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OZET

Otel isletmelerinin kalbi olarak nitelenen mutfak, yemek {iretimi i¢in olusturulmug ¢aligma
alanlar1 ve bu alanlardaki arag-geregleri ile birlikte fiziksel bir alam ifade etmesinin tesinde
hiyerarsik bir diizen igerisinde siralanmig ve bir Orgiit yapisina bagli olarak gorev ve
sorumluluklar1 ile yetkileri tamimlanmigs mutfak personelini de igine alan bir boliim
seklindedir.

Otel isletmelerinde mutfak yiyecek-igecek boliimii igerisinde yer almaktadir. Mutfagin
amaglan ise otel igletmesinin maliyet, kalite ve hijyen standartlan igerisinde yemek firetimini
gerceklestirmektir. Ancak mutfakta iiretim sadece yiyecek malzemelerinin 6n hazirligmn
yapilmasi ve pigirilmesi olarak diigtiniilmemekte, iiretim agamalan yiyecek malzemelerinin
satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, iiretime hazirlanmasi, pisirilmesi, servise
sunulmasi ve tiretim sonras1 temizlik ¢aligmalar1 geklinde bir siireci ifade etmektedir.

Mutfakta yemek iiretimi gergeklestirilirken, otel isletmesinin belirli bir kar1 elde etmesi ve
mutfagin hizmet sundugu konuklarin memnuniyetlerinin saglanmasi agisindan 6nemli olan
maliyet ve kalite standartlar1 kadar otel konuklarinin saghiklar agisindan hijyen standartlarn da
onem arz etmektedir. Bu nedenle otel mutfaklarmnda sanitasyon ve hijyen 6nemli kavramlar
olmakta, sanitasyon ve hijyen kurallarina uyulmasinmn gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Mutfaga yonetsel caligmalar agisindan bakildiginda da mutfakta yonetim kavrami ve
yonetsel fonksiyonlar, mutfagin fiziksel planlamasi, menii planlama, liretim planlama,
mutfagm 6rgiitsel yapisi, mutfak personelinin temini, egitimi, motivasyonu, mutfakta iletisim
ve mutfakta denetim gibi konular 6n plana ¢ikmaktadir.

Ozellikle son yilarda biiyiik bir gelisme gésteren her gey dahil uygulamasinmn, konaklama
isletmelerinde yiyecek-igecek boliimiine ve bu boliimiin birimlerine énemli etkileri oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle mutfak yénetimi de bu uygulamadan olumlu ve olumsuz y&nlerde
etkilenebilmektedir. Tezin aragtirma bolimiinde her sey dahil uygulamasmun mutfak
yonetimine olas: etkileri belirlenmeye calisgtlmis ve bu amagla Antalya’da sektorel bir

aragtirma yapilmigtir.



SUMMARY

The name of this study is “Kitchen Management In Hotels And A Research On Effects Of
All-Inclusive Practices On Kitchen Management”.

The kitchen which is qualified as the hearth of hotels is a department includes kitchen staff
whose 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
that are built for food production.

Kitchen is in the organizational structure of food and beverage department in hotels. The
aim of kitchen is to realize food production in the limits of cost, quality and hygiene standards
of hotel. But production in kitchen is not considered only food preparation and cooking,
production steps express a process which contains purchasing, receiving, storage,
preparation, cooking and serving of food and cleaning after production.

While the food production is being realized in the kitchen, the hygiene standards that are
related to health of guests are as important as cost and quality standards which refer an
amount of profit the hotel seeks to earn and the satisfaction of guests whom the kitchen
provides service. So sanitation and hygiene are important concepts in hotel kitchens and the
necessity 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,
production planning, organizational structure of kitchen, recruiting, training and motivation of
kitchen 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
is influenced in positive and negative ways because of all-inclusive practices. In the research
section of this study the probable effects of all-inclusive on kitchen management are targeted

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



ONSOZ

Mutfak kavramina farkli y6énlerden bakildiginda kiiltiiriin bir 6gesi ya da fiziksel bir alani
ifade ettigi diigiiniilebilir. Otel isletmeleri agisindan ise mutfak; yemek {iretiminin
gergeklestirildigi bir boliimdiir. Boylece mutfagin belirli ilke ve tekniklere gére yonetilmesi
gerektigi ortaya ¢ikmaktadwr. Bu ¢aligma ile de bu ilke ve teknikler ortaya konmaya
caligilmustir.

Bu tez ¢aligmasim gergeklestirirken degerli fikirlerini, zamamm, ilgisini, hoggériisiinii ve
yardimlarim esirgemeyen damigmanim Saym Prof. Dr. Ahmet AKTAS’a tesekkiirlerimi bir
bor¢ bilirim. Ayrica maddi ve manevi tiim destelerini her zaman hissettigim aileme,
yardimlarini ve moral desteklerini benimle paylasan hocalarim ve ¢alisma arkadaglarima da

minnet duygulartyla tesekkiir ederim.



GIRIiS

Otel isletmeleri “misafir” ya da “konuk™ olarak adlandirdiklari miigterilerine temelde
konaklama, yeme-igme ve eglence gibi hizmetleri sunan igletmelerdir. Bu hizmetleri belirli bir
kar1 elde etmek amaciyla sunmalariyla birlikte bu kar elde edebilmeleri ve karliliklarini
devam ettirebilmeleri biiylik dlgiide konuklarina sunduklari hizmetlerin kalitesi ile dogru
orantilidir. Otel isletmesi sundugu hizmetlerle konuklarinin beklentilerine cevap verebildikce
karliligim stirdiirebilecektir. Bu noktada otel isletmesinin konaklama ve yiyecek-igecek diye
adlandimlan iki ana boliim altinda sundugu firlin ve hizmetler 6n plana ¢ikmaktadir.
Konaklama hizmeti bir otelde énbiiro ve kat hizmetleri gibi boliimler araciligiyla sunulurken,
yiyecek-i¢ecek hizmetleri mutfak, restoran ve bar gibi boliimler ile saglanmaktadir.

Bir otel igletmesinde mutfak genel anlamda yemek iiretiminin gergeklestigi béliimdiir.
Yemek tiretimi ise dar anlamda yiyecek malzemelerinin iiretime hazirlanmasi ve pigirilmesi
seklinde Ozetlenebilir. Pisirilen yemekler de mutfagin hizmet verdigi restoranda servise
sunulur. Ancak otel igletmelerinde mutfagin iistlendigi gérevler bunlarla simrli kalmamakta,
tiretim sonrasi bulagiklarin yikanmas: ve ¢plerin toplanmasi gibi iiretim sonrasi temizlik
islemleri de mutfagin gorevleri arasinda yer almaktadir. Bu iglemler mutfagin fiziksel alam
icerisinde gergeklestirilen iiretim c¢aligmalaridir. Ancak yiyecek malzemelerinin satin
alinmas, teslim almmasi, depolanmasi gibi iglemlerin biiyiik kismi mutfagin fiziksel alam
icerisinde gergeklesmese de mutfakta iirefim ile ilgili caligmalardir. Bu nedenle mutfakta bir
liretim siirecinden bahsedildiginde iiretim yiyecek malzemelerinin satin salinmas: ile
baglamali ve teslim alma, depolama, tiretime hazirlik, pigirme ve servise sunma ile devam
ederek sonrasindaki temizlik galigmalari ile son bulmalidir. Bu galigmalar sirasinda mutfakta
sanitasyon ve hijyen kurallarina uyulmasi ise hayati 6nem tagimaktadir,

Mutfakta iiretimin ydniinii ise menii gdstermektedir. Dolayisiyla da menii planlama bir
mutfak i¢in neyin ne zaman iiretilecegini belirleyen temel planlama g¢aligmasi olmaktadir.
Menii planlama ile birlikte iiretim planlamasi da yapilmakta ve bdylece neyin ne zaman
iiretileceginin belirlenmesinin yam sira neyin ne kadar tiretilecegi de tespit edilebilmektedir.

Mutfakta sozii gegen f{iretim caligmalarmi gerceklestirmek amaciyla ¢aligma alanlar
olusturulmustur. Bu caligma alanlarinda da iretimin aksamadan stirmesini saglayacak ve
firetim ¢aligmalarint hizlandiracak mutfak arag ve geregleri hazir bulundurulmaktadir. Ancak
tiim bunlar {iretimin gergeklesmesi i¢in yeterli degildir. Yiyecek malzemelerini {iretime
hazirlayacak, pisirecek ve servise sunacak olanlar mutfak personeli olarak adlandirilan
isgliclidiir. S6zii edilen bu isglicliniin verimli ¢aligmasi ise mutfagin fiziksel plani ile yakindan
ilgilidir ve bu tiir bir planlama ¢alismas1 mutfak planlama olarak adlandinlir. Mutfak



planlama ile mutfagin konumu, mutfagin aydinlatilmasi, havalandirilmasi, 1sitilmasi, mutfak
duvarlari, mutfak tavam1 ve tabami gibi mutfagin fiziksel Ozellikleri agikliga
kavugturulmaktadir.

Mutfak personelinin gérev ve sorumluluklarinin belirlenmesi ve bunlarin hiyerarsik bir
yapt igerisinde tanimlanmasi ile mutfakta bir &rgiitsel yapidan ve dolayisiyla da bir
isboliimiinden sz edilebilmektedir. IsbSliimii ile birlikte mutfakta boliimlesme de ortaya
¢ikmakta, boylece her boliimde gorev alacak olan mutfak personelinin gbrev yerleri tespit
edilmektedir. Mutfak personeli ile ilgili 6nemli y6netsel ¢aligmalar da personelin bulunmast,
ise alinmas, ige yerlestirilmesi, egitilmesi, motive edilmesi gibi konulardir. Bunlarla birlikte
mutfak yoneticisinin sorumlulugunda olan diger yonetsel ¢aligmalar ise mutfak i¢i iletigim,
mutfagin diger béliimlerle iletisimi ve mutfagin denetimi olmaktadir.

Yukarida belirtilen konular 1g18inda bu tezin amaci otel isletmelerinde mutfak y6netimine
iligkin ilkeleri ve teknikleri ortaya koymak ve bu bilgiler 1s18inda gilinlimiiz konaklama
igletmelerinde sik¢a rastlanan bir uygulama olarak “her sey dahil (all-inclusive)”
uygulamasmin mutfak yonetimine etkilerini belirlemektir.

Bu amag¢ kapsaminda tezin ilk bdliimiinde literatiir taramasi sonucu elde edilen bilgiler
1s18inda oncelikle otel isletmeleri hakkinda temel bilgiler verilmis ve ardindan mutfagin bir
tanumu yapilarak, otel igletmelerinde mutfagin yeri ve 6nemine deginilerek, mutfagin fiziksel
ozellikleri de belirtilmigtir.

Tezin ikinci béliimiinde otel igletmelerinin bir at6lyesi seklinde de belirtilebilecek mutfakta
tiretim caligsmalari incelenmigtir. Bu baglamda, mutfakta iiretilen yemeklerin hammaddesi
olan yiyecek malzemelerinin satin alinmasi ve teslim alinmasindan, yemeklerin konuklara
sunulmasi ve sonrasindaki temizlik caligmalarina kadar her iiretim agamasi dikkate alinmustur.

Yonetim belirli bir amaca ulagabilmek i¢in planlama, 6rgiitleme, kadrolama, yoneltme ve
denetim iglevlerinin yoneticiler tarafindan yerine getirilmesini kapsamaktadir. Bu anlamda
tezin tigtincli bslimiinde mutfak yonetimi islenerek, mutfakta uygulanan yonetsel galigmalar
irdelenmigtir.

Calismanin son boliimiinde ise “Her Sey Dahil” uygulamasmin mutfak yonetimine etkileri
{izerine yapilan aragtirmaya yer verilmigtir. Bu nedenle bu béliimde “Her Sey Dahil”
uygulamasi hakkinda bilgi verildikten sonra aragtirma bulgular1 sunulmustur. Bu aragtirmadan
elde edilen bulgular, her sey dahil pansiyon tiiriintin konaklama igletmeleri mutfaklarindaki
uygulamalarimi ortaya koymasi ve sorunlara igaret etmesi bakimindan 6nem arz etmektedir.
Aragtirma her gey dahil pansiyon tiirlinii etkin bir gekilde uygulayan 5 yildizli oteller ile
birinci smuf tatil kdylerinin sayica bol oldugu Antalya’da gergeklestirilmistir.



_ 1. BGLI':JM
OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK

1.1. Otel isletmeleri hakkinda bilgiler

1.1.1. Otelin tamim

Bir ¢ok kisi ve kurulug tarafindan otel tanumi yapilmigtir. Bu nedenle {izerinde uzlagilmig
kesin bir otel tanimmdan s6z etmek miimkiin degildir. Ancak otel tanimlarinda belirlenen
ortak nokta; otellerin evlerinden uzakta olanlara sundugu konaklama, yeme-igme ve eglence
hizmet olanaklarimin vurgulanmasidir.

Bunun nedeni ise otel igletmelerinde hizmetlerin ii¢ ana baglik altinda toplanma geregidir.
Bunlar (Eraslan, 1999, s. 3) :

e Konaklama hizmetleri
e Yiyecek-igecek hizmetleri
e Yardimci hizmetler seklinde ifade edilebilir.

Prof. Dr. Hasan Olali’ya gére otel; yapisi, teknik donanimi, konfor ve bakim kogullar gibi
maddi, sosyal degeri, personelin hizmet kalitesi gibi moral elemanlariyla uygar bir insanin
arzu ettigi nitelikte gegici konaklama ve kismen beslenme ihtiyaglarini bir ticret kargihiginda
temin eden ekonomik, sosyal ve hukuki bakimdan disiplin altina alinmig igletmelerdir (Olals,
1993, s. 25).

Uluslararas1 Turizm Akademisi tarafindan yapilan tanima gére otel; insanlarin seyahat
boyunca iicret karsiifinda konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaglarini devamli olarak
kargilayabildikleri isletmelerdir (Sener, 1997, s. 4).

