Kitchen Management”

The kitchen which is qualified as the hearth of hotels is a department includes kitchen staff
e responsibilities, authority and duties are identified related to an organizational structure
and in a hierarchy instead of being merely a physical space with equipment and working areas
“afére built for food production.

Kitchen is in the organizational structure of food and beverage department in hotels. The
' 'a:i_m. of kitchen is to realize food production in the limits of cost, quality and hygiene standards
'of.:h'otel‘. But production in kitchen is not considered only food prepaiation and cooking,
roduction steps  expiess a process which contains purchasing, receiving,  storage,
_:preparanon cooking and serving of food and cleaning after production.

- While the food preduction is being realized in the kitchen, the hygiene standards that are
clated to health of guests are as important as cost and quality standards which refer an
ount of profit the hotel seeks to earn and the satisfaction of guests whom the kitchen
rovides service. So sanitation and hygiene ate important concepts in hotel kitchens and the
éceSSity of implementing sanitation and hygiene rules emerges.

‘When the kitchen is considered in the point of management, the management concept in
the © kitchen and managerial functions, physical planning of kitchen, menu planning,

rdductlon planning, organizational structure of kitchen, recruiting, training and motivation of
::kifchen staff, communication in the kitchen and control in the kitchen become important

.'.subjects‘.

The all-inclusive practices which have grown recent years have important effects on food

and beverage department and the units of this department in hospitality businesses. So kitchen

: _:inﬂuenced in positive and negative ways because of all-inclusive practices. In the research

_Sg_ction of this study the probable effects of all-inclusive on kitchen management ate targeted

to determine and in this term a research is realized in Antalya.




ONSOZ

:':- Mutfak kaviamina farkli yonlerden bakildiginda kiiltiiriin bir 6gesi ya da fiziksel bir alam

N {
‘ifade ettigi diistinillebilir. Otel igletmeleri agisindan ise mutfak; yemek diretiminin ¢
. "érgekle;;tixildigi bir biliimdiir. Bdylece mutfagin belirli ilke ve tekniklere gére yonetilmesi :L
‘gerektigi ortaya ¢ikmaktadu. Bu calisma ile de bu ilke ve teknikler ortaya konmaya é:?’g

L0

¢alistmisgtar.

'. '_..':"'Bu tez ¢aligmasim gergeklestiritken degeili fikitlerini, zamanmu, ilgisini, hosgdriisiinii ve
yﬁi‘d1mla1'm1 esirgemeyen damismanim Saym Prof. Dr. Ahmet AKTAS’ a tesekkiirlerimi bir
borg bilirim. Ayrica maddi ve manevi tiim desteletini her zaman hissettigim aileme,
' :..-:"ya.r‘dnnlarm1 ve moral desteklerini benimle paylagan hocalanm ve ¢alisma arkadaglarima da

tinnet duygularryla tegekkiir ederim.
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GIRIS

;Otel isletmeleri “misafir” ya da “konuk™ olarak adlandirdiklant miisterilerine temelde
konaklama, yeme-igme ve eglence gibi hizmetleri sunan isletmelerdir. Bu hizmetleri belitli bit

kan elde etmek amaciyla sunmalanyla birlikte bu kari elde edebilmeleri ve karhhiklarmi

deVam ettirebilmeleri biiyiik 6lglide konuklarna sunduklari hizmetlerin kalitesi ile dogru
'é'r&nhhdu. Otel igletmesi sundugu hizmetlerle konuklarmin beklentilerine cevap verebildikge
kﬁfhhgml stirdiirebilecektir. Bu noktada otel isletmesinin konaklama ve yiyecek-igecek diye
adiandlrllan iki ana boliim altinda sundugu {itiin ve hizmetler 6én plana c¢ikmaktadi.
Konaklama hizmeti bir otelde énbiiro ve kat hizmetleii gibi béliimler araciligiyla sunulurken,
.ﬁ' : .yi'yecek-ig:ecek hizmetleri mutfak, restoran ve bar gibi béliimler ile saglanmaktadir.

. . Bir otel igletmesinde mutfak genel anlamda yemek {iretiminin gereklestizi boliimdiir.

Yemek iiretimi ise dar anlamda yiyecek malzemelerinin tiretime hazilanmast ve pigirilmesi

sunulur. Ancak otel isletmelerinde mutfagm tistlendigi gorevler bunlaila sinuli kalmamakta,
tiretim soniast bulagiklarin yikanmasi ve ¢oplerin toplanmasi gibi iiretim sontasi temizlik
iglénﬂeri de mutfagm gbrevleti arasinda yer almaktadit. Bu iglemler mutfagin fiziksel alani
i:c,;érisinde gerceklestitilen iiretim calismalaridir. Ancak yiyvecek malzemelerinin satm

alinmas, teslim almmasi, depolanmasi gibi islemlerin bityiik kism mutfagin fiziksel alam

gerisinde gergeklesmese de mutfakta iiretim ile ilgili calismalardir. Bu nedenle mutfakta bir
ﬁfetim siitecinden  bahsedildiginde iiretim yiyecek malzemelerinin satin sahnmasi ile
Baglamah ve teslim alma, depolama, liretime hazitlik, pisitme ve servise sunma ile devam
:.'.'ederek sonrasindaki temizlik galismalars ile son bulmalidir. Bu calismalar swrasinda mutfakta
Saﬁitasyon ve hijyen kurallarina uyulmast ise hayati énem tagzmaktadit,

Mutfakta iretimin yoniinii ise menii gostermektedir. Dolayisiyla da menii planlama bir
I%_liltfak igin neyin ne zaman iiretilecegini belitleyen temel planlama ¢alismasi olmaktadir.
Menii planlama ile bitlikte iiretim planlamas1 da yapilmakta ve boylece neyin ne zaman
uretileceginin belirlenmesinin yani sira neyin ne kadar iiretilecegi de tespit edilebilmektedir .
Mutfakta sézii gegen tietim calismalarm gerceklestirmek amaciyla caligma alanlan
lusturulmugtur. Bu caligma alanlaninda da liretimin aksamadan siirmesini saglayacak ve
liif:étim ¢ahigmalarim hizlandiracak mutfak arag ve gerecleri hazur bulundutulmaktadn. Ancak
tum bunlar iiretimin gerceklesmesi i¢in yeterli degildir. Yiyecek malzemelerini iizetime
- ﬁaZHlayacak, pisirecek ve servise sunacak olanlar mutfak personeli olarak adlandirilan
':'_-_i$'_giiciidﬁ1‘ S6zii edilen bu iggiicliniin verimli ¢aligmast ise mutfagm fiziksel plan: ile yakindan

ilgilidic ve bu tir bir planlama ¢aligmas1 mutfak planlama olatak adlandiili. Mutfak

seklinde Ozetlenebilir, Pjgirilen yemekler de mutfagm hizmet verdigi restoranda servise
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:_-'pianlama ile mutfagm konumu, mutfagin aydinlatilmasi, havalandirilmasi, 1sitilmasi, mutfak
duvarlan, mutfak tavam  ve tabami gibi mutfagin fiziksel ozellikleri agikliga
::f kévugturulmaktadn .

 Mutfak personelinin gérev ve sorumluluklarmin belitlenmesi ve bunlaim hiyerarsik bir
ié'p'l igerisinde tanimlanmasi ile mutfakta bir orgiitsel yapidan ve dolayisiyla da bir
.1gﬂﬁlﬁmﬁnden soz edilebilmektedir. Isboliimii ile birlikte mutfakta béliimlesme de ortaya

1kmakta, boylece her béliimde gbrev alacak olan mutfak personelinin gérev yerleri tespit

._edilmektedit . Mutfak personeli ile ilgili énemli yonetsel caligmalar da personelin bulunmasi,
1§e almmasi, ige yetlestirilmesi, egitilmesi, motive edilmesi gibi konulazdur. Bunlarla bitlikte
‘mutfak yoneticisinin sorumlulugunda olan diger yonetsel ¢alismalar ise mutfak igi iletisim,
;nutfagm diger boliimlerle iletisimi ve mutfagin denetimi olmaktadir

. Yukarida belirtilen konular 15181nda bu tezin amaci ofel igletmelerinde mutfak yonetimine
-'ili.skin ilkeleri ve tekmikleri ortaya koymak ve bu bilgiler 1s18inda giintimiiz konaklama
letmelerinde sikga 1astlapan bir uygulama olarak “her gey dahil (all-inclusive)”
‘uygulamasmm mutfak yonetimine etkilerini belirlemektir.

- Bu amag kapsaminda tezin ilk boliimiinde literatiir taramasi sonucu elde edilen bilgiler

:'igi'gmda oncelikle otel isletmeleri hakkinda temel bilgiler verilmis ve ardindan mutfagin bir
__té_inrm yapilarak, otel isletmelerinde mutfagin yeri ve nemine deginilerek, mutfagin fiziksel
ozellikleri de belirtilmistir.

- Tezin ikinci boliimiinde otel igletmelerinin bir atélyesi seklinde de belirtilebilecek mutfakta
__I_Ietim calismalan incelenmistir. Bu baglamda, mutfakta iiretilen yemeklerin hammaddesi
olan yiyecek malzemelerinin satin alinmasi ve teslim almmasindan, yemekierin konuklara
.suhulmam ve sonrasindaki temizlik galismalarnna kadar her tiretim asamasi dikkate almmistr.

| __Yﬁnetim belizli bir amaca ulagabilmek i¢in planlama, rgiitleme, kadrolama, ydneltme ve
denetim iglevlerinin yoneticiler tarafindan yetine getirilmesini kapsamaktadir. Bu anlamda
.’E_é_Zin tigineti bolimiinde mutfak yonetimi iglenerek, mutfakta uygulanan yénetsel ¢alismalar
rdelenmistir,

Calismanin son boliimiinde ise “Her Sey Dahil” uygulamasmin mutfak yonetimine etkileri

-__ﬁZerine yapilan aragtimaya yer verilmistii. Bu nedenle bu béliimde “Her Sey Dahil”

'-?Ygulamam hakkinda bilgi verildikten sonra aragtirma bulgulars sunulmustur. Bu arastirmadan
¢lde edilen bulgular, her sey dahil pansiyon tiiriiniin konaklama isletmeleri mutfaklarindaki

Uygulamalarmi ortaya koymas1 ve sorunlara igaret etmesi bakimindan 8nem arz etmektedir.

"__j_.:_\fa&ltma her sey dahil pansiyon tiiziinii etkin bir sekilde uygulayan 5 yildizh oteller ile

bir‘inci simf tatil kylerinin sayica bol oldugu Antalya’da gergeklestirilmistir




. 1. B(")Lt_‘JM
OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK

1.1. Otel isletmeleri hakkinda bilgiler

1.1.1. Otelin tanim

Bir gok kisi ve kurulus tarafindan otel tamumm yapilnustir. Bu nedenle tizerinde uzlasilmrs

esiﬁ bir otel tanimmdan s6z etmek miimkiin degildir. Ancak otel tanimlarinda belirlenen

ortak nokta; otelletin evlerinden uzakta olanlara sundugu konaklama, yeme-igme ve eglence

izmet olanaklarumm vurgulanmasidir,

: Bunun nedent ise otel igletmelerinde hizmetlerin iig ana basiik altmnda toplanma geregidir.
lar (Etaslan, 1999, 5 3)

Y - Konaklama hizmetleti

* Yiyecek-igecek hizmetleri

 Yardimet hizmetler seklinde ifade edilebilir.

Prof. Dr. Hasan Olali’ya gére otel; yapisi, teknik donanimi, konfor ve bakim kosullar: gibi

__ad_di, sosyal degeri, personelin hizmet kalitesi gibi motal elemanlariyla uygar bir insanm
_'_._Zli'.-ettigi nitelikte gegici konaklama ve kismen beslenme ihtiyaglarim bir ticret karsihginda
mm eden ekonomik, sosyal ve hukuki bakimdan disiplin altma alinmug isletmelerdit (Olals,
993; 5. 25)

_E}IUIIuslaIaram Turizm Akademisi tarafindan yapilan tanuma gore otel; insanlarin seyahat
'-.bf:iyunca tcret kargih@inda konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaclarini devambi olarak

wsilayabildikleri igletmelerdit (Sener, 1997, 5. 4).

2634 sayth Turizmi Tesvik Kanunu’na gore ise; “oteller, asil fonksiyonlar: miisterilerinin
_fo»:l..erne ihtiyaglarim saglamak olan, bu hizmetin yaninda yeme, icme, eglence ihtiyaclari
.i_t_l'_'yardrmm ve tamamlayici birimleri biinyelerinde bulunduran en az 10 odal: tesislerdir.”

Uluslararas Otel Sahipleri Bitligi ise bir otelin her filkede tagimas: gereken ozellikleri su

kl_Ide belitlemigtir (Batman, 1994, 5. 19) :

Yonetimiyle oldugu kadar, donatimiyla da miigterilerinin ihtiyaglarina cevap verecek
nitelikte olmalidur
Yalmz konaklama ihtiyaciu deil, ayn1 zamanda beslenme ihtiyacmi  da

kargilayabilmelidir.




Miisteriletle kisa vadeli bir anlagma yapan igletme olmalidir.

-ii'.Otelcilik endiistrisi standartlarina uyma egilimi gostermeli ve buna kendisini zorunlu
: ...gaymahdu )

Mii§te1ile1'ine tahsis cttii odalarda saghk kosullarina uygun olatak yerlestitilmis
::_-' banyo, lavabo ve tuvalet donatim araglatmi bulundurmalidir,

Yeter sayida teknik ve hizmet personeline sahip olmahdir.

1.2, Otel igletmelerinin énemi

_Seyahat eden insanlarm kargilamalan gereken temel ihtiyaglarnm bagmnda konaklama
gen smlrm gelmektedir. Bununla birlikte bu tiir insanlar yeme-igme ve hatta eglence

_gﬂ@klarmm da kendilerine sunulmasim beklemekteditler Seyahatcilerin bu tiir ihtiyag ve

kleﬂt_ilerini bir arada sunabilen tesisler ise otel isletmeleri olmaktadu. Otel isletmeleri, insan
c;laxmdan dogmugtur ve, insanlatm konaklama, bununla baglantili olatak yeme-igme
a .'Iafnm karsilamanin 6tesinde onlart memnun etmektedirler.

_.téliér bir ¢ok lilkede is goriismeleri, toplanti, konferans, rekreasyon ve eglence icin

mkanlar saglamada Onemli 10l oynarlar. Bu anlamda oteller ekonomiler ve toplumlar i¢in

':lzqidugu kadar, gesitli mal ve hizmetler i¢in perakende dagitim sistemleri, ulagim ve

§_1_friin gelismesinde de pay sahibidirler. Oteller sunduklan hizmetler araciligiyla, iitke ve

to umun maddi refahinin g@stergesi olan toplam mal ve hizmetlerin artmasina katkida
bulunurlar (Medlik, 1997, s 4).

_"te'i._isletmeletinin onemini belirleyen diger faktorler ise su sekilde belirtilebilir:

.'Turistik cekim Ozelliklerine sahip olan bir ydrenin turistik akimlari alabilmesi igin
turistlere konaklama olanaklarmm sunulmasi gerekit. Bu anlamda oteller bu agigi
: kapatmakla birlikte, sunduklari hizmetler ve kendilerine 6zgii 6zellikleri ile birer
§ekim unsuiu dahi olabilmekteditler.

: .'Gerek otele kabul edilen yabanci ziyatetgiler ile geiekse de yerli ziyaretgilerin
: bteﬂezde vaptiklar1 harcamalar ile otel isletmeleri yalmzea kendi gelitlerini elde
- " etmekle kalmaz, bulunduklar1 topluma vergi ddemeleri yoluyla da kaynak aktarmug
Toiurlar. Yabanci otel konuklanimin harcamalan ise déviz girisi agisindan da dnem arz
‘etmektedir.

Otel isletmelerinin emek yogun galismalan sonucu iggiicii istihdamm arttirdiklan
 SOylenebilir. Otel igletmelerinde otomasyonun smul olmasi da isgiicii istihdaminin

< devamlihgint saglamaktadar,




Otel isletmeleri bir ¢ok endiistriden girdi almaktade. Boylece oteller mobilyadan,
yiyecek ve igeceklere deg@in ¢ok cesitli endiistrilerde faaliyet gésteren isletmelerin
_ giriinleri i¢in biter alici olmaktadirlar.

Otelier bulunduklari toplum i¢in de bir gekicilik unsuru olmakta, o yérede vasayan

"insanlara da konaklama, yeme-igme ve eglence olanaklar sunmaktadir.

1 | . Otel isletmelerinin symiflandirilmas:

_O'tei isletmeleri bir ¢ok aragtirmaci tarafindan cesitli stmflandirmalara tabi tutulmaktadir,
(_.3. ._éllkabul goren smiflandimalar otellerin bulunduklan yer, verilen hizmet, biiytiklitk ve
gahgma sirelerine gore yapilmaktadu (Denizer vd., 1995, s. 3). Her iilkenin kendi otelcilik
endiistrisinin 6zelliklerini ve bir takim yasal kriterleri dikkate alarak vaptiklar simflamalara
rastlamak mimkindtir

'dtél igletmeleri su ksitetler dikkate alarak smiflandiriltabilirler :

j-.]éﬁyﬁklﬁklerme gore smiflandirma

. Cok kiigiik oteller (25 ve daha az odaya sahip)

Kiigiik oteller (25 — 100 odaya sahip)

Orta biiytikliikte oteller (100 — 299 odali tesisler)

Biiytik otelle: (300 ve daha fazla odaya sahip oteller)

Sahus otelleri

Sirket otelleri

Kamuya ait oteller
Dernek ve vakiflara ait oteller
Sendika otelleri
.Fiyat diizeyleri bakimindan otel isletmelerinin smniflandirilmas: (Oral, 1997, s. 17,18)
¢ Ekonomik oteller
¢ Orta diizey fiyath oteller
* Liiks (pahali) oteller

Kargiladiklar konaklama ihtiyaci bakimindan simflandirma

Schir otelleri
Kiy1 oteller
Dag otelleri

Kaplica otelleri




ast:r-rha araglart ile baglantilarina gére siiflandirma

Havaalant otelleri

S eié'yon otelleri
-Lifnan otelleri

tayollar1 kavsak noktalarmdaki oteller

ligmé siirelerine gote siniflanditma
Mevsimlik oteller

_ai otelleti

Kis otelleri

Yl'_l'b0yunca acik oteller

:Iiirkly'e’deki vasal diizenlemelere gére otel isletmelerinin siiflandiniimasi

Turizm isletme belgeli otellet

5 yildizli oteller

. '.4'y11d1211 oteller

3 yildizli otellet

- 2 yildizl1 oteller

1 yildizls oteller

T_ﬁﬁzm isletme belgesi olmayan oteller

Bu tiir isletmeler yerel yonetimler tarafindan siiflandmlir ve kontrol edilirler.
. Oftel isletmelerinin dzellikleri

Ote'I jgletmeler'min kendilerine has ozelliklerini agagidaki sekilde belirtmek miimkiindiir

ag, 1989, 5. 20-21) :

_O_teI isletmeleri “zaman” satar : Otelin bir odasin 24 saat iginde satilmasi s6z konusu

thp, satilamayan oda otel igin kayip olmaktadir. Otel hizmetinin stoklama olana@:
bulunrnadlgmdan tiretildigi ya da hazulandif anda satilmasi gerekmektedir.

Otel isletmeciligi “insan giiciine” dayanu : Ofel igletmelerinde gerek hizmet
sunumunda, getekse fonksiyonlanin yerine getirilmesinde biiyik olgiide insan
gﬁcﬁnden faydalanili. Hizmetlerin yiriitilmesinde ve miisterilerin  psikolojik
"t_atminlerinin saglanmasinda insanin rolii ve dnemi bliyiiktiir.

- Otel hizmetleti otel personeli arasinda yakin igbitligi ve karsihkl: yardim gerektirir :

.' ‘Otel, birbirlerine son derece bagiml boliimlerden meydana gelmis ekonomik ve sosyal




. bir igletmedir. Bu nedenle otelin fonksiyonlaini yetine getiten personel arasmda
. yakin bir igbitligi ve karsilikh yardimlasmanin olmasi zorunludur.

- Otel giiniin 24 saati, baftanin 7 giinii ve yiln 365 giinii (sezonluk oteller harig) siirekli
acik olan isletmedir : Miisterilerin dinlenmesi ve eglenmesi igin otel personelinin
* caligmast gerekmektedir.

5,. Otel isletmeciligi dinamiktir : Otel, hizmeti {ireten bir fabrika olarak diistiniildiigtinde
teknolojisi ve otelcilik anlayisiyla devamli olarak degisiklik gosteren, hizmetin zevk
 ve modaya fazlaca bagli oldugu bir sektrdedir.

Otel igletmeciliginde 1isk faktorii oldukca yiiksektir : Turizm endiistrisinde talep
onceden kesin sekilde belirlenmesi giic olan ekonomik ve politik kosullara baglt
i oldugundan ve otel isletmeleri de talep dalgalanmalanndan aninda etkilendiginden risk

. . faktérii yiiksek olmaktadir,

1.2. Mutfagin tanimi ve tarihsel geligimi
1.2.1. Mutfagmn tanimm

Mutf'ag1 bitka¢ yonden tanimlamak miimkiindiir. Her geyden dnce mutfak kiiltiitle ilgili bir
w&amdn.

iﬂuslarm beslenme ile ilgili kiiltiirlerine mutfak ad: veritir. Mutfak, yiyecek ve iceceklerin
azirlanmasinda kullamilan arag ve gerecleti, vemek pisirme sanatimin pitf noktalarini, yemek
'_téfenlexiiﬁ gosteren bir kiiltiirdiit (Mussmann, 1994, s. 4).

* Bu tanimlamaya Ttk Mutfag:, Fransiz Mutfagi, Cin Mutfag1 gibi uluslararas1 alanda iin
_z_iprms mutfaklar Srnek olarak gosterilebilir.

:-':Mutfak kaviamui fiziki bir alam da ifade etmektedir. Bu anlanmyla mutfak; yiyecek
:alzemelerinjn depolanchgl, pisitmek ya da yenmek igin hazulandigi, pisirildigi ve
éfektiginde de hazitlanan yemeklerin yenildigi yer olmaktadi. Bu bir ev mutfag ya da otel
letmesi mutfag olabilir.

::_I_Mutfak kavianu otel isletmeleri agismdan degerlendirildiginde, fiziki alan ve bu alanda
ulunan arag-gereglerle beraber, asil tretici gii¢ olan insan faktétii de tanumlamanin
Ek‘_aPSamma almmalidir. Mutfak ¢ahisanlart olarak adlandinlacak bu iiretim faktériiniin mutfak
ifa@-geiegleii ve ¢aligma alanlars ile olan iligkileri ve etkilesimleri Snem kazanmakta, bu iligki
e etkilesim sonucunda ortaya konan iiretim faaliyetlerinin konuk olarak adlandirilan otel
‘Miisterisinin beslenme gereksinimleri ve yiyecek hizmetleriyle ilgili beklenti ve arzularini

kargslamas: 6n plana ¢ikmaktadit. Bu nedenle otel igletmelerinde mutfak; ¢alisanlari, cahsma




- érag ve geregleti ile tim bunlarmn iligki ve etkilegimi sonucu ortaya konan tiretim
fos eﬂéﬁni igine alan bir boliim olmaktadit. Ancak bu tanimlamaya mutfagin amacm, yani
arin beslenme gereksinimleri, beklenti ve isteklerini kargilayarak konuk memnuniyeti
ayl da eklemek gerekmektedir. Ayrica otel igletmelerinin yivecek hizmetlerini

-:g;keﬁ. belirli bir kar elde etme hedefinde oldugu da belirtilmelidir.

éﬁil'amanm kapsaminda yer alan otel isletmesinin konuklarmm yiyecek hizmetleri ile
emnuniyetlerini saglamak yoluyla kar elde etme amact, otellerde yer alan mutfaklarmn
mutfaklar oldugunu belitleyen en 6nemli unsurdur. Ancak ticaii mutfak kaviami ve bu
r'nﬁtfaklatm sundugu yiyecek hizmetleri otel isletmeleti ile sinmh degildir. Otel
tmelerinin yam sua gerek ticati amaglatla, gerekse de ticari amag giidiilmeksizin mutfak
'__-ztgr;etierinin sunuldugu bir ¢ok isletmeden séz etmek miimkiindiir. Bu isletmeletin
lu t@rdugru endiistriye de “yiyecek hizmetleri endiistrisi” denilmektedir.

M ﬁffak kaviamimin daha agik bir sekilde anlatilabilmesi agisidan bu endiistrinin yapisinin

e.-bl:.i:'baglamda sunulan mutfak hizmetlerinin belirtilmesinde yarar vardur.
erika Birlesik Devletleri'nde, Yiyecek Hizmetleri Endiistrisi Ulusal Fnstitiisii
aié_flﬂdan, Uluslararas: Yiyecek Ureticileri Birligi (IFMA) igin yapilan bir galismada, yiyecek
ndilstrisinde 12 farkls bolim belirlenmistir (Birdiz, 1998, s. 8) -
- a) Geleneksel restoranlar
Hizl servis sunan restoranlar
Saglik kuruluslannda yivecek hizmetleri
Orta 6gretim kurumlarinda yiyecek hizmetleri
Kolej ve tiniversitelerde viyecek hizmetleri
Otel, motel ve tatil kdylerinde yiyecek hizmetleri
Askeri birliklerde yiyecek hizmetleri
Ulastirma araglaninda yiyecek hizmetleri
Endiistriyel (kurumlarda) yiyecek hizmetleri
Perakende ya da hazir yiyecekler

Rekreasyon amagli yiyecek hizmetleri

o =T ——




_.1' Anlasmalt yiyecek hizmetleti

_.écék hizmetleri endiistrisi gordiikleri faaliyetler, igletmenin biiyiikliigli ve hizmetin
'1'.st.ik dzellikleri bakimmdan temelde iki grup altinda incelenebilir(Sekil 1.1). Bunlar
2001, 5. 4) :

Ticari yiyecek-igecek isletmeleri

B Anlagmah ya da endiistriyel (kurumsal) yiyecek-igecek hizmetleri

Yiyecek-icecek hizmetlerinin verildigi isletmeler
I

v

Ticari yiyecek-igecek isletmeleri

3 i l

eleneksel Ozellikti Isletme Dis1 Yeme-igme  Ugak, Gemi ve Trenlerde
estoranlar [~ Restoranlar Hizmeti Veren Isletmeler Yeme-Igme Hizmetleri
e ® (Out-Door Catering)

Siiks - | p.Cabuk Yemek Sunan

Restoranlar (Fast Food) Restoranlar

Mom ve Pop +Digex Ozellikli
Restoranlar Restoranlar

Biiyiik Olgekli
ER_estoranEaI

Anlagmal (Endiists iyellYiyecek—igecek Hizmetleri

: Sénayi*sletmelelinde (_)ktllaxda Hastatelerde
Yeme-Igme Hizmetleri Yeme-Igme Hizmetleri Yeme-Igcme Hizmetleri

Askeri Bitliklerde Universiter Kurumlarda
Yeme-Igme Hizmetleri Yeme-igme Hizmetleri

S_e_'l__(il L.1. Yiyecek-icecek hizmetlerinin verildigi istetmelerin simflandiriimasy
Kaynak: Aktas, 2001, 5. 4-16

-'Tiéari yiyecek-igecek isletmelerinde mutfak hizmetleri

Re'storan, kafeterya, snac bar, hamburger, pizza salonlan, otomat makineleri, et lokantalar
. bunun gibi isimler altinda faaliyet gOsteren ticari veme-igme isletmeleri, sunduklar

Y?bek ve igecekletin tiitleri, dzellikleri, d1giitsel yapilat1 ve hizmetin bicimi bakimlarindan
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iferinden onemli faklidiklar gosteriler. Bu nedenle ticari yeme-igme igletmeleri de kendi

nﬁde geleneksel (full service) restoranlar ve gzellikli restoranlar olarak smmflandirdip
+Jenebilir (Aktas, 2001, 5. 4)
éleneksel restoranlarda degisik servis usulleri, zengin ve cesitli meniiler ile degisik
pis e metotlann uygulanmaktadir. Geleneksel testoranlar mentideki yemekleri taze
yi ceklerden hazitlayip miisterilerine segme olanag tanirlar. Geleneksel restoranlar fig cesit
ak ele almip incelenilit (Aktas, 2001, s. 5).
ﬁnlaxdan \Iki liiks restoranlardir. Bu tip trestoran isletmelerinde genellikle Fransiz
muffagmdan secilmis Kkaliteli yemekler liks bit atmosferde a la carte olarak servis
edﬁmektedu Yemekler ise taze gidalardan hazirlanmaktadit. Sunulan hizmetin ozelligi geredi
bu tiir restoranlarda ¢alisan mutfak personelinin oldukga deneyimli ve kalifiye olmasi
beklenir.
Bir diger geleneksel 1estoran tiirii olatak mom ve pop restoranlar ise daha ¢ok ucuz ve
miz yemekletin sunuldugu isletmelerdir. Bu restoranlarin bir diger 6zelligi de serviste bayan
-g‘a&Son kullanmalaridir.
iiyiik olgekli restoranlar ise diger gelencksel restoran tiitletine oranla fi¢ ya da bes defa
daha biiyiik olmaktadirlar ve bu tiit restoranlarda yemekler standast regeteler {izerinden yari
kalifiye ascilar tarafindan hazitlanmaktadir.
"Ogzellikli restorantar terimi, zel bit menii sunan hethangi bit restorant ifade etmektedir.
Bunlar biftek evleri, deniz Uriinleri restoranlair ya da zellikle uluslaratas: mutfakiaidan
birine ait yemekleri sunan restoranlar olabilir. Boyle bir restoranmn mutfags da bir otel
_ utfagina benzer ve temelde sicak mutfak ve soguk mutfak seklinde iki ana tretim
biriminden olusur. Her birimden sorumlu bir asel vardu. Bu asgilar oldukea kalifiye
‘elemanlardir ve birkag yillik deneyime sahiptitler ( Orr,(a) 1999, www. suite101.com).
- Bu restoranlarda genellikle servisten once yiyecekler yari hazn duruma getitilmigtir ve
ervis esnasmda bu yar hazut haldeki yiyecekler islenerek konuklaza sunulacak yemek haline
_:-':dﬁnﬁstﬁrﬁlﬁxler.‘ Meniilerindeki farkliliklardan dolayr bu restoranlaim personeli ve
~donamimlarinda da farkiiliklar goriilebilir. Bu tiir restoranlarin en bilinen tiirleri hazlt servis
‘sunan (fast food) restor anlardir.
Fast food restoranlar, sturlt bir meniiden segilebilen yiyeceklerin oldukg¢a hizli bir bicimde
:-5_:haznlana1ak konuklaia sunulmasina dayali hizmet veritler (Ozmen, 1994, s. 2) Bu tin
“restoranlarda galiganlar yiyecek siparislerini yerine getirebilmek igin bir uyum icerisinde
“galisular ve her isgdten isin kiigiik bir pargasini yerine getirir, Uzmanlasmanin yogun oldugu
._b‘l tiit bir restoranda yiyecek hazirlamakla gorevli kigilerin cok fazla kalifiye olmasi

eklenmez. Bu insanlar kisa bir egitim sonrasi istihdam edilebilirler. Bu restoranlarda
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cekler onceden Olgiilmiis, kesilmis, porsiyonlanmug ve isler ¢ok iyi zamanlanmug
hﬁz.ihdﬁ‘. Fast food restoranlar genelde menii, donamm, iglemler, tiin, kalite ve imaj
jsindan benzeilik gosteren bix zincirin tipik bir hatkas: seklindeditler.
Diger ozellikli restoranlara; aile restoranlan, kebap restoranlan, pizza restoranlars, degisik
osferde (theme) restorantar 6inek gdsterilebilir,
M utfak hizmetlerinin yerine getirildigi diger bir ticari isletme tiirti de igletme disi yeme
me hizmeti (out door catering) veren isletmeleridit. [sletme dis1 yeme-icme hizmetleri
e.1.1e:1de iki sekilde gergeklesmektedir.
]éirinci sekilde berhangi bir ticari yeme-icme isletmesi olan lokantalar ya da konaklama
'3‘isietinesi, igletme digindan gelen herhangi bir yeme-igme talebini kabul edebilir. Ikinci sekil
"uygﬁlamada ise tamamiyla igletme dig: yeme-igme hizmeti yapmak amacryla organize olmus
car1 kuruluslar bulunmaktadun. Bu cegit isletmeler iyi planlanmis ve veterli techizatla
o'tiatlhmg bir mutfak, kalifive servis kadrosu, servis arag ve gerecleri, ulasim araglar,
! lar ve bu konyda uzman yéneticilere gereksinim duyailar (Aktag, 2001, s.10).
Bu tiir igletmelerin faalivet alanlarina goére pigirdikleri yiyecekler degistigi i¢in genellikle
samli bir mutfaklari vardir. Bu mutfaklarn diger mutfaklara gore en belirgin fark, tagiyic:
'a_ii_,f_ve elemanlarmin bulunmasi ile restoranlarinin bulunmamasidir (Cetin, 1996, s. 18)
I_ cak, gemi ve trenlerde yolculuklar esnasinda yeme-igme hizmetleri sunulabilmekte ve bu
I_:':&enle de bu tiir ulagim araglarmda verilen hizmete gore kapsami degisebilen mutfaklar
:é_ibilmekte va da yiyecek hizmetleri aracin disindan bir mutfaktan saglanmaktadir.
“Ugak personelj ve yolcular i¢in hazirlanan yiyecekler paket edilmis sekilde olabilecegi gibi
havaalam ikram hizmetleri mutfaginda hazirlanip porsiyonlanan sicak yemekler, isitma
ES_iétemli kapali arabalarda tutularak ucaklara verilmektedir Ugakta elektrik sistemine bagl
olarak servis siiresince sicakligi korunan yemekler gériiniis ve tadi bozulmadan kabin
'pe__fé:oneli tarafindan servis edilmektedir (Aktag, 2001, s. 12). Ugak mutfaklarinda yetismis bir
hos :es agemun yerini alabilecegi gibi agci da bulunabilit. Ucaklarda tam anlamayla bit
fafin varligindan s6z etmek dogru olmayabilit. Bu tiit ulagim araclarinda mutfaktan
____yélde, hazit halde ugaga alinan yemekleiin servis edilene dek 1silarmmn korundugu ve servise
ﬁa:.iuland@ bir yerin varlig séz konusu olmaktadiz.
*Gemi mutfaklan da diger otel ve restoran mutfaklaiyla benzetlik gosteritler. Ancak gemi
.faklaxmda en biliylik 6ncelik sanitasyona ve hijyene verilmektedir. Tiim personel ve
YQ__lf_:ulaz icin yemekler genellikle ayni firetim bitimlerinde iiretilip, aym depolama alanlarinda
Saklandlgmdan yiyecek kaynakli herhangi bit hastahk ya da zehitlenme gemideki herkesi
k.ﬂeyecektir‘. Seyahat halindeki bir gemide bdyle bit durumun gergeklesmesi sonucunda ¢ok
ay1da insana tibbi miidahale yapma giigliigii de ortaya ¢ikmaktadn. Bu nedenle gemi
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mfaﬂaymda standartlar yiliksek tutulmal ve uygulanmalan konusunda siki bir denetim
wnalidr. Depolamanm da biiyilk bir &nem kazandifi gemi mutfaklarninda galigan
larxﬁ uluslar aras1 mutfaklarda bilgi sahibi olmasi istenmektedir.

ﬁe ucaktan uzun gemiden kisa siiren yolculuklar igin hizmet verilmektedir. Trenlerde

el olarak dizayn edilmis mutfakli vagonlarda, miisterilere gogunliukla 6n hazilikiar

yapil $ sicak - soguk yemeklerle, alkollii-alkolstiz igecek servisi yapilmaktadir,
]'g{'gmah ya da endiistriyel yeme-i¢cme isletmelerinde mutfak hizmetleri

" u:__ .iéletmelet, ticari yeme-igme isletmeleri digmda kalan endiistriyel isletmelerde ve
u_ru_lﬁlarda yer alan yiyecek iiretimi ve sunumu ile ilgili isletmelerdir Endiistriyel isletmeler
. a kurumlaz ¢alisanlarina ve/veya mensuplarma sunduklar: bu yeme-igme hizmetlerini
15ardan sozlesmeli bir isletmeden alabilecekleri gibi kendi biinyeletinde bir &rgiit de
t .:abilirler. Buwtiir bir drgiit yemeklerin hazirlanmas: ve servisi kadar, galisanlarn saglikly
slenmesinden de sorumludur (Sarngik, 1998, s. 13).
_ﬁalistriyel igletmeler ya da kurumlarda genellikle devresel meniiler uygulanmaktadir,
sletmelerin devresel menii planlannda, belitli viyeceklerin belitli giinlere denk diigecek
nﬁde ve saptanan zaman dilimlerinde yinelenmek {izere sunumu gergeklestirilir (Ozmen,
994, 3).
Aﬁiagmah ya da endiistriye] isletmeler adi altinda yeme-igme hizmetleri sanayi isletmeleri,
ar, hastaneler, tiniversiter kurumlar veya askeri birliklerde sunulmaktadr.
:. .'E'inayi igletmelerinde sunulan yeme-igme hizmetleri, genellikle isci ve vyonetim
. _-aciemesmdeki insanlara 6gle yemegi sunumu seklinde gergeklesmektedir. Bu kisiler
dgﬁﬂukla bedensel faaliyette bulunduklanndan enerji harcamalan diger gruplara gore daha
sektir. Bu yerlerdeki beslenme sevisinden sorumlu kisilezin bu hususlara dikkat etmesi
ekir. Aksi halde is¢inin yetersiz beslenmesi ve dolayisiyla sagligmm bozulmast ve
iminin diismesi olagandir (Kutluay, 1988, s 3).
.:S.'anayi isletmelerinde yer alan mutfaklann sundugu yiyecek hizmeti, genelde tek 63in
erinden diizenlenen ve ¢alisanlatin beslenme gereksinimlerini 6n planda tutan meniilerde
er-alan yemeklerin iiretilmesi ve kisa zaman dilimleri icerisinde ¢ok sayida kisiye servis
_linesi seklinde ozetlenebilir. Yemeklerin servisi genelde bir bank iizerinden gorevii
_§‘91__1ar1n dagitim yapmasi seklinde gergeklegtirilir.
Okullarda vetilen yeme-igme hizmetleri; ilkdgretim okullari ve liselerde; kafeterya, kantin
'e".‘./emek salonlarinda, okullarin kendileri ya da anlagmali bir cateting isletmesi tarafindan

Verilen viyecek — icecek hizmetletidit. Bu kurumlarda verilen yiyecek-igecek hizmetlerinde

D e e




13

zellikle dengeli beslenme 6nem kazanmaktadir (Bolat, 1999, s. 79) Bu tér kurumlarda
erilen yemek hizmetleri genelde Ogle yemekleri ile smurhi kalmaktadir. Ancak yatili
Eﬁllarda giinde fi¢ 68iin yemek sunumu sz konusudur. Okullarda mutfak tarafindan sunulan
;):récek-igecek hizmetini alanlarin bitylime ¢agindaki insanlar olmasi menii planlamasinn
nemlm arttirmaktadir.

:'.:'Oteiin miisterilerine yivecek-icecek hizmeti sunmasi gibi hastanclerde hastalarmma, daimi

éréoneline ve baz1 misafirlerine, hastalarm ziyaretcilerine ve refakatgilere yiyecek ve igecek

aglamakla zorunludur (Aktas, 1989, s. 7). Hastane mutfaklarinin en énemli dzellikleri
mikroplardan armdinlmus haldeki temizlikleridir. Mutfak sadece temiz gdriinmez ayni
'z'é_manda tiim ¢aligma alanlan. ve arag-gerecleri zararli mikroorganizmalardan arnditilmstir.
Hastane mutfaklarmi otel mutfaklarndan ayuan en temel 6zellik, hizmet verdigi miisteri
turdur Hastanelerde mutfak hizmetlerinin sunuldugu temel Kitle hasta olan insanlardir. Bu
edenle hastane mutfaklarnda saglikli beslenme ilkeleri ve diyet tedavisi baglica ilgi
l'éhlandlr Yemekler dengeli bir diyet olusturmak amacryla ¢ok biiyiik bir dikkatle planlan.
ﬁniversitet kurumiarda ve kolejlerde yeme-igme hizmetleri 6grenci sayilatmin ¢oklugu
e.'deniyle hizmetin karakteristik 6zellikleri bakimmdan endiistrivel isletmelerdeki
ygulamaya benzer. Ancak menti planlamasimda tiniversite 6grencisinin yas, enerji tilketimi
unun gibi 6zellikleri degetlendirilmelidir (Aktag, 2001, s 15).

“Askeri bitliklerde ise yeme-igme hizmetleri yetismis subay, astsubay, erbas ve eiler ile
‘asketi dgrenciler olarak iki ayri gruba sunulmaktadn. Bu tiit hizmetlerin gok sayrda kigiye
'-'sUﬁuima51 ve bu kisilerin yas ve statiistindeki fatkliliklar, askeri bitliklerde sunulan yeme-

icme hizmetlerinin diger endiistriyel isletmelere gére farklilik géstermesine neden olmaktadir.