2634 sayili Turizmi Tegvik Kanunu’na gére ise; “oteller, asil fonksiyonlan miigterilerinin
geceleme ihtiyaglarini saglamak olan, bu hizmetin yaninda yeme, i¢me, eglence ihtiyaclar
i¢in yardime: ve tamamlayici birimleri biinyelerinde bulunduran en az 10 odali tesislerdir.”

Uluslararas1 Otel Sahipleri Birligi ise bir otelin her iilkede tagimasi gereken 6zellikleri su
sekilde belirlemigtir (Batman, 1994, s. 19) :

Otel;
e Yonetimiyle oldugu kadar, donatimiyla da miisterilerinin ihtiyaglarina cevap verecek
nitelikte olmalidur.
e Yalmz konaklama ihtiyacim1 degil, aym:1 zamanda beslenme ihtiyacim da
kargilayabilmelidir.



e Miisterilerle kisa vadeli bir anlagma yapan igletme olmalidir.

e Otelcilik endiistrisi standartlarina uyma egilimi géstermeli ve buna kendisini zorunlu
saymalidur.

o Miisterilerine tahsis ettifi odalarda saglik kosullarmma uygun olarak yerlestirilmis
banyo, lavabo ve tuvalet donatim araglarini bulundurmalidir.

e Yeter sayida teknik ve hizmet personeline sahip olmalidir.

1.1.2. Otel isletmelerinin 6nemi

Seyahat eden insanlarin kargilamalari gereken temel ihtiyaglarinin baginda konaklama
gereksinimi gelmektedir. Bununla birlikte bu tiir insanlar yeme-igme ve hatta eglence
olanaklarinin da kendilerine sunulmasii beklemektedirler. Seyahatgilerin bu tiir ihtiyag ve
beklentilerini bir arada sunabilen tesisler ise otel igletmeleri olmaktadir. Otel igletmeleri, insan
ihtiyaglarindan dogmustur ve insanlarin konaklama, bununla baglantili olarak yeme-igme
ihtiyaglarini kargilamanin Stesinde onlari memnun etmektedirler.

Oteller bir ¢ok iilkede is goriismeleri, toplanti, konferans, rekreasyon ve eglence igin
imkanlar saglamada 6nemli rol oynarlar. Bu anlamda oteller ekonomiler ve toplumlar igin
temel oldugu kadar, ¢esitli mal ve hizmetler i¢in perakende dagitim sistemleri, ulasim ve
iletigimin geligsmesinde de pay sahibidirler. Oteller sunduklar1 hizmetler araciligiyla, iilke ve
toplumun maddi refahinin gostergesi olan toplam mal ve hizmetlerin artmasma katkida
bulunurlar (Medlik, 1997, s. 4).

Otel isletmelerinin 6nemini belirleyen diger faktérler ise su sekilde belirtilebilir:

e Turistik ¢gekim Ozelliklerine sahip olan bir ydrenin turistik akimlar1 alabilmesi igin
turistlere konaklama olanaklarinin sunulmasi gerekir. Bu anlamda oteller bu agid
kapatmakla birlikte, sunduklar1 hizmetler ve kendilerine 6zgii 6zellikleri ile birer
¢ekim unsuru dahi olabilmektedirler.

e Gerek otele kabul edilen yabanci ziyaretgiler ile gerekse de yerli ziyaretgilerin
otellerde yaptiklari harcamalar ile otel igletmeleri yalmzca kendi gelirlerini elde
etmekle kalmaz, bulunduklari topluma vergi ddemeleri yoluyla da kaynak aktarmus
olurlar. Yabanci otel konuklarinin harcamalar: ise doviz girisi agisindan da 6nem arz
etmektedir.

e Otel igletmelerinin emek yogun caligmalari sonucu igglicli istihdamint arttirdiklan
sOylenebilir. Otel igletmelerinde otomasyonun smurli olmast da iggiicii istihdaminin

devamliligini saglamaktadir.



e Otel isletmeleri bir ¢ok endiistriden girdi almaktadir. Boylece oteller mobilyadan,
yiyecek ve iceceklere degin ¢ok cesitli endiistrilerde faaliyet gosteren isletmelerin
tiriinleri igin birer alici olmaktadirlar.

e Oteller bulunduklar toplum i¢in de bir gekicilik unsuru olmakta, o yérede yasayan

insanlara da konaklama, yeme-igme ve eglence olanaklar1 sunmaktadir.

1.1.3. Otel isletmelerinin siniflandirilmasi

Otel isletmeleri bir ¢ok aragtirmaci tarafindan gesitli siniflandirmalara tabi tutulmaktadir.
Genel kabul goren smiflandirmalar otellerin bulunduklar1 yer, verilen hizmet, biiyiiklik ve
¢aligma stirelerine gére yapilmaktadir (Denizer vd., 1995, s. 3). Her iilkenin kendi otelcilik
endiistrisinin &zelliklerini ve bir takim yasal kriterleri dikkate alarak yaptiklar1 siiflamalara
da rastlamak miimkiindiir.

Otel isletmeleri su kriterler dikkate alinarak siiflandirilabilirler :

Biiyiikliiklerine gére smiflandirma

e Cok kiiciik oteller (25 ve daha az odaya sahip)

o Kiigiik oteller (25 — 100 odaya sahip)

e Orta biiyiikliikte oteller (100 — 299 odali tesisler)

o Biiyiik oteller (300 ve daha fazla odaya sahip oteller)

Miilkiyet durumuna goére siniflandirma ( Denizer vd., 1995, s. 3)

e Sahis otelleri
o Sirket otelleri
e Kamuya ait oteller
e Dernek ve vakiflara ait oteller
e Sendika otelleri
Fiyat diizeyleri bakimindan otel isletmelerinin simiflandirilmasi (Oral, 1997, s. 17,18)
e Ekonomik oteller
e Orta diizey fiyath oteller
e Liiks (pahali) oteller
Kargiladiklar: konaklama ihtiyaci bakimindan simflandirma
e Sehir otelleri
e Kiyi oteller
e Dag otelleri

e Kaplica otelleri



Ulagtirma araglari ile baglantilarina gore siniflandirma
e Havaalan otelleri
e Istasyon otelleri
e Liman otelleri
e Karayollar: kavsak noktalarindaki oteller
Caligma stirelerine gore siniflandirma
o Mevsimlik oteller
e Yaz otelleri
o Kis otelleri
¢ Yil boyunca agik oteller
Tiirkiye’deki yasal diizenlemelere gore otel igletmelerinin siniflandiriimasi
1. Turizm igletme belgeli oteller
o 5 yildizli oteller
e 4 yildizli oteller
o 3 yildizh oteller
o 2 yildizli oteller
e 1 yildizli oteller
2. Turizm igletme belgesi olmayan oteller
Bu tiir isletmeler yerel yonetimler tarafindan siiflandirilir ve kontrol edilirler.

1.1.4. Otel isletmelerinin 6zellikleri

Otel isletmelerinin kendilerine has 6zelliklerini agagidaki sekilde belirtmek miimkiindiir

(Aktag, 1989, s. 20-21) :

1. Otel isletmeleri “zaman” satar : Otelin bir odasinin 24 saat iginde satilmasi s6z konusu
olup, satilamayan oda otel i¢in kayip olmaktadir. Otel hizmetinin stoklama olanag:
bulunmadigindan tiretildigi ya da hazirlandig1 anda satilmasi gerekmektedir.

2. Otel isletmeciligi “insan giicline” dayanir : Otel isletmelerinde gerek hizmet
sunumunda, gerekse fonksiyonlarmn yerine getirilmesinde biliyiik oOlglide insan
giiciinden faydalamilir. Hizmetlerin yiiriitiilmesinde ve miisterilerin psikolojik
tatminlerinin saglanmasinda insanin rolti ve dnemi biiytikttir.

3. Otel hizmetleri otel personeli arasinda yakin isbirligi ve karsilikli yardimu gerektirir :
Otel, birbirlerine son derece bagimli béliimlerden meydana gelmis ekonomik ve sosyal



bir igletmedir. Bu nedenle otelin fonksiyonlarimi yerine getiren personel arasinda
yakin bir igbirligi ve kargilikli yardimlagmanin olmasi zorunludur.

4. Otel gliniin 24 saati, haftanin 7 giinii ve yilin 365 giinii (sezonluk oteller harig) siirekli
actk olan isletmedir : Misterilerin dinlenmesi ve eglenmesi igin otel personelinin
caligmasi gerekmektedir.

5. Otel isletmeciligi dinamiktir : Otel, hizmeti tireten bir fabrika olarak diisiiniildiigiinde
teknolojisi ve otelcilik anlayisiyla devamh olarak degigiklik g6steren, hizmetin zevk
ve modaya fazlaca bagli oldugu bir sekt6érdedir.

6. Otel isletmecilifinde risk faktorii oldukga yiiksektir : Turizm endiistrisinde talep
onceden kesin sekilde belirlenmesi giic olan ekonomik ve politik kogullara bagh
oldugundan ve otel isletmeleri de talep dalgalanmalarindan aminda etkilendiginden risk
fakt6rii yiiksek olmaktadir.

1.2. Mutfagin tanim ve tarihsel gelisimi

1.2.1. Mutfagin tanimi

Mutfag: birkag yonden tanimlamak miimkiindiir. Her geyden énce mutfak kiiltiirle ilgili bir
kavramdir.

Uluslarin beslenme ile ilgili kiiltiirlerine mutfak ad: verilir. Mutfak, yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan arag ve geregleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarim, yemek
térenlerini gosteren bir kiiltiirdiir (Mussmann, 1994, s. 4).

Bu tanumlamaya Tiirk Mutfagi, Fransiz Mutfagi, Cin Mutfag: gibi uluslararas: alanda iin
yapmis mutfaklar 6rnek olarak gosterilebilir.

Mutfak kavramu fiziki bir alam1 da ifade etmektedir. Bu anlamiyla mutfak; yiyecek
malzemelerinin depolandig1, pisirmek ya da yenmek igin hazirlandigy, pisirildigi ve
gerektiginde de hazirlanan yemeklerin yenildigi yer olmaktadir. Bu bir ev mutfag: ya da otel
isletmesi mutfag olabilir.

Mutfak kavrami otel igletmeleri agisindan degerlendirildiginde, fiziki alan ve bu alanda
bulunan arag-gereclerle beraber, asil {iretici glic olan insan faktérii de tanimlamanin
kapsamna alinmalidir. Mutfak ¢aliganlar olarak adlandirilacak bu tiretim faktoriintin mutfak
arag-geregleri ve calisma alanlan ile olan iliskileri ve etkilesimleri 6nem kazanmakta, bu iligki
ve etkilesim sonucunda ortaya konan iretim faaliyetlerinin konuk olarak adlandirilan otel
misterisinin beslenme gereksinimleri ve yiyecek hizmetleriyle ilgili beklenti ve arzularim

kargilamas1 6n plana ¢ikmaktadir. Bu nedenle otel igletmelerinde mutfak; galiganlari, ¢aligma



alanlari, arag ve geregleri ile tiim bunlarin iligki ve etkilesimi sonucu ortaya konan iiretim
faaliyetlerini igine alan bir bliim olmaktadir. Ancak bu tanimlamaya mutfagin amacini, yani
konuklarin beslenme gereksinimleri, beklenti ve isteklerini kargilayarak konuk memnuniyeti
saglamayr da eklemek gerekmektedir. Ayrica otel isletmelerinin yiyecek hizmetlerini
sunarken belirli bir kar elde etme hedefinde oldugu da belirtilmelidir.

Bu agiklamalar 1518inda otel igletmeleri igin bir mutfak tanimi geligtirmek miimkiindiir.
Buna gore;

Otel igletmelerinde mutfak, sunulan yiyecek hizmetlerinden belirli bir kar elde etmek iizere
konuklarin beslenme gereksinimlerini, yiyecek hizmetleriyle ilgili istek ve beklentilerini
kargilamak amaciyla olusturulmus, ¢alisanlari, ¢aligma alanlari, arag ve geregleri ile tiim
bunlarin iligkileri ve etkilesimi sonucu ortaya konan iiretim faaliyetlerini i¢ine alan bir
boliimdiir.

Tamlamanin kapsaminda yer alan otel isletmesinin konuklarmmn yiyecek hizmetleri ile
ilgili memnuniyetlerini saglamak yoluyla kar elde etme amaci, otellerde yer alan mutfaklarin
ticari mutfaklar oldugunu belirleyen en 6énemli unsurdur. Ancak ticari mutfak kavrami ve bu
tir mutfaklarin sundugu yiyecek hizmetleri otel isletmeleri ile smurli degildir. Otel
isletmelerinin yan1 sira gerek ticari amaglarla, gerekse de ticari amag giidiilmeksizin mutfak
hizmetlerinin sunuldugu bir ¢ok isletmeden s6z etmek miimkiindiir. Bu igletmelerin
olugturdugu endiistriye de “yiyecek hizmetleri endiistrisi” denilmektedir.

Mutfak kavraminin daha agik bir sekilde anlatilabilmesi agisindan bu endiistrinin yapisinin
ve bu baglamda sunulan mutfak hizmetlerinin belirtilmesinde yarar vardir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde, Yiyecek Hizmetleri Endiistrisi Ulusal Enstitiisii
tarafindan, Uluslararas: Yiyecek Ureticileri Birligi (IFMA) igin yapilan bir ¢alismada, yiyecek
endiistrisinde 12 farkl boliim belirlenmigtir (Birdir,1998, s. 8) :

a) Geleneksel restoranlar

b) Hizh servis sunan restoranlar

c) Saglik kuruluslarinda yiyecek hizmetleri

d) Orta 6gretim kurumlarimnda yiyecek hizmetleri
e) Kolej ve liniversitelerde yiyecek hizmetleri

f) Otel, motel ve tatil kdylerinde yiyecek hizmetleri
g) Askeri birliklerde yiyecek hizmetleri

h) Ulagtirma araglarinda yiyecek hizmetleri

i) Endiistriyel (kurumlarda) yiyecek hizmetleri
j) Perakende ya da hazir yiyecekler

k) Rekreasyon amagli yiyecek hizmetleri



) Anlagmali yiyecek hizmetleri
Yiyecek hizmetleri endiistrisi gérdiikleri faaliyetler, isletmenin buylikliigii ve hizmetin
karakteristik 6zellikleri bakimindan temelde iki grup altinda incelenebilir(Sekil 1.1). Bunlar
(Aktag, 2001,s. 4) :
e Ticari yiyecek-igecek isletmeleri

e Anlagmal: ya da endiistriyel (kurumsal) yiyecek-igecek hizmetleri

Yiyecek-igecek hizmetlerinin verildigi igletmeler
|

v

Ticari yiyecek-igecek isletmeleri

v v v v

Geleneksel Ozellikli Isletme Dis1 Yeme-igme  Ugak, Gemi ve Trenlerde
[ Restoranlar [ Restoranlar Hizmeti Veren Isletmeler Yeme-Iigme Hizmetleri
(Out-Door Catering)
|y Liiks | pCabuk Yemek Sunan

Restoranlar (Fast Food) Restoranlar

| ,Mom ve Pop Diger Ozellikli
Restoranlar Restoranlar

_>Biiyﬁk Olgekli
Restoranlar

Anlasgmali (EndﬁstriyeliYiyecek—ic;ecek Hizmetleri

v

Sanayi*sletmelerinde Okullarda Hastagelerde
Yeme-igme Hizmetleri Yeme-Igme Hizmetleri Yeme-Igme Hizmetleri

Aske'ri Birliklerde Universiter Kurumlarda
Yeme-Igme Hizmetleri Yeme-igme Hizmetleri

Sekil 1.1. Yiyecek-icecek hizmetlerinin verildigi isletmelerin simiflandirilmasi
Kaynak: Aktas, 2001, s. 4-16

Ticari yiyecek-icecek isletmelerinde mutfak hizmetleri

Restoran, kafeterya, snac bar, hamburger, pizza salonlari, otomat makineleri, et lokantalar:
ve bunun gibi isimler altinda faaliyet gisteren ticari yeme-igme isletmeleri, sunduklari

yiyecek ve igeceklerin tiirleri, 6zellikleri, orglitsel yapilar ve hizmetin bi¢cimi bakimlarindan



10

birbirlerinden 6nemli fakliliklar gosteriler. Bu nedenle ticari yeme-igme igletmeleri de kendi
iclerinde geleneksel (full service) restoranlar ve &zellikli restoranlar olarak smiflandinlip
incelenebilir (Aktas, 2001, s. 4).

Geleneksel restoranlarda degisik servis usulleri, zengin ve ¢esitli meniiler ile degisik
pisirme metotlar1 uygulanmaktadir. Geleneksel restoranlar meniideki yemekleri taze
yiyeceklerden hazirlayip miisterilerine segme olanag: tanuirlar. Geleneksel restoranlar ii¢ gegit
olarak ele alinip incelenilir (Aktas, 2001, s. 5).

Bunlardan ilki liikks restoranlardir. Bu tip restoran isletmelerinde genellikle Fransiz
mutfagindan secilmis Kkaliteli yemekler liiks bir atmosferde a la carte olarak servis
edilmektedir. Yemekler ise taze gidalardan hazirlanmaktadir. Sunulan hizmetin 6zelligi geregi
bu tiir restoranlarda caligan mutfak personelinin olduk¢a deneyimli ve Kkalifiye olmasi
beklenir.

Bir diger geleneksel restoran tiirii olarak mom ve pop restoranlar ise daha ¢ok ucuz ve
temiz yemeklerin sunuldugu isletmelerdir. Bu restoranlarin bir diger 6zelligi de serviste bayan
garson kullanmalaridar.

Biiyiik 6lgekli restoranlar ise diger geleneksel restoran tiirlerine oranla ii¢ ya da bes defa
daha bilyiik olmaktadirlar ve bu tiir restoranlarda yemekler standart regeteler lizerinden yar
kalifiye ag¢ilar tarafindan hazirlanmaktadir.

Ozellikli restoranlar terimi, 6zel bir menii sunan herhangi bir restoram ifade etmektedir.
Bunlar biftek evleri, deniz {iriinleri restoranlar1 ya da &zellikle uluslararasi mutfaklardan
birine ait yemekleri sunan restoranlar olabilir. Boyle bir restoranin mutfagi da bir otel
mutfagina benzer ve temelde sicak mutfak ve soguk mutfak seklinde iki ana iiretim
biriminden olugur. Her birimden sorumlu bir agg1 vardir. Bu aggilar oldukcga Kkalifiye
elemanlardir ve birkag yillik deneyime sahiptirler ( Orr,(a) 1999, www.suite101.com).

Bu restoranlarda genellikle servisten once yiyecekler yari hazir duruma getirilmistir ve
servis esnasinda bu yar1 hazir haldeki yiyecekler iglenerek konuklara sunulacak yemek haline
doniigtiiriiliirler. Meniilerindeki farkliliklardan dolayr bu restoranlarin personeli ve
donanimlarinda da farkliliklar goriilebilir. Bu tiir restoranlarin en bilinen tiirleri hizhh servis
sunan (fast food) restoranlardir.

Fast food restoranlar, sinirli bir meniiden segilebilen yiyeceklerin olduk¢a hizli bir bigimde
hazirlanarak konuklara sunulmasma dayali hizmet verirler (Ozmen, 1994, s. 2). Bu tiir
restoranlarda caliganlar yiyecek siparislerini yerine getirebilmek igin bir uyum igerisinde
caligirlar ve her iggren isin kiiglik bir pargasint yerine getirir. Uzmanlagmanin yogun oldugu
bu tiir bir restoranda yiyecek hazirlamakla gorevli kigilerin ¢ok fazla kalifiye olmasi

beklenmez. Bu insanlar kisa bir egitim sonrasi istihdam edilebilirler. Bu restoranlarda
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yiyecekler onceden Olgiilmiig, kesilmis, porsiyonlannms ve isler ¢ok iyi zamanlanmig
olmalidir. Fast food restoranlar genelde menti, donanum, islemler, {iriin, kalite ve imaj
agisindan benzerlik gosteren bir zincirin tipik bir halkas: seklindedirler.

Diger 6zellikli restoranlara; aile restoranlari, kebap restoranlari, pizza restoranlari, degisik
atmosferde (theme) restoranlar 6rnek gosterilebilir.

Mutfak hizmetlerinin yerine getirildigi diger bir ticari igletme tiirii de isletme dis1 yeme
icme hizmeti (out door catering) veren isletmeleridir. Isletme dist yeme-igme hizmetleri
genelde iki gekilde gerceklesmektedir.

Birinci gekilde herhangi bir ticari yeme-igme igletmesi olan lokantalar ya da konaklama
isletmesi, isletme digindan gelen herhangi bir yeme-igme talebini kabul edebilir. Ikinci sekil
uygulamada ise tamamiyla isletme dig1 yeme-igme hizmeti yapmak amaciyla organize olmug
ticari kuruluglar bulunmaktadir. Bu ¢egit isletmeler iyi planlanmus ve yeterli techizatla
donatilmig bir mutfak, kalifiye servis kadrosu, servis ara¢ ve geregleri, ulasim araglari,
¢adirlar ve bu konuda uzman yoéneticilere gereksinim duyarlar (Aktas, 2001, s.10).

Bu tiir igletmelerin faaliyet alanlarina gore pisirdikleri yiyecekler degistigi i¢in genellikle
kapsaml bir mutfaklar1 vardir. Bu mutfaklarin diger mutfaklara gre en belirgin fark, tagiyici
arag ve elemanlarimin bulunmas: ile restoranlarmin bulunmamasidir (Cetin, 1996, s. 18).

Ugak, gemi ve trenlerde yolculuklar esnasinda yeme-igme hizmetleri sunulabilmekte ve bu
nedenle de bu tiir ulagim araglarinda verilen hizmete gére kapsami degisebilen mutfaklar
olabilmekte ya da yiyecek hizmetleri aracin disindan bir mutfaktan saglanmaktadir.

Ugak personeli ve yolcular igin hazirlanan yiyecekler paket edilmis sekilde olabilecegi gibi
havaalan1 ikram hizmetleri mutfaginda hazirlanip porsiyonlanan sicak yemekler, isitma
sistemli kapal1 arabalarda tutularak ugaklara verilmektedir. Ugakta elektrik sistemine bagli
olarak servis siiresince sicaklifi korunan yemekler goriiniiy ve tadi bozulmadan kabin
personeli tarafindan servis edilmektedir (Aktas, 2001, s. 12). Ugak mutfaklarinda yetigmis bir
hostes agginin yerini alabilecegi gibi agg1 da bulunabilir. Ugaklarda tam anlamiyla bir
mutfagin varlifindan s6z etmek dogru olmayabilir. Bu tiir ulasim araglarinda mutfaktan
ziyade, hazir halde ugaga alinan yemeklerin servis edilene dek 1silarmimn korundugu ve servise
hazirlandig1 bir yerin varlif1 s6z konusu olmaktadir.

Gemi mutfaklar1 da diger otel ve restoran mutfaklariyla benzerlik gosterirler. Ancak gemi
mutfaklarinda en biiyiik 6ncelik sanitasyona ve hijyene verilmektedir. Tiim personel ve
yolcular i¢in yemekler genellikle aym tiretim birimlerinde tiretilip, ayn1 depolama alanlarinda
saklandigindan yiyecek kaynakli herhangi bir hastalik ya da zehirlenme gemideki herkesi
etkileyecektir. Seyahat halindeki bir gemide bdyle bir durumun gergeklesmesi sonucunda ¢ok
sayida insana tibbi miidahale yapma giicliifii de ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle gemi
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mutfaklarinda standartlar yiiksek tutulmali ve uygulanmalari konusunda sik1 bir denetim
saglanmalidir. Depolamanin da biiyilkk bir &nem kazandign gemi mutfaklarmda caligan
ag¢ilarn uluslar arasi1 mutfaklarda bilgi sahibi olmas: istenmektedir.

Trende ugaktan uzun gemiden kisa siiren yolculuklar igin hizmet verilmektedir. Trenlerde
ozel olarak dizayn edilmis mutfakli vagonlarda, miisterilere ¢ofunlukla &n hazirliklar
yapumis sicak — soguk yemeklerle, alkollii-alkolsiiz igecek servisi yapilmaktadir.

Anlasmah ya da endiistriyel yeme-i¢gme isletmelerinde mutfak hizmetleri

Bu igletmeler, ticari yeme-igme isletmeleri diginda kalan endiistriyel isletmelerde ve
kurumlarda yer alan yiyecek iiretimi ve sunumu ile ilgili igletmelerdir. Endiistriyel isletmeler
ya da kurumlar ¢aliganlarina ve/veya mensuplarmna sunduklari bu yeme-igme hizmetlerini
disardan sozlesmeli bir igletmeden alabilecekleri gibi kendi biinyelerinde bir &rgiit de
olugturabilirler. Bu tiir bir 6rgiit yemeklerin hazirlanmasi ve servisi kadar, ¢aliganlarin saglikli
beslenmesinden de sorumludur (Sarugik, 1998, s. 13).

Endiistriyel isletmeler ya da kurumlarda genellikle devresel meniiler uygulanmaktadir.
Isletmelerin devresel menil planlarinda, belirli yiyeceklerin belirli giinlere denk diisecek
bigimde ve saptanan zaman dilimlerinde yinelenmek {izere sunumu gergeklestirilir (Ozmen,
1994, s. 3).

Anlagmali ya da endiistriyel isletmeler ad: altinda yeme-igme hizmetleri sanayi igletmeleri,
okullar, hastaneler, iiniversiter kurumlar veya askeri birliklerde sunulmaktadir.

Sanayi igletmelerinde sunulan yeme-igme hizmetleri, genellikle isgi ve yonetim
kademesindeki insanlara ©6gle yemegi sunumu geklinde gergeklesmektedir. Bu kigiler
cogunlukla bedensel faaliyette bulunduklarindan enerji harcamalan dier gruplara gore daha
yiiksektir. Bu yerlerdeki beslenme sevisinden sorumlu kigilerin bu hususlara dikkat etmesi
gerekir. Aksi halde igginin yetersiz beslenmesi ve dolayisiyla saghgmin bozulmasi ve
veriminin diigmesi olagandir (Kutluay, 1988, s. 3).

Sanayi igletmelerinde yer alan mutfaklarm sundugu yiyecek hizmeti, genelde tek 6giin
iizerinden diizenlenen ve ¢alisanlarin beslenme gereksinimlerini 6n planda tutan mentilerde
yer alan yemeklerin tiretilmesi ve kisa zaman dilimleri igerisinde ¢ok sayida kisiye servis
edilmesi seklinde ozetlenebilir. Yemeklerin servisi genelde bir bank {izerinden gorevli
as¢ilarin dagitim yapmas seklinde gergeklestirilir.

Okullarda verilen yeme-igme hizmetleri; ilk6gretim okullar1 ve liselerde; kafeterya, kantin
ve yemek salonlarinda, okullarin kendileri ya da anlagmali bir catering igletmesi tarafindan

verilen yiyecek — igecek hizmetleridir. Bu kurumlarda verilen yiyecek-igecek hizmetlerinde
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ozellikle dengeli beslenme 6nem kazanmaktadir (Bolat, 1999, s. 79). Bu tiir kurumlarda
verilen yemek hizmetleri genelde 6gle yemekleri ile sinirli kalmaktadir. Ancak yatili
okullarda giinde ti¢ 6§tin yemek sunumu s6z konusudur. Okullarda mutfak tarafindan sunulan
yiyecek-igecek hizmetini alanlarin biiylime ¢agindaki insanlar olmasi menii planlamasinin
Onemini arttirmaktadr.