Bu tiir kurum ve bitliklerde yer alan mutfaklarda sivil aggilar gorev yapabildigi gibi bir takim

i letin yapilmasmda askeilik gérevini siitdiiren erlerden de faydalanilabilmektedi.
- 1.2.2. Mutfagin tarihsel geligimi

- Insanlarm  tarih boyunca karsilagtiklarn gelismeler, kesifleri, icatlar; yagamlarms,
kiiltiirlerini ve hatta davramslarm etkilemistir. Tiim bu gelismeler insanlarin kiiltiilerinin bir
Pargasi olan mutfaga da etki etmistit. Bu nedenle mutfak; teknolojik, ekonomik ve sosyolojik
degismeletin en Snemli sahnelerinden biri olmustur (Yeni Bin Yil Gazetesi, 17 Nisan 2000).
Bbylece mutfak insanlarm tarih dncesi devitlerde toplayicilik ve aveihiga dayali beslenme
avraniglarmdan, giintimiiz otellerinin ve gok gesitli restoranlarin biinyelerinde olusturulmus

ticari mutfaklara degin bir geligim siirecini yasanugtit.
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oncesi bilimcilerin yaptiklar1 incelemeler ve bulgulan1 insanoglunun magara
"dé._bile beslenmesi igin magaralarinda ayn bir yer ve arag-gere¢ kullandiklanm
.ktedir. Mutfak son derece ilkel de olsa ilk insanla baglamigtir (Dereli, 1989, s. 2).

s Jarm temel gereksinimlerinin baginda beslenme gelmektedir. Tarih oncesi caglarda
. topladiklann bitki kokleri, meyve, bal ve avladiklati hayvanlann etleriyle

'.'slerdit.‘ Atesin kesfinden sonra ise insanlar besin maddelerini pigirmeye

f.f.;;m;glardlr.‘ Boylece ilk pisitme ydntemi de bulunmus olmaktadur.

ﬁﬁog}u verlesik diizene gecip topragy islemeye ve hayvanlan evcillestirmeye bagladiktan
oniatiﬁ ki, yemek pisitme metotlar1 gelismeye baglanustn (Cetin, 1993, s. 12). Ateste
isi;iier'ek dayarklihg attirllmig toprak kaplar ilkel mutfagin insan yapim ilk gerecleridir
1S ar madeni islemeyl 6grendikten somra kaplatimi madenden yaprmglardu. Béylece o
amana dek ¢ig olarak ya da ateste kizartilarak tilketilen yiyecekler kap iginde pisirilmis ve
. isirme sanat1 dogmustur.

nsanoglu zamanla yabani bitkileri ehlilestirerek tiretmeye, iiretilenleti yil boyu saklamaya
.arznizstn (Akman, 1998, s. 4). Daha sonralari insanlar kotii giinler igin hayvan
qséklarmdan torba yapip, igine yemek koyup agik havada kurutmayy, dumania islemeyi ve
cak suda haglayarak saklamay1 6grenmislerdir (Mussmann, 1994, s 3).

Tayvanlan ehlilestitmeyi Oftenen insanlar, bunlardan elde ettikleri iitimlerin yap1 ve
tlarins degistirmeye baglamuglardir. Asyalilar ilk kez inek siitiinden tereyag: ve peynir elde
tmiglerdir. Bazi toplumlar iiziimden sarap elde ederken, bazilan yiyeceklerin tadim
irebilmek igin kokulu otlar ve baharatlar kullanmiglardu {Cetin, 1993, s. 13)

. Ortagagm ilk villatinda yasam daha ¢ok hayatta kalmaya dayali olmustur. Insanlar
o 'beyleri ya da soylulann satolarinda ve manastularda yagamuglar ve bu nedenle 1ahipler ya
" soylular kendilei icin ne pigirirse onu yemek zorunda kalmiglardm. Yemekler binamn
§mda bir yeide ya da bina igersinde, catisinda baca gérevi goren bir delik olan salonun orta
Smlnda ates {izerinde pigirilmigtir. Yiyecekler ya kazanlarda kaynatilmus ya da elle gevrilen
§1éfde acik ates iizerinde kizartilmustir. Bu sekilde pisitilen yemekler kahn ve sert ekmek
limleri {izerinde servis edilmis ve el ile yenmigtit. Bu dénemde yiyecek malzemeleri

dukga sinuli olmasma karsin, mutfaklarda kélelerin galistirilmasindan  dolayt is giicii

onusunda bir stkintr gekilmemistis.

Urtagagm bu ilkel yillanun ardindan, ticaretin gelismesi ve tanimda yeni metotiarin
kullanilmas, ile birlikte krallar, derebeyleti ve manastirlar zenginlesmistir. Boylece kalelerde
Ve derebeylerin satolaunda solenler ve ziyafetler goriilmeye baslanmustir (O, (b), 1999,
-_W-SuiteIOL.com). Bu dénemde eglence, yemek ve igki lizerine kurulmustur ve yemeklere

ve miizik eslik etmistit. Béylece mutfaga daha fazla 6nem verilit olmus ve yemek
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igirme sanatl da gelismistit. Mutfaklar bina igersinde ayr odalar seklinde ya da binadan ayr1
'lﬂmleI olatak insa dilmistir. Bu mutfaklarn bashca fiziksel 6zellikleri ise; bacast olan agik
ates alani, ekmek pisirmek i¢in firm, dumani uzaklastymak icin yiiksek tavanlax seklinde
elirtxlebllll Yemek pisirmede kullanitan baslica ataglar ise; agik bir ates, bigak, havan ve
.;avan tokmagidir. Bu donemde ageilar da deger gorin olmus ve agetlara daha iyi ticretler
sdenmeye baslamugtit

Ortagagda mutfakla ilgili olarak yaganan gelismeler Aviupa uluslarnn, ozellikle Fransiz
mutfagiin gelisimi agisindan temel oJugturmustur.

Gunumuzde degisen toplumun bit ozelligi olarak disarida yemek yeme aligkanliklar:
insanlar arasmda yayilmustir. Bunda, insanlarin gelitlerindeki artis, teknolojik gelismelerle
beréber zamanlarmm smilanmast, degisen damak tatlan (Cullen, 1994, s. 4-9) onemli
hnaktadu Titketici davramslarndaki bu tiin bir degisiklik, dogal olarak bu insanlann

ihtiyaglarmna cevap verecek iiriin ve hizmetletin sunumunu beraberinde getirmigtir. Boylece

lerinin digmda yentek yemek isteyen insanlara, belizli bir bedel karsiliginda yiyecek hizmeti

qan ticari mutfaklar geligmistir,

Ticari mutfagm gelisimiyle birlikte, Kitle tizetim teknikleti de yiyecek isletmelerinde
'l'émlmaya baglamistir. Ancak zamanla Kitle iiretiminin gerek yiyecek hizmet isletmesi
"'rekse de bu isletmelerin miisterileri agisindan yeterince uygun olmadift anlagilmugtir.
oylece ‘endiistriyel mutfak” kaviami ortaya ¢ikmstir.

ndiistriyel mutfak kavramy, kitle iretimi ve miisteriye doniik olmanin en iyi dzelliklerini
! _. ._egtlren yenilikgi bir yaklagimi ifade eder. Endiistriyel mutfak ti¢ ilkeye dayahdu; yogun
Emusten odaklilik, iiretim artig1 ve veni tiretim teknolojileri (Bradford, 1997, s. 81-83).

."Mutfak ile ilgili bu gelismelerin ana kaynag ise Mezopotamya’dir. Gergek anlamda yemek
_§1rme sanatmin kékleri Mezopotamya'ya kadar uzatilabilir. Mezopotamya ile baglayan
emek pisitme sanat1 Cin ve Anadolu mutfakla olarak iki kisma aynlmmgtir. Cin mutfagy,
a_p_on mutfagmi gelistirmis; Anadolu mutfagmdan Misu mutfag etkilenmigtir

Eski Misuhlar 1O, 4000°li yillarda bu giinkii insanlarn yedikleri yiyecekleri
iketmislerdir. Sebze, meyve ve et en cok tiiketilen besin maddeleridir. Et, agik ates Uzet inde

: artllatak pisiritmigtir, Eski Misir’da mutfagn gelismesine en bilyiik katkilardan biri,

sk1 Misir’da bira ve sarap da en gok tiiketilen ickilerdi

"Eski Yunanllar yemek pisitme metotlanm ve ment hazitlamay: Misulilardan
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JJarin yemek yemeye diiskiin olmalar1 ve buna paralel olarak da yemeklere eglencenin
cthigi solenler olmustur. Roma’daki mutfak bilgileri Italyanlar araciligs ile Fransa’ya
gtit Rdma mutfagt, ingiliz mutfagunt da etkilemis ve boylece Kuzey Avrupa ve Kuzey

utfakla da gelismisti (Sekil 1.2)

l Mezopotamya Mutfagt

|

'
L Anadolu Mutfagi J

L Misir Mutfagt

Mutfagi

| Grek Mutfagt

Roma Mutfagi J

'

’ Fransiz Mutiag: J

agm'f?;t_ﬂlsel gelisim siireci igerisinde kendiletine 6zel bir yet edinmis ve diinyaca tn

= Ql.an'-rﬁlk mutfag, Fransiz mutfagt ve Cin mutfagi olarak bilinen ic mutfagmn

11:ve génei szelliklerinden de soz etmekte fayda vardit.

letin ve iilkenin yapisma ve aligkantiklarma gore kendi mutfag vardir. Stiphesiz

an en renkli ve zengin olanlarmdan biri Tiirk mutfagsdic Tiirk mutfagi Orta Asya’da

R

HF




17

sfayan ve bu giinkii Tiirkiye’de biten gdgiin, diger tilkelerin fethedilmesi ve bir ¢ok

éhjyetin yagamis oldugu Anadolu’da kurulan imparatorlufun sonucu, zengin, renkli ve

ugokf iilkenin dzelliklerini biinyesinde toplayan bir mutfak olarak gelismistir (Dereli, 1989, s.

Tiirk mutfagiun bu renkliligini ve gesitliligini saglayan etkiler ise su sekilde siralanabilir
gsmann, 1994, s 16):

_' e Tiirk ulusunun diinyanin en eski toplumlarindan biri olmast

Orta Asya’dan baglayip, Anadolu’da biten gé¢ sirasinda ve sonrasinda bir gok
toplum ve ulusla iliskiler

Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varlig

Osmanlt Imparatorlugunun genislemesi sirasinda Asya, Avrupa, Afrika’da bir ¢ok
iilke oOzelliklerinin Impazatorluk biinyesinde toplanmasi ve bu iilkelerin
mutfaklarindan etkilenme

Geligmig Fransiz mutfagindan kimi pigirme yontemlerini alma

urk mutfagmn tarihs&l gelisimini ise ii¢ evrede incelemek miimkiindiit (Halici, 1991,
i//palette.ecn.purdue.edu):

‘s Orta Asya (1038’den éncesi)

Selguklular ve Beylikler (1038 — 1299)

Osmanl: Imparatortugu (1299 —1923)

rta Asya’da yagayan Tiikler igin yemek hazirlama ve yeme aligkanhklar bulunduklari
taﬁk bélgenin sartlan ile smitliydi. Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklarr dénemlerde sebze
"'r'nejrve cesitlerinin sinuth olmasi nedeniyle viyecekleri bugday unundan hazirlanmis hamur
l.érj;._ siit ve siit triinleri agulikliyds. Et ve etten yapilan yemekler de tiiketilmekteydi ve en
k : liketilen et, koyun etiydi. Yag, yogurt, peynir gibi yiyeceklerin mucitleri ve ilk
éfi_(_ﬁileri de Tiirkler olmustur.

rta Asya’daki Tik yemekleri Selguklular zamaminda yerini Anadolu yemeklerine
akﬁl’lstu. Sel¢uklular devrinde Tiitk mutfag: daha da 6nem kazanmis ve Selguklulara has
mﬁtfak kiiltlirii ortaya ¢ikmustir. Et, un ve yag bu deviin yemek aligkanhigmin simgesidir
B¢Sin maddeleri diger besin maddeleri ile kanstuilip, gesitli pisirme teknikleri ile tads
?ﬁ}lnayan yemekler gelistirilmigtir (Korzay, 1987, 5.103).

'.ﬁfklet Orta Asya’dan beti sosyal hayata 6nem vermislet, toplumu birlik ve beraberlik

tlHda ve saflam temeller tizerinde tutmaya ¢alismuglaridie Bu nedenlerden dolay

*Icuklular devrinde Anadolu’da vakif kurumlan geligmig, vakiflarda kurulan imaretler birer
haﬂ;__ye kamu mutfag: olmugtur. imaretlerde gogunlukia iki 63iin (kusluk ve aksam) yemek
'{ilmesiyle, agevlerinden her insanin faydalanmasi saglannu_$, ancak fakir, yetim ve yolcular

itinci plana alinmgtn (Akman, 1998, s. 19).

T e T e e R T T
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@smanll imparatotlugu’nda, Tink mutfak kiltiili daha da gelismistir ve hatta Tk
gmm en gdikemli ¢aglart Osmanli Imparatorlugu zamaninda yasanmugtz denilebilir.
i genel olatak K8y mutfagi ve Kent mutfagi cergevesinde toplanabilir. Bu iki
gfag.: .bilesimini saglayan ve buglinkti Tiirk mutfaginin §ziinii olugturan Saray mutfag:
§tur Saray mutfagin gelisimi Fatih Sultan Mehmet’in 15, Yiizyilin ikinci yansinda,
p1. Sarayr’nda biylik mutfaklar yaptumasiyla baglanusti (Mussman, 1994, s. 17).
ada .: padigahmn yemekleri “Kushane Mutafagi”nda ve yalnizca padisahin yemeklerini
n “Kugeubagilar” tarafindan hazulaniyordu. Valide Sultan, sehzadeler ve harem
. dan ileri gelenlerin yemekleri “Has Mutfak™ta hazirlanidi. Topkapr Sarayi’nda ayrica
m 'Mutfagl, Kapiagas1 Mutfagl, Divan-1 Hiimayun Mutfag, Ziliifliler ve Enderun
ga ari Mutfagi, Sarayin En Agafi Tabaka Gorevlileri Mutfag:, Cariyeler Mutfagi, Divan-1
nayun Kiigiik Memuilar Mutfagi, sekerciler, tatlicilar, kahveciler, helvahane ile erzak
1'1&1‘1, arag-gere¢ mahzeni, yaghane vb.. bulunuyordu (Cetin, 1993, s. 16).

vy, Kent, Imarethane ve,Saray mutfaklarinda konuga vemek sunumunda gbz oniinde
uc; 6nemli nokta vardin (Mussman, 1994, s, 18):

| ..; Konugun karnini doyurmak

Goziinii doyurmak

Keyfini hog tutmak

“yitzyilda bati uygailiklanyla yakin iliskilerden dolayl, mutfagimiz: Ingiliz ve Fransiz
faklar1 etkisi altina almaya baslamistir Ancak Balkanlai’daki komsularmiz jse Tiirk
éndan etkilenmis ve yemeklerimizden begendiklerini kendi {ilkelerinde yapmislardir.
amanla Tirk mutfaginda bazi degismeler olmugtur. Bu degismelerin nedenlerini su sekilde
alamak miimkiindiir (Akman, 1998, s. 19):

Bat kiiltiitlerine agilma

Hizli sanayilegme ve kentlesme

Kadmnin giderek artan oranda galisma hayatna atilmast

Okur-yazarlik oraninin artmasi ve piyasaya cikan cofu yemek kitabinn ve bu
konudaki yaymlain yabanct mutfaklara ait yemek tariflerini igermesi

Hizh ntifus artigs, aliskanliklar ve buna bagli olarak degisen lezzet anlayiss,
cagdaglasma

Ugllll Tiirk mutfagimin 61f ve adetleri dogu ve bati mutfaginmn arasinda kendine has bit
T teskil etmektedir, Tiitk mutfad1 yar1 6zgiir bir anlayis igerir. Yemegi yapan kisi yemekleri
Pisitip masaya koyar. Yemekler kagikla yenecek kadar kﬁgﬁk patcalara bolinmistiiz. Kisi
bunlardan istedigi yemegi yer. Ozgiir bir segimdir fakat lezzet bakimmdan yemeg1 yapan

~
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pagimhdi. Bati mutfaginda ise daha bagumli bit mutfak anlayis: hakimdir Asci

-.pigirilisine, diizenine ve neler yenecegine karar vermistir. Kigi oturup sirasiyla gelen
esitlerini yet (Glimtistag, 1992, s. 46).

'k mutfagl dimya mutfaklar arasmda iic mutfaktan biridir. Diger ikisi ise Fransiz
ég-.j {re Cin mutfagidn. Tirk mutfafinin diger mutfaklara goére damak tadma daha fazla
veren bir mutfak oldugu goriiltit (Erdogan, 1993, s. 48). Tk mutfaginda 3 000 gesidin
enndé .y.émek vardu. Ancak kokeni Tiirtk olan bu yemeklerden bazilar1 zamanla bagka
gesitli mutfaklarin bag taci olmus ve o iilkenin mutfag: da bu yemeklerle amlir duruma
ir (Turizm Diinyasi&Usta Asg1, 1994, s, 42).

k 'mutfagmda yemeklerin hazilanmas: zaman ve emek ister. Gliniimiizde evin dismda
c.k:_'yiyen insanlar i¢in giderek zamamn Onemi daha da artmaktadir. Bu nedenle Tink
fagiﬁm ticari mutfak agisindan uygulanmasi oldukga giic olmaktadir. Bu noktada otel
elermm, Tirk kultiiriiniin bir pargas: olan Tirk mutfagindan Smekleri meniilerinde
i Titk yemeklerinin tamtima agisindan hayati Sneme sahiptir. Tink mutfagmnimn
elini olugturan bazi yemeklerin, bu yemekleri hazirlayacak olan insanlarm emeklerini ve
anla_r'lm almasi, ev mutfaklarinda bu yemeklerin yasatilmasini simrlamaktadir. Bundan
bu tir yemeklerin otel mutfaklarinda usta aggilar tarafindan ve arag-gere¢ acisindan
daha ':g:enis olanaklar dahilinde hazitlanarak, konuklara sunulmasi, Tiitk mutfagmin
t1-ﬁ11_as1 acisindan otel isletmelerinin Snemini vurgulayan baghica etkenlerden biridir.

k mutfagmm genel Szellikletini de belirtmekie fayda vardua. Bunlar su sekilde
abilir (Mussmann, 1994, s. 19):

: ::'0.- Tiirk sofiasinda ana yiyecek maddesi ekmektir,

| ¢ Yogurdun Tiirk mutfagmda gok Snemli bir yeri vardir.

| Yemek gesitlerinin ¢okluguna karsin hamus isleti basta gelir.

Cesitli kebaplar olmasina kargin yahni adi verilen sulu et yemekleri de vardaz.

Tirk mutfaginda yag 6nemlidir. Siitten elde edilen yag, i¢ yag ya da kuyruk yag:
hemen her yorede kullanilir. Zeytinyagi kullanm: ozellikle Bat: Anadolu’da
gOriihin.

Sogan tiim yemeklerin hazirlanmasmda kullamlir. Yagda kavrularak yemee
katildig: gibi, ¢ig olarak salatalarda da kullamlir.

Yemek hazirlanuken sogan, kiyma ya da et, salga, sebzeler su konmadan dnce
vagda kaviulur Yemegin yaninda kaviulmus domates en yaygmn sostur. Sebzeler
suda haglanip, etlerin yaninda garnitiir olarak kullanilmaz.

Sebze gesidi gok olmasina kargin sebzeletin etle birlikte soganli, domatesli ya da

salgali pigirilmesi yaygindn.
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.:Yemeklerde bahatatlann yeri ¢ok énemlidir.
___Maydanoz, dereoty, taze ya da kuru nane gibi besin degeti olan otlar tat vermesi

in yemeklere konulur.

; ik mutfaginda yemeklerde siislemeye fazla yer verilmez, dnemli olan lezzettir.

 ERS Ty e

T —
=

._elei"ise daha ¢ok tath olarak hazulanmakta ve tiiketilmektedit. Cin’de tarim alanlarmm
1 Ziigi nedeniyle hayvancilik olanaksizlagmis, boylece et ve siit tilketimi sinnlanmigtir
¢k1érde et kullammi en aza diigmiistit. Ancak Cinliler et gereksinimlerini

_bilmek icin g¢ekirge, yilan, yarasa, seige ve yaban kedileri gibi hayvanlardan

animiglardr, Cin mutfaginda yaygm olarak kullanilan et tiiil ise domuz ve Grdektir.
larak gollerde yetistirilen sazan ve alabalik sikga tiiketilmektedit.

wtfaginda yiyeceklerin hazulanmasmda 6nem verilen faktdrler; renk, yapi, tat,
baktaki ‘goriiniim, uyum ve gekiciliktir Cin mutfagmmn en belirgin 6zelliklerinden birisi,
ekletin ¢ok kisa bir siirede ve ¢ok yiiksek ateste pigirilmesidir (Akman, 1998, s. 7).

in mutfagl ozetlendiginde; ucuz malzeme, dzgiinlilk, bibei-baharat kullanim,deniz

_arlmn sarimsakli yemek gesitleri ve gesitli tath su baliklart ile bunlarn iginin

; diginin katir pisirilmesi ve her yemegin siislenmesi en belirgin 6zellikler olmaktadir.
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.aﬂslzlérln yasammda yemek yemenin 6zel bir yeri oldugu bilinmektedir. Yemeklerin
anmasinda ise sevgi ve sanatsal ezgiletin bulunmas: gelenckseldir. Fransiz mutfags i¢in
- standart mutfag: denilmektedir (Akman, 1998, s. 50).

sa"clla XIV. Louis tahta ¢ikincaya kadar yemekler bir kaldeye gbre yenmiyor ve

them.l.e ile 1533 yilinda evlenmesi ile baglarmstu Zira Cathetine Fransa’ya beiaberinde
yan' §91 ekibini de getirmis ve boylece Italyan mutfak kiiltiirii Fransiz mutfagma
mistre. Bu gelismenin ardindan Fransizlar catalia da tanigmuglardar.
] si#."'mutfagmm iletlemesinde XIV. Louis’den sonia tahta ¢ikan XV, ve XVI. Louislerin
em vermeye dgvam etmelerinin biiyiik katkis1 da yadsinamaz.

yuiyllm ilk yausinda yaratici bir ag¢1 olan Antoine Careme’in ¢alismalaniyla cagdas

_niiltfag1 dogmustur. Antoine Careme, agir soslar ve yemekleri kaldirmis bunun yerine
"';“a point” (ne cok ne de az pigmig) olarak pisirmigtit. Et ve balig fazla
aratlamamis, hafif ve bilingli baharatlamayla lezzetlendirmigtir. Bu dénemde bir diigiintis

rilliat Savarin, Careme’in getirdigi yenilikleri insanlara benimsetmek i¢in galismis ve

aﬁlatm Yasal Kitab1” olarak adlandirilan bir kitap yazmigtir.

¢! ‘da mutfagin gelisiminin en 6nemli asamalarindan biti 19. ylizyilm sonlarna
grudur. Bu dépemin en dnemli ismi ise August Escoffier’dir. August Escoffier felsefesi ve

3,§5ffllar1- ile glinimiiz ag¢ilarma Omek ve itham kaynafi olan tarihteki en yenilikei

asidir. Escoffier ile Fransiz mutfag: ¢agdas bir bigim almis ve tiim diinyaya yayilmusta.
yilmda yaptigi hizmetlerden dolayr doénemin Fransa Bagbakani Eduard Herriot,

3 fﬁer’e Fransa’nin en biiyilk nigsani olan “Legion D’Honneur”u vermistir. Escoffier

STl g e B
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aninda), sogan, satimsak ve diger her tiulil sebzenin dnemli bir yeri vardir (Akman,

iin bulunmast ve bu bolimlerin de dogrudan dogtuya igletme miidiitiine bagh olarak
stermesi seklindeydi. Ancak 20. yiizyilin ikinci yanisma dogru ortaya ¢ikan gesitli
denler ve otel igletmeleginin yapisal olarak biiyitmeleri sonucu bu gtiis dnemli Slciide

g1§1khg'e ‘ugrayarak daha ¢agdas bir goriiniim kazandi Omedin 6nceleri konsiyerj

nali’ hizmetler), resepsiyon ve kat hizmetleri ayri ayri birimler halinde dogrudan

sletme miidiiriine bagl iken, glintimiizde odalar boliimii altinda toplandi. Ayn:

e restoran, bar ve mutfak gibi yiyecek-igecek birimleri de yiyecek-igecek bélimii
slndé' yet almaya bagladi (Yilmaz, 1997, s. 15).
1 iletmelerinin Sigiitsel yapilazm birkag yonden incelemek miimkiindiiz. Bunlardan en

nlileri otel isletmesinin fonksiyonlari, boélimlerin konuklarla olan iligkileri, otel
etmes'injn gider ve hasilat metkezleri seklinde belirtilebilir.

te ‘igletmesinin fonksiyonlarr agisindan degetlendirildifinde otel Sigiit yapist su ana

- Odalat bolimii

' Yiyecek — igecek béliimii :

-+ Yardume1 hizmetler (telefon, garaj, camasithane, teknik servis gibi)

Ir 6_te1in en biiylik gelit kaynagim odalar bslimiinden sonta yiyecek-igecek boliimii
§1k % 34) olugturur (Batman1994, s. 115). Yiyecek-igecek boliimii ise mutfak, bar,
fi_f.l'j,..Ziyafet ve depolar gibi béliimlerden olugmaktadir. Otel igletmelerinin fonksiyonlar
ate : linarak mutfagin otelin Grgiitsel yapis1 igersindeki yeri incelendiginde, otelin ana
liyet bslimlerinden biri olan yiyecek-igecek bélimiine bagli oldugu goriilii.

elm Orgiit yapisi, boliimlerin konuklarla olan iligkileri temelinde analiz edildiginde, su

k.ﬂ <.3'.1')'i1 ayrim séz konusudur:
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_télin &n bolumleti
. st yonetim ‘
~Resepsiyon i
"."Kat hizmetleri ;
'ﬁ ; Restoran

Bar

: Eglence faaliyetleri

Otelin arka bolimleti
" Muhasebe

nsan kaynaklan

- Mutfak

Teknik servis

" Camagirhane

- bir bﬁlﬁnﬂen;ede mutfagin otelin arka boliimlerinde yer aldif: goriilmektedir.

_e_'déni ise mutfak personelinin, dogrudan dogruya konuklarla iletisimde

'"ala.rimn sinith olmasidur.

Otelin Grgiit yapisi igerisinde yer alan boliimlerinin gider ya da hasilat merkezi olarak
lendirilmesi sonucu bir bélimlendirme yapildimda su sonug elde edilmektedir:
| _Hasﬂat merkezleri

- Odalar

Yiyecek-igecek

Telefon

3 (amaguhane (konuk gamagirlart boltimii)

Gider metkezleri

Muhasebe

Teknik servis

Insan kaynaklar

Pazarlama

(-amagirhane (personel ¢amasirlar béliimii)

PR
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b,f'otel isletmesinde yiyecek-igecek bollimii icersinde mutfak; bar, ziyafet, restoran

at iizetinde yer almaktadir (Sekil 1.3). Mutfak yoneticisi dogrudan

umleﬁe ayn1 h
cek-igecek mudiiriine baghdu.

Genel miidiis

v v v v v
Satin Safis Yiyecek Muhasebe Guivenlik
Alma Miidirii ve Igecek Miidiat Miidiri
Personel $n Biiro
Fidiirii Mildiirii
Yiyecek-Igecek
Kontroldrii

v v v v

pM_ah’Zen’i Katlar Servis Depo Sefi Sef Barmen Petsonel
: Sefi Yemekhane Sefi
Sef Aset Banket Restoran
Miidiirleri Miidiileri
Kat Gatsonu Depolar Barmen Yarcumetlar
Sefler Garsonlat
Yardimeilax

yecek ve icecek boliimii organizasyon gemasl

B
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Otel isletmelerinde mutfagin énemi

isletmelerinin konuklarma sundufu temel hizmetler, konaklama, yeme-icme ve

. Bu hizmetlerden éncelikle konaklama ve yeme-igme otelin ayrilmaz parcalaridi

o her otel tanimlamasi igerisinde yer alnlar. Bununla bitlikte otele gelen konuklar
. .'a yalnizca konaklama talep etmemekte, yiyecek ve igecek hizmetlerimi de talep
cktedirler. Otel isletmeletinin sundugu hizmetin kalitesi deferlenditilitken sadece odalars
odalarda yer alan mobilyalar dikkate alinmamakta, otelin sundugu yiyecek ve
ekler 111 kalitesi ile sunulan servis de dnemli olmaktadir.

6te iéletmeleri genelde daha kaili ¢aligmak igin yeme, igme ve eglence ihtiyaglarim da
glayacak yardimer ve tamamlayici birimleri de biinyeletinde bulundururiar Modern
gm temel goriisti misafitlerin her tirlii ihtiyaglatinu otel iginde kargilamak ve miimkiin
¢ 'fazla geliri saglamaktir (Aktas, 1999, s. 13). Boylece otel isletmelerinde yiyecek-
k:3b {imii ve birimle1i bityiik 6nem kazanmaktadu.

Ozellikle giniimiiz bes yildizhi otel isletmelerinde konuk odalaninin  neredeyse
_artlégugl goriilmektedir. Konuk odalan bazinda farklilik yaratmalar: ¢ok zor olan bu tiit
:a'g:ismdan konuklara sunulacak farklilastinilmug yivecek ve icecek hizmetleriyle rekabet
tajt gaglayabilme olanag1 bulunmaktadir.

. éé'ék—igecek bélimiiniin otelin oda gelitlerinden sonra en biiylik geliri elde ettigi
{iniiliirse, mutfagm da otel igin 6nemli olmas: kagimlmaz bir gercektir. Konuklarm, fatil
“i¢in geldigi otelden memnun aynilabilmesi ancak onlara sunulan yiyeceklerin kaliteli,

' .i.j.yeh olmasina baglidu. Konuklar konakladiklar1 odadan sabah cikip aksam yatmaya

- YO
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é]-:isletmeler'inde mutfagin kopumu ve fiziksel dzellikleri

S tmelerl mutfaklatmda, otel konukiarmmn istek ve gereksinimlerine cevap verecek

cklerin diisiik maliyctlerle iiretilebilmesi biiyiik oranda mutfak gahsanlarmin
baghdu. Bundan dolayidir ki otel isletmeleri mutfaklarinda ¢aliganlar taratindan

gme
aplarinin olusturulmas: gerekmektedir. Boyle bit ¢aligma alamnda ig

ebllen ¢aligma al

el jenmeli ve galisan yormayan rahat bir galigma ortami saglanmalidu. Mutfagmn

mdekl konumu is akistyla yakmdan jlgiliyken, mutfagin aydinlatiimasi,

3nd1n1mas1 ssitilmasi, mutfak duvarlari, mutfak tabam ve tavam rahat bit ¢alisma ortami

_ a§1 1g1n tizerinde dikkatle duruimas: gereken konulardir.

Mutfagin konumu

lj-buia51n1n mimari yapssiyla ilgili olmakla beraber bir otel isletmesinde mutfak iig
_nmnlandmlablhr Mutfak otel binasmimn alt ya da iist katinda olabilit veya binadan
yerde insa edilebilir. Hangi tiix konumlandima uygulamrsa uygulansm, &ncelikle
¢in gerekh olan soguk su, sicak su, kirli su, buhat, elektirik , 1s1, havalandirma ve ¢op
uthuay, 1988, s. 32) gibi diizenlemelerin belitlenmesinde fayda vardur.

fak :binanm iist katmda konumlandirilisa, dogal aydinlatma ve havalandirma olanagi

__1acaktu ve koku, duman, yag ve pisen yemeklerin buhari bina igersine

1mayacaktlr Ancak boyle bir konumlandirmada ¢oplerin toplanmasi igin ayn bir tesisatin
plhna31 gerekecektir. Tesisatin yapilamamasi durumunda, yiyeceklerin tagindig asansbiden
'larak bir ¢op asansérii yapilmalidi. Binanm fst katinda yer alan mutfaklara teslim
da ana depodan cikist yapilan yiyecek malzemelerinin ¢ikarilmasmda s6zii gegen
_ansiiﬂe]:inden yatarlanili. Bu tiit yiyecek malzemelerinin taginmast igin tekerlekli
lardan yararlanilmas1 gerektigi igin yiyecek asansorlerinin uygun geniglige sahip olmasi

u asansotlerde cop tagmmamalidir ancak taginmak zorunda kalnur ise ¢Op
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b‘iﬂasi diginda inga edilen mutfak pek rastlanan bir durum degildir ancak boyle bir

andiria tesisat yoniinden bir sorun yaratmayacaktin. Hazulanan yemeklerin servis

dégitlml igin yemekleri istenen 1sida tutacak Ozel yemek arabalarina ihtiyac

kare seklinde inga edilmis olmasi istenen bir durumdu. Ciinkii kare mutfaklar

inde bher tiithi islemin kusursuz yapilabilmesi ve en onemlisi de gdz saghmm
slz. 1y1 bir aydinlatma teknigini gerektirir. Aydmlatma 6ncelikle yapilan is ve
e kalite standartlarun gerektirdigi tlim detaylain goriilebilmesi igin gereklidir,
in_'bptimal aydmlatma kosullarinda galigtitilmasi da onlann giz saghg ve gérme
ofudugu i¢in ayni amaca hizmet eder (Erkan, 1997, s 132).

el _'§Iétfneleri mutfaklarmda bir ¢ok detayli isin yapildii gériilmektedit. Bu nedenle

yi aydinlatilmas: asagidaki sonuglara ulagabilmek igin Snemlidir (Aktas, 2001, s.

Mut'fagm ve techizatm temizligi saglanr.
_ -1yé_cek maddelerinin kalite ve yabanci madde kontroliinii kolaylastirlar.

‘iyeceklerin hazitlanmast, siislenmesi ve servisinin bagarili bir sekilde yapiimast

zalarm tehlikesini ve agit1 aydinlatma farkmt azaltir,

yg.ceklerin servisindeki cazip gériiniigii temin eder,

tfakta aydmlatma yapilaken dikkat edilmesi gereken noktalar vardir. Bunlardan ilki
tmaYI saglayacak 151k kaynagmm yeterli giigte olmasidu. Mutfaklarda metrekareye 20
01a§ak sekilde 1giklandirma 6nerilmektedir. Ocak ve musluk baglarnda 1g151n fazla
1 gerekmektedir. Bu yerlerde isik metrekareye 50 Watt olmalidir (Kutluay, 1988, s 34)

T

L e N T
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jtim da aydmnlatmada 6nemli bir diger faktdrdiis. Isik kaynag, ¢aliganlarin ya da
é gereglerinin golgelerinin yapilan isin tizerine diismesine neden olmamalidir.

agﬂ{f-'renkiere boyanmis olmast da 1;13in dagitiminda etkili olacaktir. Isigin parlak

tesisattun stk araliklarla kontrol edilmesi, bakim ve onanminin vapilmas,

Campullerin degistizilmesi de iyi bir aydinlatmanmn saglanmasinda tizerinde

‘uzaklagtirmak olmalidir. Bunu yapabilmek i¢in mutfaklarda havalandima

'_3 fanlar ya da davlumbazlar kullamlabilic. Ozellikle ocaklarin iizerinde

‘alandirma tertibatinin iizerindeki yiikii hafifletebilmek acisindan, sicak su borulari,

a1, Klima borulan izole edilmelidir(Joharmesen, 1999, hitp:/edis.ifas.ufl edu) Bu sekilde

g e
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ferinde, ortam kosullarim etkileyen faktdtler; hava 1sisi, 1s1 kaynaklarindan yayilan 1s1,
Jiligi ve hava hareketleri seklinde ozetlenebilir. Bu dért etkenden en Onemlisi
“ysidir. Ancak her insamn tercih ettigi 1s1 diizeyi dikkate alnsa bu konuda bir
m-e_yépatak begendirmek oldukga zordur. Buna 1agmen, i vetimi, genel saglik, uzun
sfh'evési gibi konularda etkili olan ortam 1smmn titizlikle ele almmasi gerekir

"97-.'.5‘ 126) Otel isletmeleri mutfakiar genellikle oldukga fazla 1smabilen ortamlardu

orin 1ahat ¢alisabilmesi igin mutfak 1smnm kontrol altina alinmasi gerekir. Mutfak

711l 18° C, kigm 22° C’de tutulmas: halinde isgtrenlerin rahat ¢aligmasi saglani

tfak duvarlan giizel goriintisti, aydmlik ve kolay temizlenebilir olmahidir (Aktas, 2001,
vatlann boyanmasimda kullamilan renkler caliganlar iizerinde oldukga etkilidir.
vatlarin boyanmasinda uguk renkler verine diiz renkler tercih edilmelidir. San ya
- tenkler tehlikeli bolgelerde uyant niteliginde kullanilabilir. Duvatlaim

anmasitida kullanilan renkletin ayn1 zamanda 15131 yansitacak tiirden olmasi istenitr. Beyaz
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maliémeden yaptimas1 yerinde olacaktir. Tavanmn duvarlarla uyum saglayacak

yamr'iam gerekir. Tavanlarda koyu renklerden kagmilmahdir. Koyu renk tavam

1‘¢ak. gostereceginden ¢ahigantarda baski yaratabilir

_utfak' tabani

"'ani.kolay temizlenebilit, sert, darbelere dayanikli, agik renkte, diiz ve personelin
Iaﬁnda olumsuzluk yaratmayacak maddelerle dosenmelidir. Koridorlar mutfak
ak‘lSlﬂl aksatmaktan ziyade kolaylastiracak bicimde eZimli ve diiz olmalidu. Soguk
"ﬁp depolaninin  taban ddsemeleri Ozel olarak yapilmali ve su giderleri

ahdir (Sarngik, 1994, s. 71),

’ ”eder, goriintigit soguktur. Mozaik gozeneksizdii, nem ve kir ¢ekmez,
_vé bakupn kolaydir. Karo tagt ise agu islere elveriglidir, saglam ve
dir, su ve yag absorbe etmez, ancak islak iken kayar ve kirlenmesi kolay,
zordur (Kutluay, 1988, 5.35).

on zamanlarda mutfak dosemelerinde yeni yer dosemeleri gelistirilmigtir. Beton igine
azzo ve granolitik ¢ipler kaliteli ve zor aginur 6zellik verirler. Seramik désemeler
Tii, lekeye dayanikli olurlar ama islaninca kayganlagitlar. Asfalt ve vinil yer

e 'yumusak ve 1slandiklaninda dahi kaymayan ortam saglatlar (Giiler, 1998, s.

ﬁir'yer ddsemesi segilirse segilsin 6nemli olan faktdrler maliyetlerin yan: sna, kolay
1:11_*1igi, hijyenik olmalari, dayamikliliklan, esneklikleri ve yiiriiyiis rahathg:
aglayamadiklaridir.

el isletmeleri mutfaklarinda arag ve gerecler

letmeleri mutfaklarinda, mutfak personelinin isini kolaylagtiran, cabuklastiran ve
1in -Yéplhna51n1 miimkiin kilan bir ¢ok ara¢ ve gereci gérmek miimkiindiir Bu arag ve
mfélik ve nicelikleri, otel igletmesinin bilyiikliigiine, mutfagin hizmet sundugu
e, menilye, mutfak alanmnm biiyiikliigine ve mutfak caliganlarmin yetenek ve
agli olarak isletmeden igletmeye farklilik gdstermektedir. Buna ragmen mutfak
¢ _gler'illi genel bir smiflandumaya tabi tutmak miimkiindte. Mutfak arac ve

#11 0yle bir sintflandirma yapilabilir
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i fé¢ ve geregler

Imayan atag ve gerecler
abit ara — geregler

e geregler; mutfakta tabana ya da duvarlara monte edilmis veya elektrik, su gibi

glantilan yapilmis veya bir kez yerlestirildikten sonra temizlik ve bakim onarim

diginda yeri degistirilmeyecek olan araglardue. Bu arag ve geregler su sekilde

1gma fnasalan veya tezgahlar

ddiaplatl ve derin dondurucular (deep fieeze)
:d'olaplarl ve diger dolaplar ile raflar

olar ve evyeler

aklar_§e firmlar ®

g alé_r, fritézler

rmeli tencetelet, buhatli kazanlaz

ur yogurma ve agma makineleri

u:i_léyicilet ve soyucular

abit olmayan arag — gerecler

olmayan arag ve getegler ise kullanilmadikiar siireler icersinde mutfakta daha 8nce
n éflerde depolanan ve her kullamimda, kullanim amacina ve kullanan kisiye gore
] arag ve gereglerdit. Bu arag ve getegler su sekilde belirtilebilir: :
et boyda tencereler, sahanlaz, yassi ve derin tavalas

Delikli derin ve diiz tencete ve siizgegler

e-$1t'1:i'.b0y ve tiirdeki el ¢urpacaklan, kesiciler ve diger arag-getrecler
e$lﬂ_i.ka§1kla1, kepceler, kevgitler, catal ve masalarla, bigaklar

Siiet, tabaklar

aziler ve diger 6l¢ii araglar

Blender, mikser ve diger kiyma-dograma makineleri

e$1t11 pasta kaliplari ve ilgili diger arag ve gerecler
tak IQIH alinmasi diigiiniilen sabit ya da hateketli arag ve gereclerin &nceden

eSi, isletmedeki kullanim amacina géie niteliklerinin belirlenmesi gerekir. Bunun




yecek-igecek miidiirii ve genel mudiiriin katihmiyla isletmede bir kurul
;Bo'yle bir kurul alimi yapilacak ata¢ ve gereglerle ilgili nitelikleri belirlerken:
'-saglayaca@ para ve zaman tasarrufu, bu aia¢ icin aynlacak alan,
¢ kullanimindan sorumlu olacak kisinin belitlenmesi, aracin beklenen
ararhy omril gibi faktorleri dikkate almalidu. Mutfak teghizatinin seciminde

aktbrier de su sekilde siralanabilirler ( Aktas, 2001. s 130):

B, e i

A

le_macak menii sekli

ek maddelerinin satm alinma sekli

is yapilacak kisilerin miktar: ve profili
rvi éeéidi ve siiresi

in .olan calisma saati

p;iéak personelin bilgi ve becerileri

anilacak malzemenin bulunabilirligi ve maliyeti

L]
ani1, tahsis edilen alan

lari her bolimle baglanti iginde olabilecek sekilde bir ada bigiminde

bilecggi_ gibi, duvar boyunca da veilestirilebilmektedir  Ancak duvar boyunca
araglar is akimini engelleyebilmektedir
¢ ve gereglerinin bakimi, onlarn verimli ve uzun stireler kullanmt a¢isindan

cktedir. Mutfak arag ve gereglerinin bozulmalan onlan tamir ettirme ya da

Cgistirme masraflan yaminda yemeklerin bozulmas: va da is kaybi gibi
sebep olurlar. Uygun diizenlenmis bir bakim progiami hem bu tiir kayiplan en

'de enetji kullanim masraflanni kismayr saglar (Moltay, 1996, s. 99). Bu

A e s - e T T R

. e e TR
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& ve garanti stiresinin denetiminde gok degerli yardimlan olacaktir (Aktas, 2001, s. i

f akta:-*ekjpman kullamminda asagidaki 12 kurah hatirlamak ve uygulamak gerekir
1996, 5. 98-99):
: pmanm el kitab1 (kullanma kilavuzu) mutlaka ockunmalidir.