Otelin miigterilerine yiyecek-igecek hizmeti sunmasi gibi hastanelerde hastalarina, daimi
personeline ve bazi misafirlerine, hastalarin ziyaretgilerine ve refakatgilere yiyecek ve igecek
saglamakla zorunludur (Aktas, 1989, s. 7). Hastane mutfaklarinin en &nemli 6zellikleri
mikroplardan armdirilmis haldeki temizlikleridir. Mutfak sadece temiz goriinmez aymt
zamanda tiim ¢aligma alanlari ve arag-geregleri zararli mikroorganizmalardan armdirdmigtir.
Hastane mutfaklarim otel mutfaklarindan aywan en temel 6zellik, hizmet verdigi miisteri
tiirlidiir. Hastanelerde mutfak hizmetlerinin sunuldugu temel kitle hasta olan insanlardir. Bu
nedenle hastane mutfaklarinda saglikli beslenme ilkeleri ve diyet tedavisi baglica ilgi
alanlaridir. Yemekler dengeli bir diyet olugturmak amaciyla ¢ok biiyiik bir dikkatle planlanar.

Universiter kurumlarda ve kolejlerde yeme-igme hizmetleri &grenci sayilarimin goklugu
nedeniyle hizmetin karakteristik ozellikleri bakimindan endiistriyel igletmelerdeki
uygulamaya benzer. Ancak menii planlamasinda iiniversite $Zrencisinin yas, enerji tiiketimi
ve bunun gibi 6zellikleri degerlendirilmelidir (Aktag, 2001, s. 15).

Askeri birliklerde ise yeme-igme hizmetleri yetismis subay, astsubay, erbas ve erler ile
askeri 6grenciler olarak iki ayr1 gruba sunulmaktadir. Bu tiir hizmetlerin ¢ok sayida kisiye
sunulmasi ve bu kisilerin yas ve statiistindeki farkliliklar, askeri birliklerde sunulan yeme-
igme hizmetlerinin diger endistriyel isletmelere gore farklilik gdstermesine neden olmaktadir.
Bu tiir kurum ve birliklerde yer alan mutfaklarda sivil aggilar gorev yapabildigi gibi bir takim
islerin yapilmasinda askerlik gorevini stirdiiren erlerden de faydalanilabilmektedir.

1.2.2. Mutfagin tarihsel gelisimi

Insanlarm tarih boyunca kargilastiklart gelismeler, kesifleri, icatlar;; yasamlarim,
kiiltiirlerini ve hatta davraniglarini etkilemigtir. Tiim bu geligmeler insanlarin kiiltiirlerinin bir
pargasi olan mutfaga da etki etmistir. Bu nedenle mutfak; teknolojik, ekonomik ve sosyolojik
degismelerin en 6nemli sahnelerinden biri olmustur (Yeni Bin Y1l Gazetesi, 17 Nisan 2000).
Boylece mutfak insanlarin tarih 6ncesi devirlerde toplayicilik ve avciliga dayali beslenme
davramiglarindan, giintimiiz otellerinin ve ¢ok gesitli restoranlarin biinyelerinde olugturulmus

ticari mutfaklara degin bir gelisim siirecini yagamustir.
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Tarih 6ncesi bilimcilerin yaptiklart incelemeler ve bulgular insanoglunun magara
devrinde bile beslenmesi igin magaralarinda ayri bir yer ve arag-gere¢ kullandiklarim
gostermektedir. Mutfak son derece ilkel de olsa ilk insanla baglamigtir (Dereli, 1989, s. 2).

Insanlarin temel gereksinimlerinin baginda beslenme gelmektedir. Tarih oncesi ¢aglarda
insanlar topladiklar:1 bitki kokleri, meyve, bal ve avladiklar1 hayvanlarin etleriyle
beslenmiglerdir. Atesin kesfinden sonra ise insanlar besin maddelerini pisirmeye
baglamglardir. Boylece ilk pisirme yontemi de bulunmus olmaktadir.

Insanoglu yerlesik diizene gegip toprag1 islemeye ve hayvanlan evcillestirmeye bagladiktan
sonradir ki, yemek pisirme metotlar1 gelismeye baglamistir (Cetin, 1993, s. 12). Ateste
pisirilerek dayanikliligi attirilmug toprak kaplar ilkel mutfagin insan yapimu ilk geregleridir.
Insanlar madeni islemeyi &grendikten sonra kaplarim madenden yapmuglardir. Béylece o
zamana dek ¢i§ olarak ya da ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler kap iginde pigirilmis ve
yemek pisirme sanat1 dogmustur.

Insanoglu zamanla yabani bitkileri ehlilestirerek iiretmeye, {iretilenleri y1l boyu saklamaya
baslamugtir (Akman, 1998, s. 4). Daha sonralari insanlar kétii gilinler i¢in hayvan
bagirsaklarindan torba yapip, igine yemek koyup ag¢ik havada kurutmayi, dumanla islemeyi ve
sicak suda haglayarak saklamay: 6grenmiglerdir (Mussmann, 1994, s. 3).

Hayvanlar1 ehlilestirmeyi 6grenen insanlar, bunlardan elde ettikleri tirtinlerin yap1 ve
tatlarini degistirmeye baglamiglardir. Asyalilar ilk kez inek siitiinden tereyagi ve peynir elde
etmiglerdir. Bazi1 toplumlar {iziimden sarap elde ederken, bazilar1 yiyeceklerin tadm
degistirebilmek i¢in kokulu otlar ve baharatlar kullanmuglardir (Cetin, 1993, s. 13).

Ortagagmn ilk yillarinda yagsam daha ¢ok hayatta kalmaya dayali olmustur. Insanlar
derebeyleri ya da soylularm satolarinda ve manastirlarda yagamislar ve bu nedenle rahipler ya
da soylular kendileri i¢in ne pisirirse onu yemek zorunda kalmuglardir. Yemekler binanin
digmnda bir yerde ya da bina igersinde, catisinda baca gérevi géren bir delik olan salonun orta
kisminda ateg lizerinde pigirilmistir. Yiyecekler ya kazanlarda kaynatilmug ya da elle ¢evrilen
sislerde agik ates lizerinde kizartilmugtir. Bu sekilde pigirilen yemekler kalin ve sert ekmek
dilimleri {izerinde servis edilmis ve el ile yenmistir. Bu dénemde yiyecek malzemeleri
oldukga smurlt olmasmna karsin, mutfaklarda kélelerin ¢aligtirilmasindan dolayr is giicii
konusunda bir sikint1 gekilmemigtir.

Ortagagin bu ilkel yillarmin ardindan, ticaretin gelismesi ve tarimda yeni metotlarn
kullanilmasi ile birlikte krallar, derebeyleri ve manastirlar zenginlesmigtir. Boylece kalelerde
ve derebeylerin satolarmda solenler ve ziyafetler gériilmeye baglanmigtir (Orr, (b), 1999,
www.suite101.com). Bu dénemde eglence, yemek ve igki iizerine kurulmugtur ve yemeklere

dans ve miizik eslik etmigtir. BSylece mutfaga daha fazla 6nem verilir olmus ve yemek
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pisirme sanat: da gelismistir. Mutfaklar bina iersinde ayr1 odalar seklinde ya da binadan ayr1
birimler olarak insa dilmistir. Bu mutfaklarin baslica fiziksel 6zellikleri ise; bacasi olan agik
bir ates alani, ekmek pigirmek i¢in firmn, dumam uzaklagtirmak igin yiksek tavanlar seklinde
belirtilebilir. Yemek pisirmede kullanilan baglica araglar ise; agik bir ateg, bigak, havan ve
havan tokmagidir. Bu donemde aggilar da deger goriir olmug ve asggilara daha iyi ticretler
6denmeye baglamugtir.

Ortagagda mutfakla ilgili olarak yasanan geligmeler Avrupa uluslarmnin, ézellikle Fransiz
mutfagimin gelisimi agisindan temel olugturmustur.

Giinlimtizde degigen toplumun bir &zelligi olarak digsarida yemek yeme aliskanliklar
insanlar arasinda yayilmistir. Bunda, insanlarin gelirlerindeki artig, teknolojik gelismelerle
beraber zamanlarimin smirlanmasi, degisen damak tatlart (Cullen, 1994, s. 4-9) 6nemli
olmaktadir. Tiiketici davramglarindaki bu tiir bir degigiklik, dogal olarak bu insanlarin
ihtiyaglarina cevap verecek {irtin ve hizmetlerin sunumunu beraberinde getirmistir. Boylece
evlerinin disinda yemek yemek isteyen insanlara, belirli bir bedel kargiliginda yiyecek hizmeti
sunan ticari mutfaklar geligmisgtir.

Ticari mutfagin gelisimiyle birlikte, kitle iiretim teknikleri de yiyecek isletmelerinde
kullamlmaya baslamustir. Ancak zamanla kitle {iretiminin gerek yiyecek hizmet igletmesi
gerekse de bu isletmelerin miigterileri agisindan yeterince uygun olmadifi anlagilmastir.
Boylece “endiistriyel mutfak” kavrami ortaya ¢ikmugtir.

Endiistriyel mutfak kavramu, kitle iretimi ve miisteriye doniik olmanin en iyi dzelliklerini
birlestiren yenilik¢i bir yaklagimu ifade eder. Endiistriyel mutfak ii¢ ilkeye dayalidir; yogun
miigteri odaklilik, firetim artis1 ve yeni tiretim teknolojileri (Bradford, 1997, s. 81-83).

Mutfak ile ilgili bu gelismelerin ana kaynag ise Mezopotamya’dir. Gergek anlamda yemek
pisirme sanatimin kokleri Mezopotamya’ya kadar uzatilabilir. Mezopotamya ile baglayan
yemek pisirme sanat1 Cin ve Anadolu mutfaklan olarak iki kisma ayrilmugtir. Cin mutfagy,
Japon mutfagim gelistirmis; Anadolu mutfagindan Misir mutfag etkilenmistir.

Eski Misuhlar 1.O. 4000°li yillarda bu glinkii insanlarin yedikleri yiyecekleri
titketmiglerdir. Sebze, meyve ve et en ¢ok tiiketilen besin maddeleridir. Et, agik ateg iizerinde
kizartilarak pisirilmigtir. Eski Misir’da mutfagin gelismesine en biiyilk katkilardan biri,
rahipler tarafindan hazirlanan zengin yiyeceklerin tapinaklarda tanrilara sunulmasidir. Ayrica
Eski Misir’da bira ve garap da en gok tiiketilen igkilerdir.

Eski Yunanlilar yemek pisirme metotlarmi ve menii hazirlamayr Misirhlardan
6grenmislerdir. Romalilar da mutfak bilgilerini Yunanlilardan almislardir ve Roma’da pigirme
teknikleri ve mutfak oldukga gelistirilmigstir. As¢ilar talep goriir olmuslar ve ag¢ilik da bir

sanat 6zelligini kazanmistir. Romalilarda mutfagin bu denli geligmesindeki en biiyiik etken
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Romalilarm yemek yemeye diiskiin olmalar1 ve buna paralel olarak da yemeklere eglencenin
eslik ettigi solenler olmustur. Roma’daki mutfak bilgileri Italyanlar araciligs ile Fransa’ya
taginmustir. Roma mutfag, Ingiliz mutfagini da etkilemis ve bdylece Kuzey Avrupa ve Kuzey
Amerika mutfaklar1 da geligmigtir (Sekil 1.2).

Mezopotamya Mutfagi

v
v v

Cin Mutfag Anadolu Mutfag
l ¥
Japon Mutfag: Misir Mutfag:
\ 4
Grek Mutfag:
Ingiliz Mutfag: < Roma Mutfag
Kuzey Avrupa Mutfagi Fransiz Mutfag:
Kuzey Amerika Mutfagi

Sekil 1.2. Mutfagm tarihsel gelisimi
Kaynak: Mussmann, 1994, s. 5

Mutfagin tarihsel gelisim siireci igerisinde kendilerine §zel bir yer edinmis ve diinyaca {in

yapmig olan Tirk mutfagi, Fransiz mutfag: ve Cin mutfag olarak bilinen {i¢ mutfagin

gelisimleri ve genel 6zelliklerinden de soz etmekte fayda vardir.

Tiirk mutfag:

Her milletin ve iilkenin yapisina ve aligkanliklarina gére kendi mutfag: vardir. Siiphesiz

bunlardan en renkli ve zengin olanlarmndan biri Tiirk mutfagidir. Tiirk mutfagi Orta Asya’da
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baglayan ve bu giinkii Tiirkiye’de biten goglin, dier {ilkelerin fethedilmesi ve bir gok
medeniyetin yasamis oldugu Anadolu’da kurulan imparatorlugun sonucu, zengin, renkli ve
birgok tilkenin dzelliklerini biinyesinde toplayan bir mutfak olarak geligmistir (Dereli, 1989, s.
2). Tiirk mutfagimnm bu renklilifini ve gesitliligini saglayan etkiler ise su sekilde siralanabilir
(Mussmann, 1994 , s. 16):
e Tiirk ulusunun diinyanin en eski toplumlarindan biri olmasi
o Orta Asya’dan baglayip, Anadolu’da biten gb¢ sirasinda ve sonrasinda bir gok
toplum ve ulusla iligkiler
s Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varlig
e Osmanli Imparatorlufunun genislemesi sirasinda Asya, Avrupa, Afrika’da bir gok
iilke ozelliklerinin Imparatorluk biinyesinde toplanmasi1 ve bu iilkelerin
mutfaklarindan etkilenme
e Gelismis Fransiz mutfagimdan kimi pisirme y6ntemlerini alma

Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimini ise ii¢ evrede incelemek miimkiindiir (Halic1, 1991,

http://palette.ecn.purdue.edu):
e Orta Asya (1038’den 6ncesi)
o Selguklular ve Beylikler (1038 — 1299)
o Osmanh Imparatorlugu (1299 —1923)

Orta Asya’da yagayan Tiirkler i¢in yemek hazirlama ve yeme aligkanliklar: bulunduklar
cografik bélgenin sartlar ile siirliydi. Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklar1 dénemlerde sebze
ve meyve ¢esitlerinin sinirh olmasi nedeniyle yiyecekleri bugday unundan hazirlanmis hamur
isleri, siit ve siit tirtinleri agirlikliydi. Et ve etten yapilan yemekler de tiiketilmekteydi ve en
cok tiiketilen et, koyun etiydi. Yag, yogurt, peynir gibi yiyeceklerin mucitleri ve ilk
tiikketicileri de Tiirkler olmugtur.

Orta Asya’daki Tirk yemekleri Selguklular zamaninda yerini Anadolu yemeklerine
birakmustir. Selguklular devrinde Tiirk mutfagi daha da 6nem kazanmig ve Selguklulara has
bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmmgtir. Et, un ve yag bu devrin yemek aligkanlifinin simgesidir.
Bu besin maddeleri diger besin maddeleri ile karistirilip, gesitli pisirme teknikleri ile tadi
unutulmayan yemekler gelistirilmigtir (Korzay, 1987, s.103).

Tiirkler Orta Asya’dan beri sosyal hayata énem vermisler, toplumu birlik ve beraberlik
altinda ve saglam temeller {izerinde tutmaya c¢aligmislaridir. Bu nedenlerden dolay:
Selguklular devrinde Anadolu’da vakif kurumlar: gelismis, vakiflarda kurulan imaretler birer
halk ve kamu mutfag: olmustur. Imaretlerde gogunlukla iki 6giin (kusluk ve aksam) yemek
verilmesiyle, agevlerinden her insanin faydalanmasi saglanmus, ancak fakir, yetim ve yolcular
birinci plana alnmigtir (Akman, 1998, s. 19).
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Osmanl: Imparatorlugu’nda, Tiick mutfak kiltiiri daha da gelismistir ve hatta Tiirk
mutfagmin en gorkemli ¢aglart Osmanli Imparatorlugu zamaninda yasanmistir denilebilir.
Yemekler genel olarak Koy mutfagi ve Kent mutfafi cercevesinde toplanabilir. Bu iki
mutfagin bilegimini saglayan ve bugiinkti Tiirk mutfaginin 6ziinti olusturan Saray mutfagi
olmugtur. Saray mutfagin gelisimi Fatih Sultan Mehmet’in 15. Yiizyilin ikinci yarisinda,
Topkapt Sarayi’nda biiyikk mutfaklar yaptirmasiyla baglamustir (Mussman, 1994, s. 17).
Burada padigahin yemekleri “Kushane Mutafagi”nda ve yalmizca padisahin yemeklerini
pisiren “Kusgubagilar” tarafindan hazirlamyordu. Valide Sultan, sehzadeler ve harem
halkindan ileri gelenlerin yemekleri “Has Mutfak”ta hazirlanirdi. Topkap: Sarayi’nda ayrica
Harem Mutfagi, Kapiagast Mutfagi, Divan-1 Hiimayun Mutfagy, Ziiliifliler ve Enderun
Agalar1 Mutfagi, Saraym En Asagi Tabaka Gorevlileri Mutfagy, Cariyeler Mutfag:, Divan-1
Hiimayun Kiigiik Memurlar Mutfagi, sekerciler, tatlicilar, kahveciler, helvahane ile erzak
ambarlari, arag-gere¢ mahzeni, yaghane vb.. bulunuyordu (Cetin, 1993, s. 16).

Koy, Kent, Imarethane ve Saray mutfaklarinda konuga yemek sunumunda géz 6niinde
tutulan ii¢ nemli nokta vardir (Mussman, 1994, s. 18):

e Konugun karnini doyurmak
o Goziinli doyurmak
e Keyfini hos tutmak

19. yiizyilda bat1 uygarliklaniyla yakm iligkilerden dolayi, mutfagimz Ingiliz ve Fransiz
mutfaklar etkisi altina almaya baglamigtir. Ancak Balkanlar’daki komgularimz ise Tiirk
mutfagindan etkilenmis ve yemeklerimizden begendiklerini kendi iilkelerinde yapmuslardur.
Zamanla Tiirk mutfaginda bazi degismeler olmustur. Bu degismelerin nedenlerini su sekilde
siralamak miimkiindiir (Akman, 1998, s. 19):

e Bati kiiltiirlerine agilma

e Hizli sanayilesme ve kentlesme

o Kadinin giderek artan oranda galigma hayatina atilmasi

e Okur-yazarlik oranmmn artmasi ve piyasaya ¢ikan gogu yemek kitabinin ve bu
konudaki yaymlarin yabanci mutfaklara ait yemek tariflerini icermesi

e Hizli niifus artisi, aligkanliklar ve buna bagli olarak degigsen lezzet anlayisi,
cagdaglagsma

Bugiin Tiirk mutfagmm 6rf ve adetleri dogu ve bati mutfaginin arasinda kendine has bir
yer teskil etmektedir. Tiirk mutfag: yar1 6zgiir bir anlays igerir. Yemegi yapan kisi yemekleri
pisirip masaya koyar. Yemekler kagikla yenecek kadar kiiglik pargalara boliinmiigtiir. Kisi
bunlardan istedigi yemegi yer. Ozgiir bir segimdir fakat lezzet bakimindan yemegi yapan
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kisiye bagimlidir. Bat1 mutfaginda ise daha bagimli bir mutfak anlayigt hakimdir. Ags¢1
yemegin pisirilisine, diizenine ve neler yenecegine karar vermigtir. Kigi oturup sirasiyla gelen
yemek cesitlerini yer (Glimiistag, 1992, s. 46).

Tirk mutfag) diinya mutfaklann arasinda ii¢ mutfaktan biridir. Diger ikisi ise Fransiz
mutfag: ve Cin mutfagidir. Tiirk mutfaginin diger mutfaklara gére damak tadmna daha fazla
6nem veren bir mutfak oldugu goriiliir (Erdogan, 1993, s. 48). Tiirk mutfaginda 3.000 ¢esidin
tizerinde yemek vardir. Ancak kokeni Tiirk olan bu yemeklerden bazilari zamanla bagka
adlarla ¢esitli mutfaklarin bas taci olmus ve o tilkenin mutfag: da bu yemeklerle anilir duruma
gelmigtir (Turizm Diinyasi&Usta Asc1, 1994, s. 42).

Tiirk mutfaginda yemeklerin hazirlanmasi zaman ve emek ister. Giiniimiizde evin diginda
yemek yiyen insanlar i¢in giderek zamanin énemi daha da artmaktadir. Bu nedenle Tiirk
mutfaginm ticari mutfak agisindan uygulanmas: oldukca giic olmaktadir. Bu noktada otel
isletmelerinin, Tiirk kiiltiiriintin bir pargasi olan Tiirk mutfagindan 6rnekleri meniilerinde
sunmasi, Tiirk yemeklerinin tamitimi agisindan hayati Sneme sahiptir. Tiirk mutfagimn
temelini olusturan bazi yemeklerin, bu yemekleri hazirlayacak olan insanlarin emeklerini ve
zamanlarm almasi, ev mutfaklarmda bu yemeklerin yasatilmasimi sinirlamaktadir. Bundan
dolay1 bu tiir yemeklerin otel mutfaklarinda usta aggilar tarafindan ve arag-gere¢ agisindan
daha genis olanaklar dahilinde hazirlanarak, konuklara sunulmasi, Tiirk mutfagmnin
yagatilmasi agisindan otel igletmelerinin 6nemini vurgulayan baslica etkenlerden biridir.

Tirk mutfaginin genel &zelliklerini de belirtmekte fayda vardir. Bunlar su sekilde
siralanabilir (Mussmann, 1994, s. 19):

o Tiirk sofrasinda ana yiyecek maddesi ekmektir.

e Yogurdun Tiirk mutfaginda ¢ok 6nemli bir yeri vardir.

e Yemek gesitlerinin ¢okluguna kargin hamur igleri basta gelir.

e (Cesitli kebaplar olmasina karsin yahni ad1 verilen sulu et yemekleri de vardir.

e Tirk mutfaginda yag 6nemlidir. Siitten elde edilen yag, i¢ yag ya da kuyruk yag:
hemen her yorede kullanilir. Zeytinyagi kullanimi 6zellikle Bati Anadolu’da
goriiliir,

e Sofan tiim yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir. Yagda kavrularak yemege
katildig gibi, ¢iF olarak salatalarda da kullanilir,

e Yemek hazirlanirken sogan, kiyma ya da et, salga, sebzeler su konmadan énce
yagda kavrulur. Yemegin yaninda kavrulmus domates en yaygin sostur. Sebzeler
suda haglanip, etlerin yaninda garnitiir olarak kullamilmaz.

s Sebze ¢esidi ¢ok olmasina kargm sebzelerin etle birlikte soganli, domatesli ya da
salgal1 pigirilmesi yaygindir.
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e Yemeklerde baharatlarin yeri gok 6nemlidir.
e Maydanoz, dereotu, taze ya da kuru nane gibi besin degeri olan otlar tat vermesi
icin yemeklere konulur.

e Tiirk mutfaginda yemeklerde siislemeye fazla yer verilmez, 6nemli olan lezzettir.
Cin mutfag:

Cin, bir ¢ok bulusun kaynag olmugtur. Bu dzelliginin yam sira Cin’in gelistirdigi mutfak
diinyada en ¢ok begenilen ve tiiketilen mutfaklar arasinda yer almaktadir. Ancak Cin
mutfaginin geligimi bolluktan ¢ok yokluga dayanmaktadir. Beslenmesi gereken dev bir niifusa
sahip olan Cin, yoksullukla da miicadele etmek zorunda kalmig ve bunun sonucu kullanima
elverigli olan tiim yiyecekler ve ucuz malzemeler tiretimde degerlendirilmigtir ve bdylece
zengin bir Cin mutfag ortaya ¢ikmugtir.

Cin mutfags denildiginde akla tek bir mutfak gelmemelidir. Ciinkii Cin’de 8 farkli yemek
kiiltiirti vardir. Cin’in sekiz degisik bolgesinin Ozelliklerini yansitan bu mutfaklar da
birbirinden oldukga degisiktir. Ormegin; Sangay bolgesi tatli ve eksi, Sichvan bolgesi ac,
Beijing (Pekin) bolgesi hafif yemekleri ile taninmaktadir (Akman, 1998, s. 6).

Cin mutfaginda ekmek tiiketimi yoktur, bunun yerine ¢ok yaygin ve degisik sekillerde
hazirlanan piring kullanilmaktadir. Kuru baklagillerden ise soya fasulyesi ve soya iiriinleri
yaygin olarak tiiketilmektedir. Sebze kullanimi1 Cin mutfafinda 6nemli bir yer tutmaktadir.
Meyveler ise daha ¢ok tatli olarak hazirlanmakta ve tiiketilmektedir. Cin’de tarim alanlarinin
yetersizligi nedeniyle hayvancilik olanaksizlagmig, boylece et ve siit tiiketimi smirlanmistir.
Yemeklerde et kullanimi en aza diigmiistir. Ancak Cinliler et gereksinimlerini
kargilayabilmek i¢in ¢ekirge, yilan, yarasa, serge ve yaban kedileri gibi hayvanlardan
yararlanmiglardir. Cin mutfaginda yaygin olarak kullanilan et tiirli ise domuz ve 6rdektir.
Balik olarak géllerde yetigtirilen sazan ve alabalik sikga tiiketilmektedir.

Cin mutfaginda yiyeceklerin hazirlanmasinda &nem verilen faktorler; renk, yapi, tat,
tabaktaki goriiniim, uyum ve gekiciliktir. Cin mutfaginm en belirgin 6zelliklerinden birisi,
yemeklerin gok klsé bir stirede ve ¢ok yiiksek ategte pigirilmesidir (Akman, 1998, s. 7).

Cin mutfagi ozetlendiginde; ucuz malzeme, O6zgiinliik, biber-baharat kullanimi,deniz
kabuklularinin sarimsakli yemek cesitleri ve ¢esitli tatli su baliklari ile bunlarnn iginin
yumugak, diginin kitir pigirilmesi ve her yemegin siislenmesi en belirgin &zellikler olmaktadir.
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Fransiz mutfad:

Fransizlarin yagaminda yemek yemenin 6zel bir yeri oldugu bilinmektedir. Yemeklerin
hazirlanmasinda ise sevgi ve sanatsal ezgilerin bulunmas: gelenekseldir. Fransiz mutfag: i¢in
diinyanin standart mutfag: denilmektedir (Akman, 1998, s. 50).

Fransa’da XIV. Louis tahta ¢ikincaya kadar yemekler bir kaideye gbre yenmiyor ve
protokol kurallar1 da bilinmiyordu. XIV. Louis tahta ¢ikinca mutfaga bilyiikk bir 6nem
vermigtir.

Fransiz mutfaginda ilk 6nemli gelisme, Fransiz tahtmimn varisi II. Henry’nin Floransali
Catherine ile 1533 yilinda evlenmesi ile baglamigtir. Zira Catherine Fransa’ya beraberinde
ftalyan asc1 ekibini de getirmis ve bdylece Italyan mutfak Kkiiltiirii Fransiz mutfagina
aktarilmigtir. Bu gelismenin ardindan Fransizlar gatalla da tanigmuglardir.

Fransiz mutfaginin ilerlemesinde XIV. Louis’den sonra tahta ¢ikan XV. ve XVI. Louislerin
mutfaga énem vermeye devam etmelerinin biiyiik katkis1 da yadsinamaz.

19. yiizyilin ilk yansinda yaratici bir ag¢1 olan Antoine Careme’in gahigmalariyla cagdas
Fransiz mutfagi dogmugtur. Antoine Careme, agir soslar1 ve yemekleri kaldirmig bunun yerine
sebzeleri “a point” (ne ¢ok ne de az pismis) olarak pigirmistir. Et ve bahf fazla
baharatlamamug, hafif ve bilingli baharatlamayla lezzetlendirmigtir. Bu dénemde bir diigiiniir
olan Brilliat Savarin, Careme’in getirdigi yenilikleri insanlara benimsetmek igin ¢alismis ve
“Restoranlarn Yasal Kitabt” olarak adlandirilan bir kitap yazmustir.

Fransa’da mutfagin gelisiminin en 6nemli agamalarindan biri 19. ylizyiin sonlarina
dogrudur. Bu dénemin en 6nemli ismi ise August Escoffier’dir. August Escoffier felsefesi ve
bagarilar1 ile giiniimiiz agcilarina 6rnek ve ilham kaynag: olan tarihteki en yenilikgi
agcibagidir. Escoffier ile Fransiz mutfag: gagdas bir bigim almug ve tiim diinyaya yayilmigtur.
1928 yilinda yaptifi hizmetlerden dolayr dénemin Fransa Bagbakami Eduard Herriot,
Escoffier’e Fransa’nmin en biiyiik nisam1 olan “Legion D’Honneur”u vermistir. Escoffier
giinlimiizde de yararlamlan “Asgilik Rehberi” adli kitab: yazmagtur.