1pman temiz tutulmalidir.

g‘
;

1pmam kullanan personel mutlaka egitilmelidiz. | 4
3 k1 ﬁ:lénlar, hangi amagla tasarlanmmg ise 0 amag i¢in kullamimalidir,

manin garanti siire ve kapsamu iyi bilinmelidir.

M t_fék personelinin  kolaylikla giderebilecegi kiigiik aksakhilarin  baskasina

'_'abtﬁilmasma gerek voktur.

ir ekipmanin ¢alismamast durumunda Sncelikle ekipmanm enetji baglantis1 kontrol

11§maz durumdaki bir ekipmana miidahale edilmeden once enerji baglantist
esﬂ;nelidir”

“kipmanin bakim ve onarimt i¢in iyi bir servis kurulugu ile ¢ahgilmahdir

1§Ierm prize iyi gitip girmediginin kontrolii, kablo vamig kokularmin kontrofii,
_i_ckfrik va da gaz kagagi gibi basit kontroller sik sik yapilmalidur.

kiﬁmanla ilgili tiim bilgiler ekipman sicil kartina iglenmelidir.

'_'klp.'mamn hethangi bir pargasi anzali olsa dahi, mutfak elemanlari tarafindan

degistirilmemelidis.
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;_ . 2. BOLUM .
OTEL ISLETMELERINDE MUTFAKTA URETIM CALISMALARI

151etmeletinde konuklanin  kendilerine sunulan yiyecek hizmetler: ie ilgili
flerini saglamak bakimuindan tnemi vurgulanan mutfafin, oteldeki temel iglevi
uffakta {iretimin Oziinii ise yemek pisitme olusturur. Ancak iretim ile ilgili

‘mutfagin fiziki alanryla siitlamak dogru olmayacaktr,

Jar; iyi bit yemegin hazirlamsi mutfakta degil malzeme aliminda baglar” detler
9’89, . 18). Bunun anlam ise kaliteli, hijyenik ve diigiik maliyetli bit yemek
klgm, kaliteli, hijyenik ve diiglik maliyetli yiyecek malzemelerinin satmn almmasi,
eldi inde teslim alinmasi, tiretime gitene dek bozulmadan ve kalitesi korunarak
_aéﬁiin da hazmlama ve pigirme kadar Snemli oldugudur. Bu nedenle mutfakta
ahsetmek gerektifinde, tretime dair islemlerin yiyecek malzemelerinin satm
> bagladigt ve konuklara yemegin sunumunun ardindan, temizlik cahismalar ile
viugﬁianmalldn. Boylece mutfakta iiretim, otel igletmesinin kalite, hijyen ve maliyet
11 i¢erisinde, konuk memnuniyetini saglayacak yemekleri sunabilmek tizere; yiyecek

lerinin  satm  alinmas1, teslim alinmasi, depolanmasi, {iiretime hazulanmasi,

porsiyonlanmasi, servise sunulmasi ve sontasindaki temizlik islemlerini kapsayan

Otel igletmelerinde mutfak — yiyecek satin alma iligkisi

sletmeleri mutfaklarinda {iretim, yemek pisirme yani yemek {iiretimi geklinde
; .e'si'rken, yemek firetimde kullanilan hammaddeler ¢ok ¢esitli yiyecek malzemelerinden
dir. Bu hammaddeleri otel isletmelerinin kendileri iiretemeyeceklerine gore

'e;de edilmesi sorunu ortaya ¢ikmaktadur. Otel isletmeleri bu sorunlarmi satn alma
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rme getirmek yoluyla ¢ozmekteditler. Ancak satin alma islemleri genis anlamda

| malzemeleti ile siuth kalmamakta otelin diger boliimlerinin ihtiyag duydugu

ld:é' edilmesi de bu konuyu ilgilendiimektedir.

a§_1slﬁdan bakildifinda ise satin alma, meniide yer alan yemeklerin mutfakta
cin gerekli olan yiyecek malzemeleri ve mutfak arac-gereclerini
ﬁ noktada yiyecek malzemelerinin satin alinmasi, bu tit malzemelerin
1yei:lef-inﬁ1 hesaplanmasinda 6nemli bir yer tutmasi nedeniyle biiyitk bit dikkat
Ancak yiyecek malzemelerinin satin alinmasinda sadece maliyetler goz
urulmamakta, kalite ve hijyen de diger 6nemli faktérleri olugturmaktadiz.
glét’fﬁes'mde satin alma ile ilgili olarak verilebilecek kararlanin bir takim
den ei_:kiléndigi de agiktu. Bu nedenle otel isletmelerinin satin alabilecekleri

_-y' t; kalite, arz seviyesi ve tiiriinii belirleyen bazi etkenlerden séz etmek gerekin

G_en_ig'.leyen Uriin hatlartyla birlikte, gida dagitim isletmeleri, otel isletmelerine

finansa] kolayliklar da saglamaya baglamuglardir.
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ciik gida dagitim isletmeleri bitleserek biiyiik isletmeler halini almaktadirlar.
u:.is'lé’imelef iiriin gesitlerine donmus gidalat, hazir ya da yan hazu haldeki gidalar
; yeni irfin cegitlerini de eklemektedirler.

.. g1da gireticileti dagitim kanallannda ye:r alan aracilann ortadan kaldwarak
ogrudan otel isletmelerine satig yapabilmektedirlet.

gitlm sirketleri, yliksek tasuna maliyetleri nedeni ile daha az sikhikta dagitim
pi ak istemektedirler.

ermarketlet ve benzeri perakendeci isletmeler de gida dagitim igletmeleri gibi
qalivet gostererek otel isletmelerine dagitim yapabilmekteditler.

1-etme.:.1.erinin satin alabilecegi yivecek malzemelerinin arz kaynaklan ise iki temel
lan .:isletmelerden olusmaktadir. Bu igletmeler :

d"éi iireticisi ve isleyicisi igletmeler

da dég1t1m1 yapan toptanct veya petakendeci isletmelerdir.

letmesinde miitfak ile ilgili olarak yerine getirilecek olan satin alma islemleri;
I éian yemekletin iiretilmesinde kullanilacak yiyecek malzemeletinin dogru

-_dbgru zamanda, uygun kalite ve en iyi fiyatla elde edilerek otel igletmesine

_e_;‘-.ig.lemleii ile elde edilmek istenen sonug ise; iiretimi aksatmadan, meniide yer
'ekier_'i_h siitekli sunumunu saglayabilecek ve aym zamanda da fazla stoklama
boiﬁlma ve pata kaybna neden olmayacak bir stok seviyesinin korunmasim
ebilmektis

kT ‘doprultusunda satin alma ile ilgili olarak yerine getirilmesi gereken iglemler;

htijrag duydugu yiyecek malzemelerinin belitlenmesi(mutfaktan gelen talepler),

tirmasmim yapilmasi, uygun bulunan yerlere siparigletin verilmesi, otele gelen
1-teslim almmasi ve uygun depolaia yerlestirilmesi ya da dogrudan mutfaga

: gf;klinde siralanabilitler

le Ii_k_élerinde satin alma ile ilgili islemleri bu is igin organize olmus bir bolim ya da
'goreYlendiIiimjg bir kisi tistlenebilmektedir, Biiyiik otel isletmelerinde bir satm alma
_Olugturulmugtux ve bu boliim yalmzca yiyecek malzemelerinin satm alinmasmdan

diger bolimletinin ihtiva¢ duydugu malzemelerin elde edilmesinden de sorumlu

teshm alma ve depolama islemleri de bu bsliimiin sorumlulugu altindadir. Kigiik
: elefinde ise satin alma bélimii bulunmayabilir. Bunun yerine isletme miidiiril,
9‘?‘.3_.31.{ miidiirii ya da asgibasi bu iglemlerden sorumlu olur. Ancak bdyle bir durumda
'te_.slim alma ve depolama islemlerinin sorumlulugu tek bir kiside toplanmamaly,

stlere dagstilmalidur,
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Jetmesinde satin alma isini kim yaparsa yapsm satin almmacak yiyecek

Irnktar ve kalitesini etkileyen isletmeye bagimli bazs fakittler vardir. Bunlar su

lerinden yararlanilmaktadir.

v‘é’ satm alma bélimii arasindaki iliskiler iki temel nokiaya dayanmaktadu.
dan 1k1 mutfagmn ihtiyag duydugu yiyecek malzemeletini talep etmesi ve bunun igin
Omlunun diizenlenerck satin alma vetkilisine ulagtimlmasidir. Diger nokta ise, satin
timit tarafindan bu taleplerin degerlendirilerek, ihtiyag duyulan yiyecek
etinin temin edilmesi, uygun depolara yeilestirilerek daha sonta butalardan mutfaga
masi ya da teslim alindigmda dogrudan mutfaga iletilmesi seklinde gergeklesmektedir.
liskiler ¢ercevesinde mutfak yoneticisinin, yiyecek malzemeletinin satm alinmasina

arak dikkat etmesi gerekenler de su sekilde ifade edilebilir:

Tt e e e e e
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'tfaktan satin alma boliimiine geri bilgi akis saglanmalidir. Satin alman yiyecek

alzer‘nelennm kalitesinde bir bozulma goriiliitse bu satin alma bdliimiine

uhnehdlr
'fak yoneticisi yiyecek malzemeleri ile ilgili isteklerini belirletken dikkathi

anmahdn istek formlari aracihifi ile mevsime ve piyasa sartlanna uygun
'ai1§ler‘1n verilmesi yetinde olur.

Mut’fak yi)'neticisinin de zaman zaman satin alma islemlerine bizzat katilmasinda
_ayd&..{zardu.
s'ipari'§1exin samanlamasina da ozen gosterilmelidir. Belirli bit stireg ve belirli

oler dahilinde sipariglerin verilebilmesi agisindan satin alma departmaniyla

uyum jcerisinde galigtimalidir.
_etmelerinde yiyecek malzemelerinin teslim alinmasi

malzemeleri belitli 8zelliklere gdre (miktar, kalite gibi} satmn alidiktan sonra otel
in -gel"ir.‘ Bu asamada teslim alma (teselliim) islemleri baglamis demektir. Teslim
e kadar gelmis olan yiyecek malzemesinin el degistitmesi s6z konusu
u nedenle teslim alma islemlerinden beklenen faydanin elde edilebilmesi igin,
elen yiyecek malzemelerinin satin alma ozellikleri formundaki bilgilete uygun
ntrolleri yapilmalidir. Teslim alma iglemleri, buyiik otel isletmelerinde satn alma
_:baéh bir teslim alma memurunca yapilirken, kiigiik otel isletmelerinde bu gdrevi
: udu:tu, yiyecek-igecek miidiirii ya da yardimetlart  veya asgibast yerine
ilm ktédir. Teslim alma islemi teselliim memuru tarafindan yaptlacaksa, yiyeceklerin
lnmési sirasmda gok sik olmasa da aggibagmin hazir bulunmas1 mutfak-teslim alma
1sindan dnemlidir.  Teslim almadan sorumlu olacak kisinin ise su iglemleri yapmasi
u.r?hy, 1999, http://jan ucc.nau.edu);

-ij}ecek malzemeletinin miktar ve fiyatlanm, siparis fisi ve saticmun elindeki
aturayla kargilagtirarak dogrulugundan emin olmak.

Ylyécek malzemelerini satin alma dzellikleri formuna gore degerlendirmek.

Ge'l”_ekli formlan diizenlemek ve bunlarin birer niishalarmi muhasebeye ve ambat

memuruna ulagtirmak.

nuhasebe ve mutfagi bu konuda bilgilendirmek.

Yiye%k malzemelerini mutfak ve ilgili depolara iletmek.

Eksik malzemeler hakkinda satici ile goriiserek gerekli diizeltmeleri yapmak,
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: ak almnan ve giinliik tliketilen yiyecek malzemeleri dogrudan mutfaga iletilir.

alan yiyecek malzemeleri ise uygun depolarda saklanmasi gerektiginden depo

__ei];ﬁclidir. Depolarm, mutfak ve teslim alma yerinin hemen yaninda olmasi
man _malzemelerin bir taraftan digerine tagmmasmin isletmeye getirecegi vik
en” i_:ééma sirasindaki kayiplar vb..) kiiglimsenemez (Sarag, 1991, s. 21).
-_:éléémelexi igerisinde etler 6nemii bit grubu olugturur ve maliyetleri oldukga
Bu nedenle teslim, alma esnasinda tek tek tartilmah ve et etiketi (Ek — 4) ile
yapiifnahdn. Bu etiket iki niisha olup, etin cinst, agulig1 ve fiyati hakkinda bilgi
ﬁ_ﬁ__tesiim alindig: tarihi de gdsterir. Bir niishas et lizerine yapighilu ve diger
iil_fl__é_ée_:be departmanma gonderilir.

'”i_':'jziyecek tiirlerine gore teslim alma smasinda su hususlara dikkat edilmesi
aktr (Omaye, 1999, www.unr.edu).

tin _i‘_engi kontrol edilmelidit. Yesil, kahverengi ya da mor 1enk etin

. Baltklar en ¢abuk bozulabilecek yiyecek malzemeleri arasinda basta

d ""I.’a_ze balifin eti siki ve esnektir. Solungaglan parlak kirmiz: ve nemli, gézleri

e g e e
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ve agik olmall, giiclii balik kokusunu tagmmalidu. Donmus baliklarda ¢6ziilme

gﬁfﬁlmemelid11 .

_ayvanlan Yumu
; Hos olmayan bir koku, uglan koyulagmis kanatlar ve kanat altlarimin yapis

sak ve gevsek bir deriye sahip olan kiimes hayvanlarmm kalitesi

as.l bozulmanmmn belirtileridir. Kiimes hayvanlan teslim ahnuken gok dikkathi

Canli 1stakoz sert ve agn olur. Canli 1stakoz ve yengeglet

demz mahsulleri :

: . Tereyagimn tek renk olmasi, igersinde ya da {izerinde topak, kiif, benck
amas1 gerekir.
ve meyveler : Sebze ve meyveletin getirildigi kaplat kontrol edilerck igersinde

ya da bunlarn yumurtalannn bulunmadigindan emin olunmalidi. Meyveler
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puralardan gidanm igersine kemiigen bir hayvan veya bocegin girmis olabilecegini

anrﬁl$ gidalar : Bu tiir gidalar genelde teneke kutularda yer alan konservelerdir.
da s1zintiya sebep veren kutulardaki gidalar asla teslim alinmamalidit. Kutunun agzi
odilmeli, sislik olup olmadifina bakilmahidir. $islik olmasa bile kutunun alt kispuna

a1 ve tist kisnunda giglik meydana gelirse gida teslim alinmamalidur.
tel isletmelerinde yiyecek malzemelerinin depolanmasi

I_-_"iéletmeletinde satin alman yiyecek malzemeleri, teslim alindigi andan itibaren
' glé'."kullamhncaya degin depolanmalidir. Depolamadaki amag¢ ise; satin alma
1-klenhe uygun olarak alman malzemelerin kalite dzelliklerinin korunabilmesi amaciyla
awve clirimelerinin Onlenmesi ile ¢alinma ve israf nedeniyle ortaya gikabilecek
1\ énﬁne gecilmesidsr,

ecek malzemelerinde bozulma ve ¢iiriime dogal bir olusumdur ve saklama 1silari,
turu, yiyecekte bulunan mikroorganizmalar, yiyecek malzemesinin paketlenmesinde
_-Ia_n:maddelex, yiyecek malzemesinin i¢indeki katki maddeleri ve yiyecek malzemesinin
jzﬁntemine gore fatkll sekillerde gergeklesebilmektedir. Yiyecek malzemesinde
__:en renk, lezzet, koku ve aromatik degigiklikler gergeklestiginde, o yiyecek bozulmus
"dilir (Schuler vd., (a) 1992, www.ces.uga.edu).

alinialar ise yiyecek malzemelerinin teslim almmasi, depolanmasi, depodan gikarilmasi
Iiréj:imde kulianilmas: sirasinda yetersiz kontroller nedeniyle gergeklesebilmektedir

D _oiama ile yiyecek malzemelerinin tiitiine gére uygun 1s1 dereceleri saglandigindan
1 ve ciirlime dnlenerek yiyecek malzemesinin kalitesi korunurken, yiyeceklerin miktar
kéj_fltlaxl tutularak giivenlik altina almdiklarindan ¢almmalari da Snlenmektedir.

_.Ol_éma yiyecek malzemelerinin belitli siirelerde saklanabilmeleti i¢in uygun 1s1, nem
_iksel kosullan saglayabilen alanlarda gergeklestirilir. Bu alanlar da depo ya da ambai
diandmlmaktadn.‘

UI1aﬁ1m amagclan dikkate alindifinda bir otel isletmesinde yer alabilecek depolan iki ana
élfmda toplamak miimkiindiir:

:h? depolar : Mutfak disinda bulunan depolardir ve biiyiik otel isletmelerinde satin
:IUIm'jne bagh olarak ¢alisan ambar memurunun sorumlulugu altindadir. Bu depolar
dﬁi_.uzun sire dayanabilen yiyecek malzemelerinin saklandig: kuru gida ambarlardu.
“k'-:bOZUJmayan piting, seker, un, patates, konsetveler vb. yiyecek malzemeleri teslim

tan sonra bu depolara getirilir, uzun siire burada saklanabilir ve mutfak taleplerine
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puradan gikig1 yaptlir. Detin dondurucular ya da diger soguk odalar da ana depo
| ']jna bolimiine bagl olarak faaliyet gosterebilir.

. ﬁﬁyag(mutfak koltuk alti depolan) : Mutfakta giinliik olarak ihtiya¢ duyulan
11'1.. Aklandlgl depolardit. Bu depolar mutfak alan: igersinde yer alirlar ve genelde
ek1indedirlet. Mutfaklarda donmus et ve baliklar ile diger donmus gidalarin uzun
anabilecegi derin dondurucular da bulunabilmektedir. Gliniimiiz modern otel
- sklaninda kasaphane, pastane, sicak ve soZuk mutfak gibi béliimlerin kendi
' ';1 aynlmus soguk depolar bulunmaktadir. Ayrica mutfaklarda kuru gidalann, ana
hinip mutfaga getitildikten sonra kullanimlarina kadar kisa siireli depolanabilecegi
1 guda depolar da bulunabilir

arda yalmzca yemek tretimde kullanilacak yiyecek malzemelerinin depolanmas:
u .d'egildir.‘ Bunun disinda iiretilen yemeklerin, servis edilinceye degin kalitelerinin
Imesini  saglayacak ve bozulmalarmi &nleyecek sekilde saklanmalan da
'ktedir. Bazi yemeklerhazirlandiktan sonra soguk olarak servis edilecekleri igin
rda saklanmalidirlar. Bazi yemekler ise sicak servis edilmeliditler ve bu nedenle
ak"bekletilmelezi gerekit Bazi yemekler ise sicak olarak hazirlanip, sicak olarak
dilmeleri gerekitken, servis saatine dek bekletilme siireleri biraz daha uzun
sinden soguk odalarda saklanmalan gerekebilir. Bu saklama siireleri genellikle ¢cok
dir, birkag dakika ya da saatle siult tutulmalidit. Bu nedenle yemeklerin servis
iin olan en yakmn siirelerde hazi duruma getirilmesi en etkili yoldur.

olanmak istenen malzemenin Ozelligine gore depolar simiflandildiginda iki tiie
507 etmek gerekir. Bunlar (Aras, 1993, s. 54):

Ku:ru gida ambarlan

Sbgul( odalat

"gida depolan da kendi aralanmnda iki ayn sekilde simflandirilabilir. Bunlardan biri

le'15° C arasinda 1s1ya sahip olan; konservelerin, ¢ay, seker, un, hububat, salca, patates

~yumurta, sebze ve meyveler saklanabilmektedir. Uzun siireli depolama igin

IaQ'Ve -18° C ile -36° C arasinda 1silata sahip olan soguk odalai ise derin dondurucu

i
|
i
i
i
t
4
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& 'ie) olarak adlanditilmaktadii. Bu depolarda et, balk, tavuk gibi yiyecekler

nus bir ekilde saklanular.

_odalar tek bolme sgeklinde olabilecegi gibi, birden fazla bolmeden de

-bﬂmektedir . Birden fazla bélmeye sahip soguk odalarda, bolmeler i¢ ice gecmeli olabilit

lepo. igerisinde bolmeleri birbirinden ayiran bit koridor bulunabilir. Koridor bulunan

alarda 151 derecelerinin korunmasi daha kolay olmaktadir.

cerisinde hava dolagimimn saglanmas: acisindan soguk odalarn kare seklinde

ast yerinde olacaktit. Soguk odalarin kolaylikla temizlenebilmesi icin depo icetisinde
rin diiz, girintisiz ve ¢ikintisiz olmasi gerekir.

éi?' : j:é'letmeler'mde sofuk odalar genellikle mutfak alam igersinde inga edilmis

dadirlar_ Bu nedenle bu alanlarin sorumlulugu mutfak yéneticisindedir. Soguk odalarda

anmaSI gereken yiyecek malzemeleri teslim alindiktan sonra, satin alma béliimiine bagl:

memuru tarafindan ambar kayitlan (giris ve ¢ikis kayitlan) yapiarak mutfaga
ve butadaki soguk odalara yeilestinilit. Bundan somra ise bu yiyecek

"ele:finin depolanmasi ile ilgili iglemleri mutfak yoneticisinin sorumlulugunda mutfak

nelinin yerine getirmesi gerekecektir. Soguk odalarla ilgili olarak mutfak personelinin de

: e dikkat etmesi gereken bir takim noktalar vardit. Bunlar (A1as, 1993, s. 66-67) :

| Soguk odalar igeriden kolayca agilabilit bir gekilde yapilmis olmalidir, Buna ek

'Z.:olarak, igerisinde ¢aligan personelin disariyla baglantisint saglayacak bir alarm ya

da benzeri uyar sistemi bulunmalidir.

“Soguk odalarda nem derecesi istenen diizeyde tutulmalidu. Yani nem diizeyi,

~ yiyecek malzemeletinin kurumasma neden olacak kadar diigiik ya da yiyecek

malzemelerinin bozulmasina yol agacak kadar da yiiksek olmamalidir.

Soguk odalarda havalandima da saglanmalidir. Haftada bir kez genel temizlikleri

yapilmalidir

Sogutucular stirekli ¢aligir dwumda tutulmalidu. Bu nedenle de sogutma

sistemletinin bakimma gereken 6zen gosterilmelidir.

Deponun kapisinim agilma sayisi ve siiresi en az diizeyde tutulmah ve bu sekilde 1s1

kayb1 6nlenmelidir,

Soguk odalara kapasitelerinin iizerinde malzeme konmamalidir.

Soguk odalaia yivecek malzemelerinin sicak olarak konmamasi gerekit. Bu

durumda depo 1sis1 yitkselecek ve tekrar istenen 1s1 derecesine diigiine kadar da

belitli bir siire gececektir.
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Deponun 1s1st  siirekli olarak kontrol edilmelidit. Ozellikle bilyiik otel
'igletmelerinde, derin dondurucularda 1s1 derecesi belizli bir diizeyin {izerine
“giktigmda uyatict alatm sistemi bulunmalidur.

Yivecek malzemelerinin depolarda bekletilebilecegi siireler bilinmeli ve bu siirelere

uyutmahdir.

:'Etlei iist iiste konmamali, kancalarla asili tutulmalidizr.
jletmelerinde kuru gida ambatlan genelde satin alma boliimiiniin sorumlulugunda
utfak alanindan ayr bir yerde, mutfak ve teslim alma alanlar: arasinda, her ikisiyle de
itili olacak sekilde diizenlenmistit. Bu ambarlardan sorumlu olan kisi ise ambaz
murudur Bu depolarda da bazi noktalaia dikkat etmek gerekmektedir. Bunlar su sekilde
4o edilobilir:

“*"Serin ve nemsiz olmal, hava akimi saglanmalidir.
Yapay aydmlatma saglanmalidi. Dogal aydmlatmadan da yaralanilacaksa bu
“durumda buzlu cathlar tercih edilmelidir. Diiz camlar bazi yivecekler icin zararly
- olabilecek giin 15181m1 doZrudan ambar igerisine iletir.
Ambar temiz tutalmali, kemirgenler ve diger zararlilara kars1 6nlem almmalidir.
Ambarda yiyecek malzemeleri igin yeteri kadar 1af bulunmahdir. Bunlat yerden 20-
25 cm. yiikksek olmah ve duvarla atasinda 5 cm. mesafe olacak sekilde
. yerlegtirilmelidir.
. Ambarda gerekli bakim-onarim ve temizlik calismalan belitli siirelerde ve diizenli
olarak yapilmalidu
o Ambarmn tek kapisi bulunmali ve agik olmadig: saatlerde bu kapi kilitli tutulmalidrr.
em sofuk odalar hem de kutu gida depolan i¢in depodan malzeme ¢ikisinda dikkat
t.".'f>k_:'en onemli nokta ilk giren malzemenin iik olarak ¢ikigint yapmaktit. Ana depodan

eme cikiglan ilgili boliimden gelecek istek figlerine (Ek — 5) géte yapilmalidir.
4 S_Otel isletmelerinde mutfakta iiretim

Mutfakta tiretimi tig asamada incelemek miimkiindiiz. Bunlar:
Uretime hazirhik
Uretim (pisirme ve porsiyonlama)

Uretim sonras1 temizlik islemleri

- g e o
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. dlktan sonta dogrudan mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri ya da ana
_.ﬁ;ﬁtfaga getirilen yiyecek malzemeleri, ya mutfakta kisa stirelerde saklanu
ﬁfetime sokulur veya hemen islenmeye baslar. Otel igletmelerinde satin alinan
mélerinin cogu islenmemis durumdadir. Bununla bulikte bazi gidalar yan
tamamen hazit olabiliz. Bu tiit yiyecekler dogrudan pisirme iglemine tabi
_é1f£1mak yoluyla servise hazirlanabilir. Aytica taze olarak alinan sebze ve
cok et, av ve kiimes hayvanlait etleri, deniz {iriinleri ve diger viyecek

pigirimeden bazi islemlerden gegirilmesi yani iiretim (pigirme) igin
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'aiitlamrken bazi islemlerin swasi1 ile izlenmesi gerekmektediz. Bu islemler

yzelerin ayiklanmas

: zéierin yikanmasi

eﬁiélerin dogranmasi

ezzét vericilerin eklenerek pigirilmesi

mjy'lklannken, kok, sap, kilgik, dis yaprak gibi istenmeyen kisimlari ayrili,
sebzélerin kabuklar1 soyulur. Kabuklarm ¢ok fazla derin soyulmamasmna dikkat
ku Gerek istaflardan kaginma, gerekse de besin degerinin kaybolmasim dnlemek
ébﬁklann ince soyulmas: tercih edilmelidit. Bunu basarabilmek i¢in soyma
mdan yaratlamlabiliz. Patates, havug gibi toprak altinda yetigen sebzelerin dig
: émur, toprak  bulunabilir. Bu nedenle bu sebzeleiin tnce dis yiizeyleri
daha sonra so).fulmahdular.‘ Lahana, marul gibi sebzelerin dis yaprak ya da
da gamuu, toprale bocek gibi istenmeyen maddeler olabilir ve genelde de bu dig
aci ve sert olurlar. Bu nedenle bu kisimlarn alinmas: gerekir,

a islemi sebzenin tiitiine ve liretilecek yemegin ozelligine gore farklilik gosterirse
ayik_iamadaki amag; ¢ok fazla istafa neden olmadan sebzeletin yenilebilit ve taze

I_istenmeyen yaprak ve kabuklar ile ¢amur, toptak ve bocek gibi maddelerden

1. bol akan su altinda yikanmalidu. Ancak bu gekilde topiak, gamur, bocek ilaglar:
fderi uzaklagtinifabilit. Pisitme esnasinda bu maddelerden kurtulmak miimkiin
Z__S__e'b._zeler bol su altinda yikanmayacaksa, kaptan kaba aktarilarak ve her aktarmada da

'iil@rek yikanabilir. Sebzeler su igerisinde bekletilerek temizlenemezler, ayrica su

.80z konusu olabilecektir. Ozellikle patates, patlican, enginar gibi sebzeler

“ktaﬂ ve dograndiktan sonta hava ile temas ettirilirse renkleri kararmaktadu. Bu
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'samasmda gerek sebze olsun gerek et olsun yiyecek malzemeleri yalmzca
aﬁdé, dograma asamalarindan gecmez. Bunlann dismda yiyecek malzemelerinin
é].‘_"e. tabi tutularak {iretime hazu hale getirilmesi séz konusudur. Bunlar
{.;.;r'ww.‘suiteIOI.com) :

k malzemelerinin birbirleri ile kargtirilmas:

_zéfie’rinin kaplanmasi

biye (martine) edilmesi

m n ya da tamamen pigirilmesi

1$1rfﬁneye degin saklanmasi ya da depolanmasi

afzemelexi kanstimiluken farkli yontemler uygulanabilir. Buna gore, kanstirilan
- ﬁniimlerini ve sekillerini kaybetmeden karigim i¢inde bulunacak bir gekilde bir

apilabilir. Ornegin bir goban salata iginde domates, salatalik, biber dograndiktan

um ve sekillerini yitirmeden birbitlerine karisms bir bigimde bulunurlar,
ﬂiéilzemelerinm *kanigim  iginde gortintim ve gekillerini yitirerek, tamamen
kérwtuﬂmalan da miimkiindiit. Omegin siit, un, yumurta birbitleti ile
da, het malzeme kansim i¢inde ayirdedilemez hale getirilinceye kadar
__giérﬁine devam edilit ve sonugta ortaya yeni bir malzeme ¢ikmug olur. Bu tiit
lde etmek igin ise genellikle blander denilen kaugtiteilar kullaniimaktadur.
ida s1vi ya da van kati malzemeleri bu sekilde kargtumak i¢in ¢upma tellerinden
labilir. Ozellikle bu tiit malzemelerin karigtiriimasida topaklanmanin dnlenmesi
ojen b1r katisim elde edilmesi igin ¢irpma iglemi 6nemli olmaktadir. Bazi karisimlara
dadahll edilmesi istenmektedir. Bu nedenle ¢upma iglemi, yiyecek malzemelerinin
§Vé§1 da alabilecek sekilde yapilmalidir,

rlélmlar hazirlandiktan sonra sekil verilmek istendiginde, &zel kaliplara
_@ki'zmundadu . Ormegin pasta yapmak icin hazmlanan bir hamur yan sivi
ve sekil verilebilmesi agisindan pasta kaliplarma verlegtirilerek pigirilmelidir.
:alzemelerinin, 6zellikle baz1 sebzelerin ve etlerin iizerlerinin un, galeta unu,
bi:.malzemeleﬂe kaplanarak pigirilmesi miimkiindiir. Bu iki sekilde yapilabiliz.
a-da sebze dogrudan bugday unu, musu unu ya da galeta ununa batmli ve daha
ir. Ozellikie balikiar yagda kizartilacaksa dncelikle una batirilip daha sonra kizgin
tlarak kizartililar, Diger sekilde ise yiyecek Once una, daha sonra yumuttaya ve
a galeta ununa batiilr Ancak bu islemleri yapmadan dnce yiyecek malzemelerinin
ém%}_aSI gerekir. Un, yumurta ve siit birbirleriyle iyice kanistimldiktan sonra yiyecek
cleri. by karigima bulanarak da pisirilebilir. Ancak bdyle bir karigima bulanan
sl bekletmek miimkiin olmayip hemen pisitilmeleri gerekmektedir Bu sekilde
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:yi'yécekler genellikle yagda kizartilarak pisirilirler. Yiyecek malzemelerinin
aplayaﬂ un, yumurta, galeta unu gibi malzemeler 1smn yiyecek malzemesine
saglaI Bol yagda yapilan kizartmalarda, yiyecegin fazla yag ¢ekmesini onler,
15 uzeym olugmasin: saglar.

ugatiimak ve lezzet kazanduilmak istenen etler Ozel olarak hazilanmis bir
smde_"dinlendiriliﬂer. Bu siv1 sarap ve benzeri bir igki olabilecegi gibi sivi yag ya da
;jﬁéictedix ve bunlarm igerisine cesitli bahatatlar da ilave edilmektedir Bu igleme

eﬁ)iye) edilmesi denmektedir. Bu islem genellikle 1zgarada pigirilecek etlet igin

agamasmda yiyecek malzemelerinin kismen ya da tamamen pisitilmesi de sdz
'megm bit tavuk salatasi hazilayabilmek igin tavugun haglanarak tamamen
gaglagmahdn . Patates kizartmalan icin hazirlanan patatesler yafda kismen
¢ servis esnasinda kizgm yagda 30 saniye daha pisirilerek pembelestirilebilir. Bu

atateslerin kararmaas: 6nlendigi gibi kizartma sonucu daha gevrek patatesler elde

tin hazulk iglemi son buldugunda fazla bekletilmeden dogrudan iiretim
mme gecilmesi en uygun olamidir. Ancak bazi durumlarda bu tit yiyeceklerin
s6z konusu olabilit. Bu durumda soguk olarak kullamlacak malzemeler, soguk
u_zérlexi kapatilatak kisa stireler igin bekletilebilir.

is ya da tamamen pismis yemekler sicak olarak saklanacaksa tegolar ya da ben
de be_k'letilebilil Bu durumda reso ya da benmari 1sismin 82° C olmasi, yiyecek
esinin i¢ 1smin en az 60° C olmasim saglayacagmdan mikroorganizmalarin tiremesi
Oe_ktirn Infra-red lambalan kullanilarak da yiyecek malzemeleri iistten isitilmak
_.é}k_ tutulabilitler. Pismis yiyecekler sopuk olarak kullamlacaksa, g¢ok g¢abuk
alart saglanmali ve agizlar: kapah olarak soguk odalarda saklanmalidur.

aklégilletin ayiklanmasi, pisitilmeden once islatilarak yumusatilmasi ve bir 6n
__ 5gegirilmesi, baliklarmn i¢ kisimlarimn gikarilmasi, yikanmasi, bazi balik yemekleri
i1 OIarmm cikarilmasy, kabuklu deniz iiriinlerinin hazulanacak yemek tiitiine gore

dan aytilmasi, haglanmasi gibi islemler de iiretime hazulhk agamasinda yapilabilen
thk sonucy yiyecek malzemeleri pigirme i¢in uygun hale getirilmis olur. Bundan sonta

ok yemegi iiretebilmek igin uygun pisirme yOnteminin kullamlarak yiyecegin

esi asamasi gelmektedi.




glénﬁne gegilebilit. Bu islem ise standart regetelerde belittilen ve dolayistyla

ani indan ¢ikan yiyecek malzemesinin ozelligine en uygun pisirme yontemi

ine getirilmektedir Uygun pigirme yontemi ile pigitilen yiyeceklerin

servise hazn hale getirilmesi ile iiretim iglemleri tamamlanmg olmaktadur.
m ile ilgili ahismalar iki kisimda incelemek miimkiin olmaktadir:
Pisirme (yemek pigitme y&ntemleri)

Porsiyonlara ayrima ve servise sunma

rme Yontemleri

iyecek malzemeletine belitli bir siite ile 1s1 uygulayarak, tatlarmi, kivamlaumi,
] llérini, yapilarm degistirmek yoluyla onlarm arzu edilebilir ve yenilebilir
-lmési olarak tammlanabilir (Orr(b), 2000, www suite101.com). Pigirme sonuca
lsfeﬂen amagclar ise su sekilde ifade edilebilir (Aktas, 2001, 5. 193):

:Yiyeceklelin degerini arttiumak veya taduu degigtirmek

Sindirilebilme Szelligini yiikseltmek

:Z.arath organizmalan (olusum) yok etmek

1m gerekli olan iki faktér zaman ve 1sidu. Zaman ve 151 arasmndaki iliskiye
diﬁn_ek yoluyla yiyeceklerin istenilen sekilde pigmesi saglanabilir. Pisme siiresinin
;. derecesi arasinda ters iligkinin oldugunu séylemek dogru olur. Is1 derecesi
lsifi_le stiresi kisalacaktu. Ancak yiyecek tiiriine ve pisitme ydntemine gére uygun
lnm uygulanmast gerekliligi, 1s1 derecelerini ¢ok fazla arttirarak kisa siirede
neyi her zaman olanakh kilmamaktadi. Cogu yiyeceklerin yiiksek sicaklik
é'dig yiizeyleti ¢ok ¢abuk pisebilmekte ve hatta bu dig ylizey yanabilmekte ancak

18 kalarak pismeyebilmektedir. Bu nedenle yiyecek malzemelerinin zelliklerine

Sﬁr'elerle uygun 1s1 derecelerinin  uygulanabilecegi pigirme yontemleri

‘Bu yontemler uygulanan 1smn tiiriine gére iki ana grup altinda toplanabilir,

Kuru 1sida pisirme yontemleri

;-__Sulu 1s1da pigirme yontemleri

e+ e -
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pigirme denilince, 1smmn sicak hava, sicak yag, sicak metal ya da yayilma
drasyon) yiyecek malzemesine iletilmesi sonucu pisirilmesine iliskin ydntemler
aktadir. Bu yontemler su sekilde siralanabilir :

Tavada az yag ile pisirme (sote — saute)

| Tavada yag ile pisirme (pan-frying)

" Bol yagda pisitme (deep-fiying)

Ustten 1s1 uygulayarak 1zgarada pisirme (broiling)

- Alttan 1s1 uygulayarak 1zgatada pigirme (grilling)

Firinda pisirme (roasting, baking)

Sicak su i¢inde piyirme (pose — poache)

Kaynama derecesinin altinda pigirme (simmering)
- Haglama (boiling)

Buhatda pisitme (steaming)

Yiyeceklerin az miktardaki sivi ortamda pisirilmesi (braising, stewing)

daaz yag ile pisitme (sote — saute), tavada yag ile pigirme (pan-frying), bol yagda
(deep-frying) yontemlerinin ortak noktasini, yiyecek malzemelerinin pisitilmesi igin
lgilﬂe yiyecege iletilmesi olusturmaktadir. Ancak bu yontemler kullanilan yag miktary
dan farkliliklar gostermekteditler. Sote yonteminde yag miktann tavanin yiizeyini
acak kadar az iken, tavada yag ile pigitme ydnteminde ise yag miktan soteye gore daha
una gire tavada yag ile pisirme ydnteminde yag miktan yiyecek malzemesinin
dar ulasabilmektedit ve yiyecek bu vagin igerisine kismen daldirilarak
hi‘!‘cl_ktadn” Bol yag ile pisitmede ise, yiyecek malzemesi tamamen yagin igine
Imakta ve yag yiyecegin her yerini kaplamaktadu (George, 1999,
él'r'lbers.‘localnet‘.com)

3k._ Su icinde pisitme, kaynama derecesinin altinda pisirme ve haslama da benzerlik
pisirme yontemleridin, Ancak burada uygulanan is1 dereceleri farklhidir. Sicak su

. Pi$i1me yonteminde 1s1 derecesi 70-85° C, kaynama derecesinin altnda pisirmede
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a&a ise suyun kaynama noktast olan 100°C olmakiadir. Ancak gogu kez bu 1s1
1gmek miimkiin olmamaktadz. Bu noktada istenen 1s1 derecelerine ulagilip
uyun hareketlerinden anlagilabilir. Sicak su iginde pisitme yontemi igin suyun
u&aﬂkﬁ?ﬁk kabarciklarm suyun yiizeyine yilkselmeden dip kisimlarda yok olmasi
yndma derecesinin altinda pigirme yonteminde ise suyun dibinde olusan
pten yiizeye dogru yiikselir ancak suyun ylizeyine ¢ikmadan kayboluriar yani
durgundur. Haglamada ise suyun fokurdamast denilen olay gergeklesit. Su artik
dir ve suyun yiizeyinde kabarciklar olugmaktadir. Bu pisirme yontemlerine benzer
yontem de buharda pisitmedit. Bu yontemde ise kaynayan suyun buharindan

Imak yoluyla yiyecekler pigirilmektedir.
ra 1s1da pisirme yontemleri
a az yagda pisirme (sote — saute)

termde esit ve kiiglik pargalar halinde dogranmus yiyecekler pisirilir. Bu yontemle
zemelerinin yiiksek 1s1 derecelerinde kisa siirelerde pisirilmesi s6z konusudus,
mi §u sekilde dzetlenebilir; ocak lizerine tava konarak sitlir ve igerisine kiigiik bir
ag (sivi yag ya da bitkisel veya hayvansal kati yag) konur. Yafin iyice kizmasi
Vef yivecek malzemeleri de tavaya konur. Bunlar kiigiik pargalar halinde

indan her yetlerinin egit pigmesi igin stirekli kangtiilir. Pigen yiyecekler servis

vada yagda pisirme (pan-frying)

temle genellikle yumurta (omletler), bag dokusu yumusak etlet, geng av ve kiimes
" anmn etleri, sakatatla:, balik (fileto ve dilim halinde), hamur isleri pisirilit (Cetin,

28). Yiyecek malzemeleri un, yumurta ve galeta ununa batuilarak da tavada yagda

_':'a' ‘konacak yag miktann yiyecek malzemesine gore deBigit ancak istenen, yagm
malzemesinin yarisina erigsecek kadar bir yitkseklikte olmasidi. Yag kizdmildiktan

Ye_';CekleI tavaya yavasca konur. Bir yiizii kizartildiktan sonta gevrilerek dier yiizii

BBt
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Bol .yagda pisirme (deep-frying)

gda pisitme, yiyecek malzemelerinin etrafin kaplayabilecek diizeydeki bir yaga
JJatak pisirilmesi esasma dayali bir yontemdir. Genellikle bu yontem, bu tiir pigitmeler
eﬁlenmig; fritéz denilen araglar yardimiyla uygulanu. Yiyecek malzemesi kizgm yaga
';girilil . Ancak yiyecegin nemli olmamasina dikkat etmek gerekir. Nemli yiyecekler
agm sigrayatak etrafa yayilmasma neden olur. Bu yontem i¢in kullanilacak yag
.zeyde 1stya dayanikli sivi yag olmalidu. Zeytin yag ya da kat1 yaglar kullamimaz.

aglaf yiiksek 1s1 diizeyletinde yanar ya da tiiterek dumana neden oluzlar.
Ustten 151 uygulayarak 1zgarada pisirme (broiling)

oﬁtemde yiyecekler, iistten 151 uygulama yolu ile pisirildiklerinden 1s1 kaynagndan
st dogrudan yiyecek malzemesi ile temas eder. Yani yiyecek malzemesi ile is1
ﬁrasmda metal, yag gibi bir madde yoktur. Mutfaklarda kullanilan salamenderler ile
sigitmeler bu yénteme en giizel inektir. Genellikle {izerine rendelenmig kagar peyniti

mis j/emekleﬂn iizerini pembelestirmek amaciyla bu salamenderler kullanilmaktadir.
ttan 151 uygulayarak 1zgarada pisirme (grilling)

yecek malzemeletinin, komiir, gaz ya da elektrikle calisan ve alttan isitilan bir 1zgarada
hﬁé.sine dayal1 bir yontemdir. Yiyecek malzemeleti 1zgaraya konulmadan énce, 1zgaranin
dsi gerekir, Isman 1zgaraya konan yiyeceklerin bir yiizii pigtikten sonra ¢evrilerek diger
: pigirilit. Bu yontemle bag dokusu yumugak etlet pigitilmelidir. Bu etler marine

irferse pigirme sonucunda yumusak ve lezzetli bir tiriin elde edilebilir.
‘irinda pigirme (roasting, baking)

yontemde, yiyecekler bir firn tepsisine yetlestitilerek, firin igindeki sicak hava
Imuyla pigirilirlet. Yiyecekler firina konulmadan énce firmin 1sitilmasi gerekir. Firinda et
sebze gibi vivecek malzemeleri pigirilecekse, bu durumda pigitme yontemi roti
g) adimu alu Ekmek ya da hamur islerinin firmda pisirilmesi durumunda ise yéntem

ng Qlatak adlandinlmaktadi
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pisirme yontemleri

a i¢inde pisirme (pose — poache)

mle daha ¢ok bag dokusu yumusak etler, baliklar ve yumurta gibi yiyecekler

yumusatilabilit. Pigitme igleminin yapilacadi kabm igerisinde yiyecek

_S_a;_;;ﬁ_ (boiling)

ntem yiyecek malzemelerinin kaynayan suyun igerisinde pisirilmesi esasina dayam.
b’aé dokusu sert etler, piire yapilmak istenen sebzelet, makama ve bir ¢ok ¢orba bu
fsi:rilixler. Bu ydntemin bir avantaji da kaynayan suyun isisinin sabit kalmasi
Yiyeceklerin belirli bir 1s1 derecesinde pigitilmesinin saglanmasidu. Bunun nedeni
Suya tistten basing uygulanmadig1 miiddetce, ates ne kadar agilirsa agilsm suyun
00° C'nin iizetine ¢ikamamasmdan ileri gelmektedit. Sebzelerin bu yontemle
durumunda suda eriyen vitaminler ile bazi mineraller ve dolaysiyla sebzelerin
gerinin kaynama suyuna gegmesi yontemin en 6nemli olumsuzluklarindan biridir. Bu

ilm 1ise sebzelerin besin degerlerini kaybetmesi anlamina gelmektedir.
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| a':_pisir‘me (steaming)
atemde yiyecek malzemeleri su ile temas etmemekte ancak kaynayan bir sivinin
oldukiatmdan, bu stvinin buhari ile pismektedirler. Buna gére yiyecekler st liste
uslkl kap aracihiyla pisitilebilmektedirler. Bu durumda alttaki kapta kaynayan su
dir. Bu suyun buhan {istteki kab: 1sitmakta ve bu kap aracilifiyla 1 yiyeceklere
ﬁnektedix". Altta kaynanan su bulunan bir kabin iizerine bir tel siizgeg yerlestirmek
sebzeler pisirilebilit. Bu durumda sebzeler tel slizgeg igerisine yerlestirilir ve altta
suyun buhart sebzeleile temas ederek, onlarin haglanmig gibi pismelerini
. Sebzelerin bu gekilde pisirilmesi, besin degetlerinin korunmasma yardimci

sntemde pisirme yapmak igin kullanilan mutfak araci ise basmglh tenceredir.
eklerin az miktardaki sivi ortamda pisirilmesi (Breze — braising, stewing)

ntemde yiyecekler biiyiik parcalar halinde pigiriliyorsa o zaman ydntem braising,
kiiciik: dogranmms parcalar halinde pisiriliyorsa bu takdirde de stewing adim alu.
_jecek malzemeleri tavada bir miktar kaviulmak ya da yagda bir miktar ¢evrilmek
_...verengile§tirili1‘ Daha somra bir finn tepsisine almurlar Uzerine tepsideki
. “iinii kaplayacak kadar su ya da sos, et suyu gibi suya benzer sivilar ilave edilir.
emde pisirilecek yiyecek et ise 0 zaman tepsinin altina mire poix dogranmig sebzeler
et-bu sebzelerin iizerine yetlestirilit. Daha sonra bu tepsi Onceden isitilmus fima
'lé_ré_:k yiyecekler pisirilebilir, Yiyeceklerin firnda pisirilmesi sart degildir. Ozel braise
nda (braiser) ya da uygun bir tencerede agzi kapali olatak ocak iizerinde de pisirilebilir
olan yemegin igine konan sivi miktaridir. Sivi yiyeceklerin {izerine ¢ikmaz ve pisiime
Ugtik tutulwr. Bu yontemle sert etlerin pisitilmesi ve yumugatilmasi miimkiin
yillarda teknoloji, mithendislik ve tasanm (dizayn) fikirlerindeki hzli ilerlemeler,
! e_le'r(_ie. uygulanmakta olan yiyecek hizmet sistemlerinde degismelere ve gelismelere
olmustur, Bir yiyecek hizmet sistemi; yivecekletin satin alinmasi, tesellimd,
Nasi, pisirilmesi, servisi ve talep edilen techizat ve metotlariyla , minimum is¢ilik ve
ligter] memnuniyeti, kalite ve maliyet kontrolii konularinda birlestirilmis program
tanimlanabilir (Aktas, 2001, s. 195).

Slstenﬂer ti¢ baglhik altinda toplanabilir :

* Geleneksel yiyecek hizmet sistemi

* Pisit/sogut (cook/chill) yiyecek hizmet sistemi

o
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Pisir/dondut (cook/fieeze) yiyecek hizmet sistemi

istemde de yiyeccklerin hazilanma agamalan bitbitine benzemektedir. Ancak
---:': ;éklamada fakhliklar goriilmektedir. Geleneksel yiyecek hizmet sisteminde
sicak, pisit/sogut yiyecek hizmet sisteminde yiyecekler soguk, pisir dondur
mef:-’éisteminde ise donmus olarak saklanmaktadu.

- yecek hizmet sisteminde meniide yer alan yiyecekler hazirlanip pisirildikten
edﬂinceye degin sicak tutulmaktadir. Bu sistemde pisirilen yvemeklerin servis
i_cak muhafazasi igin sicak ve nemli muhafaza kabinlerini kullanmak gerekir.
erde yemekletin muhafazasi ancak kisa bir zaman igin s6z konusudur (Moltay,
6(})_--B1i‘ nedenle yemegin pisirilmesi ile servisi arasindaki siire birka¢ dakika ile bitkag
'. da smhidir.  Otel isletmelerinde uygulanan yiyecek hizmet sistemi geleneksel
met sistemidiz.

gut Yiyecek hizmet sistemi; bilyltk miktarlardaki yiyeceklerin metkezi bir {iretim
}_i_ﬁ_znlanma& ve sontasmda hizl bir sekilde sogutularzak servis edilinceye degin
srde depolanmas: esasma dayali bir sistemdir (Hayter, 1993, s.271).

temde yiyecekler, zaratli mikroorganizmalann 6ldiiriilmesini saglayacak 1s1
rmdé" pisitilitler. Pigir/sogut yiyecek hizmet sisteminde iiretim standart recetelere
' - yapilir, Pigen yiyecekler en fazla 10° C 1siya sahip bir alanda pisirme anmndan
dakika igerisinde porsiyonlanarak sogutma makineletine yerlestirilitler. Yiyecek
C arasida ve 90 dakika igerisinde sogutulur. Bu gekilde sogutulan yivecekler 0° C
arasinda 1s1ya sahip depolarda saklanabilitlet Bu saklama siiresi en fazla 5 giin ile
Bu slire igerisine yiyecegin pigitilme ve tiiketilme giinti de dahil edilmelidit. Bu

isirilip, sogutulan yivecekler titketilmek istendiginde veniden 1sttilarak canlandmilir,

vardr (Moltay, 1999, s. 72) Pisit/soput ve pisit/dondur yiyecek hizmet
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eniden 1sitilmasi (canlandima) esasmna dayali bir yiyecek hizmet sistemidis
993, 5.275).
ternde yiyeceklerin hazitlanmasinda esas alman standart regetelerde bazi degisikliler
er_ei{ebilmektedir . Yiyecekler pigirildikten sonta en fazla 10° C 1s1ya sahip bir odada
@dan itibaten 30 dakika igerisinde porsiyonlanit ve bu is icin &zel olarak dizayn
.:o.ndurucu araclarla dondurulur Dondurma islemi 90 dakikay: gegmemelidir.
1 'yiyecekler —20 ile —30° arasindaki 1s1larda saklanit. Ismin kesinlikle -18° C’nin
IRmamam gerekit. Bu gekilde hazulanan yiyecekler dondurucularda aylarca
abﬂ_r_ﬁ'ektcdit‘ Ancak ¢ok uzun depolama siireleri sonunda yiyeceklerde bozulmalar
1ﬁ_i:éktedir. Ozellikle yiksek oranda yag igeten yiyeceklerde kokma ve tatlarmnda
y ‘neden olan bir cksime goriilebili. Dondurularak saklanan bu yiveceklerin
an yeniden 1sitilacakliar1 alanlara tagmmasi swasmda da donmug halde olmalanna
dilmelidir. Tiiketilmek istendiinde yiyecekler 1sitilarak servis edilir. Bu iglem igin
Iga  firnlar kullaniabitit ya da yiyecekler uygun kosullarda denetimli olarak

ditkten sonra yeniden 1sitilabilir,
ide (deep vacuum) pigirme yontemi

ide yonteminde; taze yiyecekler, havasi alnarak bogaltilmis su ve hava gecitmez
a zunca bir siire, diigiik bir sicakhk derecesinde dolagim halindeki su iginde pigirilit

zmen, 1994, s. 112). Bu islemde piginme su agamalar sonucunda gergeklesir :

jfiiﬁtemde kaliteli ve taze yiyecekler kullanili. Bu yiyecekler havast alinmis, hava ve

:Q_ifrhéz kaplara konur. Bu kaplarda dolasim halindeki ve diigitk sicaklik derecesindeki

risine verlestitilit. Bu nedenle pisme siiresi 4 saati bulmaktadir. Pisme iglemi

andifinda yiyecekler sogutularak ya da dondurulatak saklanabilir,
. Porsiyonlara ayirma ve servise sunma

itlama ve pisirme sonucu yenebilecek duruma getirilen yiyeceklerin, misafirlere servis
bilecek sekilde sunumu, yemegin basarisi igin hazirlama ve pisitme kadar dnemlidir.
80 sunumunu gerceklestirebilmek igin dncelikle porsiyonlara aynlmas: gerekir. Bunun
1 _i$16trneletinde standart porsiyonlardan yararlanil,

ndart potsiyonlama, her miigteriye servis edilecek yiyecek miktarmin esit olmasini

Yan bir yontemdir. Standart poisiyon biiyiiklikleri mutfak ve restoranda standart

i g e
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 beraber Ve personele yol gosterecek sekilde duvara asilabilir (Tiitksoy, 1997, s

fer porsiyonlandiktan sonra uygun tabaklara yerlestirilerek stislenmelidir. Bazi

erin  yannda garnitiirleri  de  aynt tabakta servis edilmektedir. Bu nedenle

a igini yapan kisinin, standart recetelerde de belirlenen garnitiirleri, tabakta
1r piitiinliik saglayacak sekilde verlestirmesi gerekir. Bu yerlestiimede yemek
niine gelecek sekilde tabagm alt kismina konur. Ust sag ve sol kisimlara ise
| 6nu1:. Bu islemler tabak servisi uygulayan otel isletmeleri igin gegerli olmaktadur.
e servisi uygulayan otel isletmelerinde, sofuk olarak servis edilecek yemekler
.ak da adlandurilan kayik tabaklarda soguk yiyecek biifesinde misafirlere sunulur.
umda en 6nemli nokta yemeklerin ve soguk yiyecek biifesinin stislenmesidir. Sicak
servis edilen yemekler ise regolar ile biifeye ¢ikanlix ve sicak yemek biifesinde agcilar
_sérvis edilir ya da miisteriler kendileri alilar. Bu tiit bir biife servisinde tathlarn ve
v de sunuldugu ayr1 bisbiife bulunabiliz.

Klerin porsiyonlanmast ve servisinde restoranda uygulanan servis sekli Rus Servisi
jurumda biitiin halde hazulanmis yemek bir kayik tabaga yeilestirilir, miisterilere
n sonra tekiar mutfaga getirilerek porsiyonlara ayrilir. Fransiz servisinde ise
rsiyonlar halinde kayik tabaklara yeilestirilir ve servis elemanlan tarafindan masa
edilir. Ingiliz servis metoduna gdte ise yemekler geridon adi verilen bir servis

raciligiyla servis elemanlan tarafindan miisterilere servis edilmektedi.
3. Uretim sonras islemler

fakta yemekler pisirildikten ve porsiyonlara ayrilarak servise sunulduktan sonra bir
mizlik galigmalarinin yapilmasi gerekmekiedit. Bu galigmalar iiretimde kullamlan
__reéin temizlenmesi ve iiretim nedeniyle olusan goplerin ortadan kaldinlmas: gibi iki
..thada toplanabilir. Bu nedenle otel igletmeleri mutfaklanin da ttetim sonrasi
malart su sekilde belirtmek miimkiindir:

| Bulagik yikama

~* Coplerin toplanmast
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Bulagtk yikama

etﬁeler-i mutfaklarinda {iretim sonrasi iiretimde kullanilan arag-gereglerin ve
Sremeklerin servis edilmesi sonucu servis takimlarin, tabak ve bu gibi

i kirlenmesi nedeniyle bulagiklar olugmaktadir. Bu nedenle mutfakta iki tiir

.62 etmek miimkiindiir Bunlar :

-Kazan, kepge, tencere, tava gibi mutfak bulagiklan (kara bulagik)

- Tabak, bardak, ¢atal, bigak gibi servisten gelen miigteri bulagiklan

-1:'33&1 tiir bulagik birbirlerinden ayr1 yerlerde yikanular, Mutfak bulagiklarn, yemek

a aﬁma yvakm bir yerde kurulu olan bulasikhanede el ile yikanitken, miigteri

“mutfak ile servis alam arasinda bir yerde genellikle bulagik makinelerinin

yikanurlar. Bu noktada bulagiklann iki yontemle yikanabilecegini soylemek

iir. Bu yontemler :

El ile bulagik yikama

Bulagik makinesi ile bulagik yikama

tur yontem kullaniusa kullanilsin, bulagik yikamada sirasi ile izlenmesi gereken

dimlar vardi. Bu adimlarin izlenmesi sonucu yikanan arag-gereglet yalnizca temiz bir

kézanmakla kalmaz, aym zamanda zaratli mikroorganizmalardan da arindmilarak

Imalan saglanmms olur. Bu adimlar su sekilde sizalanabilir (Kutluay, 1988, 5.157)

Astiklarm siyrilmasi

Sicak sabunlu (deterjanli) su ile yikama

Durulama

Sterilizasyon

Kurulama

Depolama

':.bi'llasﬂi yikamada &ncelikle bir firga ya da stinger ile kaplardaki artiklar siynihr. Bu is

1anede bir tezgah lizerinde yapilir ve tezgahm altinda da bir ¢6p bidonu bulunur.

n kenarmda icinde sicak sabunlu su bulunan bir kap bulunursa, yaglanan ya da

Ten siinger veya firga bu suya batilarak temizleni.

anm islemi {i¢ bslmeli bir evyede yapili. Her bslmenin iizerinde sicak ve soguk su

cj‘?k musluklar bulunw. Birinci bélmeye sicak sabunlu su konur. Suyun sicakligs 45-50°

inda degisir. Bu bélmede uzun sapll fircalar yardmmiyla bulasiklar yikanu. Sicak

M su jle yikanan bulasiklar, durulama igin ikinci bélmeye alnr, Durulmada akan su

tilmag; en uygun yoldur. Ancak su tasarrufu agisindan bdlme su ile doldurularak,
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Su igerisinde yapilabilir. Fakat kitlendiginde suyun degistirilmesi gerekir
onra iiglinct bolmede sterilizasyon iglemi gerceklestirilir Bulagiklar sterilize
mikroorganizmalardan armdmily. Bunun i¢in iki yontem kullanilir. ik
0% C sicakhiktaki suda malzemeler iki dakika ya da 100° C’deki suda yarim
1E1;‘.::E<inci yontemde ise su klotlanir. Bu suyun sicak olmasi gerekmez. Sterilize
(klar 1zgarall bir tezgah tizerine alinir ve sulannin siiziilmesi saglanir. Bu kisunda
hava ifleyen tertibatn bulunmasi ile yikanan malzemeler daha ¢abuk ve
.".';ﬁ.abilit‘. Kurulanan kaplar raflara ya da depolara yerlestirilir.

1kémada da aym adimlar izlenir ancak bu adimiarin bit gogunu makine kendisi
.éncelikle kaplatin artiklarl temizlenit ve makinenin &zel sepetlerine
Daha sonra bu sepetler bulagik makinesine konarak makine galistilu. Sicak
;ﬁyﬂ.cama, duwrulama ve sterilizasyon iglemlerini makine kendisi verine getiriz.
...i:ttilcten sonra kaplar sepet iginde bekletilerek sular siizdiiriiliir. Kaplar sicak
derinden gabuk kururar. Kuruyan kaplar uygun raflara ve depolara yerlestiriliz.
bittikten sonia makinenin de yikanmasi gerekir.

'é.l.éri mutfaklarmda, gerek servis bulamigi, gerekse de mutfak bulagiklanmn
r}_iﬁhden steward adi verilen bulagik¢ilar sorumludur. Stewardlar, sef steward
altinda organize olmus bir bsliimde gorev alutlar. Bu bélim dogrudan dogruya
K midiiriine baglh olabildigi gibi mutfak sefine de bagh olabilmektedir Bu
112 1 yalnizca bulagiklann yikanmasindan degil ayn1 zamanda mutfaktaki ara¢ ve

mutfak alanlarmn temizliginden ve ¢dplerin toplanmasindan da sorumludur.

‘oplerin toplanmas:

meleri mutfaklarinda olusan ¢oplerin, mutfak alanindan uzaklagtiritmas:
Bunun i¢gin su yontemlerden yararlandabilir :

Cﬁp bidonlarinda toplamak
Cﬁp bacalar ile toplamak

Cop dgiitiiciileri ile toplamak
S_Oguk ¢6p odalarinda toplamak




61

Sekli silindirik olmal1
Kenarlarmda kaldirmak i¢in kulplari bulunmali
* fyi kapanan bit kapagi olmalt

Bidonun agz1 dibine gore biraz daha genis olmal:

Hécmj Imetrekiipten fazla olmamalidir

idonlan igerisine, bidonun kenailarindan 10-15 cm disa tagacak gekilde bir ¢op

-eﬂesﬁri]exek kullanilmaktadir. Bu sekilde bidonun kiilenmesi onlenmektedit.
da her is istasyonuna bit ¢op bidonu koymak gerekir. C6p bidonlar dolduktan sonra
ma Bogaltllltlal ve bosaltildiktan sonia yikanarak temizlenmelidirler.

rln, ¢op bacalar1 ile toplanmasma dayali yontem, iist katlarda konumlanduilmig
kullanlabilmektedir, Bu tiir mutfaklarda dzellikle ¢6p asansériiniin olmamast
da ..gﬁplei ¢Op bacalat1 yardimiyla ¢6p odasina ulagtiidir. Cop odast binanin alt
1ir ve mutfaktan butaya en az 30 cm. genigliinde bir baca agilit. Aytica binanm
da, bina igerisinde olfugabilecek diger ¢oplerin de atilmasini saflayacak agizlar
Ancak bu agizlain bir kapakla sikica kapali tutulmasi, bina i¢ine koku yayilmasin:
in’ gereklidir. Ayrica bacanm hava almasi i¢in tavana agilan bir ucunun da olmasi

un da bir kafes ile kapatilmasi uygun olur.

i ;Qwabo altina yerlestirilen, su ve elektrikle galigan ¢Sp ogiitiiciileri yardimiyla da
111r Makinenin iginde ¢épleti pargalayabilecek bigaklar vardur. Ancak bu bigaklar
metal maddeleti pargalayamaziar Bu tiir maddeler, bigaklatin kilmasina neden
Cop ogiitiiciileri parcaladiklarn ¢opleri suyun da yardimiyla lavabonun bagh oldugu
Verliﬂer. Opiitiiciiler su sekilde kullanilir; éncelikle ¢opler lavabo igerisine dokiiliir ve
-bpl su verilerek makine ¢aligtirilir. Bu makinelerin mutfakta en ¢ok ¢op olugan sebze
 bulasik yikama boliimlerine yetlestirilmesi uygun olur.

odalari mutfak disma vakin bir verde bulunmahdir. Bu oda ¢6p arabalarmm
‘¢opleri rahatlikla alabilecegi sckilde diizenlenmis olmaldir, Odada hava akiminin
glanmis olmas: gerekir. Cop odalarmin soguk oda seklinde ditzenlenmesi ise en uygun

finece ¢oplerin soguk bit ortamda birkag giin daha hijyenik sartlarda saklanabilmesi

""Qiabilmektedir‘. Boyle bit odanin bulunmamast durumunda ¢&pler, ¢Op arabasi |

Ifadar mutfak disinda, agik havada ve agzi kapali olarak bekletilmelidir. . »
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_1§1etmeler'i mutfaklarinda sanitasyon ve hijyen

1§_1£3__t_1’ﬁélelinde tretim yemeklerin sadece giizel goriintimlii ve lezzetli olmalan
dogurmaz. Utetimi ilgilendiren &nemli bir konu da sanitasyon ve hijyendir. Bu
isletmelerinde sanitasyon kurallarma uygun temizlik islemlerinin yliriittilmesi ve
;/enli yemeklerin inetilebilmesini saglayacak diizenlemelerin  mutlaka

vilmesi gerekmektedir.
nitasyon ve hijyen kavramlar

:kelimesi, eski Yunanca’da saglik tantigasi olan “Hygiela” ve sagliga varatl
ién “Hygieinas” kelimelerinden tiiremistir. Hijyen, viicudu saglam tutmak ve
dan korumak igin uygulanmasi gereken Snlemlerin titmii ve bunlardan séz eden
u olarak tamimlanmaktadir. Hijyen, sagligin korunmast ve uzun siire yiksck
_tﬁlmas1 amacina yoneliktit (Yapici, 2000, s. 112). Gida hijyeni ise; insanlann
_uygun, saglik agisindan sorun yaratmayacak yaratl irtinler elde etmek igin,
"a;émlhnasmda, teknolojik islem uygulanmalatinda, depolanmalannda ve satis
mmasi gereken onlemlerdir (Yaygin, 1998, 5.2).

etmeleri mutfaklan agisindan  digtintildiigiinde ise hijyen; yiyeceklerin satin
e"slim almmasi, depolanmasi, tiretime hazirlanmasi, pigirilmesi ve servis edilmesi
ke iluklann saghklarmnin diigtiniilerek, yiyecek giivenliginin saglanmasi anlamina
mektedir - Yiyecek giivenligi ise sadece yiyeceklerin mikroorganizmalar nedeniyle
asmi- ya da clirimesini onlemek degil aym zamanda yiyeceklerin fiziksel veya
nedenlerle de insan sagligmi tehdit eder duruma gelmelerinin dniine gegmektir.

syon kelimesi ise Latince saghk anlanmna gelen “sanitas “ kelimesinden tiiremis olup
higimm iyilestirilmesi, korunmasi ve sagligin tekiar kazamlmasinda uygulanmas:
ilkeleri igermektedir ve saghf devam ettirebilme bilgisi olarak belirtilmekiedit
.98, $.2). Sanitasyon; insan saghigmi tehdit eden mikroorganizmalarin bulundukiari
abiidigince uzaklastitilmasidir (Yapici, 2000, s. 112).

Cek liretiminde sanitasyon ise, yivecek giivenligini saglayacak hijyenik ve saglikli
IYaraulmaSI ve devam eftirilmesi igin gerekli temizlik ve sterilizasyon
armm yerine getirilmesi anlamim tagir. Bu anlamiyla sanitasyon, saglikhi temizligin
S ifade etmektedit.

‘:'eler kapasiteleri ve teknik olanaklan agismdan farklidilar, Yatirim maliyetleri de

ak. olan projelenditmeye gore farkhlik arz edebilir. Ancak hijyen kurallan degismez.
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mﬂe furizm, hizmet, yivecek-igecek gibi sektérlerde biiyitk onem kazanir (Itfan,

yon ‘:;e hijyene gereken 6nem verilmediginde, otel isletmeleri mutfaklarinda tiretilen
o i z.i.ksel, kimyasal ve biyolojik kirlenme meydana gelecektir. Gidalarda olugan bu
et ise bu gidalan titketen insanlarda yiyecek kaynakls hastaliklara neden olutlar.

:ietméieri mutfaklarmda sanitasyon ve hijyen kurallarina uyulmamas: sonucu

Hekimin zamant

 Tedavi ve ilag tcretleri

| Hastanede gegitilen zaman
Resmi makamlar tarafindan yapilan incelemelerin maliyetleri
'l.J_l..Ltemel yasal maliyetler

I_ ‘Tazminatlar

.. Yasal cezalar

0 Mahkemelerde gegcen zaman

o 1dari maliyetler

Isletme maliyetleri

'. Uretimde kayiplar

. Talepte kayipla

Uriinlerde kayiplat

- Isgiicii kayiplan

Diizeltici dnlemler igin maliyetler
Muhtemel iflaslar

Idari maliyetler

Isletmenin adini temize gikarmaya yonelik galigmalarm maliyetleri
Syal maliyetler

Agn

Uziintii

Oliimler
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_egiéen yagam sekli

_akéﬂanmalar

.n:n'.l'esine neden olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik etkenleri de belirtmekte
.f.l;enler sOyle siralanabilir (Yaygimn, 1998, 5. 12) :

rlenime

: alzemelerinin igerisine yabanci maddelerin girmesi

alklrlenme

atim ilaglarinin neden oldugu kirlenme

mctéller ile yiyeceklerin vzun siireler temas etmesi
klere hormon uygulanmas

tif madde Ralntilari

‘ntetﬂc.:_t"nadde kalintilar

ger kimyasal maddelerle kirlenme

(')'b’_i’j%bloj ik kirlenme

‘.ob;j%bloj ik kirlenme

.__Ojlk_'::'..kirlenme gozle goriilebilecek biyiiklilkte olan kiigiik canhlanmn yiyecek
¢ bulunmas ile goriiltir. Mikiobiyolojik kirlenme ise, mikioorganizmalarin
zemelerine bulagmas: nedeni ile gergeklesir. Bu kirlenmeye neden olan
aIar ise bakteriler, maya, kiif , viriisler olarak belirtilebilir.

mantarlar siifina dahilditler. Maya, kiiciik ve tek hiicreli bitki tiiriidiic. Bir
yalnizca seker ve nisastada yasayabilitler (Schuler, 1992, www.ces.uga.edu).

ccek ve igecek endiistrisinde faydalanilmaktadir Maya, seker ya da nisastadan

alkol tiretebilmektedir. Bu nedenle ekmek hamurunun kabarmasim ve sarap,
ekl’erin mayalanmasmi saglayabilmektedir. Ancak maya baz1 yiyeceklerin de

ﬁdep olarak insan saglifina zararli olabilmektedir. Ozellikle bal, regel gibi seker
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Kiifler havada bol miktarda bulunurlar ve bu nedenle yetetli nemin olmasi
uzun siite acikia bmrakilan yiyeceklerin bozulmasina neden olurlar. Kiiflerin
Jan yatarlanilabilmektedir. Ozellikle soya sosu yapiminda ve bazi peynir cesitlerine
koku ilave etmek icin kiiflerden faydalamlmaktadit. Ilag endiistrisinde ise penisilin
fen antibiyotigin retilmesinde yine kiifler kullanilmaktadir. Bazi kiifler de

de mikotoksin adi verilen toksik maddeler {ireterek zehirlenmelere neden

le
ya RNA’y1 igerirler. Viriisler yalnizea canli hiicte i¢inde gogalabilirler. Bu yiizden

ayvan, bitki hilcreleri ile mikioorganizmalarda bulunabilitler. Viriisler insaniarda

éden olan baglica mikroorganizmalar bakterilerdir. Bakteriler gizie gbrillemeyecek
, tek hiicreli canhilards. Bakteriler yagayabilmek ve ¢ogalabilmek i¢in nem, gida
tiyag duyatlar. Bazi bakteriler havaya da gereksinim duysalar da gogu havasiz
] éayabihnektedit _

rilerin tiimii zararhidu demek de dogru degildir. Yo3urt ve bazi peynirlerin yapiminda
én yararlaniln Insanlar igin tehlike olusturan bakteriler patojen bakteriler olarak
lir ve bunlardan bazilart yiyecek maddelerinde c¢ogalarak, baziani toksin (zehir)
bazi bakteriler de uygun olmayan ¢eviesel kosullarda spor tireterek yiyecekleri riskli
tirirler. Yiyecek kaynaklt hastaliklara neden olan bakteriler yumurta, siit, et, kiimes
a:fl',:-. deniz iiriinleri gibi proteinli yiyeceklerde bulunur,

ferilerin goZalmast i¢in uygun sicaklik dereceleri 5° C ile 63° C arasindadir. 5° C’nin
akterilelin faaliyetleri yavaglar ve 1s1 daha diigerse cogalma durur. 63° C’nin {izerinde
kteri liir. Bix gok bakteri i¢in en uygun 1s1 derecesi, viicut sicaklig olan 37° C’dir.
erecesinde bakteriler hizla ¢ogalular. Bakterilerin gogalmasi ise hiicre béliinmesi
gérgeklegir. Her bir bakteri hiicresi ikiye béliiniir Uygun kosullarda bir hiicre 20 ile
ﬁ%uasmda béliinmeyi gergeklestirit. Donmus gidalarda bakteriler ¢ogalamazlar ancak
ldiigiinde ¢ogalma tekrar baglar.

eriletin insanlarda neden oldugu baghica yiyecek kaynakli hastalilar; stafilakok,

la, botilismus(clostridium botulinum), clostridium perfiringes olarak belirtilebilir.
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tel isletmeleri mutfaklarmda kisisel temizlik ve saghk

aklarda yiyecek malzemelerinin kitlenmesi, bozulmasi ve zehirlenmelere neden
en biiyiik rolii bakteriler oynamaktadir. Ancak bakteriler bir yerden bagka bir yere
hareket edemezler yani yiyeceklere kendi gabalari ile ulagamazlar. Bakterilerin
ma.l..'zemelerine bulagabilmesi i¢in tagmmalar gerekir. Otel isletmesi mutfaklarinda da
k _'éfilexin cogaldign ve vasadigi yetler gerekse de bakterilerin tasiyicilan olarak en
kaﬁak insan viicududur, Bu nedenle vivecekleri bakterilerden ve bu
fga;ﬁzmalatm neden oldugu kirlenme ve bozulmalardan koruyabilmek i¢in, éncelikle
alisanlarinin temizligine ve sagligina gereken dnem ve 6zen gosterilmelidir.

sel temizlik agismdan en Gnemli faaliyet banyo yapmakti. Mutfak calisanlan ise
1 adan dnce mutlaka banyo yapmis olmalidirlar. Sa¢ ve sakal tiraglanna dikkat etmeleri
sé.baglamadan Once disanida giyilen giysiler ¢ikarlarak, tiniforma giyilmelidir. Bu
anm temiz olmasina da dzen gdsterilmelidir.

stk stk yikanmast gerekmektedit. Ozellikle ¢ig gidalara, ¢op kutularna

Iduktan sonra, tuvalet kullamldiktan sonia ve bir ige baglamadan once eller mutlaka

dayamlabﬂecek kadar sicakliktaki bir suda dirseklere kadar yikanmali, sabun ya da
yici bir madde kullanilmalidu. Tunaklarin temizligi i¢in ise firga kullamimalidiz. En
saniye boyunca eller ovusturularak yikanmali ve parmaklar ile avug igi iyice
lenmelidiz. Elleti kurulamak icin kullamhp atilabilen kagit havlu ya da sicak hava
Em'.ahdu.‘ Yiyecek malzemelerinin yikandig: yerlerde eller kesinlikle yikanmamal, el
k icin mutfakta ayr lavabolar bulundurulmalidur.

' Htf_ak ¢aligantarmin ellerinde kesik, yanik ya da yaralar var ise veya bu kisilerde herhangi

_S__talik stz konusu ise durum mutfak yoneticisine bilditilmelidir. Bu kigilerin miimkiin
ca yiyeceklerle temasi engellenmelidir. Kesik va da vyaralar su gecirmez bir bantla
lfn_ahdu.‘ Yiyeceklerin ya da yiyecek hazirlama alanlarmm iizetrine kesinlikle
Imamali ve dksiiriilmemelidir. Baz: insanlarda hastalik belittileri olmasa da, bu kigiler
oplan: tagiyabilitler. Bu nedenle belitli stirelerde mutfak petsonelinin  portor
enesinden gecmesi gerekmektedit.

‘dl_llann saglar1, agizlan ve burunlan da bakteriler i¢in uygun ortamlar saglarlaz. Bundan
yiyecek hazirlama alanlarnda bu tiir organlar ile elletin temasi engellenmelidir
llik’l_e saglarin dokiiliip yiyecek malzemelerine karismasini engellemek igin mutfakta

ki__erin kep, bayanlarin ise kep ya da bone giymesi zorunlu tutulmalidar.
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-al_lgaﬁlatmm iiniformalart otel isletmesi tarafindan temin edilmeli, temizlenmeli
jlerin kolaylikla ve cabuk bir gekilde temizleri ile degistirilmesi saglanmalidur.
Bbyull ve gogis kismi mutlaka kapali tutulmalidu. Ust kisma givilen ceketin
ali, diigme ve aksesuar bulunmamalidir. Uniformanin tizetine takilan énliik diz

l-iz'a'ninah, rahat ve bol olmalidir. Uniformalar genellikle temizligin simgesi olan

Lisanlar1  kiipe, yiizik, bilezik gibi takilan ige baslamadan once mutlaka
era bu tiir takilar yiyecek maddelerinin igerisine diigebilit. Bu takilar aym

m olanag1 saglamasi da yonetsel bir sorumluluk olmaktadir.
letmelerinde mutfagin ve mutfak ara¢-gereclerinin temizligi

elerinde mutfakta personel hijveni saglanmas: ve yiyecek malzemeletinin satin
“almmasi, depolanmas: suzasinda hijyenik kurallara uyulmast durumunda bile
mikroorganizmalaila bulagma riski hala devam etmektedir. Yiyecek
nin - hazirlama ve pisirme islemleri igin mutfaga getirilmesinden itibaren 1isk
1. Bu risk mutfakta, yiyecek hazilama/pigitme alan ve arag-gereglerinin de
.é.ihés1 olasiligindan ileri gelmektedir. Bu noktada hazirlama/pigirme alan ve arag-
adece temiz olmalarinm yetetli olmayacagi belittilmelidit. Bu alan ve arag-

emiz goriinmeletinin yam sua mikroorganizmalardan anndumilmis olmasi da

kl ya da kit kalntilarinm, fiziksel ya da kimyasal araclarla ortadan
“(Schuler vd., (b) 1999, www.ces.ugaedu). Otel isletmeleri mutfaklarmda
I__l_:kadar, mutfak alan ve arag-gereclerinin temizligi de bit gerekliliktit. Ancak
S'anif_asyon kurallarina uygun yapilmalidir. Sanitasyon kurallanina uygun temizlik
Sartlan temin edebilen, temizlenen alan ya da maddenin mikioorganizmalardan
'é‘-aglayan temizliktir. S6zii gegen tiirde bir temizlik iglemi ise 5 asamadan

e‘-me_ktedix.‘ Bu agamalar sunlardu :

Kir ve kalmtilarin siyrilmasi
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Sabun ya da sabun benzeri maddeler yardimryla yikama

gamzrﬁalardan armdiriimaya galisthz. Sterilizasyon igleminde 1s1, sicak hava, su veya
dimiyla uygulanit. Kullamlan kimyasal maddeler ise klor, iyot gibi maddelerdir.
utfaklatmda temizlik iglemlerinden genellikle steward denilen mutiak elemanlan
Imaktadir. Ancak mutfak alan ve arag-gereclerinin ternizlifi konusunda tiim mutfak
ndisini sorumlu hissetmeli ve tizerine diisen gorevi yapmalidur.

utfaklarda yapilacak temizlik islemleri ve uygulanacak temizlik metotlar:

Temizleme periyoilar:

; Temizlik metotlar
: Hemen | Giinlitk | Haftalik | Ayhk

Is bitikten sonra, firga, yumusak bezle veya siingerle
ovugtirarak temizledikten somra sicak kuru hava ile

kurulamr,

Sapli yer temizlevicileri, furgalar ile dezenfektan
malzemeler kullanarak, siirterek ve ovarak yikandiktan

sonra kuru sicak hava ile kurulanr.

Yumugak bez veya silingerle, dezenfektan kullanarak

temizlenir ve sicak hava ile kurulanir,

Sicak deterjanli ve sodali su kullanarak ovularak
X  |yikamr Sodali su ile dutulanyr ve sicak kwru hava ile

kurulanr

hava ile kurulam

Dezenfektan veya deterjanla sicak su kullanarak

ovularak yikanur Sodali su ile durulamr ve sicak kuru

Giinliik silinir ve haftalik olarak dezenfektanlarla, sodal

su ile silinir.

Dezenfektanlarla ve sodal: sicak sularla yikanir ve sicak
kuru hava ile kurulani.

Dezenfekien veya deterjanla sicak su  kullanarak

hava ile kurulan.