Fransiz mutfaginda iigiincii agama ise, 1960’1 yularin ortalarindan sonra baglayan ve
sebzelerin, etlerin ve baliklarin ¢ok uzun siire pisirilmedigi, corba ve soslarm un yerine
yumurta sarisi, krema ve nigasta ile baglandifi, baharat sarap ve likorlerin kendine &zgii
tatlariyla kullanildig: “Yeni Mutfak” dénemidir.

Fransiz mutfaginda her tiirlii av hayvani, tath su ve deniz baliklar1 dahil tiim su {iriinleri,
kuzudan domuza kadar hatta kurbaga bacag, salyangoz, kaplumbaga da dahil olmak iizere
her tiirlii et ¢ok sik yer almaktadir. Fransizlarin yemek yeme kiiltiiriinde patates (6zellikle
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biftegin yaninda), sogan, sarimsak ve diger her tiirlii sebzenin Snemli bir yeri vardir (Akman,
1998, s. 51).

1.3. Otel isletmelerinde mutfagin yeri ve énemi

Uzun bir tarihsel geligim stireci sonunda giintimiizde ticari bir anlam da kazanmi§ olan

mutfak, otel igletmeleri biinyesinde de kendisine yer bulabilmisgtir.
1.3.1. Otel 6rgiit yapis1 icersinde mutfagin yeri

Onceleri kiigiik veya biiylik tipik otel igletmelerinin organizasyon yapisi, ¢ok sayida
boliimiin bulunmasi ve bu béliimlerin de dogrudan dogruya igletme miidiiriine bagh olarak
faaliyet gbstermesi seklindeydi. Ancak 20. yiizyilmn ikinci yarisina dogru ortaya ¢ikan gesitli
nedenler ve otel isletmelerinin yapisal olarak bilylimeleri sonucu bu goriiy Snemli Slgiide
degisiklige ugrayarak daha g¢apdas bir gériiniim kazandi. Ornegin Onceleri konsiyerj
(liniformali hizmetler), resepsiyon ve kat hizmetleri ayr1 ayri birimler halinde dogrudan
dogruya igletme miidiiriine bagh iken, giiniimiizde odalar boliimii altinda toplandi. Aym
sekilde restoran, bar ve mutfak gibi yiyecek-igecek birimleri de yiyecek-igecek boliimii
biinyesinde yer almaya bagladi (Yilmaz, 1997, s. 15).

Otel igletmelerinin drgiitsel yapilarini birkag yénden incelemek miimkiindiir. Bunlardan en
onemlileri otel isletmesinin fonksiyonlari, boliimlerin konuklarla olan iliskileri, otel
isletmesinin gider ve hasilat merkezleri seklinde belirtilebilir.

Otel isletmesinin fonksiyonlar1 agisindan degerlendirildiginde otel Orgiit yapis1 su ana
béliimlere ayrilir:

e QOdalar bolimii
e Yiyecek —igecek boliimii
e Yardmmci hizmetler (telefon, garaj, gamagirhane, teknik servis gibi)

Bir otelin en biiylik gelir kaynagimi odalar boliimiinden sonra yiyecek-igecek boliimii
(yaklagik % 34) olugturur (Batmanl994, s. 115). Yiyecek-igecek boliimii ise mutfak, bar,
restoran, ziyafet ve depolar gibi béliimlerden olugmaktadir. Otel isletmelerinin fonksiyonlar:
dikkate alinarak mutfagin otelin 6rgiitsel yapisi igersindeki yeri incelendiginde, otelin ana
faaliyet béliimlerinden biri olan yiyecek-igecek boliimiine baglh oldugu goriiliir.

Otelin drgiit yapisi, bSliimlerin konuklarla olan iligkileri temelinde analiz edildiginde, su
sekilde bi;* ayrim s6z konusudur:
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e Otelin 8n boliimleri

Ust yonetim
Resepsiyon

Kat hizmetleri
Restoran

Bar

Eglence faaliyetleri

o Otelin arka boliimleri

Muhasebe

Insan kaynaklarn
Mutfak

Teknik servis

Camagirhane

Bu tiir bir boliimlemede mutfagin otelin arka boliimlerinde yer aldifi goriilmektedir.

Bunun nedeni ise mutfak personelinin, dogrudan dogruya konuklarla iletisimde

bulunmalarmin smirli olmasidir.

Otelin orgiit yapis: icerisinde yer alan boliimlerinin gider ya da hasilat merkezi olarak

degerlendirilmesi sonucu bir bslimlendirme yapildiginda su sonug elde edilmektedir:

e Hasilat merkezleri

QOdalar

Yiyecek-igecek

Telefon

Camagirhane (konuk ¢amagirlar: boliimii)

e Gider merkezleri

Muhasebe
Teknik servis
Insan kaynaklart
Pazarlama

Camasirhane (personel ¢amagirlar: boliimii)

Boyle bir bolimlendirmede de mutfak, liretilen yemeklerin satis1 ile yiyecek-igecek

béliimiiniin elde ettigi gelirlere katkisi agisindan hasilat merkezleri arasinda yer almaktadur.
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Biiyiik bir otel isletmesinde yiyecek-igecek boliimii igersinde mutfak; bar, ziyafet, restoran

gibi boliimlerle aym hat iizerinde yer almaktadir ($ekil 1.3). Mutfak yoneticisi dogrudan
dogruya yiyecek-igecek miidiiriine baghdur.

Genel miidiir

l

Teknik Satin Satig Yiyecek Muhasebe Giivenlik
Miidiir Alma Miidiird ve Igecek Miidiirii Miidiirii
Miidiri Miidiirt
v ¥
Personel On Biiro
Miidiirii Miidiirii
Yiyecek-Igecek
Kontroloril
Sarap Mahzeni Katlar Servis Depo Sefi Sef Barmen Personel
Sefi Sefi Yemekhane Sefi
Sef Ase Banket Restoran
Muidtirleri Miidiirleri
Mahsenci Kat Garsonu Depolar Barmen Yardimeilar
Sefler Garsonlar
Yardimcilar

Sekil 1.3. 400 odali bir otelde yiyecek ve icecek boliimii organizasyon semasi
Kaynak: Aktas, 2001, s. 20
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1.3.2. Otel isletmelerinde mutfagin énemi

Otel igletmelerinin konuklarma sundugu temel! hizmetler, konaklama, yeme-igme ve
eglencedir. Bu hizmetlerden oncelikle konaklama ve yeme-igme otelin ayrilmaz pargalaridir
ve hemen her otel tamimlamasi igerisinde yer alirlar. Bununla birlikte otele gelen konuklar
¢ogunlukla yalmzca konaklama talep etmemekte, yiyecek ve igecek hizmetlerini de talep
etmektedirler. Otel igletmelerinin sundugu hizmetin kalitesi degerlendirilirken sadece odalari
ve bu odalarda yer alan mobilyalar dikkate alinmamakta, otelin sundufu yiyecek ve
iceceklerin kalitesi ile sunulan servis de 6nemli olmaktadr.

Otel igletmeleri genelde daha karlh ¢aligmak igin yeme, igme ve eglence ihtiyaglarini da
kargilayacak yardimci ve tamamlayici birimleri de biinyelerinde bulundururlar. Modern
otelciligin temel goriigti misafirlerin her tlirlii ihtiyaglarini otel iginde kargilamak ve miimkiin
olan en fazla geliri saglamaktir (Aktag, 1999, s. 13). Bdylece otel igletmelerinde yiyecek-
icecek boliimii ve birimleri biiylik Snem kazanmaktadir.

Ozellikle giiniimiiz bes yildizli otel igletmelerinde konuk odalarmin neredeyse
standartlagtigy goriilmektedir. Konuk odalar bazinda farklilik yaratmalari ¢ok zor olan bu tiir
oteller agisindan konuklara sunulacak farklilagtirilmig yiyecek ve igecek hizmetleriyle rekabet
avantaji saglayabilme olanag bulunmaktadir.

Yiyecek-igecek boliimiiniin otelin oda gelirlerinden sonra en biiyiik geliri elde ettigi
diigiiniiliirse, mutfagin da otel i¢in Snemli olmas: kaginilmaz bir gergektir. Konuklarin, tatil
yapmak i¢in geldigi otelden memnun ayrilabilmesi ancak onlara sunulan yiyeceklerin kaliteli,
taze, hijyen olmasina baghdir. Konuklar konakladiklari odadan sabah ¢ikip aksam yatmaya
gelirler. Ancak yeme ihtiyaci kargilanmasi gereken bir zorunluluk oldugundan, yiyecek ve
igeceklerin ¢ok iyi olmasmi beklerler. Bir otelde her tiirlii servis ¢ok iyi olsa da, yiyecek-
icecek servisi ve dolayistyla da mutfag: kotii olan bir otelin miigterilerini memnun etmesi ¢ok
zordur (Giiler, 1998, s. 29). Bu nedenlerden dolay: mutfak otel igletmelerinin kalbi olarak
adlandirilmaktadr.

Konuklarm beslenme gereksinimlerini kargilayan mutfak aymi zamanda onlarin
sagliklartyla da yakindan ilgilidir. Otel mutfaklarinda tiretilen yemeklerin hijyenik
olmamasindan kaynaklanan herhangi bir hastalik ya da zehirlenme otel adna geri doniilmesi
¢ok giic olabilecek kosullarin dogmasma neden olacaktir. Bu nedenle gerek otel iist
yonetiminin, gerekse de yiyecek-igecek miidiirlintin mutfaga bu agidan da biiyiik bir 6nem

vermesi gerekecektir.
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1.4. Otel isletmelerinde mutfagin konumu ve fiziksel 6zellikleri

Otel isletmeleri mutfaklarinda, otel konuklarin istek ve gereksinimlerine cevap verecek
kaliteli yemeklerin diigiik maliyetlerle iiretilebilmesi biiyiik oranda mutfak caliganlarinin
verimliligine baglidir. Bundan dolayidir ki otel isletmeleri mutfaklarinda ¢aliganlar tarafindan
arzu edilebilen ¢aligma alanlarinm olugturulmas: gerekmektedir. BSyle bir ¢aligma alaninda ig
akisi diizenlenmeli ve galisgam1 yormayan rahat bir ¢aligma ortamu saglanmahdir. Mutfagin
bina igersindeki konumu is akigiyla yakindan ilgiliyken, mutfagin aydinlatilmasi,
havalandirilmasi, 1sit1lmasi, mutfak duvarlari, mutfak tabani ve tavani rahat bir galigma ortami
saglanmasi igin izerinde dikkatle durulmasi gereken konulardir,

1.4.1. Mutfagin konumu

Otel binasmin mimari yapisiyla ilgili olmakla beraber bir otel igletmesinde mutfak iig
sekilde konumlandirilabilir. Mutfak otel binasmmn alt ya da iist katinda olabilir veya binadan
ayri bir yerde insa edilebilir. Hangi tiir konumlandirma uygulanirsa uygulansin, éncelikle
mutfak i¢in gerekli olan soguk su, sicak su, kirli su, buhar, elektirik , 1s1, havalandirma ve ¢ép
tesisat1 (Kutluay, 1988, s. 32) gibi diizenlemelerin belirlenmesinde fayda vardir.

Mutfak binanin iist katinda konumlandirilirsa, dogal aydinlatma ve havalandirma olanagi
dogmus olacaktir ve koku, duman, yag ve pisen yemeklerin buhari bina igersine
yayilmayacaktir. Ancak bdyle bir konumlandirmada ¢oplerin toplanmas: igin ayr bir tesisatin
yapilmasi gerekecektir. Tesisatin yapilamamas: durumunda, yiyeceklerin tagindig: asansérden
ayr1 olarak bir ¢Sp asansorii yapilmalidir. Binanm {ist katinda yer alan mutfaklara teslim
alman ya da ana depodan ¢ikig1 yapilan yiyecek malzemelerinin ¢ikarilmasinda s6zii gegen
yiyecek asansorlerinden yararlamilir. Bu tlir yiyecek malzemelerinin taginmasi igin tekerlekli
arabalardan yararlamlmasi gerektigi igin yiyecek asansérlerinin uygun geniglige sahip olmasi
gerekir. Bu asansdrlerde ¢Op taginmamalidir ancak tasinmak zorunda kalmir ise ¢op
torbalarnin agzi sikica baglanmalidir. Ust katlardaki mutfaklara su ¢ikisn da sorun
yaratabileceginden, bir su deposunun yapilmasi uygun olacaktir.

Mutfagin binamn alt katinda konumlandirimasi ¢éplerin atilmas: ve teslim alinan ya da
depodan ¢ikis1 yapilan yiyecek malzemelerinin mutfaga alinmasi agisindan uygun olmasma
kargin havalandirma ve aydinlatma sorunlarina neden olacaktir. Bina igerisinde koku, duman
ve buharin yayilmamas: igin iyi bir havalandirmanin saglanmasi gerekecektir. Alt kattaki bir
mutfakta gilines 15181indan yeterince yararlanilamayacagi i¢in suni bir aydinlatma sistemi de
olusturulmalidar.
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Otel binast disinda insa edilen mutfak pek rastlanan bir durum degildir ancak béyle bir
konumlandirma tesisat yoniinden bir sorun yaratmayacaktir. Hazirlanan yemeklerin servis
alanlarina dagitimi igin yemekleri istenen isida tutacak 6zel yemek arabalarma ihtiyag
duyulacaktr.

Mutfagin kare seklinde insa edilmis olmas: istenen bir durumdur. Cilinkii kare mutfaklar
cihazlarin yerlesimi ve ig istasyonlar1 arasindaki ¢arpigmalar1 engelleyecegi gibi denetimi de
kolaylagtirmaktadir (Giiler, 1998, s. 42).

Bir otel isletmesinde mutfak i¢in en iyi konum, hizmet verdigi servis alanlar ile yiyecek
malzemesi sagladigi depo ve teslim alma alanlari arasinda ve bu alanlarla yakin baglant:
yapilabilecek bir yerdir.