X ovularak yikanir. Sodali su ile durulamr ve sicak kuru
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sletmeleri mutfaklarinda yiyecek korunumu

'm‘;‘leléri mutfaklarinda personel hijyveni ve mutfak hijyeni saglanmig olsa bile

mikroorganizmalarla kitlenme riski devam etmektedir. Bu riski azaltmak ise
- u ile miimkiindiir. Yiyecek korunumu, yiyecek maddelerinin satin alinmass,
asi;, depolanmasi, Uretime hazulanmasi, pigirilmesi ve servisi sirasmda
m.ﬁlua}: ile bulagsmasint engellemek olarak ifade edilebilit. Bu nedenle yiyecek

iyecek malzemesinin satin alinmas: ile baslayip teslim alinmasi agamasinda

_’éizemelerinin mutfakta bulundugu stireler igerisinde yiyecek korunumunun 4

_rdu.. Bunlar su sekidde belirtilebilir :

: M.ikroor ganizmalarm mutfaga girmesini engellemek

.Mikrom ganizmalarm yayilmalarim engellemek

‘Mikroorganizmalarm ¢ogalmalarim engellemek

‘ Mikroorganizmalar1 yok etmek

art gergeklestirebilmek icin bir takim énlemlerin alinmas1 gerekmektedir. Temel

71 Onlemler su sekilde siralanabilir :

Yiyecek malzemeleri gerek ¢ig olsun gerekse de pismis olsun, tehlikeli 1s1

. “dereceletinin altinda ya da tistiinde saklanmalidsr. Bu 1s1 dereceleri 5° C ile 63°
.C arasmdadr.

-Cig ve pismis yivecek malzemeleti birbitlerinden ay1 yetlerde agizlan kapali

“olarak saklanmalidir.

Bocek ve diger zararlilara karsi 6nlemler alinmali ve bunlar mutfak ile

depolama alanlarindan uzaklastiimalidir.

Pismis yiyecek malzemeleri eger saklanacaksa bunlar hizla sogutulmal: fazla

bekletilmeden soguk odalara yerlestiritmelidir. Bu tiir viyecekler agizlan

kapali olarak depolanmalidir ve saklama stireleri 1-2 giinii gegmemelidit.

Etler ile sebze, meyve ve diger yivecek malzemeleti bir arada saklanmamalidiz,

| Etlerin ve et gesitlerinin (dana, kuzu ve kanatli hayvan etleri gibi) birbirine

- temast 6nlenmelidir.
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Yiyecek malzemeleri iyi pisirilmelidir Pigirme iglemi sirasinda yiyecek
alzemesinin i¢ 1s181 74° C’yi bulmalidus.

bma dnce pisirilmis bir yiyecek, 1sitifacaksa bu yiyecegin de ig 1s1s1 74° C’yi
bulmalidir, Bunun igin yiyecegi isitmakta kullanilan aracin 1s1s1 en az 82° C
.o'l"mahdu.‘

Daha once bit yiyecek malzemesinin hazuilanmasinda ya da pisirilmesinde
kullamlan bir arac temizlenmeden baska bit yiyecek malzemesi igin
kullamlmamalzdir.

.ljonmu§ gidalar soguk odalarda c¢ozdiiriilmelidiz ve bir kez ¢dzdiiriilen gida
tekrar dondurulmamahdir.

Konserve kutulan agilmadan 6nce iistleri yikanmah, bombelenmis konserve
kutulart kullamlmamali, konservelenmis tiriinlerde olagandisa bir koku varsa ya
da kopiikliyse kullanmilmamahdi (Kogak, 1999, s. 102).

ofunumu ile ilgili sorumluluklar satin alma agamasmda satm alma miidiirii veya
mémuru ile baglayip, teslim alma snasmda teslim alma memuru, depolama
epo.' memuru ile siiterken, yiyecek malzemesinin mutfaga alimindan itibaren

liganiaxma ait olmaktadr.
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3.BOLUM
OTEL ISLETMELERINDE MUTFAKTA YONETSEL CALISMALAR

isletmelerinde mutfak yonetim kavram -

im en kisa gekliyle “bagkalar araciligtyla is gbime” yani bagkalarmna is gordiirme ﬂﬂ

tarignlanabilit. Yonetimin ulagmay1 hedefledigi sonug ise dnceden belirlenmis amaclari
stirmektir. Bu haliyle yénetim “bagkalan ile bitlikte ve onlar vasitastyla amaclara
:§a11§ma” (Kogel, 1999, 5.15) olarak ifade edilebilir. Bir baska tanimlamaya gore
amaglann etkili ve verimli bit sekilde gergeklestirilmesi maksadiyla bir insan

isbirligi ve koordinasyon saglamaya ytnelik faaliyetlerin tiimiinii ifade eder (Aktas,

dugu iizere tanimlardaki ortak nokta yonetimin bir takim amaglaia ulagma cabasi
dir. Yonetim kavrammm mutfak acismdan tanimlamak gerektifinde oncelikle
lagtimak istenen amaglan belitlemek gerekir. Mutfakta ulagilmak istenen amaglar
e b_elirtilebilir;

_ﬁ§teri memnuniyeti saglamak. Bunu bagarabilmek igin de;

Mﬁsteriler tarafindan arzu edilen yemekletin meniilerde yer almas:

Bu yemeklerin lezzetli, besleyici ve hog goriiniimlil olmast

Yemeklerin {iretilmesi ve servisi smasinda sanitasyon ve hijven kurallarma

uyulmasi

'.f.O.tel isletmesi tarafindan arzu edilen yiyecek satis karinin elde edilmesi. Bunun icin;
Yiyecek satis gelitlerinin en yiiksek diizeye ¢ikarilmas:

Yiyecek maliyetlerinin en aza indirilmesi

gore mutfakta ulagilmak istenen temel amag; miisten1 beklentilerini kargilayan ve otel

nin kalite, hijyen ve maliyet standartlarina uygun yemeklerin tretilmesi olarak ifade

mel amag dikkate alinarak mutfak ybnetim kavianu su gekilde ifade edilebilir;
yonetim, miisteri beklentilerini kargilayan ve otel isletmesinin kalite, maliyet ve
tandartlarma uyan yemeklerin tiretilebilmesi icin mutfak personeli ile birlikte ve onlar

is gbimedir.

yonetimin tantmi yapilitken, yonetimin baganlmasi icin gerekli olan islevlerin de
A0mas: gerekir, Yonetim bir biitiindiir ve belirli iglevlerin bir arada ve diizenli igleyisini

- Bu islevier yonetsel fonksiyonlar olarak adlandimililar ve sunlardan olusurlar:




enmesini, bu dogrultuda gelecegi ilgilendiren bir takim karariann alinmasin,
tlﬂéf é’rasmdan se¢im yapmayi gerektirir. Bu yontiyle mutfak yénetimi planlama
unlu kilar.

éIecekte yapilabilecek i ve hareket yollarini belirlemek ve bunlarn arasindan
: aél’érina en uygun olanlar segmek, bagka bit deyisle alternatifler arasindan bit
lemektir (Akmel, 1993, 5.10)

_dang.:gl'idiilen amag "ise; gelecege yonelik bir takim hazuihklar yapmak yoluyla

irsizligini yani riskleri en aza indirmeye ¢aligmaktr. Planlamamn bir talam

nlunmaktadir. Buniar:
! .ﬁa'g:lér'a ulagma ¢abalar
cegin belirsizligini azaltma

"_aglz:i:ra ulasma yollarinn belirlenmesi

e

d é_irmda bir gok is ve buna bagli olarak da bir ¢ok goérev yerine getirilmekte ve
‘de kendine zgii sorumhiluk alam bulunmaktadn. Bu goérevierin kimler
ine getirilecegi ve her bit gorevi istlenecek elemanlarm sorumluluklarinin ve

yetkilerin belitlenmesi Srgiitleme fonksiyonu igerisinde ver alit.

Orgiitiin etkili olarak caligabilmesi i¢in segilen is, kisiler ve is yeileri arasinda
skilerinin kurulmas: ve islemlerinin timii bigiminde tanimlanabilit. Orgiitlemede
1 "51ras1yla gergeklestirilmesi gerekir (Sabuncuoglu, 1991, s 134 - 136):
itlenmesi : Orgiitte vapilacak islerin kesin ve agrk bir sekilde ortaya konmasi
al zi yapilarak islerin kesin ve ac1k bir sekilde tantmiar yapilmali, bélimlenmel;
ilmalidae, Boylece her is icin gerekli olan ustalik, ¢aba, sorumluluk ve ¢alisma
Planir; igin diigiinsel, fiziksel niteligi agiklik kazanm.

lirlenmesi : Tsler ve is gruplan belirlendikten sonta bu igleri yapacak kigiler
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elérinde mutfaktan sorumlu yéneticiletin de benzer fonksiyonlat1 yerine

rekmektedir. Mutfak yonetimi gelecege doniik bir etkinliktir ve bir fakim
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pelirlenmesi  : Orgiitte is-kisi ve kisiler arasi iligkilerin  belirlenmesi
;_.tggﬁrenden beklenen verimi elde edebilmek igin gerekleri ile isi yapan isgéren
ginda bir iliski ve denge kurulmalidir,

1111 bilimciler drgiitleme ve kadrolama fonksiyonlarim, birbitleriyle yakindan
ari 1§m ayrim yapmadan inceletler ve kisaca Gigiitleme fonksiyonunun yapilacak

‘fonksiyonunun ise isgdrene yonelik faaliyetler oldugunu ileti siiretler (Aktas,

adr?olama; mutfak petsoneline yonelik isgiicii planlamasi, bu dogrultuda isgdren

me islemleri ile mutfak personelinin cgitilmesi gibi islemlerin yerine
ini gerektirir.

_'u..t.faktaki bu gorevleri iistlenen elemanlatin beklenen sonuglart elde etme
sbirligi icerisinde ¢ahgmalatim saglamak ve onlan amaglan gergeklestirme
steklendirmek, harekete gecirmek yliriitme fonksiyonu ile ilgilidir. Yiiriitme,
rgiitleme agamalarinin gergeklestitilmesinden sonra mutfag: harekete gegirecek
éﬁrevlerin yerine getirilmesini saglayacak iglevdir.

f_Oﬁksiyonunun temel niteligi Orgiite dinamizm getimesidir.  Yiiriitme
yonetici kesin yetki ve otorite giiclinii kullanarak astlarma emir vermeye
rcuogly, 1991, s 1136).

-:_béklenen sonuglanin ¢lde edilip edilmediginin belitlenmesi ve belitli zaman
. .'Ianlama agamasmda olusturulan standartlara ulagilip uvlagilmadifmm tespit
denetleme fonksiyonunun geregidir

titn,plan ¢ergevesinde alman karailarn ne Slciide bagariya ulagtigini gsteren bir
.biI denetim igin planlama kaginilmazdir. Denetim fonksiyonunun agamalar su
bilir :

anlama ile standartlarin saptanmasi

gﬁlalna sonuglarinin saptanmasi

arsilagtiima yapilarak sapmalann belirlenmesi

lizeltici Snlemlerin almmasi

__e_lerinde mutfakta yOnetimden birinei derecede sorumlu olan kisi ageibasi,
efi g1b1 isimlerle amlan mutfak yoneticisidir. Mutfak yoneticisinin de ydnetim
yetine getirilmesi ve dolayisiyla da etkili bir mutfak yonetiminin saglanabilmesi
rumluluklar tastmasi gerekir. Bu sorumluluklar su sekilde siralanabilir:

Ié_r;’j}e kargi olan sorumlulugu

. Miisteri ihtiyaclarmi ve beklentilerini anlamak ve meniilerin bu dogrultuda
plfinlaﬂmasml saglanmak

TR e e ot e e
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'« Menii planlamada miisteri ihtiyag ve beklentileri ile birlikte beslenme
ku}allanm da dikkate almak
Miisteriletin sagligiyla ilgili olarak sanitasyon ve hijyen konularinda titiz
dﬁi}ranmak ve mutfakta sanitasyon ve hijven kurallaiinin eksiksiz olarak
.-ﬁyguianmasuu saglamak ve personeli bu konuda denetlemek
. Miisterilere lezzetli ve hog gériintimlii yemeklerin sunulmasin saglamak

ele karst sorumlulugu
...:. Mutfak is tanimlari ve is gereklerine uygun personelin ige almmasmna yardime:
olmak
e Personelin istek, ihtiya¢ ve beklentilerini anlayabilmek
- o Personele giivenli ve ergonomik ¢aligma ortamini saglamak
o Personeli yonlendirmek, giidilemek, performansim degetlendirmek, adil bir
‘ddiil ve ceza sistemini uygulamak
" Personelin, mutfak yoneticisi, otel iist yonetimi ve kendileri arsindaki
‘iletigimini saglamak
o Personele egitim ve yilkselme imkani saglamak
Mutfak giivenligi ile mutfak arag-gereglerinin bakimi ve onarumi ile ilgili sorumlulugu
o Mutfakta olabilecek is kazalarina karg gerekli énlemleri almak
- o Personeli kazalarda uygulanabilecek ilk yardim konularinda egitime tabi
tutmalk
' e Mutfak aiaglarinin her kullanimdan sonra ve diizenli araliklarla temizliklerinin
yaptlmasim saglamak
e Mutfak araglarmin arizalanmas: durumunda teknik servisi haberdar etmek
. Mutfaktaki donanimm kullanma talimatlarma uygun olarak kuflanilmasmi
saglamak ve personeli bu konuda bilgilendirerek denetlemek
‘1yecek maliyetleri ve viyecek gelitleri ile ilgili sorumlulugu
» Yiyecek maliyetlerinin belitlenen standaitlar igerisinde gergeklesmesi icin satin
| almadan yiyeceklerin servisine kadar iietimin her agamasmda israflardan,
- ¢alinmalardan, bozulma ve firelerden korunmak ve bu konuda personeli denetlemek
: * Maliyetlerin standartlan agmas1 durumunda diizeltici tedbitler almak ya da otel
Uist yonetimi tarafindan alinan tedbitleri uygulamaya koymak

¢ Meniiye satis arttirict yeni yemeklerin ilave edilmesi i¢in énerilerde bulunmak
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ek-igecek miidiirii ve otel iist yonetimine kais1 sorumlulugu

Yiyecek-igecek midiirli ve otel Ust yonetimi tarafindan ahnan kararlari
atfaktaki uygulayict personele iletmek, benimsetmek ve uygulanmasin: saglamak
Mutfaktaki uygulama Sonuglannm yiyecek-igecek miidiirii ve iist yonetime

'é.gt'l'rilrnasm1 saglamak
fak planlama

yemek insanmn kagimlmaz bir gereksinimidir. Yemek igin istah agict bir mekan
1dan son derece Onemlidit. Ama asil {izerinde durulmasi gereken yemegin
ui:faklardn.‘ Son yillarda beslenmede hijyene, modern ve saghkh mutfakla:

;-gﬁéterilen Gzenin artmasi, turizm yatiimeilanmin  miigterilerine, toplu beslenme

en: kuruluglarn ¢aliganlarma hizmet anlayislanni degistizmekte ve buna paralel
ak planlamas1 dasgiin gectikge 6nem kazanmaktadur (Twizm Diinyas: & Usta
'46).
planlama, mutfagin temel amacim gergeklestitmeye yonelik ¢aligmalar
r. Mutfagn en temel amact, kaliteli, hijyenik ve diisiik maliyetli yemek iizetimidir.
lanlamas1 ise bu amacin gergeklestirilmesine, is akismi diizenlemesi ve personele
ma ortammi saglanmasi yoluyla katkida bulunmaktadi. Bunun anlami ise kaliteli,
dusuk maliyette yemek liretimini saglayacak sekilde mutfagin fiziki planlamasimm

irilmesidir. Bu nedenle mutfak planlamasmin bagaris1 iyi bir mimari plan ile

dan geemeden hazuhk alanlarma ya da ilgili mutfak koltuk alti depolarina
'lr_nehdlr. Yan iglenmis ya da islenmis malzemeler belitli bir stire soguk
a sofuk depolara veya sicak olarak bekletilecekse ilgili sicak bolmelere tekrar
lerden gegmeden iletilebilmelidir. Mutfakta olugan ¢oplet, temiz hacimlerle temas
0 dogrudan ¢6p odalarna taginabilmelidi. Islenmis malzemeler bekletilmeden
'Uiacaksa dogrudan servis alanlarna iletilmeleri saglanmalidn.

.:d'1$1 personelin mutfak icinden gecerek kendi galisma alanlarma gitmeletine izin
lidir. Mutfak personeli mutfaga girmeden énce soyunma odasma ulagmali ve
_ rekh hazuliklars yapatak (elbiselerini degismeleri, iniformalarmi giymeleri gibi)

L mutfaga gegmeleri temin edilebilmelidir.
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. personel i¢in rahat ¢alisma ortammm saglanmasi, mutfagin aydmnlatilmasi,

dir;ffnas1, isitilmasy, mutfak tavani, tabam, duvatlan gibi mutfagm fiziksel

dikkate alwarak planlanma yapiimas: yoluyla gergeklestirilebilir. Mutfak

asiﬁda personelin rahat caligma ortaminin saglanmasi kadar énemli olan bir nokta da

guvenliginin saglanmasidit. Bu nedenle mutfak planlamas: mutfakta olugabilecek i$

“en aza indirecek calisma alanlarmi Sngdrebilmelidir. Sicak olatak hazirlanan

mutfak genigliine gereken dzen gosterildiginde yopun is trafigi ortadan kalkacak,

zg;m rahat ve giivenli galisma ortamumn saglanmasina katkida bulunulmus olacakti.
utfak planlamas: yalmzca bir kiginin uzmanlk alanma buakilacak bir ¢alisma degildir.
1_r_niutfak planlama calismasinda konunun uzmani kigiler bir araya gelerek fikitlerini
gilarindan dile getirmeli ve karar ortak olarak alinmahdr. Yapisal 6zellikleri mimat,
miihendisi, tesisat mithendisi ortaya koyarken, insaat yéntem ve maliyetletini igin
kfarmah, proje maliyetlerini igletmeci vermeli, ¢alisma yontemleri ve hizmetin hayata
ééi__lﬁ de sorum]u firma sunmalidir, Bu uzmanliklar arasmda tam bir uyum saglanmazsa
ustan beklenen verimi almak ¢ok giig olur (Sozmen, 1996, 5. 44).

ithak planlamasmim sonucunda mutfak igerisinde farkli béliimlerin ortaya ¢ikmasi
‘gianir_. Mutfagm béliimlere ayrilmas: ayr ayn ¢alisma kogullatmin yatatilmas: anlamina
Z Tam tetsine bu olay yardimlagmayi, dayanigmay1 ve koordineli caligmay: ifade eder
$1k, 1994, s. 71). Boliimleme ile birbirinin benzeti olan isler belirlenit ve bunlax

._lan:_(_hnhr” Bu islerin yapimmda kuilamlacak arag ve gerecler tespit edilit ve birbitlerine

____-"(_')lacak sekilde yerlestirilmeleri saglanir. Béliimler, yiyecek malzemesinin satm

asindan servisine kadar gegen her agsamada birbirlerinden yardim alacak sekilde
lenmelidiy

i bir mutfak planlamasmin gergeklestitilmesi igin bazi faktdrlerin dikkate almmast

kit. Mutfak planlamasinda etkili olan faktétleri séyle siralayabilitiz (Aktag, 2001, 5. 114 -

e Utetilecek yiyecek miktat1

e Menii
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o Servis gesidi ;
o Kullamlacak arag-gerecler '
‘e Mutfaga ayrilan alan

¢ Depolama alanlar:

“ o [gletmenin biitgesi

o Miigteri harici yemek #iretimi (Burada peisonel yemekleri ve igletme digina .
s.aglanan yiyecek - out door cateting - hizmetleri anlagilmaktadir) |
< o Servis saati ve 6giin say1si

o Mutfagin servis alanma olan mesafesi
. Otel isletmelerinde menii planlama

§letmelelinde mutfakta tiretimin yoniinii belirleyecek olan meniidiir ve dolayisiyla

lanlama bir otel igletmesi mutfaginda yapilacak olan isleri belizleyen temel planlama

. Menii ve menii planlama kavramlari

enii Latince’de “minitus” sozciiglinden tilremistir ve bu sozcitk “kiigiik, az” anlamma
ektedir. Menii kelimesi Fransa’da bir 8giinde sunulan yiyeceklerin ayrintil listesi veya
an yiyecekler anlaminda kullamilmugt. Bir tamimlama yapmak gerekirse menii; bix
nde belili bir sira dahilinde servis edilen birbiriyle uyumiu yemek grubudur (Aktas, 2001,
eniiniin ne oldugunu daha iyi anlatabilmek igin fakli yonlerden ele alip incelemek
r. Buna gbre menii:

utfakta tiretim igin yol gdstericidir: Menii bir mutfakta hangi yemeklerin tiretilecegini
Ofiin ve giin olarak bildirit Meni ile yemek iiretimi isgiiciiniin kendi inisiyatifine
birakilmamug olur. Boylece mutfakta yiyecek hazulayacak ve yemek pisirecek olan tiretici
giiclinlin ne yapmast gerektigi onceden belitlenmis olur. Menii sadece iggiiciiniin
‘apmas1 gereken isler konusunda degil aym zamanda mutfakta kullanilacak ekipman ve

mutfak ¢alisma alanlan konulannda da belitleyicidir.

Mem'i bir kontrol aracidir: Menil hangi yiyecek malzemelerinin satin alinmasi, teslim

-alinmasy, depolanmas, iiretime hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi gerektisi gibi

i e e s T T e e - = — - o . e
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arda pelirleyici oldugundan, yénetime bu noktalarda yapacaklar kontrollerde yol
eﬂci: olacaktir. Menii bir kontrol siireci kurulabilmesi igin temel tegkil etmektedir.
‘igletme i¢in pazarlama aracidu: Menii, miisteriler ile isletme arasinda koprii gbrevi
Kktedir yani bir iletisim aracidir. Meni, isletmenin miisterilere hangi yemekleri
bilecegini belirtmesinin yant sita igletmenin imajmi da yansitu. Bu durum sadece
meniiniin fiziksel goriiniimiinden degil aym zamanda bilesiminden yani meniide yer alan
me kalemlerinden de kaynaklanir.

uye yukarda sayilan ydnlerden bakildifinda tiretici iggiicii, miisteriler ve ydnetim igin
1e'y1ci szelliklere sahip oldugu goriiimektedir.

enﬁﬁﬁn ilk kez kullamlmas1 1541 yilina dek uzanmaktadur. Bu tarihten &nce bir 6giinde
ulan ;' yemekler masanm lzerine dizilit ve konuklar buradan yemeklerini yerlerdi.
-'eklérm sirastyla masaya gelmesi sdz konusu degildi. 1541 yihinda Brunmswick Dikii
tarafindan yemek isimletinin yazili oldufu uzunca bir kafidm kuollanildigt
nektedir. Diikiire bu kagida ilgi duydugu yemekleri yazdifi ve buna bakarak en ¢ok
1_-'.'yemekleri sectigi sanilmaktadir. Boylece ilk menii dogmus ve bu fikir sblen ve
’eﬂ de de meniiniin kullan1lmasma neden olmusgtur. Ancak o tarihlerde kullamlan meniiler
uk , biiyiik oldugundan masanin bir kenarma konmus ve bu sekilde herkesin gérebilmesi
lanimustu. Giintimiize kadar bu meniiler kiigiilmiis ve her konuga bir menii verilebilit hale
stir (Kaya, 2001, s, 11).

lenii planlama kaviami ise bir yeme i¢me igletmesinin hangi yiyecek ve igecekleri iiretip
zarlayacagini belitlemeye yonelik eylemeleri igeren bir siireci ifade etmektedir. Mutfak
g1sindan bakildifinda menii planlama, mutfakta 65iin ve giin olaak hangi yemeklerin
tileceginin belitlenmesi yani yemek adlarmin tespit edilmesi ve bunlarm yazili hale
ilmesidit. Bir otel isletmesi mutfagi bakimmdan diistiniildiglinde menii planlamasinin,
ék yéneticisi, restoran yoneticisi ve yiyecek-igecek miidiiriinden olugan bit kurul
tarafiﬁdan yapilmasmda fayda vardu. Boylece menil planlamasinda, misteri ve otel

§13tmesinm cikar ve beklentileri gdz oniine almarak ortak bir nokta bulunabilir. Uretilen
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nii cesitleri
simler altinda farkli meniilerle kargilagmak miimkiin olsa da temelde iki gesit menti

Tab’le d’hote menii ve

1a carte mentidiir.

*hote meniiniin belitleyici 8zellikleri ise sunlardir (Lilliczap, 1990, s. 69) :

Menii stnurlt sayida yiyeceklerden olugur.

Migterilerin tercihleri smurlidir.

Menﬁnﬁn satig fiyat1 sabittix.

énﬁde belirtilen viyeceklerin tlimii 6giin saatinde servise hazirdir,

meniilerin kontrolii ve igleyisi kolaydir. Menii igin belirlenen sabit fiyat meniide yet
:e'kl"'e:' tamamen tiiketilsin ya da tiiketilmesin eksiksiz uygulani

aﬁe'menﬁnﬁn belirleyidi dzellikleri ise sunlardir (Lillictap, 1990, s 70) :

Jetme tarafindan hazirlanabilecek tiim yemeklerin bir listesini verir,

-'Hér yemek ayr1 fiyatlanduilmagtir.

Her yemegin hazitlanip servis edilebilmesi i¢in belirli bir bekleme stiresi vardr.
Her yemek siparig lizerine hazulanu.

ﬁieniiler genellikle kaliteli hizmet sunan likks restoran igletmelerinde uygulanit,
vyer alan yemekler mevsime gore degigebilit ancak her yemek mutlaka ayn
__ 1r1hn1§ olmalidir.

'ﬁi'ef kullanulma sikliklarina gére de siniflandirilabilitler. Bazi isletmeler giinlitk olarak
.an_{ék bir menii seklinde sabit meniilere sahip olabilit. Bazilan ise devitli meniiler
.Ii:..”DeViIli menii, belitli bir donem icerisinde glinlitkk olarak deZigen ve dénemler
le tekiarlanan mentilerdit (Ninemetet, 1990, s. 104). Dénemler haftalik ya da 15
olabilmektedir. Ogzellikle deniz kiyisnda bulunan ve sayfiye otelleri olaiak
d; Ian otel isletmelerinde acik biife servisi uygulanmakia ve haftalik ya da 15 gimliik

et itibariyle devieden meniiler kullanilmaktadir.
Menii planlamada dikkat edilecek noktalar

:l'i}pl'anlama oldukca karmagik bir igtit ve isletme ile isletmenin igleyisi hakkinda tam
ahibj olmay: gerektitit. Sadece isletme hakkinda bilgi sahibi olmak yeterli
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anken isletme ile ilgili olarak igletmenin amaglan, sahip olunan donanim,
Sréterliligi, teslim alma ve depolama olanaklari, servis imkanlan, kalite, hijyen ve
dartlar1 da bilinmelidir.

iahlamaya oncelikle hangi tiii meni firetilecegine karar vermekle baslanmalidis.
d’hote va da a la caite bit menii mii planlanmak istenmektedir, menii sabit ya da

lacak, hangi 6glin ya da 6Ztnler i¢in menii planlanacak sorularnin yanit

Gir mentiniin planlanacagma katar verilmesinin ardindan meniiniin gesitliligi
2 da karara varilmalidir. Burada iki yaklagimdan biri uygulanabilir. Mentide fatkh
f_ﬁélzemelerinden hazitlanan ¢ok ¢esitli yemeklere yer verilertek boylece menii
. ldugunca cesitlendirilmek istenebilit. Bu yolla miigtetinin segme olanakla1
‘ilmcktedir ancak bu durumda farkli ve c¢ok gesitli yiyecek malzemelerinin satin

teslim alinmasi, depolanmasi ve {iretilmesi konularinda zorluklar yasanmas: olasilig

éslmdan farkli olarak, isgleyig acisindan kolaylik saglamasi i¢in menii kalemleri
tulabilit. Ancak bu durumda meniide yer alacak yemekler, isletmenin imajm
_I_IQC:CI{ ve igletmeye en yiiksek kan saglayabilecek olanlardan segilebilmelidir. Bu
bir alternatif olarak meniide yemek cesidi arttirilabilit ancak bu gesitler genelde
yecek malzemelerinden tiretilen yemekler olmalidir (Ninemeiet, 1991, s. 99). Béylece
yemek cesitleri arttmlmig olmasma kargm, igleyis acisindan ¢ok fazla sorun
ayacaktir.

__.'planlamada yukarida belitlenen konularda karara varilmasimin ardindan yemek
e gegilir. Bunun igin dncelikle meniide yer alacak ana yemek ya da yemeklerin neler
elilenmelidit. Ana yvemegin belitlenmesinde bu yemegin maliyetizin yani sita
Yontemi de tizerinde durulmasi gereken noktadir. Ana yemegin se¢iminin ardindan bu
. $1ik edecek ve tamamlayacak yardimer yemekler belitlenir. Bunlar gorbalar, baliklar,
V:e.:. icak ordorvler, tath ve meyveler olabilir. Menii planlamasi bu agamadan sonra
=$inis olacak ve yazili hale getirilmek suretiyle menii iiretilmis olacakti. Meniiniin
agisindan oynadig rol diistiniildiigiinde menii planlamada su hususlara dikkat etmekte
ardw (Aktag, 2001, s. 67 — 70) :

“Menii planlamada, meniiyii alacak olan insanlarin beslenme gereksinimleri, kiiltiirel
ozellikleri ve wk farkliliklan gdzden uzak tutulmamalidir.

Meniide yer alacak yemeklerin renk, tat ve yap1 agisindan birbitini dengelemesi
gerekit. Meniide aym 1enkte yemekler birbirini takip etmemelidir. Meniide yer alan

yemekler aym: ana malzemelerden, benzer pigitme ydntemleri ile {iretilmis
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[mamalidit. Yumugak yiyecekler geviek yiyeceklerle, agu yiyecekler hafif
ceklerle dengelenmelidit. Meniide eksi, tuzlu, tatl, aci tatlardan bitini belirgin
nlf_-s'ekﬂde tagtyan yiyecekler tekrar etmemelidir.

Méﬁl’ide mevsime uygun yivecekleie yer verilmeye galistimahdar.

enu planlanitken yemeklerin malzeme maliyetleri, isglicli maliyetleri, siparis

etme, teslim alma ve depolama maliyetleri gibi maliyetler de gdz ard:

Méﬁﬁde yer alan yemeklerin, yerel saticilardan elde edilebilecek vivecek

"a.lzemelerinden hazitlanabilen tiirde yemekler olmasmna dikkat etmekte fayda

etim planlama

: blanlama, bir ntutfakta yemek tiretim planimi ifade eder ve beliilli bit &giinde
ak yemeklerin miktarini ve gesitlerini 6nceden belitlemek yoluyla yemek ﬁretimjni
_ydlirmak amaciyla yaptlu. Bdylece bit mutfakta yemek iiretiminde kullanilacak
mélzeme miktan ve igglicli miktar1 Onceden bilenebilit ve bu yolla israflardan
ak airtlklarm en aza indirilmesi saglanir Uretim planlamasi sadece talepten fazla
jéplhnasml onlemekle kalmamakta, iiretilecek yemek miktarmimn talepten az olma
‘da en aza indirmeye ¢alistifimdan iiretim aksamalarinin da 6niine gegebilmektedir,
tl_m. lanlamasi, satig tahminlerinin yapilmasina baglidir. Satig tahminleri yapabilmek
e é.c;mis satig verilerinin analiz edilmesi gerekir. Bu satis verileri de menii de yer alan
ék'le_rlﬁ satiy miktarlan ile ilgilidit. Meniide yer alan kalemletin gegmis verilere
rak analiz edilmesiyle, hangi yemekten ne miktarda satildig: belirlenebilit. Bu
9181 de gelecege doniik olarak yapilacak satis tahminlerinde ana dayanak noktasim
..aca‘ktu.‘ Boylelikle meniide yer alan yemeklerden hangilerinin ne miktarda
ecefi tahmin edilmis olacaktn Bu isc gelecckte hangi yemeklerden ne miktarda
esi gerektigini belirleyen en dnemli gdstergedir. Satig tahminlerinin yapilmasinda
ati verileri analiz edilitken su konulara dikkat edilmelidir {Aras, 1993,s.92):

¢ Giiniin tarihi

¢ Haftapin hangi giinii oldugu

¢ Mevsim

* Hava durumu

¢ Servis linitesi
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Servis saati

yoredeki ozel olaylar

ﬁhkip isletmelerin fiyatlan ve diger 6zellikleri

6telde konaklayan miisteri sayisi

l'err; iceren bir formun kullamimasinda yarar vardn.  Bdyle bit form “yemek

» taporu” (Ek — 6) olarak adlandmiln ve servis personelinin kullandigl garson

-:_ﬁé'reketle diizenlenir. Garson bonolar1 diginda giinliik meniiler tizexinde satilan
.;rétlenerek sayilarun belirlenmesi ve bu bilgilerin de yemek satiglart analiz

' ""a1iillma51 miimkiindiit. Bu 1apor giinliikk ya da donemsel olarak diizenlenir

ftalik ya da iki haftalik olabilir.

. b.'ilgilere dayanarak tiretim planlamasi, bir ya da iki hafta éncesinden yapilabilir,

| giiniine bir ya da iki giin kala planin gozden gegirilerek tizerinde diizeltmeler

ayda vardit.

a {iretim planlamasi yapmak yeterli olmayacaktir. Utetim plantamasmin etkili bir

Mutfagin amaglan

__ut_fégm Srgiitsel yapist

. Biiyiiklugii (¢alisanlann sayisi)
Calisanlarin yetki ve sorumluluklar
+ Caliganlann yetenekleri

. Mutfak boéliimleri

futfak ara¢ ve gerecleri -
g Teknolojileri

. Bakim-onanm sikliklarn
Autfagin konumu ve fiziksel 5zellikleri

niti (Table d’hote ya da a la carte gibi)

Servis sekli ve 6giin sayisi

atin-alma, teslim alma, depolama olanaklan ve siiregleri

Tisteri sayist ve profili

Satilabilecek yemek miktarmin tahmini
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Gatilabilecek yemek ¢esitlerinin tahmini
sletmelerinde mutfagin orgiitsel yapisi ve mutfak ¢ahsanlary

'leﬁhesmde mutfagm &igiitsel yapis1 kavrami ile mutfakta yerine getirilmesi

isleti yapmakla sorumlu olan kigiler ve yetkile1i, bu kisiler yani iggérenler ile

¥ :her bir isgoien ile diger isgdrenler arasindaki iliskiler biitiinii ifade edilmek

‘Sozil edilen bu biitiine Srgiit yapis1 denilebilitken, bu biitiinin sema ile

urumuna ise mutfagm orgiit semasi denilmektedin.

'sléﬁﬁesi mutfaginda Srgiit yapis: sunlan gergeklestirmektedir :

tfakta yerine getirilecek iglerin tanimlanmast ve benzer olanlaninm gruplanmas
:I_éri yapacak olan isg6renlerin ve bunlarin yetkilerinin tammlanmas:

gorenler arasindaki yatay, dikey ve ¢apraz iligkilerin tanimlanmasi

__gp_r'c:ﬁlerin kendi sorurnluluklarma verilen isleri yapacaklar yerlerin belitlenmesi

mf;ilaxm sonucunda da mutfakta farkli boliimler ortaya ¢ikmakta, mutfak

ara’siﬁ'da hiyerargik bit siraya gore is bsliimii belitlenmekte, her boliimde gérev

m:jf_'apacaklan isler, yetki ve sorumluluklati tespit edilmektedir.
u__tf_agin ana boliimleri

tmelerinde, otelin biiyiikliigti, otelin hedef pazar, bu pazara sunulan men,
ari plani gibi nedenletle mutfagin digiit yapis1 ve dolayisiyla 6rgiit semast
dsterebilmektedir. Ornegin kiigiik bir otel isletmesinde Grgiit yapist da kiigiiliirken
1um sayist gerekse de caligan sayis: daha az iken, biiyiik bir otel igletmesinde
ofj:aya ¢ikmasi ya da benzer isleii birden fazla isgbrenin yerine getirmesi gibi
giit yapilar: da biiyiimektedir.

1] ara karsin, érgiit yapismim bir sonucu olarak mutfakta ottaya ¢ikan boliimleri,
dikkate alarak ana béliimler seklinde belirtmek miimkiindiir. Bu durumda bi

2 bliimlerden sdz etmek gerekecektir :
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ima bolimil: Bu boélimde satin alinarak otele kadar gelmis olan yiyecek
ilktar, kalite ve fiyat kontrolleri yapilatak teslim almur. Bityiik otel
bu bolim genellikle satin alma midiizligiine bagli olmaktadir. Ancak teslim
mutfakla olan iligkisinin goz ardi edilmemesi ve bu boliimiin mutfak ve
erine yakin bit yerde konumlandirilmasi gerekir.
: tele gelen yiyecek malzemeletinin kontrolletinin yapilabilecegi bir odanin
erekir. Bu odada tartim igin kantar, terazi, tadilacak yiyeceklerin yikanmasi
sima arabalann ve bu arabalarm konulacagi bit yer, kontroller sirasinda
raglar i¢in dolap bulunmalidir (Aktas, 2001, s. 124)
‘boliimiinde teslim alma memuru ve gelen malzemeyi depolara ya da mutfaga
yicilar gorev yapmaktadu
é'bt‘)lﬁmﬁ: Bir otel isletmesinde kullamm amaglari dikkate alindigmnda ana
u'tfak koltuk alt1 depolar1 ad1 verilen iki ana grup depo ortaya ¢ikmaktadir. Ana
ma boliimiine bagh birimler olarak faaliyet gdstermekte ve bu depolardan
depo memuru bulunmaktadir. Mutfak bu depolardan malzeme talep ettiginde
ﬁ§1 doldurmakta ve bu fig mutfak yoneticisi tatafindan imzalanarak, depodan
eme ¢ikist gergeklestitilmektedir. Ana depolardan mutfaga gelen malzemeler ile
§'lé'minden sonta dogrudan mutfaga gonderilen malzemeler mutfak koltuk alt:
tlestirilmektedir. Biiyiik otel igletmelerinde genellikle her bir hazilama ve
sinin kendi kuflanimma verilmig olan depolar bulunmaktadir. Bu depolar
yIYe'cek malzemesine gore farkli 151 derecelerinde olabilmektedir. Bu depolardan
e depoyu kullanan hazirlama veya pisitme iinitesi ¢aliganlari ve genel anlamda da
ticisi sorumlu olmaktadun,
a ve pisirme boliimleri: Hazirlama bolimiinde yiyecek malzemeleri pisirmeye
rilmektedir. Bu nedenle bu bolimiin pisirme bolimiine vakin olmast
lir. Pigirme b&liimii ise her tiirlii yiyecek malzemesinin pisirildigi alanlardan
ellikle mutfagin orta kisimlarmda konumlanduilnmg durumdadir. Hazitlama ve

eri oda seklinde diizenlenmez. Bu béliimler arasinda duvarlann yerden

?_.Pisilme bolimleri sicak mutfak, soguk muifak, pastane, kasaphane, sebze

ﬁh_\faltl hazirlama gibi boliimlere ayrilmaktadir.
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wutfak her tiitlti sicak yiyeceklerin ve soslarm hazirlandign bélimdiir ve genellikle
mﬁtfakta en agu is yikii bu béliimdedit. Bu baliim yogun sekilde pisitmenin
_aﬁlall kapsadigindan firmlar, ocaklar, devirmeli ve basingl tencereler buradadar,
_:inﬁtfakta ise soguk yemekler (zeytinyaglilar, soguk etler vb.), mezeler, soguk soslat
hazirlanmaktadr.

e her tirlii tatl, pasta ve dondurmanm hazulandigi, gesitli ekmeklerin pigirildigi
Bu boliimde de hamurlarm pisitildigi finnlar , hamur yogurma ve agma makineler,
1p.1.an en ¢ok goriilen araclardr,

hanede soguk mutfakta ya da sicak mutfakta kullanilacak etler, bu béliimlerin istegi
tusﬁﬁda kemiklerinden, sinir ve yaglarindan ayriln, parcalanu ve kullanima hazir hale

Et kiitligii, et kryma makinesi, satizlar, biley makinesi, kancali et tagima arabalari bu

'_ri, diger soyma araglari, sebzelerin yikanabilecegi evyeler bulunmaktadir.

vaitt hazirlama bélimiinde ise daha ¢ok kahvalti biifesine cikacak yiyeceklerin
ri gergeklestirilmektedir.

astk yikama ve ¢dp toplama bolimii: Bu boliim mutfakta tiretim sirasinda, firetim ve
'_sohrasmda olusan mutfak bulagigmin yikandi@i ve ¢plerin toplanarak atildig:
iir: Bu boliim galisanlarina steward adi verilmektedir ve bunlar bulagiklarin yikanimasi,
- toplanatak atilmasmin yam sirta mutfak alanlarinin temizliginden ve yikanan
I'nélerin temiz bir sekilde depolanmasindan da sorumludutlar Bu béltimiin baginda sef
.‘a‘rd:'bulunur ve genelde agcibagina bagh olatak ¢ahsit ancak bazi isletmelerde dogrudan
ke ¢ecek miidiiriine bagh oldugu da goriilmektedir.

Onetim: Mutfak yoneticisi sifatindaki aggibasi ve yardimeilarindan olugan bdlimdiir.
f_él isletmelerinde beslenme servisi sefi adi altinda beslenme uzmanlarz da
tirilabilmektedir. Bu kisi de yonetim igetisinde diisiniilebilir. Yonetim mutfakla ilgili
ularda yiyecek-igecek miidiiriine kars: sorumludur ve bu kigiye rapor verir. Bu
uiuk oncelikle asgibagmdad ve bu kiginin olmadigi  durumlarda yardimcisi
‘%luéu devralmaktadir.

= L L AT
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fakta is boliimii

letmesinde mutfak orgiit yapisi igerisinde farkh kademelerde farkli tiirde
ar &taya ¢ikmaktadir. Bunun sonucunda da bir hiyerarsik sua icerisinde her
ahjp:"'oiunacak yetki ve sorumluluklar: belitleyen is boltimii gerceklesmektedir. Bu

61;6 bir otel isletmesi mutfaginda ortaya gikan hiyerarsik siralama s6yledir:

lutfak personelinin ¢aligma programlarini, haftalik ve yillik izinlerini diizenlemek
Mﬁffagln ihtiyag duydugu malzemelerin siparisini vermek

nillerin planlanmasmda gdrev almak é

to':'k devir huz1 ve satis analizleri sonuglarma dayanarak meniilerde degisiklikler
'yapllmak lizere tavsiyelerde bulunmak, yeni 1egeteler gelistirmek !
.:Y'i'jzecek malzemelerinin teslim alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve
sé_rvisi sirasinda gerekli kontiolleri yapmak

.t.andart verim, standart regete ve standart porsiyon ¢aligmalarim yapmak, tiretim

_léniamasma uygun miktarda ve gesitte yemegin iiretilmesini salamak

Miitfak ile otelin diger béliimleri arasindaki iletigimi saglamak

Mutfakta sanitasyon ve hijyen kurallarinin eksiksiz uygulanmasim saglamak

¢ibagi yardimeisi: Mutfagm yonetiminde asgibagmna yardimer olan kisidir. Ana
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Servise ¢ikan yemeklerin son kontiollerini yapmak
polim sefleri: Mutfaktaki herhangi bir béliimden sorumlu olan kigidir. Sorumiu oldugu
\deki konumu aggibagmin mutfaktaki konumuna benzetilebilit. Meniide boliimiyle ilgili

an her tiizlii vemegin tiretiminden sorumludut. Boliim ¢alisaniarnin egitimi de éncelikle

Asc1 yardimelart: Bulunduklar1 béliimdeki ascilara yardime: olurlar. Cahigtigs boliimde
tiyac duyulan malzemeleri depolardan alu ve béliimiine getirit. Yiyecek hazuliklarma
dimc1 olut, bilgisini stirekli arttimaya calisiz. Bulundufu boliimiin temizligini yapma
stovi de bu kisilerdedit

Stajyerler: Ageilik meslegini 68renmek amaciyla ve genellikle de bdlitmden bdliime

¢k, her boliimde belirli bir siire gahsarak egitimlerini tamamlayan kigilerdir,
3. Mutfakta béliim ascilari

mutfakta her boliimde farkli isleri verine getiren béliim agcilant vardua. Bu as¢ilann
_:yerleri ve gorevleri su sekilde belirtilebilir.

___o;s ascist (Chef Saucier): Mutfakta kullanilan tiim sicak soslarm hazilanmasindan, biiyiik
.Qﬁk bas hayvanlarin, av ve kiimes hayvanlarmmn etlerinden yapilan yemeklerin
rilmesinden sorumludur. Sicak mutfak sefi konumundadu. Asgcibasi  yardimess:
madiginda bu kiginin gbrevini de iistlenebilir.

ébze Ascis1 (Chef Entermetier): Hes tiirlii sebze yemekleri, makarna, pilav, mant1 gibi
urlu yiyecekleri, patates garnitiitleri ve diger sebze garnitiilerini hazirlayan aggidu
_ flikle sicak mutfaga bagli olarak caligir.

Corba agcist (Chef Potager) : Her tiirlii gorbanin haznlanmasindan sorumlu olan asgidir
scimin olmadifi durumlarda sebze ascisi gorba hazilama gorevini iistlenir. Sicak
takta gbrev yapmaktadir,

zgara-kebap ascisi (Chef Rotisseur) : Her tiitlii knmizi et, av hayvanlar, balik ve kiimes
yﬂfanlarln1n etlerinden olugan 1zgaralar ve ayrica bol vagda yapilan kizartmalarn

zitlanmasindan sorumiudur. Bu ag¢r da sicak mutfakta gdrev yapmaktadu.

g
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guk mutfak agcis1 (Chef Gard Manger): Mutfakta kullanilan tiim sofuk soslarn, salata
ezelerin hazirlanmasindan sorumludur. Soguk biife i¢in yagdan, sekerden ve buzdan
: iler yapar. Mutfakta soguk mutfak sefi konumundadu,

Meze ageist (Chef Horse D’ouvrier): Her tiunlii meze, kanepe, sandvig, salata gibi soguk
:".ékllerin hazirlanmasindan ve bu yemeklerin servise ¢ikmadan dnce siislenmesinden
udur. Soguk mutfakta gérev yapmaktadu.

ahk aggist (Chef Poissonier): Her tiithii balik ve deniz iniinlerinin temizlenmesi,
s_'&bnlamnasz ve pisirilmesinden sorumludur. Balik sulan ve balik suyundan elde edilen
in hazirlanmast da bu ageinin gorevidit. Soguk mutfakta ihtiyag duyuldugunda soguk
ahklarm hazirlanmasinda, sicak mutfagin ihtiyaci oldugunda da sicak baliklaim
ﬁiMasmda gbtev yapar.

A p (Chetf Boucher) : Tiim biiyiik ve kiigiik bag hayvanlar ile av ve kiimes hayvanlarinin
anmasmdan sorumludur.  Etlerin temizlenmesi ve pargalanmast islemini mutfak
. lerinden gelen talepler dogrultusunda yapar ve hazirladig: etleri ilgili boliimlere dagitir.
ersonel yemegi agers: (Cuisinier du Personel): Otel igletmesinde caliganlara yemek
ayan kisidir. Bu igi genellikle ana mutfaktan ayr1 bir yerde kurulu olan personcl

ginda yapar. Ana mutfakta gérev yapan diger bsliim ascilan kadar kalifiye olmasina

valt1 ag¢is1 (Cuisinier du Breakfast): Sabah kahvaltisin hazitligdan sorumlu olan
dl_. Kigiik otel isletmelerinde bu gérevinin yam sira diger boliimlerdeki hazuliklara
dimer olmak gibi bagka iglerden de sorumlu olabili1.

‘asta ageist (Chef Patissier): Pastane bolim sefi konumundadir. Her tiizlii pasta, tatli ve
(iurmalarm hazirlanmasindan sorumludur. Ayrica sicak mutfak ve soguk mutfagin ihtiyag
duéu yufka, erigte, bérek, mant1 gibi yiyeceklerin hamurlarini hazrlar

_. durmaci (Chef Glacier): Pastane bolim sefine bagh olarak caligir ve her tiitlii
urmanin hazirlanmasindan sorumludur.

kl_‘fwkg:i (Chef Boulanger): Otel igletmesinin ihtiyag duydugu ekmek cesitleri, kruasan ve
kleri hazirlar. Genellikle caligma saatleri gece 24:00 ile sabah 08:00 arasidu. Pastane
minde pasta asgisina bagh olarak galisir.

ece ase1s1 (Chef de Garde): Aggilarn mutfakta bulunmadif zamanlarda gérev yapar ve
'_"'Sl'iresi de genellikle mesai saatinin bitimine yakin bir saatte baslar ve gece boyunca
am eder, Bu siirede mutfaktaki islerin eksiksiz yerine getirilmesinden ve bir sontaki giin

lecek yemeklerin hazihgindan sorumludur.
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Mutfak personelinin temini ve egitimi

Bir otel igletmesinde mutfagm basatisim ve bagatisizligm belitleyecek en dnemli tiretim
ru isglictidlir. Bunun anlami ise bir otel mutfaginin amaglarm gergeklestirebilmesinin
tiyiik dlglide segmis oldugu isglicline bagl olmasidi. Bu nedenle bir otel isletmesi igin
t__fék personeli teminin her agamasi ¢ok 6nemli olup, titizlik isteyen bir siirectit ve bu
te adaylar arasmda segim yapacak olanlar da bu konuda uzmanlagmis, nitelikli ve
htn.sel teknikleri uygyplayabilen kisiler olmalidir. Bu agidan bakildiginda; mutfak yoneticisi,
g_o_rén almacak igin gerekleri hakkinda teknik bilgi sahibi oldugundan se¢im siirecinde yer
ahdu. Ancak isgdren segimi ile ilgili ¢aligmalar tamamen mutfak ydneticisine
alglhnamah, insan kaynaklar1 yoneticisi de iggdren secim siireci konusundaki uzmanlk

.1g1§i ile siirece katilmalidit. Bu yiizden bir otel igletmesi mutfag i¢in personel segiminde

tfak yoneticisi ve insan kaynaklan yéneticisi beraber cahisarak, birlikte karar vermelidit.
Bir isg6renin segiminde en tnemli konu igin gerekleri ile segilecek isgdrenin niteliklerinin
iri ile Ortiigmesini saglayabilmektiz. Bununia bitlikte, bit iggdrenin ise almmasi, isi
g_r_énmesi ve igletme i¢in yararli duwuma gelmesi siirecinde isletmeye olan zaman ve para
'aliyetinin g6z art edilmemesi gerekir. Bu konuda yapilacak yanliglar, ileride kalitesiz hizmet
fiminin yani sua artan isgdren devii hizt nedeniyle ortaya ¢ikan yeni iggtren alims ile ilgili
aliyet olarak geri donecektir (Akoglan, 1998, s. 26). Ote yandan isgoren yetenekleri ile isin
If_:_kleti arasimnda bir uyum yoksa, bu durumda iglerin daha karmagik hale geldigi veya fazla
yikiinden iggérenlerin yorgun diistiikleri, ¢opu kez kacip gittikleri sik sik rastlanan
ulardir (SabuncuoBlu, 1994, s. 95). Ayrica isgdren segimine gereken Snem verilmediginde
'ut_fakta, is kazalar1 ve eZitim giderleri artacak, ise devamsizbk oram yiikselecek, iste dar
GQazlar olusabilecek, zaman kayb, aag-gereclerin kotii kullanim ve miisteri sikayetlerinde
i5lar da s6z konusu olabilecektir.

Bit otel igletmesi mutfagy icin isgdren segim siiteci, adaylar arasmdan igin gerektirdigi
teliklere uygun kisinin belirlenmesi olarak ifade edilebilir. Genel hatlartyla bakildignda ise
! .le bir siiteg 3 temel asamadan olugur :

e Isgéren bulma




9

o Iggdren secimi

o Ise yerlestirme
ir mutfak i¢in iggbren bulma ve secme ile ilgili islemlere gegmeden énce bazi iglerin

lius olmasi gerekmektedir. Bu nedenle mutfaktaki islerin 6zelliklerinin saptanmasi ve bu

liklere en uygun olabilecek iggérenin niteliklerinin de belitlenmesi gerekir. Bu bilgileri
glayabilmek ise is analizleri ve is gerekleri cahsmalarimn yapilmasini zorunlu kilar.

analizi; her igin, o isi yapmak i¢in gerekli olan daviants agismndan tammlanmasidur
, 1995, s. 48). Is analizinden elde edilen bilgiletin daha agik ve sistematik bir sekilde
gida dokiilmesiyle is tanimlan elde edilir. Is analizi yapildiktan soma bu verilerden
arcketle isin en iyi sekilde baganlmast i¢in iggorenlerin tagumas: gereken vetenek ve
ikler saptanir. Bu ¢alisma sonucunda da is gereklerine ulagilir

1r mutfak i¢in iggbren bulma ve secme iglemleri, is analizleri ve is gereklerine
anditilmali, ayn1 zamanda da otel isletmesinin insan kaynaklar1 politikas: dogrultusunda
tiilmelidir. .

ir otel mutfaginm ihtiya¢ duydugu isgorenlerin temini icin girigilen eylemlerden ilki
ren adaylarinin bulunmasidi. Aday bulma siireci, bog isler igin isletme icinden ve
dan adaylanmn aragtirilmast ile baglar ve bu kisilerin isletmeye bagvurmasi ile sona erer.

u‘rada amag, icinden isletmenin gereksinimini karsilayacak say1 ve nitelikte isgbrenlerin
ebilecegi bir aday havuzu olugturmaktiz (Kaynak v.d,, 1998, s. 122).

sgér'en adaylarinm bulunabilecesi isletme ici kaynaklar, mutfak igindeki yiikseltme ve
'i-l erdir. Isletme dig1 isgdren kaynaklan ise, is duywrular, kendiliginden basvuranlar,

ersonelin ve tamdiklarn tavsiyeleri, is ve isgoren bulma kurumlari, egitim kurumlar:

Zelhkle Oftelcilik ve Turizm Meslek Liseleri, Agcilik Meslek Lisesi, Ascilik Meslek

Bagvurulann kabulii ve ilk goriisme

Tk glriigmeyi gegen adaylara is bagvuru formunun doldurulmas;

Smav

Goriisme

Adaylar hakkinda bilgi toplanmas:
Saglik kontrolit

s+
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Secim kararinin verilmesi

.cim karat1 verildikten sonra segilen iggdren ise yetlestirilir. Bunun icin isgétenin ilk bir

giin ise aligtirilmasi gerekmektedir,

emizde mutfak personelinin temininde konaklama sektériinde uygulanmakta olan bir
de mutfak personelinin bir ekip olatak ise alinmasidir. Béyle bit uygulamada
ikle mutfak gefi ile otel isletmesi, mutfak personelinin tamamina 6denccek olan tek bit
tiin Gicret izerinde anlagmakta ve daha sonra da ilgili mutfak sefi ekibini olusturmaktad.
; :f.bi‘jyle bir uygulama otel isletmesinin insan kaynaklan politikalart ve ozellikle dicret
tikas: ile uyugmayabilir. Ayrica mutfakta béyle bir ekibin ¢alismasi, mutfak personeli ve
gﬁ otel yonetimine kars: bir baski giicii verebilmektedir.

Otel isletmeleri mutfaklannda, mutfak personelinin se¢iminde yukanda belirtilen islemler
m_é getitilse bile 15 gerekleri ile segilen isgorenletin sahip oldugu nitelikler arasinda az ya
‘olumsuz farkhliklar olabilit. Bu tiir farkliliklarm vathii ise egitim ihtiyacim ortaya
maktadir. Bu nedenle otel igletmeleri mutfaklarnda iy gerekleri ile isgdren nitelikleri
sinda bir uyumsuzluk séz konusu ise bu uyumsuzlugu giderecek egitim caligmalarma
esi gerekir.

_1_ﬁm, kiginin mevcut performans diizeyi ile arzu edilen performans diizeyi arasmdaki
képatmaya tesebblis etme siirecidir (Tagkin, 1993, s. 24). Egitim ile elde edilmek istenen
se iggdren nitelikleri ile is gerekleri arasinda uyumlastumay: saglayacak bilgi ve
eklerin igg6renlere kazandirlmasidir. Egitim sonucunda isgérenlerde egitim amaclarina
gun diisecek davrams degisikliklerinin saglanmasi gerekmektedir.

B_é_lirtilen amaclart  gerceklestirebilmek igin egitimin belitli bir plan cercevesinde

'rg_ek'legtixilmesi gerekmektedir. Bir efitim planlamasinda su iglemlerin yerine getirilmesi

Efitim sonucu ulasiimak istenen hedeflerin belirlenmesi

Egitim programlarmnm hazirlanmasi, programlar igin gerekli kaynaklarm belirlenmesi
Program dahilinde yapilacak ¢cahsmalarin ortaya konmast

*  Progiam amaglarnin ortaya konmasi

Egitilecek isgdrenlerin ve egiticilerin belirlenmesi

Egitim konularinin ve egitim yerinin belirlenmesi

Egitim zamani ve siiresinin belitlenmesi

Egitim ybnteminin ve kullamilacak arag-geteclerin tespit edilmesi

Egitim sonuglarmin 6l¢iilmesinde kullantlacak yontemlerin belirlenmesi
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yglﬂanabilecek egitim yontemlerini ise “ig baginda egitim ve ig diginda egitim” (Bingdl,
S '.193) seklinde genel bir siuflandirmaya tabi tutmak miimkiindiir. Otel isletmesi
Llarmda uygulanabilecek egitim yontemleri ise genellikle is baginda egitim

temlérinden gdzetimei nezaretinde egitim, staj yoluyla egitim yntemleridir,
‘Mutfak personelinin motivasyonu

utfék personelinin yaptify isten yiiksek diizeyde verim almak oncelikle onlann yiiksek
yde performans gostermelerini saglamak ile miimkiin olmaktadir. Bu da mutfak
elinin bu yiiksek diizeyde performans: gergeklestitmek icin isteklendirilmesinin
a] 11:Iigini ortaya c¢ikarmaktadu. Ticari mutfaklarda smith zamanda kaliteli yemeklerin
t_zlefek miisterilere sunulmasmin getirmis oldugu bask: ile calisan mutfak petsonelinin
_sfﬁimlerinin dolayisiyla temel giidiilerinin anlagilmasi gerekir. Bu tiir giidiilerin énce
] rak daha sonra~da giidiilerin neden oldugu gereksinimlerin tatmin edilmeleti saglanarak
fak personeli giidiilenmelidir.

Dar bir ifadeyle caliganlann belitli bir y6ne oOzendirme g¢ahsmalaima “giidiileme
notivasyon)” denilir. Daha genig bir ifadeyle giidiilleme (motivasyon); otgiitin ve bireyin
ksinmelezini tatminle sonuglanacak bir is ortamu yaratarak bireyin harekete gegmesi icin
lenmesi ve isteklendirilmesi siireci olarak tanimlanabili: (Aktas, 1989, s. 137). Gudilleme
cmm ise 4 evieden olustugu sdylenebilir. Bunlar (Akat v.d 1999, s. 206):

1. Evie Gereksinim : Bireyin tatmin etmeye c¢aligtigi gereksinimlerinin ortaya
cikarilmasi

Evie Uyanlma : Bireyde itici bir giiciin olugmasi i¢in uyarilmasmn
gergeklestirilmesi gerekir. Bu gii¢ fiziksel ve ruhsal isteklenmedir.

Evie Davrams : Gereksinimlerini gergeklestirmek i¢in uyarnlan birey bir davramsta
bulunur. Davianigta bulunmamn amaci doyum saglamakti,

Evre Doyum : Gereksinimler kargilandiginda doyuma ulagiliz ve giidilleme sijreci
tamamlanmis olur.

u siireci mutfak galiganlarn ile ilgili bir 6inekle agiklamak da miimkiindiir. A la catre
€rvis sunan bir restoranda, mutfaktan siparisi verilen yemekletin daha kisa siirede gikmasinm
ndigini dugiinelim Bu duwrumda mutfaktaki personelden daha fazla performans
.__fé‘termelexi beklenecektir. Ancak bunu gergeklestirmek igin personelin isteklendirilmesi
erekir, Bu nedenle petsonele bir ticret artis1 dnerilebilit. Ancak basan saglanmas: i¢in mutfak
Crsonelinin iicret artigina gereksinim duyuyor olmasi gerekir. Boyle bir gereksinim séz

Onusu ise ficret artigmin onetilmesi ile mutfak personelinin bu gereksinimi uyanlmug
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fir. Boylece personel s6z konusu ticret artismi elde etmek i¢in daha hizli bir galisma
. 51 sergilemeye baglayacaktu. Personelin bu davramgi sonucu kendilerine séz verilen
 artist saglandiginda gereksinim karsilanmig olur ve personel doyuma ulasir.

utfak personelin giidiilenmesi amac: ile farkh giidiilleme araglarindan faydalanmak
i diir. Bu araglar su sekilde gruplandirilabilir:

a Ekonomik araglar : Bu araglarmn igerisinde en yaygm olarak kullanilam ticretti
Mutfak personelinin de, mutfakta caligmalarinin temel nedeni belitli bir iicreti elde
etmektir. Bunun diginda ticret artiglari, primler ve gesitli ekonomik &diiller de
giidiileme araci olarak kullanilabilir.

Psiko-sosyal araglar : Bu araglar galigmada bagimsizlik, sosyal katilm, deger ve
statii seklinde belirtilebilir,

Orgiitsel ve yonetsel araglar : Bu araglar ise amag birligi, egitim ve yiikselme,

karatlara katilma, iletisim seklinde belirtilebilir.
. Mutfakta iletisim

utfak bir 61giit olatak diigtiniildiigiinde farkli bsliimlerden olustugu ve her bslimde de
ki1 igleti yapan iggdrenletin bulundugu goériilmektedir. Bu biliimler ve béliimlerde ¢aligan
éf atasinda uyumlagtumanmn saglanmasi, giidiilenmeleri, denetlenmeleri ve ihtiyac
uydtiklan bilgilerin aktarilmas: mutfakta saghkl bir drgiitsel iletisimin gerekliligini ortaya
an unsurlardir,

('_')i"gﬁtsel iletisim; isletmenin igleyisini saglamak ve isletmeyi hedeflerine ulastumak
amaéiyla gerek igletmeyi olugturan cesitli bolim ve Ogeler, gerekse igletme ile ceviesi
:a'Snida girigilen devamlt bir bilgi ve diisiince ahgverigine veya béliimler arasinda gerekli

Iski_ierin kurulmasina olanak tamyan toplumsal bir siitegtir (Akat v.d. 1999, s. 272).

lletisim siirecinde bir fikri, diigiinceyi ya da bilgiyi iletmek isteyen bir kaynak bulunur Bu
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Giiriiltii Giiriilti Gliriilti

" Kaynak —p | Sifreleme | Mesaj |

Besleme

Sifrenin ¢oziilmesi |q—  Alor g | Kanal | ¥

Gluriilts Gliriiltii Giriltii
ak : Aktas, 1989, 5. 132

2. Tletisim Siireci

letmesi mutfaklaninda giinlik tiretilecek yemekletin birer listesinin ilgili mutfak
.n;e iletilmesi bu siirece bir 6inek olarak verilebilir. Bu durumda kaynak kisi
.'r'n'ekleri belirleyen aggibagi ya da asgibasi yardimeisidur, Yemek isimlerinin yazily
rek bir liste olugturulmasi ile mesaj sifielenmis olur. Burada mesajm kendisi ise
alan yemek isimlerdir. Mesajin iletilecegi kanal ise aggibasindan baglayarak bélim
g_én bir siradut. Yemek listelerinin alicilant da ilgili bsliim sefleri olacaktir. Bélism
1'1s'téyi okumasi ile sifre ¢6ziilmiig olur. Yemek listelerinde belirtilen yemeklerin
tilmedigi kontrol edildiginde de geri besleme saglanmis olacaktiz. Béyle bi siiregte
dlarimin yanlis yazilmasi, yemek listesinin bsliim sefleri tarafindan tam okunamamas
er '.gihﬁltﬁye omek gosterilebilir,

ir mutfakta iletisim kanali olarak iki tiir kanaldan s6z edilebilir. Bunlar :

| Bicimsel iletigim kanallat1 ve

- Bigimsel olmayan iletigim kanallaridur

_tfakta bigimsel iletigim ise dott sekilde gergeklestirilir. Bunlar :

Yukandan agagiya dogru iletisim

Asafidan yukariya dogru iletisim

Yatay iletigim

Capraz iletisim

tfaktaki hiyerarsik yapi dikkate ahndiginda yukaridan asagiya dogru iletigim,

dan baslayip, as¢ibast yardimeisi, béliim sefleri, bslim aggilar: seklinde bir sira
ilginin aktarilmasidir. Bu sekilde genellikle emirler iletilmeye caligilir.

:'$a§1dan yukariya dogru iletisimde ise daha gok yapilan isin sonuglarma iliskin bilgiler

T, alt kademelerde yer alan kisilerden yukarya dogu bit yol izleyerck agcibagina
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ietisimde ise aymt hiyerargik basamakta yer alan bolim gefleri, boliim ascilan ‘
|
aliganlarmnin bitbirleri ile iletigimi s6z konusudur. Ornegin sicak mutfak sefinin,

ofine ihtiyag duydugu etler ve bunlann porsiyonlar hakknda bilgi vermesi yatay

iletisim de ise farkli boéliimlerde ve farkli hiyerarsik basamaklardaki kigilerin
onusu olmaktadir. Omegin sicak mutfak sefinin ihtivag duydugu pizza hamuru
_st':;ine gefi yerine pastanedeki bir elemana bilgi vermesi ¢apraz iletigim olmaktadi.
o bigimsel yapinin eksik kalmasi nedeniyle, caliganlar bilgi edinme
nlerini karsilamak i¢in bigimsel olmayan iletigim kanallar: gelistirebilirler. Béylece
mutfak drgiit semasima uygun olmayan bir iletisim de s6z konusu olabilmektedir.

etisi :&e kullanilan araglar ise sozlii, yazili, goisel-igitsel araclar olabilmektedir.
u faklarda sozlli iletisim s6éz konusudwi. Yazili iletisim daha ¢ok meniilerin

personel galisma programlarmm ve memorandumlanm  duyurulmas:  ile

t!fagiﬁ otel isletmesindeki difer bolimlerle iletisimde bulunmasi ise mutfak disa
allan ile gergeklesmektedit. Bu dutumda yukaridan asagrya dogru iletisimde otel
tnden baglayip yiyecek-igecek miidiirii ile siiren ve mutfak sefine uzanan bir yol
edlr Asagidan yukan dogru iletisimde ise mutfak gefinden, genel miidiite dogru bir
Y1yecek-igecek bollimii igerisinde ayni d1giitsel hat iizerinde yer alan restoran, bat
anket Y6neticileri ile mutfak sefinin iletisimi yatay iletigim olmaktadir. Mutfak sefinin,

kli bir bsltim ve hiyarargik basamakta yer alan bir ¢aligan ile iletisimi ise ¢apraz

Mutfakta denetim

» planlama asamasinda belitlenen standartlata ulasilp ulasimadigmn

11' Mutfakta denetimden bahsedebilmek icin de oncelikle standartlarn 1

Hijyen
: Kalite

e e e e e TSI ST .;.a.—. .“:.__:._.:.,-.._::..._,

R
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Mutfak, personel ve yiyecek hijyeni
Yiyecek kalitesi (renk, yap1 ve tat acisindan)

Yiyecek maliyetleri

Mutfak denetiminde belirtilen bu hususlarla baglantih olarak su sorularin cevaplar

Mutfak alan ve arag-gereglerinin temizliginde sanitasyon kurallarina uyuluyor mu?

Mutfak personeli kigisel temizlik ve saglifina 6zen gosteriyotr mu?

Yiyeceklerin satin alinmasindan servisine dek yiyecek giivenligi saglaniyor mu?

e Mutfakta iretilen yemekler 1enk, yap: ve tat bakimindan beklenen o6zellikleri
yansitiyor mu?

¢ Yiyecek maliyetleri dnceden belitlenen sinitlar igerisinde gergeklesiyor mu?

Mutfak denetiminde kullantlacak standartlara yiyecek malzemelerinin  satin

a;:émdan baslanarak miisteriye servisine kadar gecen her agamada dikkat edilmelidic. Bu

dartlarin olusturtilmas: ve denetiminde kullanilacak en Snemli araglar ise su sekilde

"o Menii

- » Standart satin alma 6zellikleri formu
¢ Standart verimler

o Standart regeteler

¢ Standart porsiyonlar

Mutfakta belitlenen standartlar uygulayacak olan mutfak g¢aliganlaridir. Mutfak

e Egitim : Caliganlar standartlart anlamali ve benimsemelidir. Bu nedenle bu konuda
egitim bir gerekiiliktir

* Bilgilendirme : Caliganlarin uymast gereken standaitlar, formlar ya da kitapgiklar
halinde kolayca ulagabilecekleti bir verde hazir bulundurulmalidir.

* Arag ve geteg saflanmasi : Caliganlarin standartlan takip etmesi igin gerekli olan
atac-geregler hazir bulundurulmalide. Omegin standart 1ecetelerde belittilen
yiyecek malzeme miktarlarini elde etmek igin 8lgii araglarma ihtiyvag duyulacaktir.
* Gozetim : Yoneticiler standartlara uyulup uyulmadifim belitlemek igin kisisel

gozlemler yapmali ve bunu ¢alisanlara hissettirebilmelidir.
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Aenii, 0giin ve gilin olarak hangi yemeklerin tiretilmesi gerektigini belitlemesi agismdan
denetim amagl kullamlacak temel aragtu. Meniiden hareketle yemeklerin
hangi yiyecek malzemelerinin kullamlacag: ve dolayisiyla da satin alinmasi
kéﬁ;.ylyecek malzemelerinin tiitleri de belitlenebilir. Ancak bu yiyecek malzemelerinin ne
olacaginun tespit edilmesi ve ayrmtili tammlarmin da yapilmas: gerekmektedir. Bu
lar standart satin alma 6zellikleri formu ile belirlenir ve siparis verme, teslim alma
r__.bu formdaki bilgilerden yararlanilarak gerceklestitilir. Saticilanin belirlenmesi ve
_saﬁmdan yiyecek malzemesi isteginde bulunulmasi agamasinda bu form satici ile bit
;1" -hoktasu:hr ve bir anlamda satict igin otele saglayacagi yivecek malzemesinin nasil
gerektigini belirtir. Teslim alma asamasinda ise bu form ile otele kadar gelen yiyecek

'_'Eelerinin kalite kontrolleri yapilir. Bdylece her defasinda belitli bir kalitede ve otel

sinin éngdrdiigi hijyenik sartlar tasiyan iiriin saglanmig olur.

/ lJ;tfakta yiyecek malzemeleti iiretim swasinda hazirlik, pisirme ve potsiyonlama
armdan gecmektes ve her asamada da yiyecek malzemesinde kayiplar olabilmektedir.
am haldeki yiyecek malzemesinin miktan ile tiretimden ¢ikan ve miisterive servise
#l‘deki yiyecek malzemesinin miktan birbirine esit olmamaktadu. Bu nedenle mutfakta
estleri yapilmali ve miigteriye sunulacak het porsiyon yemek i¢in ne kadar viyecek
si kullamlmasi gerektigi ve de bu durumda ortaya ¢ikabilecek kayiplarm miktat
lastiriimalidir. Bu galigmalarn sonucunda da standart verimlere ulasimaktadr.
¢ miisteriye sunulacak her bir porsiyon yemek i¢in kullamlmasi gereken yivecek
e miktarr standarda baglanmakta ve belitlenen miktarlardan fazla kaymplar olmasi
1da da sapmalar arastirma konusu edilebilmektedir.

dart verimler ile mutfakta yemek iiretiminde kullanilacak malzeme miktarinm
&rflagtullmas1, standart regetelere de 151k tutmaktadu. Standait regeteler (Ek — 7),
klerin hazirlanmasmda kullanilan malzemelerin ve hazirlama yéntemlerinin ayrntil bir
belirlendigi tarifelerdir (Cetiner, 1995, s. 54). Standart regeteler ile meniide yer alan
‘yemegin tretiminde kullanulacak malzemeletin listesi ile bunlarin miktatlann  ve
gin hazulanmasi, pisirilmesi ve servise sunulmasi snasinda izlenecek adimlar
'.Iéstmlmakta ve boylelikle mutfakta standart bir iiriin elde edilmeye cahisilmaktadu.
: dart lrlin ise miigteri memnuniyetini temin etmesi yaminda otel isletmesinin kalite,
-ve hijyen standartlarint gergeklestirme amaclarina da hizmet edecektir. Bu nedenle

It receteler titizlik isteyen ve uzun aragtnma-gelistiime ¢abalar1 sonucu ortaya konmast
tken ormlardir.

- -
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dart regeteleri, standart porsiyonlar tamamlamakta ve miigterilere sunulacak her bir k

--o"nﬁﬁ_ bliyikkligiinit bir standarda baglamaktadir. Standart porsiyonlar 6zellikle maliyet

lit agisindan sik1 sikiya bagli kahinmasi gereken standartlardar,
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_ 4. BOLUM
«HER SEY DAHIL” (ALL — INCLUSIVE) UYGULAMASININ MUTFAK
YONETIMINE ETKILERT UZERINE SEKTOREL BIR ARASTIRMA

-1._ Her Sey dahil (All-Inclusive) uygulamasi nedir?

'tie turizminin geligmesi ile bitlikte geligim gosteren paket programlarin i¢ine ugak bileti,
onaklama (oda kahvalt, yarim veya tam pansiyon), rehberlik hizmetleri ve havaalam
- .é.'ferleri gibi hizmetler dahil edilmistir, Béylece bu tiir paketleri satm alacak turistlerin de
‘akgﬁe yer alan tiim hizmetler igin 6nceden belirlenen tek bir fiyati 6demesi saglanmustir.
ak. son yillarda konaklama isletmelerinde sunulan oda — kahvalti, yarim pansiyon ya da
'pa:nsiyon gibi hizmetlerin de 6tesine gecilerek “her sey dahil” (all-inclsuve) pansiyon tiirii
.'l.amalan paket wprogramlaia yetlesmistir. Boylece turistlerin ugak bileti, konaklama,
berlik hizmetleri, havaalani transferleri gibi hizmetlere ekstra iicret ddememesi gibi
nakiama isletmelerinde sunulan yiyecek-igecek hizmetlei, spor ve animasyon faaliyetletine

-

kstra ficret ddememeleri saglanmig olmaktadu. Bunun anfami ise turistin ugak bileti,
berlik ve transfer hizmetlerinin yan: sira konaklama boyunca yiyecek-igecek hizmetleri,
por ve animasyon gibi faaliyetlere de 6nceden belirlenen tek bir fiyati 6demesidit. Boylece
1sftierin tatilleri sirasinda ekstia harcama konusunda kaygilannin ortadan kaldiilmas: temin
is olmaktadur,

Bu agiklamalaz 1518mda her sey dahil tatil kaviaminin bir tanumini yapmakia fayda vardir.
e ;ey dahil tatil kavrami; ugak bileti, havaalani transferleri, odalar, yiyecek ve igecekler,

tesis ve donamimlann kullanimmni da igerisine alan bir ticreti Snceden Sdemeyi gerektizen

lleri ifade etmektedir.

Bbyle bir tatilin sonucunda ise tatil deneyiminden para kullanimi gikarilmis olmakta ve

st, tatilinin tam maliyetini 6nceden bilebilmektedit Tatil swrasinda yapilacak olan hex
gl bir ekstra harcama, konugun ihtiyacindan dolayr degil, bu harcamay: yapmak
tS*m_éSinden kaynaklanmaktadir. Her sey dahil bir tatilin ana fikri, tatil deneyiminde finansal
_:Iiileri en aza indirmektir  Tatil swrasinda finansal bazi kararlanm almmamasi, para

arcamasinim yar atabilecedi sikinti, stres va da kargiklig: ortadan kaldirmaktadir (Poon, 1998,

Gidis - donils ugak bileti
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Transfetler

Tiim dgtinlerde yemekler

Alkollii, atkolsiiz igecekler

Cabuk servis edilebilen snack tiirit yiyecekler

Ozellikli restoranlarda sunulan yemekler

.Odalax (televizyon, telefon, sa¢ kurutma makinesi vs dahil)

Eglenceler

Spor faaliyetleri

Sauna, hamam

'Cocuk kuliibii

ulan bu hizmet ve faaliyetlerin sayisi arttizmak va da azaltmak miimkiin olmaktadat.
urum daha ¢ok her sey dahil pansiyon tlirinii uygulayan otel ya da tatil kdyiiniin hizmet
: _. ."'arﬂaylgma gdre degismektedir. Oregin bazi tesisler, her sey uygulamas: gergevesinde
51z yiyecek hizmeti saglatken, icecekleri sirlamaktadit. Bazi tesislerde ise spor
'___1jéf1eti (6zellikle su sporlari) ticrete tabi olmaktadir.

;éllikle aileleri hedef pazar olarak belitleyen her sey dahil tesislerde ¢ocuk kuliipleri
turulmustur. Bdylece ana-baba tatil boyunca ¢ocuk bakma yiikiinden de kurtarilmaktadir.

Her sey dahil uygulamasinin tarihsel gelisimi

:19__50’11 villatin ortalarinda, bit Fransiz olimpik yiiziicli, bir Ispanyol adasi olan
: ayOrka’nm sahilinde ¢adir kurmus ve yiyecek, konaklama ve diger faaliyetler i¢in dnceden
_néﬁ tek bir fiyatla yiikiimlii tutulmugtur. Takip eden yillarda ise tatil i¢in her seyin dahil
ugu tek bir fiyat fikri oldukea ilgi toplamugtir (Clark, 2000, www.usatoday com).

II. Diinya Savasinm hemen ardindan kurulan Fransiz Club Mediterranee (Club Med) 1960
V701 yillarda “ClubTatil” kavramm altinda her sey dahil uygulamasmi uluslar arasi
an a geligtirmistit (Reynold, 1999, www seattletimes nwsource.com). Club Med’in
}ginde uygulanan tim tatil icin tek bir fiyat olgusu o6zellikle Karaibler’de biiyiik bir
isme kaydetmistir. Buradaki adalarda diizinelerce her sey dahil calisan tesis agilmis, bazi
mli zincir igletmeler ya yeni tesisler inga etmis ya da eski tesisleri venilemislerdir. Sadece
Sayismda degil sunulan hizmetlerde de gelisme olmus, énceleri bekarlara yonelik kamp
éﬂeri sunulurken, giiniimiizde ¢iftlere, cocuklu ailelere ve liiksii arayan tatilcilere de
"‘?'f sunabilen tesisler kurulmustur (www.travelersjournal.com) Bugiin Karaibler’deki

SOQ_”’Eesisten 200 ya tamamen her sey dahil ¢alisan tesislerdir ya da her sey dahil paketler
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tadizlar. Bu tesislerin baginda ise Club Med, Almond Resorts, Sandals ve Super Clubs
irler gelmektedir (Potte1, 2000, www.smarterliving.com).

: y dahil tatil fikri Aviupa, Asya ve Afrika’ya Alman ve Italyan turizm isletmeleri
tagimigtit. Omegin TUI, NUR, ITS gibi baglica tur operatdrleri kendi islettikleri
Club, Club Aldiana ve Club Calimera tatil k&yleri ile Ispanya, Tiitkiye, Yunanistan,
Avustmya, Isvigre, Kenya, Sri Lanka, Kanarya Adalan, Tunus, Senegal, Tayland,
. norka gibi destinasyonlarda her sey dahil tatil iizerine faaliyet g&stermektedir (Poon,
-60).

r..gey dahil calisan tesislerin cografi dagilimlarina bakildiginda Avrupa ve Karaibler
| elen destinasyonlardit. Avrupa’da Italya, Yunanistan, Titkiye ve Fransa en fazla
a her sey dahil ¢alisan tesislere sahip iilkelerdit. Bu destinasyonlar diginda Orta
ika, Meksika, Dominik Cumhuriyeti, Tunus, Fas, Tayland ve Endonezya da her sey
gislere sahip diger dlkelerdir.

§ey dahil uygulamasmun Tiitkiye’deki durumuna bakildiginda ise son ii¢ yilda hizli bir
q;_e. gosterdigi gorlilmektedir. Her sey dahil Tiwrkiye’de itk kez Marco Polo, ardindan
Life tarafindan uygulamaya konmug ve hizla geliserek biitiin bélgelere yayilmigtu
bulut, 2000, www.turizmgazetesi.com).

rtkiye’de Marco Polo, Magic Life, Robinson Club, Club Calimera, Club Med, Club
ana gibi zincir isletmeletle bitlikte ozellikle Antalya, Bodrum, Marmatis gibi
iasyonlardaki bir ¢ok bireysel calisan otel ve tatil koyii de her sey dahil uygulamasin:

1semis durumdadin.
Her sey dahil uygulamasinin elumlu ve olumsuz yonleri

Her. sey dahil uygulamasi olumlu yonleri ve olumsuzluklani bakimindan sikga
Imaktadn ve genellikle de bu tartismalar mikio diizeyde bakildigmda tatilcilet,
lama isletmeleti, seyahat acentalar1 ve yére esnafi agisindan degerlendirilebilir. Makro
'de 1se her sey dahil bir bolge ya da iilke ekonomisine, sosyal hayatina dolayisiyla sozii
' bolge ya da iilkede yasayanlarin yagam standartlarma katkisi agisindan olumlu ve
_.112 yonleii ile de tartigilabilir. Ancak burada uygulamanin mikio diizeydeki etkileri
anlamda sunulmaya galisilacaktir.