1.4.2. Mutfagin aydinlatilmasi

Is yerinde her tiirlii iglemin kusursuz yapilabilmesi ve en onemlisi de gbz saglinm
korunmas: iyi bir aydinlatma teknidini gerektirir. Aydinlatma oncelikle yapilan is ve
islemlerde kalite standartlarinin gerektirdigi tiim detaylarmn goriilebilmesi igin gereklidir.
Caliganlarin optimal aydinlatma kogullarinda ¢aligtirilmasi da onlarin géz saghf ve gorme
niteligini korudugu igin ayn1 amaca hizmet eder (Erkan, 1997, s. 132).

Otel igletmeleri mutfaklarinda bir ¢ok detayli isin yapildifs goriilmektedir. Bu nedenle
mutfagin iyi aydmlatilmas: agagidaki sonuglara ulagabilmek igin 6nemlidir (Aktag, 2001, s.
119):

e Mutfagm ve teghizatin temizligi saglanir.

e Yiyecek maddelerinin kalite ve yabanci madde kontroliinii kolaylagtirilir.

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, siislenmesi ve servisinin bagarili bir gekilde yapilmasi

kolaylagur.

e Personelin fiziksel ve zihinsel zorlama ve sinirlenmelerinin azalmasi ile hizli ve rahat

galigmasi saglanir.

o Kazalarmn tehlikesini ve agir1 aydinlatma farkini azaltur.

e Yiyeceklerin servisindeki cazip goriiniigii temin eder.

Mutfakta aydinlatma yapilirken dikkat edilmesi gereken noktalar vardir. Bunlardan ilki
aydinlatmay1 saglayacak 151k kaynaginmn yeterli giicte olmasidir. Mutfaklarda metrekareye 20
Watt olacak sekilde igiklandirma Onerilmektedir. Ocak ve musluk baslarinda isigin fazla
olmasi gerekmektedir. Bu yerlerde 151k meﬁekareye 50 Watt olmalidir (Kutluay, 1988, s. 34).
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Isigin dagitimi da aydinlatmada 6nemli bir diger faktordiir. Isik kaynagi, caliganlarin ya da
mutfak ara¢ ve gereglerinin gélgelerinin yapilan igin {izerine diigmesine neden olmamalidir.
Tavanin agik renklere boyanmis olmasi da 151810 dagitiminda etkili olacaktir. Isigin parlak
yiizeylerden yansumasi sonucu ¢aliganlarmn gozlerini almasi arzu edilmez. Bu nedenle 151k
dagiticilan ya da dolayli igiklandirma yolu tercih edilebilir. Agir1 parlaklik ve 15181 giddetinde
degismeler de istenmeyen durumlardir. Parlaklii onlemek ig¢in ampullerin {izeri buzlu
camlarla kaplanabilir.

Aydnlatma tesisatimin sik araliklarla kontrol edilmesi, bakim ve onariminm yapilmasi,
Oomrii azalan ampullerin degistirilmesi de iyi bir aydinlatmanin saglanmasinda iizerinde
durulmasi gerekli konular olmaktadir.

Mutfakta her béliim igin ayr1 bir 11k diimesinin diigiiniilmesi ve bu diigmenin de
aydmlatma oranimm1 kontrol edebilecek sekilde diizenlenmesi enerji tasarrufu agisindan
dnemlidir. Bununla birlikte mutfak giriginde tiim boliimlerin 1g1klarini kontrol edebilen bir ana
diigmenin de yer almasi uygun olacaktir.

Mutfaklarda giivenlik agisindan elektrik tellerinin duvar igersinden gegirilmesi gerekir ve
yeni gekilecek herhangi bir elektrik telinin de izole edilmesi unutulmamalidir.

1.4.3. Mutfagin havalandirilmas: ve 1sitilmasi

Bir ¢ok ticari mutfagin havasmin, kaynayan yemekler, kizan izgara ve yaglar, yanan
ocaklar ve pisen yemeklerden kaynaklanan buhar, is ve duman nedeniyle asir1 1sindifi,
agirlagtift ve mutfakta havalandirmaya ihtiyag duyuldugu goriiliir. Mutfak iginde belirli
kalitede temiz havanin siirekliligini saglayarak caliganlara rahat bir calisma ortami sunma
temel amacinda, mutfakta havalandumanin hedefi; istenmeyen nem, koku, is, duman ve 1s1y1
mutfaktan uzaklagtrmak olmalidir. Bunu yapabilmek i¢in mutfaklarda havalandirma
sistemleri, fanlar ya da davlumbazlar kullanilabilir. Ogzellikle ocaklarin iizerinde
davlumbazlarin kullanilmasi, burada pigsen yiyeceklerden kaynaklanan 1si, koku, nem ve
dumanin ¢ekilmesi ve uzaklagtirilmasinda etkili olmaktadir. Pigen yiyeceklerin agizlarinin
kapali tutulmas: da 1s1 ve koku kontroliinde 6nemli olmaktadur.

Mutfaklarda havalandima igin fanlar da kullanilabilir. Bunun igin iki ayrn fandan
yararlanilir. Bu fanlardan biri mutfaktaki sicak havay1 digar1 ¢ikaran, digeri de serin ve temiz
havayi igeri alan bir fan olmalidur.

Havalandirma tertibatinin {izerindeki ylikii hafifletebilmek agisindan, sicak su borulari,
tanklar, klima borular izole edilmelidir(Johannesen,1999, http://edis.ifas.ufl.edu). Bu sekilde
agir1 1smmaya neden olabilecek 1s1 kaynaklar da etkisiz hale getirilmis olacaktir.
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Isyerlerinde, ortam kogullarini etkileyen faktétler; hava 1sis1, 151 kaynaklarindan yayilan 1s1,
ortam nemlilifi ve hava hareketleri seklinde Ozetlenebilir. Bu dért etkenden en Onemlisi
genelde hava 1sidir. Ancak her insanin tercih ettigi 1s1 diizeyi dikkate alinirsa bu konuda bir
diizenleme yaparak begendirmek oldukg¢a zordur. Buna ragmen, ig verimi, genel saglik, uzun
dénemde is hevesi gibi konularda etkili olan ortam isinmn titizlikle ele alinmasi gerekir
(Erkan,1997, 5.126). Otel isletmeleri mutfaklar: genellikle oldukga fazla isinabilen ortamlardir
ve iggbrenlerin rahat galigabilmesi igin mutfak 1simmn kontrol altina alinmasi gerekir. Mutfak
ismm yazm 18° C, kigmn 22° C’de tutulmasi halinde iggbrenlerin rahat galigmasi saglanr
(Aktag, 2001, s.121).

1.4.4. Mutfak duvarlan

Mutfak duvarlar giizel goriiniislii, aydinlik ve kolay temizlenebilir olmalidir (Aktag, 2001,
$.121). Duvarlarin boyanmasinda kullanilan renkler ¢alisanlar iizerinde oldukca etkilidir.
Mutfakta duvarlarmn boyanmasinda uguk renkler yerine diiz renkler tercih edilmelidir. Sar1 ya
da kumizi renkler tehlikeli bolgelerde uyarn niteliginde kullamlabilir. Duvarlarn
boyanmasinda kullamilan renklerin ayn1 zamanda 1181 yansitacak tiirden olmas: istenir. Beyaz
renk 151810 % 80 - 90’1, krem rengi % 80, agik gri % 72, agik yesil % 60’11 yansitir.

Gerek temizlik gerekse de dayaniklilik agisindan en etkili duvar kaplamasi fayanstir. Bu
nedenle maddi olanaklar 6lglisiinde miimkiin oldugunca duvarlar fayansla kaplanmalidir.
Duvann tamamu fayansla kaplanamiyorsa bile, yerden 2 metre yiikseklie kadar fayans
kaplama yapilmasi ve yukarida kalan kisimlarin da plastik boya ile boyanmasi uygun
olacaktr.

Duvarlarin, arabalarin gectigi yerler hizasinda ve kogeler de dahil olmak {izere metal ya da
plastik seritlerle kaplanmasi kirilmalara karsi alinabilecek bir 6nlemdir. Mutfak duvarlarimn
yiiksekligi ise 3-6 metre arasinda degigir. Uygun ylikseklik 4-5 metre civarmndadir.

1.4.5. Mutfak tavam

Mutfak igersinde sicak havanin dolasumi ve personelin rahat galigmasi agisindan tavan
yiiksekligi 6nem kazanmaktadir. Koku, sicaklik ve dumanin olusturabilecegi istenmeyen
¢alisma kosullarindan kaginabilmek agisindan tavanin mutfakta diger alanlara gore yiiksek
olmas: tercth edilir. Yiiksek tavan diizenlemeleri personelin morali {izerinde de etkilidir.
Tercih edilen tavan yliksekligi 4-5 metredir. Soguk odalar ve kasaphanede bu yiikseklik

azaltilabilir. Tavanin ses gegirmesinin Onlenebilmesi agisindan nemden etkilenmeyen
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gozenekli malzemeden yapilmasi yerinde olacaktir. Tavamn duvarlarla uyum saglayacak
renklere boyanmasi gerekir. Tavanlarda koyu renklerden kaginilmalidir. Koyu renk tavani
oldugundan algak gostereceginden galiganlarda baski yaratabilir.

1.4.6. Mutfak tabam

Mutfak tabani kolay temizlenebilir, sert, darbelere dayanikli, agik renkte, diiz ve personelin
¢alisma kosullarinda olumsuzluk yaratmayacak maddelerle désenmelidir. Koridorlar mutfak
boyunca ig akismi aksatmaktan ziyade kolaylastiracak bigimde egimli ve diiz olmalidir. Soguk
odalarin ve ¢Op depolarmin taban dSsemeleri 6zel olarak yapilmali ve su giderleri
unutulmamalidir (Sarugik, 1994, s. 71).

Mutfak tabam igin beton, mozaik veya karo tagi kullanilmaktadir. Beton kolay ¢atlar,
yaglar1 absorbe eder, goriiniisii soguktur. Mozaik gbzeneksizdir, nem ve kir ¢ekmez,
temizlenmesi ve bakimi - kolaydir. Karo tagi ise agir iglere elveriglidir, saglam ve
gozeneksizdir, su ve ya§ absorbe etmez, ancak islak iken kayar ve kirlenmesi kolay,
temizlenmesi zordur (Kutluay, 1988, s.35).

Son zamanlarda mutfak désemelerinde yeni yer dosemeleri geligtirilmistir. Beton igine
konulan terrazzo ve granolitik ¢ipler kaliteli ve zor aginir 6zellik verirler. Seramik désemeler
ise uzun Smiirlii, lekeye dayanikli olurlar ama islaninca kayganlagirlar. Asfalt ve vinil yer
dogemeleri ise yumusak ve 1slandiklarinda dahi kaymayan ortam saglarlar (Giiler, 1998, s.
47).

Hangi tiir yer dosemesi segilirse segilsin 6nemli olan faktérler maliyetlerin yam sira, kolay
temizlenebilirligi, hijyenik olmalari, dayamikliliklari, esneklikleri ve yiirilylis rahatlig
saglayip saglayamadiklaridir.

1.5. Otel isletmeleri mutfaklarinda arag ve gerecler

Otel igletmeleri mutfaklarinda, mutfak personelinin igini kolaylastiran, ¢abuklastiran ve
bazi iglerin yapilmasini miimkiin kilan bir ¢ok arag ve gereci gormek miimkiindiir. Bu arag ve
gereglerin nitelik ve nicelikleri, otel isletmesinin biiyiikliigiine, mutfagmm hizmet sundugu
konuk tiirline, meniiye, mutfak alanmm biiylikliigiine ve mutfak caliganlarinin yetenek ve
becerilerine bagh olarak isletmeden isletmeye farklilik g&stermektedir. Buna ragmen mutfak
ara¢ ve gereglerini genel bir smiflandirmaya tabi tutmak miimkiindiir. Mutfak ara¢ ve

geregleri igin §6yle bir siniflandirma yapilabilir :
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o Sabit arag ve geregler

e Sabit olmayan arag¢ ve geregler

1.5.1. Sabit ara¢ — geregler

Sabit arag ve geregler; mutfakta tabana ya da duvarlara monte edilmis veya elektrik, su gibi
tesisatlarla baglantilar1 yapilmig veya bir kez yerlestirildikten sonra temizlik ve bakim onarum
amaglar1 diginda yeri degistirilmeyecek olan araglardir. Bu arag ve geregler su sekilde
siralanabilir:

e (Caligma masalar1 veya tezgahlar:

e Buz dolaplan ve derin dondurucular (deep freeze)

e Duvar dolaplar: ve diger dolaplar ile raflar

e Lavabolar ve evyeler

e Ocaklar ve firmlar

e Izgaralar, fritézler

e Devirmeli tencereler, buharli kazanlar

e Hamur yogurma ve agma makineleri

¢ Dilimleyiciler ve soyucular

1.5.2. Sabit olmayan ara¢ — gerecler

Sabit olmayan arag ve geregler ise kullamilmadiklan siireler igersinde mutfakta daha once
belirlenen yerlerde depolanan ve her kullanimda, kullamim amacina ve kullanan kisiye gére
yer degistiren arag ve gereglerdir. Bu arag ve geregler su sekilde belirtilebilir:

e Her boyda tencereler, sahanlar, yass1 ve derin tavalar

e Delikli derin ve diiz tencere ve siizgegler

o Cesitli boy ve tiirdeki el girpacaklari, kesiciler ve diger arag-gerecler

e (Cesitli kagiklar, kepgeler, kevgirler, catal ve masalarla, bigaklar

o Tepsiler, tabaklar

e Teraziler ve diger 6l¢ii araglan

¢ Blender, mikser ve diger kiyma-dograma makineleri

o Cesitli pasta kaliplar: ve ilgili diger ara¢ ve geregler

Mutfak icin alinmasi diiglintilen sabit ya da hareketli arag ve gereglerin 6nceden

diiglintilmesi, isletmedeki kullanim amacma gore niteliklerinin belirlenmesi gerekir. Bunun
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icin ascibagi, yiyecek-igecek miidiiri ve genel mudiiriin katihimiyla isletmede bir kurul
olusturulabilir. Béyle bir kurul alimi yapilacak ara¢ ve gereclerle ilgili nitelikleri belirlerken;
kullanim amaci, saflayacagi para ve zaman tasarrufu, bu ara¢ i¢in ayrilacak alan,
temizliginden ve kullanimindan sorumlu olacak kisinin belirlenmesi, aracin beklenen
performansi ve yararli 6mrii gibi faktorleri dikkate aimalidir. Mutfak techizatinin se¢iminde
rol oynayan faktorler de su sekilde siralanabilirler ( Aktas, 2001. s. 130):

e Uygulanacak menti sekli

e Yiyecek maddelerinin satin alinma sekli

e Servis yapilacak kisilerin miktar1 ve profili

e Servis gesidi ve siiresi

¢ Miimkiin olan ¢alisma saati

e Isi yapacak personelin bilgi ve becerileri

e Kullanilacak malzemenin bulunabilirligi ve maliyeti

o Kat plan, tahsis edilen alan

e Isletmenin biitgesi

Mutfak araglarimin yerlestirilmesinde ise mutfagin mimari yapisi, ¢aligma plani, hizmet
sunulacak alanlara olan mesafesi, depo girisi gibi etkenler diisliniilmelidir. Burada &nemli
olan nokta ise calisanlarin g¢aliyma plani ve is akisii aksatmayacak bir tasarimin
gerceklestirilmesidir.