1 ciler agisindan bakildiginda 6dedikleri paranm karsih@mi alabilmeleri, tatillerinin
etini nceden tam olarak bilebildiklesi icin tatil planlarini daha kolay yapabilmeleri birer
J olabilmektedir. Buna karsin konakladiklan tesislerdeki biife ve eglence faaliyetlerinin

‘kullammindan kaynaklanan uzun kuyruklar ve tesislerin her sey dahil kaviami
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5'("13 vaat ettikleri tiim hizmetleri sunmamalan ya da eksik ve ya kalitesiz hizmet
ailu_d.a olumsuz yonlerdir.

jyi bit her sey dahil tesiste kaldiginda, modern spor tesisleri, su parki, oyun alanlan,
i ve degisik mutfaklan bit arada sunan bir ¢ok restorandan yararlanma olanagi
e, buna karsm bazi her sey dahil tesislerin k&tli uygulamalarmdan dolayt
:.:fa:tili cehenneme donebilmektedir (Tiirsab Dergisi, 1999, s. 31).

i;ma igletmeleri her sey dahil uygulamasi ile satiglatin1 ve pazar paylaimi arttirma
;ﬂabﬂmektediih Konaklama isletmeleri konuklarimm hesaplarim takip etme ve bu
de bilgisayar sistemlerine yiiksek diizeyde yatiim yapma maliyetlerinden de
. .duc‘. igletme ile konuk arasinda para aligverisi ortadan kalmaktadu. Yiyecek ve
| .in satin alma, depolama ve stok kontrolii iglemleri kolaylagmaktadir. Bu olumlu
argin her gey dahil uygulamasi konaklama isletmelerinde kalifiye isgiicli bulma ve
.';gitme, vivecek-igecek cesitliligi saglama, animasyon faaliyetlerini olugturma ve
'irﬁqe konularmda zorluklar yaratmaktadu. Ayrica konaklama igletmelerinde
geéek ¢alinmalarimn engellenmesi giiclesmekte, bu tiit tesislerde ¢alisan petrsonel
51.5: 61anak1a11 oldukca kisitlanmaktadi. Her sey dahil uygulayan tesislerde personelin
tlérinin diginda fazla ¢alistirilmasi da s6z konusu olmaktadir.

y. dahil uygulamas: seyahat acentalarma dnemli Slciide satis kolayligs getirdigi gibi
‘geceleme siirelerini ve kalma sikliklartni da arttiumaktadir. Boylesi bit sonug da
."Eentalannm gelirlerini arttirie1 etki yapmaktadir. Buna karsm her sey dahil
s1 ile acentalar diizenledikleri turlata miigteri bulmakta zorluk ¢ekmekte, bu da bu
ian saglayacaklan gelitleri diistirmektedir ( Gékdeniz, 2000, s. 298-299).

e‘resﬁaﬂ ise uygulamadan tamamen olumsuz yoénde etkilenmektedir. Yo6re esnafinin en
'ikéyet ettigi konu ise turistlerin konakladiklart tesislerden disariya pek fazla
nalar: dolayisiyla alisveris yapmamalandir. Elbette bu durum gelitlerinin biiyiik bir

unu  turistlerin yaptign aligveristen elde eden yore esnafim olumsuz ybnde
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u bolimiinde her sey dahil uygulamasimin mutfak yénetimine etkilezi iizerine yapilan

| bir arastirmaya ve bu aragtirmanin bulguianna yer verilecektir.

1. Arastirmanin amaci ve kapsanm

strmanin amaci her sey dahil uygulamasinin mutfak yonetimine getirebilecegi olumlu
lumsuZ etkileri belirlemektit. Bu temel amaci gerceklestirebilmek igin aragtirma ile
émaglara da ulagilmak istenmektedir. Bu alt amaglar su sekilde belirtilebilir :

Her gey dahil ¢aligan tesislerde ver alan mutfaklain Orgiit yapilan ve sunduklan
.. hizmetler hakkinda bilgi edinmek

| Her sey dahil calisan tesislerde her sey dahil uygulamasinmn mutfak calisma alanlari
ve mutfak isgiiciine etkilerini ortaya koymak

Her gey dahil galisan tesislerde mutfaktan sorumlu yoneticilerin uygulama ile ilgili
goriiglerini belitlemek

 Her gey dahil uygulamasinn mutfakta yonetsel ¢ahismalar iizerine olumlu ve
olumsuz etkilerini ve varsa olumsuzluklarin nedenlerini tespit etmek

lirtilen amaglar 1s13inda aragtrmanmn kapsami Antalya’daki her sey dahil ¢aligan 5

lioteller ile birinci siif tatil kéyleri olarak belirlenmigtir. Her sey dahil uygulamasmin 5

oteller ve birinci sinif tatil kdyleri arasmda genis ve etkin bir uygulama alan1 bulmug

¢ bu tesislerden daha saglikli bilgi alinabilecegi varsayimi altinda s6zii gegen tesislet

tirma kapsamina alinmustir. Antalya’nin sozii gegen tesisler agisindan zengin bir ver

aS_i',"Eesislere ulagim kolayligi nedenleri ile aragtirma Antalya ile siatlandurhmstas.

2. Aragtirmanin 6nemi

sey dahil uygulamasmm otel isletmelerinin kalbi sayilabilen mutfagin yonetimine
ernin belitlenmesi ile uygulamanin mutfak yonetimi agisindan olumlu ve olumsuz
¢ ortaya konmus olmaktadu. Béylece her sey dahil uygulamasmm mutfak ve yiyecek
tetferi agisindan degerlendirilmesi saglanmugtu.

| sy dahil uygulamasinin mutfak yonetimine getirebilecegi olumsuzluklann
‘enmesi ile bu olumsuzlulan giderebilecek dnlemlerin almmasi i¢in ilk adim atimig
ktir Aragtirma jle mutfaklarm her sey dahil uygulamas: agisindan yeterlilikleri de

ﬂ'elldirildiginden, clde edilen sonuglar sorunlari ortaya gikarmas: bakimmdan énemlidir,
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ragtirmanin yontemi

jrmada anket yontemi kullamiimigtu. Aiastumanin kapsarmi 1518mda Antalya sinirlan
yer alan Kemer, Belek, Side ve Manavgat’ta bulunan her sey dahil galigan toplam
idizli otel ile birinci smmf tatil kdyii belirlenmistit. Bu otel ve tatil koyleti
1 ¢alipma evienini olugturmaktadur. Caligma evrenindeki tesis sayisinin az olmasi
sxslefé ulasmanin da nispeten kolay olmasi nedeniyle 6inekleme tiim bu tesisler dahil
.:_;ar@tuma her bir tesistec uygulanmaya ¢alisilmistir. Anketler belitlenen tesislerdeki
écek mitdiitleri, aggibasi ve aggibast yardimeilarndan her tesiste yalnizca biriyle

riisme yoluyla doldurulmustur. Belitlenen 44 tesisin her birine ulasilmigtiz ancak
; _té anket uygulanabilmistir. Buna gére aragtiima kapsaminda belitlenen tesislerin
iﬁde.:é;agtnma gerceklestitilebilmistir. Diger tesislerde anket yapilamamasmin nedeni
gegen igletmelerdeki yiyecek-igecek miidiinleri, asgibagt ya da agqibast
mm goriigmeyiskabul etmemeleridiz.

anan anket formunda aragtumanin da amaciyla baglantili olarak su tiir sorulara yer

fégm Orgiit yapist ve sunulan yiyecek hizmetleri ile ilgili sorular. Bu sotular kapali
Lolup (mutfak personel sayisi harig) goktan segmelidir.

1 sey dahil uygulamasmm mutfak ¢alisma alanlarma ve is giici yetetliligine
erinin belitlenmesine yonelik sorular. Bu sorularda anketi cevaplayan kisiden
rtfak ¢alisma alanlarini; bu alanlardaki arag-gerecler ve buralarda ¢aligan isgiictiniin
te_rl.'iligi ile alanlarin genigligi agisindan degetlendirmesi istenmistir

Mutfaktan sorumlu yéneticinin her sey dahil uygulamasina iliskin gériigleri ile ilgili
1. Bu tiir sorularda oncelikle 6nermeles belirlenmis ve anketi cevaplayan kisiden
Onermelere katilip katilmadigimi belirtmesi istenmistiz.

-".$ey dahil uygulamasmin mutfakta yonetsel ¢alismalara olumlu ya da olumsuz
_ de etkilerini belirlemeye yonelik sorular.

_'a sonucu elde edilen veriler SPSS istatistik paket progiaminda degerlendirmeye

i R s

- S



400 ile 700
arasi

\ /‘l ; %620

700 ie
- 1000 arast
%33,3

aseibag
_~yardimersi
%3,3

ascibagi
%80

- Anketi cevaplayan kisinin unvani
ekil anketi cevaplayan kisilerin unvanlanyla ilgilidit. Buna gire toplam 30 tesiste

 anketlerden 24 tanesi (% 80) asgibasi, 5 tanesi (% 16,7) yiyecek-icecek miidiirii ve
de'(% 3,3) ag¢ibas1 yardimeisi ile gergeklestirilmistir.

At

1
i
i
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70 ile 85
; arasi
%6,7

25 ile 40
T~ aras
%40

ng;l(liilr yivecek-
icecek
" miidiirii
%53,3
. diger
%33

4.4. Mutfagm dogrudan bagh oldugu yinetici

n uygulandig: 30 tesisin % 40°mnda mutfak dogrudan genel miidiive bagh olarak
adir. Buna kargmn mutfagm dogrudan yiyecek-icecek miidiiriine bagh oldugu tesis
6 53,3 olarak gergeklesmistir. Genel miidiir yardimcisma bagli olan mutfaklarm
0:3,3’tlir, Diger basli altnda gergeklesen % 3,3°lilk oran (bir tesis) ise mutfagin

'bl__r mutfak koordinatétiine bagl oldugu tesis oranmi vermektedir,
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1 Mutfaga dogrudan bagh olan béliimler

- . Biliimiin mutfaga
Biliimiin mutfaga . N
. Boliimler dogrudan bagh oldugu | d08rudan bagh
Bolumier g 1 bag 8 oldugu tesislerin
tesis sayisl e .
yiizdesi
4 13,3
5 16,7
4 13,3
23 76,7
18 60
5 16,7

s s . Boéliimiin mutfakta
- Boliimiin mutfakta - ey
Béliimler o . bulundugu tesislerin
bulundugu tesis sayisi .« .
yiizdesi
30 100
30 100
30 100
30 100
30 100
3 30 100
itlama béliimii 30 100

qgi_h boliimlerine bakildiginda ise sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane,
mutfagi, kahvalti hazilama boliimii ve sebze hazulama bolimi arasttmanmn

18130 tesisin tamammda mutfak boliimleri olarak ortaya gikmaktadir,
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: ascibasy, bélim
sgibagy, asgibagt  seflerd, bolim
“yrd., bolim - ageilan, ase1yrd.

efferi, b6lim —— %3,3

agcibagy agcibagi

sgilar, asgl yrd. yid., bolim
- %20 e sefleri, b6kim sefi
yrd., bolim
agcilary, age1 yrd.
%76,7 ;L

4.5. Mutfakta isbéliimii

aktakl igboliimii hiyerarsik bir yapi igerisinde irdelendiginde, tesislerin % 76,7 sinde
1_'__yohetiminde as¢ibasi );.aIdImCISl, boliim sefleri, boliim seflerinin yardimeilar, bliim
e_:':aigg:l yardimetlan geklinde bir siralama ortaya ¢ikmaktadir. Tesislerin % 20’sinde
1_fé.1ama; as¢ibagy, asegibagt yardimeis:, bolim sefleri, boliim as¢ilari ve asc1
ar1 seklindedir. Bir tesiste de (% 3,3) ag¢ibagi yardumcisinm hiyerarsik siralamada
_':c_!igl goriilmils ve isbolimii; agsgibagi, bolum sgefleri, bolim aggilan ve aggr

arl seklinde gerceklesmistir.

lo 4.3. Tesiste sunulan iilke mutfaklar

) | ke mutfagimm Ulke mutfagimin
Ulke mutfaklar1 . - sunuldugu tesislerin
sunuldugu tesis sayisi . .
yiizdesi
Hag 30 100
utfag 26 86,7
mutfag 29 96,7
fa 22 73,3
12 40
9 30

fagindan gesitler sunuldugu goriilmektedir. Tirk mutfagmin yam sia tesisletin %

¢ Fransiz mutfagi, %96,7’sinde Italyan mutfagi, % 73,3’iinde Cin mutfag:, %
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acik biife
%100

utfagin hizmet verdigi restorandaki servis sekli

anin uygulandigi 30 tesisin tamammda mutfagin hizmet verdigi restoranda agik

diget
%6,7

\‘\ ti¢ vardiya
%76,7

Mutfakta ¢alisan vardiya sayisi

___':% 76,7°sinde mutfakta 3 vardiya, % 16,7’sinde ise 2 vardiya ¢aligmaktadir.
Yo .;T’Sinde ise diger baslig altinda mutfak personelinin giiniin degisik saatlerinde
15masi séz konusudur. Bu tiir bir galigma ile mutfak personeli belitli bir saatte ise
esai bitimine kadar galigmak yerine farklt saatlerde giine vayilmug olarak giinliik
mamlamaktadir. Ornegin sabah ise baglayan personel 6gle biifesinin bitmesinin
birakarak ara vermekte ve aksam biifesinin baglamasina yakin tekiar ise gelerek

isinin bitmesi ile mesaisini tamamlamaktadir.

Lt i
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b
hlg ;n\ ortalama
26,7 _haftada 1
> . Y g]'jn
%13,3
ortalama
ortalama . haftada 2
haftada 3 . giin
gin %36,7
%13,3

Mutfakta fazla ¢aliyma

I uygulandig tesislerin % 6,7’sinde mutfak personeli her giin mesai saatlerinin
gal_lgma yapmaktadir Tesislerin % 13,3’{inde mutfak personeli haftada ottalama
'sinde haflada ortalama 2 giin, % 13,3%iinde haftada ortalama 3 giin ve %
2 ortalama 6 giin fazla ¢alisma yapmaktadn . Mutfak personelinin hicbir zaman

yapmadi1 tesislerin orani ise % 26,7 seklinde gergeklesmistir,

e ¢ofu
mekte~. _—~yemekte
| %133

\ baz
“vemeklerde
%63,3

Tutfakta donmus gidalarin kullanimi

% 133’inde mutfakta ¢ogu yemegZin (retiminde donmus gidalar
dir. Getiye kalan tesislerde de % 63,3 oranmda baz yemeklerde ve % 23,3

-9§k az yemegin {iretiminde olmak iizere donmus gidalarmn kullanmm s6z
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tesiste
: tesisin _ olugturulan
bagh " birkurul
%20
3, ~—____asecibast

%76,7

ekil 4.10. Menii planlamasini yapan kisiler

es_iélexin % 76,7’sinde menii planlamasini aggibasi kendisi yapmaktadir. Arastimanin
g;:l'l'zafnd1g1 tesislerin % 20’sinde menii planlamay1 bir kurul, % 3,3’iinde ise tesisin bagls
ugii:metkez ofis gerceklestitmektedir. Menii planlamann bit kurul tarafindan yapildig
tmelerin 5’inde kurul igerisinde yiyecek —igecek miidiirii, 2’sinde tesis iist yonetimi ve
e de merkez ofis yer almgktadir. Asgibagt ise meniiniin kurul tarafindan olusturuldugu

tesislerde bu kurulun icerisindedir.

devirh
menii
%100

__ékil 4.11. Tesislerde uygulanan menii tiirii

ragtirmanin vapildiga 30 adet tesisin tamaminda devitli menii uygulamasi s6z konusu
ktadir. Bu uygulama ile haftalik ya da iki haftalik meniilet hazirlanmakta ve belirtilen bu
et igerisinde meniide belirlenen yemekler iiretilerek servise sunulmaktadir. Bir haftalik

a iki haftahk sire sonunda menii tekiar bagsa donmekte ve bdylece deviini
amlamaktadir.
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diger
%20
08:00-
24:00 arast
%06,7
\ 24 saat
%73,3

Sekil 4,12. Mutfagin acik oldugu saatler

Tesislerin % 73,3’iinde mutfak giiniin 24 saati agiktir. 1ki tesiste ise (% 6,7) mutfak sabah
QO’da agilmakta ve gece 24:00°da kapanmaktadir. Tesislerin % 20’sinde ise belirtilen bu
t_lerin diginda diger baz1 uygulamalar séz konusudur. Buna gére 07:00-03:00, 07:30-21:30,
:00-22:00, 07:30-01:00 gipi saatler arasmda mutfak acik olmaktadu.

geligtirilmemis

/ %13,3

e gelistirilmis ve
kismen kullamhyor
geligtirilmis ve %76,7
kullamlryor
%10

ekil 4.13. Standart satin alma ozellikleri formunun kullanilmas:

Standart satin alma Ozellikleri formu, atagtimanin yapildifi tesislerin % 76,7 sinde
stirilmigtir ve kullamlmaktadir. Tesislerin % 10’unda ise bu formun kismen geligtirildigi

¢ kullamldig1 goriilmektedir Tesislerin % 13,3’tinde ise bdyle bir form gelistirilmemistir.
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S
yapilmamig
%10
kismen

apilmig ve
ull;nzlgyor . yapilmis ve

’ “kullamliyor

%70

kil 4.14. Standart verim testlerinin kullanilmas:

sislerin % 70’inde standart verim testlerinin yapildigs ve kullanildig, % 20°sinde kismen

181 ve kullanildids, % 10’unda ise yapiimadig gériilmektedir.

-

gelistirilmemis
%10

J

L

gelistitilmis ve

kismen

gelistirilmis ve - kuﬂ;%%lyox
kullanzliyor o
%10

ekil 4.15. Standart regetelerin kullaniimas

tandart regeteler, tesislerin % 80’ininde gelistizilmigtit ve de kullanimaktadir. Buna

tesislerin % 10°unda kismen geligtiriimis durumdayken ve kullanilmaktayken, geriye

: ._%10’unda ise bdyle bir form geligtirilmemistir,
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geligtirilmemis
%33,3 geligtitilmis ve
' - kullaniliyor
/" %50
- geligtirilmig
ama
“kullaniimiyor \\ kismen
C %013,3 ~ geligtirilmis ve
kullamliyor
263,3

.16, Standart porsiyonlarin kullanilmasi

"dért porsiyonlatn  geligtirildigi ve kullamildigi tesisletin oram % 50 olarak
ekflegmistir. Tesislerin % 3,3’tin de standart porsiyonlar kismen gelistirilmigtir ve
anilmaktadir, % 13,3%inde de gelistitilmis olmalarina kargin  kullantimamaktadi

rin % 33,3 linde ise standart porsiyonlar gelistirilmemis durumdadur.

yaptlmiyor
%3,7 T

_ yapiliyor ve
- uygulaniyor
%96,7

Sekil 4.17. Uretim planlamasimin yapilmasi

étumanm uygulandify tesislerin % 96,7’sinde iiretim planlamas: yapilmakta ve

lanmaktadir. Sadece bir tesiste iiretim planlamasinin yapilmadif1 belirtilmigtir.

T e -
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agik oldugu
. her saatte
%16,7

} s Hizmetin sunuldugu | Hizmetin sunuldugu
agn bulundugu bolim tesis sayisl tesislerin yiizdesi

12 40
14 46,7
23 76,7
21 70
6 , 20

bit hizmet sunulmuyor 2 6,7

slerde ana mutfak diginda yiyecek hizmet sunan mutfaklarin varhifn aragtinldigmda,
b1r hizmetin tesislerin =~ % 40’inda havuz bar dahilinde, % 46,7°sinde sahil ba:
_(ié, % 76,7’ sinde snack bar dahilinde, % 70’inde 6zellikli restoranlarda sunuldugu
:ktedir.‘ iki tesiste boyle bir hizmet sunumu gergeklesmezken, % 20°sinde diger bagligi
obby bat, ¢gocuk mutfagi gibi boliimlerde ve gbzleme ve pide servisi seklinde de

izmeti sunumu s6z konusudur.
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yetersiz

Testim alma bolimiindeki arag-gereg sayllarmm yeterlilikderi

yetersiz
%3,3 \ lasmen
— yeterli
%40

Ima bolimiindeki arag-gereglerin yenilikleriteknolojileri agismdan bakildiginda
3,3%iinde yetersiz ve % 40’mda kismen yeterli oldugu, % 56,7’sinde ise yeterli

ildirilmistir.
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kismen
. yeterli
T %333

: slim alma boliimiinde yer alan arag-geregler kapasiteleri agisindan degerlendirildiginde
_l_éfin % 33,3’inde kismen yeterli olduklan, % 66,7’sinde ise veterli olduklarn

Imektedir.

tamamen kismen
yeterli ~._ __— yeterli
%33 %10

\\-\ yetetli
%86.7

ekil 4,22, Teslim alma icin ayrilan alamn yeterliligi

esislerin % 10’unda teslim alma igin aynlan alaninm kismen yeterli oldugu anlagilms, %

sinde yeterli ve % 3,3’iinde de tamamen yetetli oldugu belirtilmistir.
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1
yetersiz
%67 kismen
? . — yeterli
%16,7
yeterli
°%76,7

ekil 4.23. Teslim alma béliimiinde ¢alisan isgiiciiniin sayilarr aisindan yeterliligi

esislerde teslim alma béliimiinde ¢ahsan isgiiciintin sayilar ag¢isindan bakildiginda
Islé'fin % 6,7’sinde yetersizlikler gorlilmekte, % 16,7°sinde kismen vyeterli oldugu
ilmaktadir. Teslim alma boliimiinde ¢alisan isglicli sayisim yeterli oldugu tesislerin

se % 76,7 olarak gergeklegsmektedir.

tamamen yetersiz
yeterli ~—_ //’/ %3,3
%3,3 T .
kismen
- yeterli
yeterli . %16,7

%76,7

agtirma kapsaminda yer alan bir tesiste (% 3,3) teslim alma bélimiinde caligan
‘_:"c_:iiniin yetenckleri agismdan yetersizlik oldugu goililmistiie. Diger tesislerde ise teslim
2 bslimiindeki isgiiciiniin yetenekleri % 16,7 oraninda kismen yeterli, % 76,7 oraninda

tterli ve % 3,3 oranmnda da tamamen yeterli bulunmustus,

i
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. yetersiz
tamamen %10

kismen
el yeterli
ye Crlt (y 10
%667 ’

L]
tamamen
famamen <i .
yeterli — / yf;:zls;z /yetersm
_ kismen
Zeterh; . yeterli
7003,3 %13,3

o 5 .

i e
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i
tamamen _yetersiz \
seterli ~ ~ %10 ‘|
9%13,3 - |
! —

kismen 2

. yeterli

yeterli %167

%60

— S

7. Depolama bélitmiindeki arag-gereclerin

kapasiteleri acisindan

ama boliimiinde yer alan arag-gereclerin kapasiteleri tesislerin % 10’unda yetersiz, %

1smen yeterli, % 60’ mda veterli ve % 13,3’tlinde tamamen yeterl goriilmtigtiir .

—

T
tamamen
famamen yetersiz /yetez siz
- [4)

eterli — %3 3 %10
013,3 ' — |
kismen ‘
. : |
yetetli - );‘ftgf;l |
%66,7 00, I

|
|

8-.:'Depolama igin ayrilan alanmn yeterliligi

a 191n ayrilan alan yeterliligi agisindan irdelendiginde bir tesiste (% 3,3) tamamen

tilmiistiir. Depolama i¢in ayrilan alan tesislerin % 10°unda yetersiz, % 6,7°sinde

13,3’tinde tamamen yeterli  gekiinde




122

amamen yetersiz

yeterli —— T %6,7
] ¥

1%3,3

kasmen
yetetli , yeterli
%70 %20

.29. Depolama béliimiinde ¢alisan isgiiciiniin sayilari a¢ismdan yeterliligi

islerin % 6,7’sinde depolama boliimiinde galigan isgiiciiniin sayisinm yetersiz oldugu
ilmis, % 20’sinde bu bélimdeki isgiici sayist kismen yeterli bulunmus, % 70’inde

ve % 3,3’linde de tamamen yeterli oldugu ifade edilmistit.

tamamen yetersiz
“yeterli —__ - %13,3
%6,7 4 -
kismen
yeterli .~ veterli
%70 %10

kil 4.30. Depolama béliimiinde ¢alisan iggiiciiniin yetenekleri acisindan yeterliligi

__leama boliimiinde ¢ahsan isgiiciiniin yetenekleri agisindan bakildiginda tesislerin %
tinde yetersizlikler géze garpmakta, % 10’unda ise isgiicii yetenekleti kismen yeterli

ckte, % 70’inde yeterli oldugu ve % 6,7’sinde de tamamen yeterli bulundugu
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_yetersiz
tamamen // %3,3
yeterli kismen
%3,3 yetetli
%6.7
yeterli
%86,7

ekil 4.31. Hazirlama béliimiindeki arag-gerec sayilarinin yeterlilikleri

esislerin % 3,3’tinde hazulama bolimiindeki arag-gerec sayilar yetersiz bulunutken, %
sinde kismen yetetli goriilmiis ve % 86,7 sinde ise yeteili olduklan ifade edilmistir Bit
te (%3,3) ise hazurlama blimii atag-gere¢ sayisinin tamamen yeterli oldugu ifade

nigtir,

vetersiz
%3.3 \\ kismen
—--yeterli
%26,7
yeterli /
%70
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tamamen kismen
yeterli — yeterli
| %3;3 / % 1 6"7

yeterl
%80

ekil 4.33. Hazirlama biliimiindeki arac¢-gereclerin kapasiteleri acisindan

terlilikleri

Hazulama béliimiinde yer alan arag-gerecler kapasiteleri agisindan degerlendirildiginde
1s_lerin % 16,7’sinde kismen yeterli olduklar1, % 80’inde ise yeterli olduklan goriilmektedit.

amamen yeterli oldugu goriilen tesis sayis ise bir (%3,3) tanedir.

yetersiz
%6,7
‘ kismen
T yeterli
%3,3

yeterli .~
%90

'Sekil 4.34. Hazmirlama béliimii icin ayrilan alamn yeterliligi

Hazinlama igin aynlan alamin yetersiz goriildiigii tesislerin oram % 6,7 olarak
crceklesmistir. Tesislerin % 3,3’iinde hazitlama igin aynlan alanm kismen yeterli oldugu

. §s11m1§, % 90’1nda ise yetetli oldugu belirtilmigtir.

I
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vetersiz
%33 kismen
- yeterli
%13,3
yeterli - g
%83,3

s'ékil 4.35. Hazirlama béliimiinde ¢alisan isgiiciiniin sayilar acisindan yeterliligi

Tééislerde hazilama béliimiinde ¢alisan iggiiciiniin sayilani agisindan  bakildiginda
slétin % 3,3’lnde yetersizlikler goriilmekte, % 13,3’tinde kismen yeterli oldugu
ilmaktadn. Hazirlama béliimiinde ¢aligan iggiicii sayismin yetetli oldugu tesislerin orani

% 83,3 olarak gergeklesmektedir.

yetesiz_ kismen
%33 N yeterk
%6,7
veterii -
%90

Aragtirma kapsaminda yer alan bir tesiste (% 3,3) hazulama bsliimiinde calhigan iggiiciiniin
nekleri agisindan  yetersizlik oldugu gdriilmiigtiir. Diger tesislerde ise hazilama

Olimiindeki isgiiciiniin yetenekleri % 6,7 oranmnda kismen yeterli ve % 90 oraninda veterli
unmustur.
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—
yetetsiz
en r
tamam. / %3,3 kismen
yetetli il
006.7 —— yeterli
766 %16,7
\yeteﬂi
%73,3
]

ckil 4.37. Pisirme bdliimiindeki ara¢-gere¢ sayilarimin yeterliligi

astumanin uygulandis tesislerin % 3,3’tinde pigirme béliimiindeki arag-gereg sayilari
rsiz bulunmus, % 16,7 sinde kismen yete1li goriilmiis, % 73,3 iinde veterli ve % 6,7’sinde

tamamen vetetli olduklar1 séylenmistir.

tamamen yetersiz
A 0,
};etex - 7033 Kismen
%3,3 —— yetetli
%23,3
yeterli /
%70

ekil 4.38. Pisirme béliimiindeki arag-gereclerin yenilikleri/teknolojileri acisindan

rlilikleri

sisletin bitinde (%3,3) pigitme boliimiindeki arag-gerecletin yenilikleri/teknolojileri
rsiz bulunmugtur. Pisitme boliimiindeki  arag-gereglerin  yeniliklerini/teknolojilerini
¢n yeterli gbrenlerin oramt % 23,3, yeterli diyenletin orami % 70 ve tamamen veterli

nlarin oram da % 3,3 seklinde ger¢eklesmigtir.
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T
tamamen .
terli yetersiz
ye T / %3,3 kismen
%10 . .
————— yeterli
%20
yeterth -
%66,7

Sekil 4.39. Pisirme bélitmiindeki arac-gereclerin kapasiteleri acisindan yeterlilikleri

Pisitme bollimiinde yer alan arag-geregletin kapasiteleri tesislerin % 3,3’{inde yetersiz, %
inde kismen yeterli, % 66,7’sinde yeterli ve % 10’unda tamamen yeterli gbriilmiistiir,

"

tamamen yetersiz
yeterhi - 7 %6,7
%3.3
kismen
yeterli yeterli
%86,7 %3.3

) - . _
ekil 4.40. Pigirme icin ayrilan alanm yeterliligi

Pisirme igin aynlan alan yeterlilifi agismndan irdelendiginde iki tesiste (% 6,7) yetersiz
dugu goriilmiistiir, Pigirme alani tesislerin % 3,3’tinde kismen yetetli, % 86,7 sinde vyeterli

% 3,3’tinde tamamen vetetli olarak degerlendirilmistir,




128

tamaraen

: yetersiz
cyeterli ——— %6,7
%3,3
kismen
yeterli - veterli

%83,3 %66,7 |

]

'4.41. Pisirme béliimiinde calisan isgiiciiniin sayllart agisindan yeterliligi

lerin % 6,7 sinde pisirme bélimiinde calisan isgiiciiniin sayisim yetersiz oldugu

§, yine % 6,7’sinde bu bsliimdeki isglicli sayis1 kismen yeterli bulunmug, %

de yeterli ve % 3,3’iinde de tamamen yeterli oldugu ifade edilmistir,

)

_tamamen . y:tex siz [

yeterli - L 706,7 ‘

%6,7 B ‘

kismen ‘

veterli yeterli |

%83,3 %33 |
4.42, Pisirme bo

liimiinde ¢ahsan isgiiciiniin yetenekleri acisindan yeterliligi

e bolimiinde cahsan isgiiciiniin yetenckleri agisindan bakildigimda tesislerin

%
mde. yetersizlikler goze garpmakta,

% 3,3%tnde ise isgiicii yetenekleri kismen yeterli

ckte, % 83,3’tinde yeterli oldugu ve % 6,7°sinde de tamamen yeterli bulundugu
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S yetersiz
tamamen -
- %6,7

%6,7 o

_ kasmen
yeterli 7 yeterli
9470 %16,7

4.43. Bulagik yikama béliimiindeki arag-gere¢ sayillarinm yeterlilikleri

iSI'érin % 6,7’sinde bulagik yikama  bolimmiindeki arag-gereg sayian vetersiz
kéii, % 16,7’sinde kismen yeterli géritlmiis ve % 70°inde ise yetetli olduklan ifade

Iki tesiste (%6,7) ise bulagik yikama baliimii arag-getre¢ sayisinin tamamen yeterli
ade edilmistir. "

“tamamen _yetersiz
yeterli S // " %10
%10 kismen
T yeterli
) %23,3
veterli -
%56,7

kil 4.44. Bulasik yikama béliimiindeki arag-gereclerin yenilikleri/teknolojileri
dan' yeterllllklerl

k  ykama bolimiindeki arag-gerecler,  yenilikleri/teknolojileri  acisindan
lglnde tesislerin % 10’unda yetersiz ve % 23,3%iinde kismen yeterli bulunmus, %
de ise veterli olduklan bildirilmistit. Bulagik yikma béliimiindeki arag-gereclerin

¢ lmfteknolo]llerm1 tamamen yetenli bulanlann oran ise % 10 seklindedir.
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famamen .
terli ryeter S1Z
yeterlt =~ 7 %433
%10 e T

) ) kismen
yeterli .~ yeterli
Q,

%66 7 420

Sekil 4.45. Bulasik yikama boliimiindeki arag-gereclerin kapasiteleri acisindan

yeter'lilikler'i

Bulagtk  yikama  bolimiinde yer alan  arag-geregler  kapasiteleri  agisindan
degerlendirildiginde tesislerin % 3,3’iinde yeteisiz, % 20’sinde kismen yeterli ve %
_.-66,7’si11de ise yetetli olguklart goriilmektedir. Tamamen yeterli oldugu gériilen tesislerin

rami ise % 10°dur

tamamen yetersiz
yeterli ~—__ // %10
%10 —
kismen
veterli yeterH
%66,7 %13,3

|-

Sekil 4.46. Bulagik yikama béliimii icin ayrilan alamin yeterliligi

Bulagik yikama igin ayulan alanm yetersiz gériildiigii tesislerin oram % 10 olarak
gergeklegmistit, Tesislerin % 13,3%iinde bulagik yikama igin aynlan alaninin kismen yeterli
oldugu anlagilmig, % 66,7 sinde ise yeterli oldugu belirtilmistir. Tesislerin % 10 unda bulagik

yikama alani tamamen yeterli bulunmusgtur.

R R
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tamamen /yeter siz
yeterli . 7 %10

- -
-

%3,3 ——
kismen
o yeteri
yeterli - %10
%76,7

Sekil 4.47. Bulagik yikama boliimiinde ¢alisan isgiiciiniin sayillar acisindan yeterliligi

Tesislerde bulagik yikama boliimiinde ¢aligan iggiiciiniin sayilar agismdan bakildiginda
tesislerin % 10’unda yetersiziikler gériilmekte ve yine tesisletin % 10’unda bu boliimdeki
isglicii sayisuun kismen yeterli oldugu anlagilmaktadu. Bulagik yitkama boliimiinde galisan
.i§gﬁcﬁ sayisin yeterli oftlugu tesislerin oram ise % 76,7 olarak gergeklesmektedir. Bir tesiste

%3,3) 13glicli sayisi tamamen yetetli olarak degerlendirilmistir.
§gu

tamamen
tamamc?n yetersiz _
veterli S [ %33 __yetersiz
%6,7 %6,7
. kismen
;e;:ﬂgl/// yeterli
M %10

Sekil 4.48. Bulasik yikama béliimiinde ¢alsan isgiiciiniin yetenekleri acisindan

yeterliligi

Aragtuma kapsaminda yer alan bir tesiste (% 3,3) bulagik yikama bsliimiinde calisan
isgiiciintin yetenekleri tamamen yetersiz goriilmiistir. Diger tesislerde ise bulagik yikama
béliimiindeki iggiiciiniin yetenekleti % 6,7 oraninda yetersiz, % 10 oranmda kismen yeterli,

% 73,3 oranmda yeterli ve % 6,7 oraminda tamamen yeterli bulunmugtur

s
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tamamen yetersiz |

o

yetetli - %67

.

%0,7

yeterli - 1;‘::;?1
) i
%063,3 |
o %23,3 i
]
tamamen yetersiz ’
yetetli . 7 13,3 ‘
%6,7 ‘
. ~.  kismen ‘
fézﬂ;f ’ - yeterli _
o %233 |

ekli 4.50. Cip toplama bélimiindeki arag—gereglerm yenilikleri/teknolojileri
indan yeterlilikleri

P toplama boliimiindeki arag-gereclerin yenilikleri/teknolojileri acisindan bakildiginda
lerin % 13 ,3'linde vyetersizlik séz konusudur. Diger tesislerde bu béliimdeki arag-
31'111 yenilikleri/teknolojileri % 23,3 oraninda kismen yetetli, % 56,7 oraninda yeterli ve

37 oramnda da tamamen yeterli seklinde degerlendirilmigtir.
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tamamen yetersiz
yetetli -~ / %10
0 |
%7 — kismen
- yeterli
yeteﬂii// %20
%63,3

Sekil 4.51. Cdp toplama bdliimiindeki arac-gereclerin kapasiteleri acisindan

eterlilikleri

Tesislerin % 10’unda ¢6p toplama béliimiindeki arag-gereglerin kapasiteleri % 10 oraminda
etersiz, % 20 oranmnda kismen yeterli, % 63,3 orammnda yetetli ve % 6,7 oraminda da

imamen yetetli bulunmustur,

tamamen vetersiz
, 7 %133
veterli —. o ;
%6,7 i
_ kismen
) - yeterli
yeterli %16,7
%663,3

Sekil 4.52, Cop toplama icin ayrilan alanm yeterligi

Cdp toplama igin ayrilan alan, arastirmanm uygulandig: tesislerin % 13,3%iinde yetersiz
Lorlilmily, sozii gegen bu alamn tesislerin % 16,7’sinde kismen yetetli oldugu ifade edilmis,

% 63,3"tinde isc yeterli oldugu ve % 6,7’ sinde de tamamen yeterli bulundu@u bildirilmistir.

g
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tamamen yetersiz
- /,f 0 "
yeterli T //// 76,7
%6,7
kismen
yetetli -~ yetetli
%63,3 %23,3

Sekil 4.53. Cop toplama béliimiinde ¢alisan isgiiciiniin say1s1 aqisindan yeterliligi

Tesisletin % 6,7 sinde ¢Gp toplama bsliimiinde caligan isgiicii sayis1 yetersiz, % 23,3 iinde
kismen yeteili, % 63,3’tinde vyeterli ve % 6,7’sinde de tamamen vyetetli olarak

degetlendirilmistir.

tamamen yetersiz
yeterli ~ o %6,7
%6,7
kismen
yetethi - ! veterli
%633 %233

Sekil 4.54. Cop toplama béliimiinde calisan isgiiciiniin yetenekleri acisindan
yeterliligi

Cop toplama biliimiinde galigan isgiiciiniin yetenekletini yetersiz bulanlatin oram % 6,7
olmugtur. Bu bolimdeki isgiiciinii  yetenekleri acisindan  kismen vyeterli olarak
degerlendirenlerin oram1 % 23,3, yeterli olarak degeilendirenlerin orany ise % 63,3 ve

famamen yeterli bulanlaim oram da % 6,7 seklinde gerceklesmistir,
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blo 4.5. Mutfaktan sorumlu yéneticilerinin her sey dahil uygulamasma iligkin
eri

: Yiizdeler
Opermeler Tamamen | Katihyorum | Kararsizim | Katilmiyorum Hig
: katihyorum katilmuyorum
ghil ile mutfakta daha az
ispiicil caligtinlmaktadi 13,3 33,3 10 233 20
“dahil mutfakta teknoloji 333 333 6.7 20 6
arttirmaktadir
dehil yemek artiklarinda
1 neden olmaktadr 10 26,7 6,7 46,7 10
y -dahil mutfakia yiyecek 133 3.
malarmu arttirmaktadir 2 3,3 6,7 36,7 20
ey dahil tes;ste yemek 16.7 533 33 20 6.7
arttumaktadr
ahil mutfakfa g;_olk sayida 133 633 6.7 e |
caligtumayi gerektirit
dahil nedeniyle mutfakta , ]
ek kalitesi diismektedit 16,7 133 - 50 20
‘dahil yemek ¢esitlerini
dirmay: zorunlu kilmaktadu » 0.7 30 — 40 23,3

tfaktan sorumlu yéneticilerin her sey dahil uygulamasma iliskin gériiglerini belirlemek

yla bazi &nermeler geligtirilmis ve anketi cevaplayan kisiden bu &nermelere katilip

adlgm1 belirtmesi istenmigtir. Bunun sonucunda da Tablo 4.5.°de yer alan bilgilete
nistin, Buna gore “Her sey dahil ile mutfakia daha az kalifive isgiicti calistiilmaktadit”
ééine tamamen Kkatilanlarin oram1 % 13,3, katilanlain orami % 33,3 olarak
eki_égmigtir . Bu 6nerme kargisinda karasiz olanlann orani ise %10 seklindedir. S6zii gecen
néljmeye aragtirma kapsamindakilerin % 23,3 katilmamakta, % 20°si ise hi¢ katilmadigm
.tlmektedir.

der sey dahil mutfakta teknoloji kullammm arttirmaktadn” Snermesine tamamen
anlann orant % 33,3, katilanlarin oram da % 33,3, karasiz kalanlatin oran ise % 6,7°dir.
tmeye katilmayanlar % 20 ve hi¢ katilmayanlar ise % 6,7 oranindadit.

T sey dahil yemek artiklatinda coalmaya neden olmaktadu” onermesine anketi
playaniarmn % 10’u tamamen katilmakta, % 26,7’si katildigini ifade etmekte, % 6,7°si
oldugunu bildirmektedir. Bu 6nermeye katiimayanlann orami % 46,7'i ve hi¢
Yorum diyenlerin orani da % 10°u bulmaktadu.

Her $ey dahil mutfakta yiyecek calinmalarim arttirmaktadu” fikrine tamamen katilanlarin
% 13,3, katilanlarm oram1 % 23,3, Kkararsiz olanlarm orami % 6,7 diizeyindeyken,
ayanlar % 36,7 ve hi¢ katilmayanlar % 20 orandadit.

er sey dahil tesiste yemek tiikefimini arttumaktadn” diisiincesine ankete cevap

111§er % 16,7’si tamamen katilung, % 53,3°0 katildigm: belirtmis, % 3,3’ bu 6nerme
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argisinda kararsiz kalmig durumdadir, % 20°si katilmadigm ve % 6,7°si de hig katilmadigin:
a&e etmistir.

‘Her gey dahil mutfakta ¢ok sayida iggoren galistumays gerektitit” Snermesi karsisinda
sriiglerini belirtenletrin % 13,3’1i bu fikre tamamen katildigini, % 63,3’ de katildigi ifade
tmistit. Anketi cevaplayanlarin % 6,7°si bu Snermeye karsi kararsiz kaldigmi ve 16,7’si ise
nermeye katilmadigim belirtmistiz.

‘Her sey dahil nedeniyle mutfakta {iretilen yemek Kalitesi diigmektedit” nermesine
mamen katilanlatin oram % 16,7, katilanlaun oram1 % 13,3, katilmayanlann orani % 50 ve
¢ katilmayanlarin orani da % 20 seklinde gergeklesmistir.

‘“Her sey dahil mutfakta tlretilen yemek gesitlerini sinulandirmayi zorunlu kilmaktadi®
krine anketi cevaplayanlaiin % 6,7°si tamamen katilmis, % 30°u katilmmg, % 40°1 katilmamig
% 23,3’1i de hi¢ katilmanustu.

“Tablo 4.6. Her sey dahil uygulamasinin mutfakta yonetsel calismalara etkisi

Yiizdeler
Yinetsel cahgsmalar Tamamen | Olumlu | Neolumlu | Olumsuz | Tamamen
olumlu ne olumsuz olumsuz
[enil planlama 13,3 23,3 40 20 3.3
tfak personelinin temini 6,7 16,7 43,3 30 3.3
futfak personelinin egitimi 6,7 13,3 36,7 40 3,3
fitfak personelinin motivasyonu 10 26,7 36,7 233 3.3
iitfakta kalite kontrolii 13,3 36,7 36,7 10 3.3
tfakta yiyecek malivet kontrolii 13,3 46,7 26,7 6,7 6,7
fitfakta hijyenik gartlarm saflanmasi 6,7 36,7 33,3 20 3,3
Mutfak arag-gereglerinin bakim ve onarimi b 36,7 40 20 3.3

‘Her sey dahil uygulamasinin mutfakta yerine getirilen bir takim yonetsel ¢alismalara
kileri incelendiginde Tablo 4.6’daki bilgilere ulasilnugtu. Buna gore arastirmaya katilanlarn
13,3 her sey dahil uygulamas: menii planlamaya tamamen olumlu, % 23,3’ de olumlu
ki etmistir demektedir. Anketi cevaplayanlarm % 40’1 ise uygulamanin menii planlamaya ne
umlu ne de olumsuz bir etkisi olmadigint belirtitken % 20’si olumsuz, % 3,3°ii de tamamen
ﬁmsuz etkileri oldugunu ileri stirmektedir.

Her sey dahil uygulamasmin mutfak personelinin teminine etkileri incelendiginde ise bu
Uygulamanin personelin bulunmas: ve ige alinmasina etkileri tamamen olumludur diyenlerin
ﬁm % 6,7, olumludur diyenletin oram % 16,7, ne olumlu ne de olumsuzdur diyenlerin oram
%. 43,3, olumsuzdur diyenlerin orant % 30 ve tamamen olumsuzdur diyenlerin orani da % 3,3
§e_.k1indedir.‘

Her sey dahil uygulamasmnm etkileri mutfak personelinin  egitimi acisindan

gerlendirildiginde anketi cevaplayanlarin % 6,7’si tamamen olumlu ve % 13,3%i olumlu
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oldugunu belittitken, % 36,7’si ne olumlu ne de olumsuz bir etkisi bulunmadigm ifade
ﬁhekteciir. Buna kargin aragtizmaya katilanlarin % 40’1 uygulamanm mutfak personelinin
gitimine olumsuz etkiletri oldugunu, % 3,3%ii de personelin egitimini tamamen olumsuz
tkiledigini bildirmisgtir

Her sey dahil uygulamasmun mutfak personelinin  motivasyonuna  etkilerini
egerlendirenlerin % 10°u wygulamanimn etkiletinin tamamen olumlu, % 26,7’si olumlu, %
:6.7’si ne olumlu ne olumsuz, % 23,3’1 olumsuz, % 3,3 tamamen olumsuz oldugu véniinde
oriis bildizmistir.

‘Mutfakta kalite kontrolime her gey dahil uygulamasi tamamen olumlu etki etmistir
divenlerin oram1 % 13,3 ve olumlu etkilemistir diyenlerin oram da % 36,7 olarak
'er.geklegmistil Uygulama, mutfakta kalite kontroliinii ne olumlu ne de olumsuz etkilemigtir
oniinde goriis bildirenler anketi cevaplayanlarin % 36,7 sini, olumsuz diyenler % 10°unu,
érnamen olumsuz diyenler de % 3,3”{inii olugturmaktadar.

Aragtirmaya katilanlaran % 13,30 her ey dahil uygulamas: mutfakta maliyet kontroliinii
amamen olumlu, % 46,7°si de olumlu yénde etkilemistir ifadesini kullanmgtir. Her sey dahil
ygulamasmin maliyet kontroliinii ne olumlu ne olumsuz etkiledigini belirtenler % 26,7,
lumsuz etkiledigini ileri stizenler % 6,7 ve tamamen olumsuz etkileri oldugunu belirtenler
2 % 6,7 oranindadi.

Her sey dahil uygulamasinin mutfakta hijyenik sartlarin saglanmasina tamamen olumlu
tkileri olduunu belirtenler anketi cevaplayanlarn % 6,7’sini, olumlu etkileti oldugunu
Oyleyenler % 36,7’sini ve ne olumlu ne olumsuz etkileri oldugunu ifade edenler de %
33,3"tini olugturmaktadir. Mutfakta hijyenik sartlanin saglanmasina her sey dahil uygulamas:

.Oiumsuz ctki etmigtir diyenler % 20 ve tamamen olumsuz etkilemigtir diyenler de % 3,3

Aunketi cevaplayanlarn % 36,7°si het sey dahil uygulamasinin mutfak arag-gereglerinin
.aklml ve onarimini olumlu, % 40’1 ne olumlu ne de olumsuz, % 20°si olumsuz ve % 3,3’{i de

imamen olumsuz etkiledigini belirtmigtir
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Tablo 4.7. Her sey uygulamasinin mutfakta yonetsel ¢alismalara olumsuz etkilerinin

ahtemel nedenleri

Olumsuzluklarin
Toplam tesisler orildiigii
Muhtemel nedenler ic;inpdeki yiizdesi tes%sler' ig:ir:gdeki

._ yiizdesi
iiyiik miktarlarda yemek fizetimi 33,3 62,5
irli maliyet smirlar: arasinda tiretim 43,3 81,3
bir zaman diliminde tiretim yapma zorunlulugu 43,3 81,3
alifiye isgiiciiniin bulunmamasi 30 56,3
otetli sayida isgiliciiniin bulunmamasi 23,3 43,8
Mutfak ¢aligma alanlarindaki yetersizlikler 20 37,5
Vutfak arag-gereclerindeki yetersizlikler 20 37,5

“Arastuma kapsammda yer alan tesislerin % 53,3’tinde her sey dahil uygulamasinin
utfakta yonetsel galismalara olumsuz etkileri oldugu goriilmiistiiz. Bu olumsuzluklarm
edenlerinin ise genel olatak aragtimaya katilan tesislerin % 33,3’iinde ve olumsuzluklarin
Srifldiigi tesislerin de % 62,5’inde bilyilk miktarlarda yemek Uretiminden kaynaklandigi
.1a§1lm1§t11.‘ Olumsuzluklarn goriilmesinde diger iki neden de aragtuma kapsamundaki
sisletin % 43,3%iinde ve olumsuzluklarin goriildiigii tesislerin de % 81,3iinde karsilagilan
eliti maliyet sinmlari arasinda iretim ile dar bir zaman diliminde tretim yapma
orunlulugudur. Kalifiye isgiiciiniin bulunmamasi, arastitmaya katilan tesislerin % 30°unda ve
lumsuztuklarm goriildiigii tesisletin de % 56,3’iinde bir neden olarak belirtilmigtir Yeterli
aiylda isgiiclinin  bulunmamas1 ise aiagtumada yer alan tesislerin % 23,3’linde,
lumsuzluklarin goriildigl tesislerin ise % 43,8’inde her sey dahil uygulamasinin mutfakta
netsel caligmalara olumsuz etkiletinin bir nedeni olarak gosterilmistir. Olumsuzluklar
¢isndan bakildiginda diger iki neden de atagtma kapsamindaki tesislerin % 20’sinde ve
111msuz1ukla11n bulundugu tesislerin de % 37,5’inde goriilen mutfak galisma alanlarinda ve

utfak ar ag-gerecletindeki yetersizliklerdir.

4.4.5. Sonug ve oneriler

Mutfak, misafir ya da konuk diye adlandirdiklati miigterilerine konaklama hizmetinin yan
Ira yiyecek-igecek hizmetini de sunan ofel igletmelerinin kalbi olarak nitelenmektedir.
:-Mutfagm bu niteligi, yetine getirmeyi hedefledigi; otelin kalite, maliyet ve hijyen standartlar
-96rgevesinde sundugu yiyecek hizmetleri ile konuk memnuniyeti saglama amacindan ileri

Belmektedir Boylelikle mutfak, sagladig: yiyecek hizmeti ile oncelikle konuklarn kalite
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kléntiierini kargilamakta, bu sayede otel isletmesinin hedefledigi karlilig temin etmekte ve
'yéﬁik yemeklerin Uretilmesi ile de konuklarm saghgim 6n planda tutmaktadir. Mutfak
fimi ise kisaca bu amaglan saglayacak sekilde mutfak personeli ile is gtrme olarak
anabilit.
yillarda her sey dahil adi altinda gelisme gosteren bir uygulama ile konaklama
lerinde daha Onceleti sunulan tam pansiyon hizmetinin de otesine gegilmistir Tam
yonda sabah, 63lc ve aksam yemekleri konaklama isletmesine énceden édenen tek bir
. dahil iken her sey dahil uygulamas: ile bu ti¢ 6giin yemekle bitlikte icecekler (alkollii
er de dahil) ve eglence faaliyetleri de tek bir fiyat ile satilmaya baglanmustiz. Konaklama
gtﬁielel inde sunulan bu hizmetlere ulagtima ve rehberlik hizmetleri de dahil edildiginde her
y ‘dahil bir tatil paketi olugturulmaktadir ve bdylece her sey dahil tatil kaviamn ortaya
ikmaktadu. Bu sayede tatilcinin tatili boyunca finansal katarlar almasi en aza indirilmig
aktadII.
sey dahil uygulamag, makro diizeyde bakildiginda bir iilke ya da bir bdlge
éhémisme ve sosyal hayatina, mikio diizeyde bakildifinda da tatilciler, konaklama
. leri, seyahat acentalar1 ve yoie esnafina olumlu va da olumsuz bir takim etkileti de
erinde getirmektedir. Konaklama igletmeleri agisindan bakildiginda ise her sey dahil
iamas1 ozellikle igletmenin sundufu yiyecek ve icecek hizmetleri etrafinda
g_uiﬂa§maktad11. Dolayisiyla konaklama igletmelerinde her sey dahil uygulamasinin
bilecegi olumlu ya da olumsuz bir takim etkiler yiyecek ve icecek bolimi ile bu
limiin bitimlerinde yogun bit sekilde hissedilecektir. Mutfak da gerek otel isletmesinin
bi niteliginde olmast gerekse de yiyecek-igecek bolimiiniin dnemli bir #iretim birimi
nast nedeniyle her sey dahil uygulamasindan etkilenen bir birimdir.
Her sey dahil uygulamasiin mutfaga ve dolayisiyla mutfak yonetimine olasi etkilerini
iﬂéyebilmek amactyla yapilan bu arastizma ile elde edilen bulgular ve bu bulgular 1513mda
lebilecek bazi dneriler ise asagidaki sekilde &zetlenebilir.
.. Arastima, her sey dahil sistemini etkin bir sekilde uygulayabilen 5 yildizli otel
isletmeleri ile birinci smif tatil kdylerinin sayica ¢ok oldugu Antalya’da yapilnustur.
Aragtima kapsamunda toplam 44 adet 5 yildizli otel ve bitinci sif tatil kéyii
| belitlenmis, tiimiine ulagilmaya caligilmis ancak bunlardan 30 tanesinde anket
uygulanabilmistir,
tagtirmanin uygulandif tesislerin yatak kapasitelerine bakildiginda da 450 yatak ile
12600 yatak arasinda degisme gosterdigi goriilmektedir. Mutfakta ¢aligan personel sayisi
da 27 kisi ile 84 kisi arasmdadur.
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Anketler tesislerin yiyecek-icecek miidtitleri, agcibaglan ve agcibagi yardimeilan ile
yiiz ylize goriigme yoluyla uygulanmigtir. En fazla anket agcibagilar ile yapimigtir,

_ Tesislerin ¢ogunda mutfagm dogrudan yiyecek-igecek miidiiriine bagl oldugu goriilse
- de 6nemli bir kisminda da genel miidiire bagli oldugu anlagilmaktadur. Biiyiik bir otel
igletmesinin  Orglitsel yapisi  diigiiniildiiginde mutfagin  yiyecek-igecek  boliimii
_igerisinde yer almasi ve dogrudan yiyecek-igecek miidiitiine bagh bir birim olarak
- galigmas1 daha dogru bir uygulama olmaktadur.

Satin alma, teslim alma, depolama gibi béliimlerin tesislerin biiyiik bir cogunlugunda
mutfaga bagli olmadif1 ancak mutfagin birer blim olarak diislintilebilecek bulagik
- yikama ve ¢6p toplama béliimlerinin ise ¢ogu tesiste dogrudan mutfaga baglh oldugu
. goriilmektedir. Aragtnmanin uygulandig tesislerin biiyiik konaklama isletmeleri olmas:
- satm alma, teslim alma ve depolama béliimlerinin ayri birer béliim seklinde ya da satin
alma miidiitliigiine bagh birimler seklinde &Srgiitlenmesi sonucunu dogurmaktadn.
" Bulagik yikama ya da ¢op toplama béliimiiniin mutfaga bagl olmadid tesislerde ise
- sOzii gegen boliimler dogrudan yiyecek-igecek miidiiriine bagli olabilmektedi.
Mutfagin boliimlerine bakildiginda ise biiyiik bir konaklama isletmesinde gbriilebilecek
- tlirde bir boliimlesmenin varlifindan s6z edilebilmekte ve sicak mutfak, soguk mutfak,
~ pastane, kasaphane, personel mutfagi, kahvalti hazitlama ve sebze hazirlama
- bolimlerinin tiim tesis mutfaklarinda bulundugu gortilmektedir.

- Mutfakta boliimlesmeyle paralel olarak isboliimii de artmakta tesislerin biiyiik
- ¢ogunlugunda aggibaginin 6ndetlifinde aggibasi yardimeist, boliim sefleri, boliim sefi
" yardimerlar, bolim ag¢ilari, age1 yardimeilan geklinde bir siralama géze garpmaktadir.
Tesislerin tamanunda Tiuk mutfagindan gesitler sunulmaktadw. Tiuk mutfagnin
- tanitim1 ve Tiirk mutfag: uygulamalarnnm yasatilmas1 ve gelistirilmesi agisindan bu
- sonug oldukga sevindiricidir. Ttk mutfagmm yam sira konaklama isletmelerinin
- ¢ogunlugu konuklarina uluslar arasi alanda iin yapmis olan Fransiz mutfagi, Cin
: mutfag: ve Italyan mutfagindan da cesitler sunmaktadiz.

I_ Tesisletin  tamaminda mutfagin  hizmet verdigi 1estoranda agik biife servisi
~uygulanmaktadir. Acik biife servisinin her sey dahil uygulamasinin 6ziinde ver alan bir
_. yiyecek sunum sekli olmasi bakimindan béyle bir sonug dogal karsilanabilir,

- Tesislerin gogunlugunda mutfakta 3 vardiya calismaktadir. Mutfakta yogun yivecek
 hizmet sunumu bdyle bit uygulamay: da beraberinde getirmis olmaktadir.
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Arastrmanin yapildigt tesislerin gogunlugunda degisen siirelerde de olsa mutfak
personeli fazla gahyma yapmaktadir. Bu da her sey dahil sistemi igerisinde sunulan
yogun yiyecek hizmetlerinden ileri gelebilmektedir.

Tesislerdeki mutfaklarda az va da ¢ok yemek {(retiminde donmus gidalar
kullamlmaktadir.  Boylece donmus gidalarin  sagladigi hazitlama kolayligindan
faydalanilarak isgticii tasarrufuna gidilebilmektedir.

Tesislerin cogunlugunda menil planlamasmi aggibasi kendisi gerceklestirmektedir.
Ancak boyle bir uygulama yerine, gerek konuk memnuniyetinin saglanmas: gerekse de
konaklama isletmesinin yiyecek hizmetleri ile ilgili amaglarm gergeklestirmesinin
-~ kolaylagtimilmas: agismdan menii planlamamn ascibass, yiyecek-igecek miidiirii ve
restoran yoneticisinden olugan bir kurul tarafindan gergeklestirilmesi yerinde olacaktu.

Standart satin alma &zellikleri formu, standart verim testleri, standart receteler gibi
standartlarn bir ¢ok tesiste gelistirilmis oldugu ve kullanildify goriilmektedir. Bu
standartlarin gelistirilmes? {iretim planlamasm da kolaylastizmaktadir ve dolaysiyla
tesisletin tamamma yakinmda tiretim planlamasi yapilmaktadu. Standart porsiyonlarin
kullaniimast diger standartlara gore biraz daha diigiik bir orandadur. Bunun en biiyiik
nedeni de acik biife servisinin uygulamyor olmasindan ileri gelmektedir.

Tesisletin cogunlugunda ana mutfak sabah, 6gle ve aksam yemekleti ile bitlikte gece
yemegi ad1 altinda hizmet sunumunu gerceklestimektedir. Yine tesisletin nemli bir
kisminda da gerek 6glin saatlerinde gerekse de 6giin dis1 zamanlarda ana mutfak
disinda havuz bat, sahil bar, snack bar, dzellikli restoranlar gibi birimlerdeki mutfaklar
aracilifiyla yiyecek hizmeti sunulmaktadir. Bu durum da mutfagm Srgiitsel yapisim
genisletmekte, as¢ibasmin  sorunlulugunda ana mutfak diginda da  birimlerin
bulunmasina neden olmaktadiz.

Mutfak ve mutfakla baglantili ¢aligma alanlart ve bu alanlarda bulunan arag-geregler ile
buralarda galisan isgiiciiniin yeterlilikleri degerlendirildiginde, tesislerin ¢ogunlugunda
yeterli olduklar: sonucuna varilmaktadu. Arastumanm uygulandify tesislerin biiyiik
dlgekteki konaklama igletmeleri olmasi, her sey dahil uygulamasinda mutfak calisma
alanlar1 ve bu alanlardaki isgiicii ve arag-geregleti yogun kullanma gereklilifine kars:
¢ok fazla oranda yetersizlikletin gériilmemesinin baglica nedenidir. Bu tiir igletmelerde
¢alisma alanlan genellikle yogun bir ¢alisma temposunu kaldiracak kadar genis, arag-
getecler yiiksek kapasiteli ve teknolojileti agismdan da oldukea yeni durumdadu. Bu
tiir tesislerin mutfaklatnda calisan isgiicii de sayica yeterli ve yetenekleri agisindan da

is ile uyumluduw. Ancak az da olsa gériilen vetersizlikierin iizerine egilmek ve bu
yur
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noktalarda gerekli iyilestirmeleti yapmak daha ivi bir hizmet sunumu icin bir
gerekliliktir.

o Mutfaktan sorumlu yoneticilerin her sey dahil uygulamas: ile ilgili goriislerine
bagvuruldugunda o6zellikle bu uygulamanin tesiste yemek tiiketimini arttirdig,
mutfakta ¢ok sayida iggbren ¢alistimayr gerektirdigi, mutfakta teknoloji kullantmin
arttrdiZr gibi Onermelere bit gogunun katildigi ifade edilebilit. Her sey dahil
uygulamas: ile mutfakta daha az kalifiye isgiicii cahstuilmaktadir, het sey dahil yemek
artiklarinda ¢oZalmaya neden olmaktadir, her sey dahil mutfakta yiyecek calinmalarim
artirmaktadir, her sey dahil nedeniyle mutfakta tiretilen yemek kalitesi diismektedir, her
sey dahil yemek cesitlerini smurlandimayi zotunlu kilmaktadir gibi Snermelere ise
katilim % 30 ile % 45 arasinda degigmektedit. Bu sonuglar énemli bazi sorunlaza isaret
etmesi bakimindan degerlendirilebilit. Ozellikle bazi tesislerde bu uygulamanm yemek
artiklatinda ¢ofalmaya neden olmasi, mutfakia yiyecek g¢alnmalarm arttirmasi,
iiretilen yemek cesitlerini similandimay: zorunlu kilmasi ve mutfakta iiretilen yemek
kalitesini diigiirebilmesi 6nlem alinmasi gereken sorunlarn basinda gelmektedir.

e Her sey dahil uygulamasinn mutfakta yonetsel cahgmalaia etkilerine bakildigimda,
ozellikle mutfak personelinin egitimine ve teminine olumsuz yénde etkileri oldugu
goriilmektedir. Mutfak personelinin motivasyonu, menii planlama, mutfakta kalite
kontrolil, mutfakta hijyenik sartlarin saglanmasi, mutfak arag-gereclerinin bakim ve
onaiumi  gibi konular da tesislerin kiigiik bir kisminda da olsa her sey dahil
uygulamasindan olumsuz yonde etkilenmektedit. Bu olumsuzluklarin nedenleri ise
biiylik ¢ofunlukia, mutfakta biiyitk miktarlarda yemek tiretiminin yapiliyor olmast,
tiretimin belitli maliyet siirlan arasinda gergeklestirilmesi ve dar bit zaman diliminde
tiretim yapma zorunlulufu gibi nedenlerdir. Bunlarin diginda az da olsa kalifiye
igglictiniin  bulunmamasi, yeterli sayida iggiiciiniin bulunmamasi, mutfak calisma
alanlant ve arag-gereglerindeki yetersizliklet de olumsuzluklarin gériilmesinde birer
neden olarak gosterilmistir. Bu uygulamadan en az diizeyde olumsuz yénde etkilenen
konu ise mutfakta yiyecek maliyet kontrolii olmaktadir. Hatta tesislerin biiyiik bir
¢ogunlufunda olumlu yénde etkilendigi ileti siiriilmektedir. Bunun nedeni de her sey
dahil uygulamasinda yiyecek maliyetlerine biiyiik bir 6nem gosterilmesinden
kaynaklanmaktachy.

Sonug olarak her sey dahil, uygulanig: tesise ve bu tesisteki uygulama bicimine gore

'ffllltfak ybnetimine olumlu ya da olumsuz bir takim etkilere neden olabilmektedir. Mutfak
fiziksel planlamasini, menii ve tiretim plantamasim, isgiicii planlamasin: ve isgiiciiniin temini,

egitimi, motivasyonu gibi konulari; mutfakta hijyen, kalite ve maliyet standartlarim her gey
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geféeklegtirilebilecektir .
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EK -1 ANKET FORMU ORNEGI
Sayin Yetkili,

Bu arastirma Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Ana Bilim Dalinda Prof. Dr. Ahmet AKTAS damsmanhginda “yiiksek lisans tez ¢alismast”
olarak yapilmaktadn. Aragtimanin amaci her sey dahil uygulamasoun mutfak ydnetimine
olas1 etkilerini belitlemektir. Aragtimadan elde edilen bilgiler kesinlikle isletmeye ve sahisa
bagl olarak agiklanmayacaktir. Sorularin dogru ve yanhs cevabi yoktur. Onemli olan sizlerin
diistincelerinizin ve verdiginiz bilgiletin dogru olarak ortaya konmasidir. Aragtimadan elde

edilen sonuglar aragtirmaya katilan isletmelere duyurulacaktir

Gostereceginiz ilgiye tesekkiir eder, igtenlikle yanitlayacaginiza mandifimz  cevaplarin

turizm sektotiine, isletmenize we tiniversitemize olumlu katkilarda bulunmasini dilerim

ARS. GRV. BAHATTIN OZDEMIR

fletigim :

Akdeniz Universitesi

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Kampiis 07058

ANTALYA

Tel : 02422274551

Fax : 0242 227 46 70




“HER SEY DAHIL” (ALL-INCLUSIVE) UYG ULAMASININ MU TFAK YONETIMINE
ETKILERI UZERINE BIR ARAS TIRMA

Tesisinizin ad
Tesisinizin yatak kapasitest
Anketi cevaplayan kisinin gorevi

1. Mutfakta ¢alisan personel sayist nedir?

- 2. Mutfagin dogrudan bagh oldugu yonetici hangisidir?
1 Genel miidiit 7 Restoran yt')neticisi |
0 Diger:

0 Genel miidiiz yardimcist
0 Yiyecek-igecek miidiiri
3. Asagidaki boliimlerden kangisi/hangileri dogrudan ana mutfaga bagldu?

- [0 Satm alma 0 Bulasik yikama

] Teslim alma O Artik ve ¢oplerin toplandigi bolim
0 Depolama 0 Diger

4. Mutfaktaki poliimler nelerdir?
0 Sicak mutfak (] Personel mutfag
1 Soguk mutfak ® 1 Kahvalt1 bolimii
1 Pastane ] Sebze hazilama bolimil
-0 Kasaphane N Diger :
5. Mutfaktaki is boliimii nasidir?
Yid, - Bolim Sefleti - Bolim Sefi Yrd. - Bolim Asgilar - Ager Yid

[ Aggibagt - Aggibagl
1 Asgibagt - Ascibagl
0 Ascibast - Bolim $
0 Diger :

Yid. - Botim Sefleri - Boliim Aggilari - Aset Yid.

ofleri - Boliim Agetlart - Aset Yrd.

6. Tesisinizde hangi jilke mutfaklarindan cesitler sunulmaktadir?
[} Cin mutfag

0 Tink mutfagi
0O Fransiz mutfagt 0 Rus muifagt
O ftalyan mutfag

{1 Diger:

7. Mutfagin hizmet verdigi restorandaki servis sekli nedir? (Birden fazla restoran varsa en

cok kullamlant dikkate alimz.)
0O AlacCarte 0 Acik biife [0 Diger:
8. Mutfakta kag vardiya g:alzgmaktad:r?
0O 2 vaidiya (1 Tek vardiya 0 Diget:

00 3 vardiya

9. Mutfak personeli mesai saatlerinin disinda fazla calisma yapiyor mu?
Her giin Ortalama haftada 4 gin
Ortalama haftada 1 gin Ottalama haftada 5 gin
Ortalama hafiada 2 glin Ortalama haftada 6 gin
Oxtalama haftada 3 giin Higbir zaman

oood

g
U
U
0
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10. Mutfakta yemek firetiminde donmug gidalar kullantdyor mu?

1 Her yemegin tiretiminde O Cokaz yemegin tiretiminde
1 Cogu yemegin liretiminde 0 Higbir yemegin iiretiminde
1 Baz yemekletin iiretiminde

 11. Menii planlamasint kim yapiyor?
0 Yiyecek-igecek miidiirii

. Tesis disindan bir uzman

(1 Tesis iginden bit uzman Tesiste olugturulan bir kurul
‘0 Tesis tst yonetimi Diger:
- Meniiyii bir kurul planiiyorsa bu kurul kimlerden olusmaktady ?

Ascibag
Tesisin bagli oldugu metkez ofis

Ny Y B

Yiyecek-igecek miidiirii O Tesis tist yonetimi
11 Tesis disindan bir uzman [0 Tesisin bagh oldugu merkez ofis
-0 Tesis iginden bir uzman O Diger :
O Asgibag:
'f 12. Hangi tiir menii kullantliyor?

Devirli menii [0 Sabit menii U Diger :

- 13. Mutfagin acik oldugu saatler nélerdir?
24 saat 0 8:00 - 24:00 aras: [J Diger:

14, Standart satin alma ézellikleri Jormu kullanliyor mu?
' Formlar gelistirilmis ve kullaniliyor

Fotmlar kismen gelistitilmis ve kullaniiryor

U Formiar gelistirilmis ama kullamlmiyor

0 Formlar gelistirilmemis

IS5, Standart verim testleri kullamiliyor mu?
0 Testler yapilmig ve kullamhyor

Testler kismen yapilmig ve kullaniliyor
Testler yapilmis ama kullaniimiyor
Testler yapilmanus

-

16, Standart receteler kullanilyor mu?

[0 Regeteler gelistirilmis ve kullaniliyor

U Regeteler kismen gelistirilmis ve kullaniliyor
U Regeteler gelistirilmis ama kullanilmiyor

- 11 Regeteler gelistirilmemis

17. Standart porsivonlar kullanidyor mu?

[0 Porsiyonlar gelistirilmis ve kullaniliyor

1 Porsiyonlar kismen gelistirilmis ve kullanihyor
0 Porsiyonlar gelistirilmis ama kullanilmiyor

[ Porsiyonlar gelistirilmemig
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18. Uretim planiamas: yapthyor mu?

1 Planlama yapiliyot ve uygulantyor

[] Planlama yapiliyor ama uygulanmiyor
1 Planlama yapilmryor

19. Her Sey Dahil (All-inclusive) uygulamasi cercevesinde ana mutfak konuklara ne zaman
yiyecek hizmeti sunmaktadir?

1 Agik oldugu her saatte 0 Kahvalt1 ve aksam yemeginde
0 Sadece kahvaltida 3 Tiim dgtinlerde

0 Sadece 63le yemeginde [ Tiim 6giinlerde ve gece yemegi
0 Sadece aksam yemeginde 0 Diger:

0 Kahvalt1 ve 6gle yemeginde

20. Her Sey Dahil (All-inclusive) uygulamast cercevesinde ana mutfak disinda yiyecek
hizmeti sunan mutfaklar var mi?

Havuz bar dahilinde

Sahil bar dahilinde

Snack bar dahilinde

Ozellikli restoranlar dahilinde

Diges : )
Béyle bir hizmet sunulmuyor

N S R W B

Asagidaki mutfak calisma alanlarin “Her Sey Dahil (All-inclusive})” uygulamast
cercevesinde arag-gerecler, ayrian alan ve isgiicii bakvmndan yeterli olup olmadiklar
konusunda degeriendiriniz.

Teslim Alma Alan: Tamamen Yeterli Kismen Yetersiz Tamamen

Yeterli Yeterli Yetersiz

Arac-gerecler

Sayilan

Yenilikleri/Teknolojileri

Kapasiteleri

Ayrilan alan

is iicii

Sayilar

L Yetenekleti




Depolama Alanlan

Arac-gerecler

135

Tamamen
Yeterli

Yeterli

Kismen
Yeterli

Yetersiz

Tamamen
Yetersiz

Sayilar

Yenilikleri/Teknolojileti

Kapasiteleri

Ayrilan alan

Tsgiicii

Sayilar

| Yetenekleti

Hazirlama Alanlar

Arac-gerecler

Tamamen
Yeterli

Yeterli

Kismen
Yeterli

Yeiersiz

Tamamen
Yetersiz

Sayilar1

Yenilikleri/Teknolojileri

Kapasiteleri

| Ayrilan alan

Isgiicii

Sayilan

Yetenekleri

Pisirme Alanlan

Arac-gerecler

Tamamen
Yeterli

Yeterli

Kismen
Yeterli

Yetersiz

Tamamen
Yetersiz

Sayilart

Yenilikieri/Teknolojileri

Kapasiteleri

Ayrilan alan

Isgiicii

Sayilart

Yetenekleri

Bulasik Yikama Alam

Arac-gerecler

Tamamen
Yeterli

Yeterli

Kismen
Yeterli

Yetersiz

Tamamen
Yetersiz

Sayilari

Yenilikleri/Teknolojileri

Kapasiteleri

Ayrilan alan

iggiicii

Sayilan

Yetenekleti

L




etenekleri

Asagidaki tablodan diis

dncenizi en Wi actklayan ifadenin
isareti(X)koyunyz,

Rumarasmmin qlfipng carpr

Tamamen katthyorum

.................... 5
Katlhyor'um.........‘..........}..... . 4
Kararszim oo 3
Katimryorum ... _ . 2
Hig¢ katibmyorum................ 1

H
H
.H
.H
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Asagidaki tabloda belirtilen konularda her sey dahil ( All-inclusive) uygulamasin ne
derece olumlu ya da olumsuz oldugunu belirtimek igin diisiincenizi en iyi aciklayan

ifadenin alandaki bosluga carpr (X) isareti koyunuz.

Tamamen
Olumlu

Ne
Olamlu
Ne
Olumsuz

Olumlu

Olumsuz

Tamamen
Olumsuz

Menii planlama

Mutfak personelinin temini

Mutfak personelinin egitimi

Mutfak personelinin motivasyonu

Mutfakta kalite kontroliinii

Mutfakta yivecek malivet kontzoliinii

Mutfakta hijyenik gartlarin saglanmasim

Mutfak arag-gereclerinin bakim ve onarimini

Yukarida saydanlardan bazlarinda ya da tamanunda olumsuzluklar goriiliipor ise

bunlarim nedenleri genel olarak neler olabilir?

Biiyiik miktarlarda yemek tiretimi

Belirli maliyet sinirlar1 arasinda iiretim

Dar bir zaman diliminde iretim yapma zorunlulugu
Kalifiye iggiiciiniin bulunmamasi

Yeterli sayida isggiicliniin bulunmamas:

Mutfak ¢aligma alanlarndaki yetersizlikler

Mutfak arag — gereglerindeki yetersizlikler

Diger

v e O A O




EK -2 ARASTIRMANIN UYGULANDIGI TESISLERIN LiSTESI

Tesisin adi Bulundugu Yer

1 Club Med Beldibi

2 Aquamarine Beldibi

3 Club Belkésy Beldibi

4 Ulusoy T.K. Goyniik

5 Magic Club Keme: (Goyniik

) Art Corinthia Goyniik

7 Marco Polo Camyuva

8 Robinson Club Camyuva

9 Magic Club World Kirig

10 Alinda Kirig

11 Sailor’s Beach Kirig

12 Magic Life Club Kiris Kirig

13 Phaselis Princess Tekirova

14 Matrt1 Myra Tekirova

15 Pirate’s Beach Tekirova
16 Club Ai bey Belek

17 Grida Village Belek

18 Attaleia Belek

19 Club Mega Saray Belek
20 Club Bellis Belek

21 Club Asteria Belek

22 Letoonia Belek
23 Cesar’s Belek

24 Magic Life Altis Belek

25 Magic Life Belpark Belek

26 Turan Prince Side/Manavgat
27 Club Ali Bey Side/Manavgat
28 Washington Side/Manavgat
29 Magic Life Seven Seas Side/Manavgat
30 Taksim International Side/Manavgat

B T e R e P,




EK - 3 STANDART MALZEME KARTI

STANDART MALZEME KARTI
(Purchase Specification)

Kod No . 1/3
Malzeme Adi . Bonfile
Porsiyon Miktar1 . 160 gr net

Ozellikleri

- Renk : Pembe

- Temizlenmemis Agirlig : 1600 kg
- Net Agirhig: : 1100 kg

- Kalmn olmal:

- Uzerinde bigak yarasi bulunmamalidir,

STANDART MALZEME KARTI
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EK —4 ET ETIKETI

160

Kod No: (1.2)
Seri No: 3356
JAlinig Tarihi 26.8.1990
. Satiaa Altin Kasap
. Cinsi Dana Eti (but)
- Aguligy 28 kg,
. Birim Fiyat: 12 000.-TL
. Tutan 336.000.-1L
Kod Neo: (1 2)
Seri No: 3356
Alnig Tarihi 26.8.1990
. Satia Altm Kasap
. Cinsi Dana Eti (but)
. Agirlig 28 kg
. Birim Fiyat: 12.000.-TL
. Tutan 336.000.-TL
AMBAR ET ETIKETI
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EK -5 AMBAR iSTEK FiSi

IS14 (SDAID) 1514 MALSIT MHDHAIR AVANY T
ZTUTID A -
NINWSA] FeqUIy uery (stye§ 1119 X) uede g o1sy A K,m
005 4€ 00S'T 6T Gz 3 v/ 11 ¥/ 0GT Surirg
000°58 0041 0s 05 2 1/11 11 / 05K 12a5 Z0], N i
00579 00501 g G 83 €/9 9 /081 muked

000°GET 0052 81 81 3 Z/9 9/ 08T mudag g :
000°€Y 00€'1 o1 01 D /9 9/ 061 ms M
005'SZ 0LT 081 05T 19pY /8 G/ 061 epmumg 2
ey, yedry TePIIAL | DI wirg Tequry | aqaseyniy
b ! IPY UTUSUIDZ[RIA] Lo

UR[LIBA ON PO _

|

0661°81E " yuep yed weuntedsy S v

Yequry ¢ F,

] ISTATIBG [OIUOY 33033} ya0ahl1x 7 l

¥/ ON M35 agaseynA ‘| “

RISV A

30301 |

IS14 (SIILD) MALSI : AVANY W

NaRAIxX




162

EK -6 YEMEK SATISLARI ANALIZ FORMU

Tarh 1 & 1840 2.8 1990
YEMEK SATISLARI '
Giin Pazariesi Saly
ANALIZ DEFTER] Hava Dupumu Agk Acik
Otelde kalan masteri 200 180
Restoran : Teras Satilan kuver sayise TQU 170
Ozel Olaylar - 40 kisiy e ziyafel
SATILAN PORSIYONL AR
Tahmini Fiili Tahmini Fiili
Parsiyon Sahig —— - - -
Matiyeti Yemek Fiyat g A 0 Al O A 1D A
3000 | Pilig zgara " 2000 s 38
3000 { Bonfilk ’ 10.000 | 60 63
290 | Dana eskalop pane , 000 1 52 45
3400 | Levrok Tava 9000 |f 535 50 P} 20
4500 | Karides siste zpara 10 14
2900 | Talag kebaby 2 25

2900 { Biftek

zmﬂ % 2

2500 lzgara kafie

7ﬂ 15 20

2700 | DanaRosto

~_L__L_J‘J

7000 L

2800 | Snitzdd 8400 L 20 25

2600 [ Sis gara 30@" 40 40 20 2%

750§ Mevsim SaI_:Rast 2500 ‘j} 25. 18 12 50 45

730 Sifirs Salata 2500 [1 EL I B T I R Y 30 140

800 | Cacik 2500401 30 32 2125 15 130

) 756 | Yofurt 2500 22 25 50 45

- 690 [ Krem Sakata 2600 L 0 W20 [15 3
650 | Firin Siillag 7 2 STIL 28 10 20 22

400 | Sekerpare 2600 "1 2 20 {3 1w

700 | Pesmelba ‘ L ZW’ 20 20 Wi 15 |
650 [ Meyve Salatas 7' 2500 " 20 10 30 n

YIYECEK SATISLARI ANALIZ FORMU




EK -7 STANDART RECETE KARTI

STANDART REGETE KARTI ORNEC |

Regete No 217

Yemefin Adi  : Beef Stragonof

Porsiyon Sans : 5 Porsivon Baviklagn ; 220 gy, Porsivon Maliveti ;3,223 T,
TARIH TARIH TARIH
26.8.19%0 ool 199 ol S199

] Birtm Birim Birim

KULLANTLAN MALZEME MIKTAR Fiyah | Maliyet | Fiyats Maliyet | Fiyati | Maliyer

Bonfile Ince Dogranmug 750 pr, 16000 | 12000

Tereyap S0 gr 12.000 1.080

Orta boy soan - ince dogranmg 100 ¢r. 1.500 150

Mantar - Yikamp temizlenmig Bl pr. 10.000 2500

Au krema L] AWar. 5.000 100

Hardal 15 {.;r’. 5.000 7

Tuz 10gr. i.000 i}

Karabiher Sar | .00 200

TOPLAM MALIYET 16115

PORSIYON MALIYET! 11

PORSIYON SATIS ElYATI 10.000

YIYECEK MALIYET ORAN] % 122

HAZIRLAMA VE SERvVig

konur, kalan tereyag tavaya konur ve hyzly atejte eritilin. Serit halinde kesilmiy etfer tavaya yerlegtirilip arastra kangtindar

namaya haslayinca ategten alimp servisi yapihir

rak {zetine tereyag Have edilir ve 2 daiiks pisinilir Mantarlar ve sofanlar delikli hir kepceyle tavadan aliup ayr bir tabajia

ak 4

dakika haifge kizartifir Onceden ayr hir tabaga alinan pigmis mantariar ve sofaniar, Gzetine tuz ve biberi atdarak lavaya
kordur ve tim malzemeler birbiriyfe kanganlarak bir dakika streyle hatif Ateste pigirilic A keema ve hardal ufak bir kaseye

konup arpiir Bu krema azar azar her def1sinda ivice kanstinlarak ve Ttegi yiikseltilerek hir dakikg streyle pisirilir Sos kay-

STANDART RECETE KARTI ORNEC]
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Adi ve SOYADI

Dogum Tarihi ve Yeri

Medeni Durumu

Egitim Durumu

Mezun Oldugu Lise
Lisans Diplomasi
Yabanci Dillet

Bilimsel Faalivetler

Bildiriler

Ders Notlat1

Is Deneyimi
Stajlar

Cahist1g1 Kurumlar

Adres
Tel. No

e-mail

OZGECMIS
Bahattin OZDEMIR
28/04/1976 [zmit

Bekar

Mengen Anadolu Ascilik Meslek Lisesi

Mersin Universitesi Turizm Isletmeciligi ve 0.Y.O.

ingilizce

Otel Isletmelerinde Resepsiyon Memurlatinin Satig
Elemam1 Olatak Onemi ve Antalya’daki 5 Yildizl
Otellerde Bir Aragturma, VII. Haftasonu Seminerleri,
Erciyes Universitesi Nevsehir Turizm Isi. Ve 0.Y O,
Nevsehir, 24-26 Kasim 2000

Icki Teknolojisi Ders Notlar1 Birinci ve Ikinci Kisim,
Akdeniz Unv. Turizm Isl. Ve O Y.O., Antalya 2001

1998 Resepsiyonist, Mandalinei Otel Bodrum

1993  Asct Yardimeisi, Robinson Club Lkyia Fethiye

1992 Asci Yardimeist, Club Calimera Kemer

1999- Arastirma Gérevlisi, Akdeniz Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii

1997 Aseg, Mart1 Otel Metsin

1994 Asci, Hillside Beach Club Fethiye

Yesilyurt Mah 4306 sok. No:12 ANTALYA

(242) 2277 07 66

bahattin@tizm.akdeniz.edu.tr

et