Mutfak araglar1 her bélimle baglanti iginde olabilecek sekilde bir ada bi¢iminde
yerlestirilebilecegi gibi, duvar boyuncé da yerlestirilebilmektedir. Ancak duvar boyunca
yerlestirilen araglar is akimim engelieyebilmektedir.

Mutfak ara¢ ve gereclerinin bakimi, onlarin verimli ve uzun siireler kullanimi agisindan
onem arz etmektedir. Mutfak arag ve gereglerinin bozulmalar1 onlar1 tamir ettirme ya da
yenileri ile de§istirme masraflari yaninda yemeklerin bozulmasi ya da is kaybi gibi
maliyetlere de sebep olurlar. Uygun diizenlenmis bir bakim programi hem bu tiir kayiplari en
aza indirir, hem de enerji kullanim masraflarint kismayi saglar (Moltay, 1996, s. 99). Bu
nedenle mutfak ara¢ ve gereclerinin giinliik, haftalik ve mevsimlik temizlik ve bakimlarinin
bir diizen dahilinde yapilmas: gerekmektedir. Araglar, bu araglar1 kullanmaya yetkin kisilerce.
kullanma talimatlarina uygun olarak kullaniimalidir.

Satin alinan her bir biiyiik ara¢ i¢in bir sicil kart1 tutulmalidir. Bu kart, aracin satin alinma
tarihi, fiyati, islevi, satin alinan firmanin adi. kapasitesi, garanti siiresi, tamir tarihi ve ne tiir
tamirler gérdiigii gibi bilgileri tasimalidir. Sayet bu kart dogru, titiz ve tam olarak

diizenlenirse, yeni bir aracin segiminde, tamir glinlerinin belirlenmesinde, yeni pargalarn
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sipariginde ve garanti siiresinin denetiminde ¢ok degerli yardimlar: olacaktir (Aktag, 2001, s.

131).

Mutfakta ekipman kullanimmda agagidaki 12 kurali hatirlamak ve uygulamak gerekir
(Moltay, 1996, s. 98-99):

Ekipmanm el kitabi (kullanma kilavuzu) mutlaka okunmalidir.

Ekipman temiz tutulmalidir.

Ekipmani kullanan personel mutlaka egitilmelidir.

Ekipmanlar, hangi amagla tasarlanmig ise o amag igin kullanilmalidir.

Ekipmanin garanti siire ve kapsamu iyi bilinmelidir.

Mutfak personelinin kolaylikla giderebilecegi kiigiik aksaklilarin bagkasina
yaptirilmasina gerek yoktur.

Bir ekipmanin ¢aligmamasi durumunda 6ncelikle ekipmanin enerji baglantisi kontrol
edilmelidir.

Caligmaz durumdaki bir ekipmana miidahale edilmeden ©Once enerji baglantisi
kesilmelidir.

Ekipmanin bakim ve onarimu igin iyi bir servis kurulusu ile ¢aligilmalidir.

Figlerin prize iyi girip girmediginin kontrolii, kablo yamg: kokularmin kontrolii,
elektrik ya da gaz kagag: gibi basit kontroller sik sik yapilmalidir.

Ekipmanla ilgili tiim bilgiler ekipman sicil kartina iglenmelidir.

Ekipmamin herhangi bir pargas1 arizali olsa dahi, mutfak elemanlar1 tarafindan
degistirilmemelidir.
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. 2.BOLIM
OTEL ISLETMELERINDE MUTFAKTA URETIM CALISMALARI

Otel igletmelerinde konuklarin kendilerine sunulan yiyecek hizmetleri ile ilgili
memnuniyetlerini saglamak bakimindan 6nemi vurgulanan mutfagmn, oteldeki temel islevi
iiretimdir. Mutfakta iiretimin 6ziinii ise yemek pigirme olugturur. Ancak iiretim ile ilgili
caligmalari mutfagin fiziki alaniyla smirlamak dogru olmayacaktir.

“Ustalar; iyi bir yemegin hazirlamigt mutfakta degil malzeme aliminda baglar” derler
(Yilmaz, 1989, s. 18). Bunun anlami ise kaliteli, hijyenik ve diigtik maliyetli bir yemek
iiretebilmek igin, kaliteli, hijyenik ve diigiik maliyetli yiyecek malzemelerinin satin alinmasi,
otele geldiginde teslim alinmasi, iiretime girene dek bozulmadan ve kalitesi korumarak
depolanmasmm da hazirlama ve pisirme kadar 6nemli oldugudur. Bu nedenle mutfakta
iiretimden bahsetmek gerektiginde, liretime dair iglemlerin yiyecek malzemelerinin satin
alinmasi ile bagladifi ve konuklara yemegin sunumunun ardindan, temizlik galigmalar: ile
siirdiigli vurgulanmalidir. Béylece mutfakta iiretim, otel igletmesinin kalite, hijyen ve maliyet
standartlari igerisinde, konuk memnuniyetini saglayacak yemekleri sunabilmek iizere; yiyecek
malzemelerinin satin almmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, iliretime hazirlanmasi,
pisirilmesi, porsiyonlanmasi, servise sunulmasi ve sonrasindaki temizlik islemlerini kapsayan
bir stire¢ olmaktadir (Sekil 2.1).

Mutfagin otel isletmelerinde yapmis oldugu ¢alismayi, sanayi isletmelerinin ¢aligmalarina
benzetmek miimkiindiir. Mutfak; ocak, firm, ¢aligma tezgahlan, kizarticilar, dilimleyiciler ve
bu gibi ekipmani, iiretim amaglarina gére ayrilmug alanlari ve is giicii ile organize olmus bir
atdlye gibidir. Hammadde olarak yiyecek malzemelerinin mutfaga girisi yapilir. Burada
hazirlama ve pigirme evrelerinden gegen yiyecek malzemeleri gekil, renk, kivam, goriiniis,
lezzet degistirmis olurlar. Bundan sonra ise yemeklerin restoranda satisa sunulmasi agamasi
gelmektedir.

2.1. Otel isletmelerinde mutfak — yiyecek satin alma iliskisi

Otel isletmeleri mutfaklarinda iiretim, yemek pisirme yani yemek tiiretimi geklinde
gergeklesirken, yemek tiretimde kullanilan hammaddeler ¢ok gesitli yiyecek malzemelerinden
olugmaktadir., Bu hammaddeleri otel isletmelerinin kendileri tiretemeyeceklerine gére

bunlarin elde edilmesi sorunu ortaya ¢ikmaktadir. Otel igletmeleri bu sorunlarini satin alma
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islemlerini yerine getirmek yoluyla ¢ozmektedirler. Ancak satn alma iglemleri genis anlamda
sadece yiyecek malzemeleri ile sinirli kalmamakta otelin diger boliimlerinin ihtiya¢ duydugu
malzemelerin elde edilmesi de bu konuyu ilgilendirmektedir.

Mutfak acisindan bakildifinda ise satin alma, meniide yer alan yemeklerin mutfakta
iiretilebilmesi i¢in gerekli olan yiyecek malzemeleri ve mutfak arag-gereglerini
kapsamaktadir. Bu noktada yiyecek malzemelerinin satin alinmasi, bu tiir malzemelerin
yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasinda 6nemli bir yer tutmas: nedeniyle biiyiik bir dikkat
gerektirmektedir. Ancak yiyecek malzemelerinin satin alinmasinda sadece maliyetler gz
Oniinde bulundurulmamakta, kalite ve hijyen de diger 6nemli faktorleri olusturmaktadir.

Bir otel igletmesinde satin alma ile ilgili olarak verilebilecek kararlarin bir takum
faktorlerden etkilendigi de aciktir. Bu nedenle otel isletmelerinin satin alabilecekleri
yiyeceklerin fiyat, kalite, arz seviyesi ve tiiriini belirleyen bazi etkenlerden séz etmek gerekir.
Bunlar (Mandabach, 2000,http:/murphie.nmsu.edu) :

e Tarim ve hayvancilik

e Yiyecek igleme

e Gida yasalar

e (Gida pazarlama

e (Gida hizmetleri seklinde ifade edilebilir.

Tartm ve hayvancilik otel igletmelerinin ihtiyag duydugu sebze ve meyveler,
kurubaklagiller, tahil, etler ve bu gibi yiyecek malzemeleri i¢in temel iiretim kaynagidir.
Uretilen bu yiyecek malzemelerinin miktar ve kalitesini ise hava kogullari, kullanilan
teknoloji , {iriin verimine uygulanan bilimsel yéntemler gibi faktorler etkilemektedir.

Kutulama, dondurma, kurutma gibi bir takim yoOntemler dahilinde uygulanan yiyecek
koruma ve saklama iglemleri ise yiyecek igleme ile ilgilidir ve teknolojik gelismelerden
etkilenebilmektedir.

Gida yasalan ise yiyecek malzemelerinin iiretilmesi, iglenmesi ve piyasaya sunulmasina
iliskin bir takim kural ve standartlar1 belirlemektedirler.

Giiniimiizde gida pazarlamasi, kiigiik aile ¢iftliklerinin kendi lirlinlerini gehir pazarlarinda
satmalarindan, uluslararas: alanda galigabilen gida igletmelerinin diinya pazarlarinda faaliyette
bulunmasi geklinde bir gelisim gostermistir. Bu baglamda sunulan hizmetlerde de degismeler
goriilmiistiir. Bu degismelerden bazilar1 sunlardir (Murphy, 1999, http://jan.ucc.nau.edu):

e Gida dagitum igletmeleri tasidiklari gida ¢esitlerini arttirmis, bu tasiyic
isletmelerden bir otel igletmesinin tiim ihtiyaglar: karsilanabilir duruma gelmistir.
e Genisleyen iiriin hatlariyla birlikte, gida dagitim isletmeleri, otel igletmelerine

finansal kolayliklar da saglamaya baglamiglardir.
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e Kiigiik gida dagitim igletmeleri birlegerek biiyiik isletmeler halini almaktadirlar.

e Buigletmeler iiriin ¢egitlerine donmus gidalar, hazir ya da yar hazir haldeki gidalar
gibi yeni iirlin gesitlerini de eklemektedirler.

e Bazi gida iireticileri dagitim kanallarinda yer alan aracilan ortadan kaldirarak
dogrudan otel igletmelerine satiy yapabilmektedirler.

e Dagitim sirketleri, yiiksek tagima maliyetleri nedeni ile daha az siklikta dagitim
yapmak istemektedirler.

e Stipermarketler ve benzeri perakendeci igletmeler de gida dagitum igletmeleri gibi
faaliyet gostererek otel igletmelerine dagitim yapabilmektedirler.

Otel isletmelerinin satin alabilecedi yiyecek malzemelerinin arz kaynaklari ise iki temel
grupta yer alan igletmelerden olugmaktadir. Bu igletmeler :

o Guda iireticisi ve igleyicisi isletmeler
¢ Gida dagitim1 yapan toptanci veya perakendeci igletmelerdir.

Bir otel igletmesinde mutfak ile ilgili olarak yerine getirilecek olan satin alma iglemleri;
meniide yer alan yemeklerin iiretilmesinde kullanilacak yiyecek malzemelerinin dogru
miktarlarda, dogru zamanda, uygun kalite ve en iyi fiyatla elde edilerek otel igletmesine
getirilmesi amacini tagir.

Satin alma iglemleri ile elde edilmek istenen sonug ise; liretimi aksatmadan, meniide yer
alan yemeklerin siirekli sunumunu saglayabilecek ve aym zamanda da fazla stoklama
nedeniyle bozulma ve para kaybmna neden olmayacak bir stok seviyesinin korunmasimi
gergeklestirebilmektir.

Bu ama¢ dogrultusunda satin alma ile ilgili olarak yerine getirilmesi gereken islemler;
mutfagm ihtiyag duydugu yiyecek malzemelerinin belirlenmesi(mutfaktan gelen talepler),
piyasa aragtirmasinin yapilmasi, uygun bulunan yerlere sipariglerin verilmesi, otele gelen
malzemelerin teslim alinmasi ve uygun depolara yerlestirilmesi ya da dogrudan mutfaga
gonderilmesi seklinde siralanabilirler.

Otel igletmelerinde satin alma ile ilgili islemleri bu is igin organize olmus bir béliim ya da
bu is i¢in gorevlendirilmis bir kisi iistlenebilmektedir. Biiylik otel isletmelerinde bir satin alma
departmani olugturulmustur ve bu béliim yalnizca yiyecek malzemelerinin satin alimmasindan
degil, otelin diger béliimlerinin ihtiya¢ duydugu malzemelerin elde edilmesinden de sorumlu
olur. Ayrica teslim alma ve depolama iglemleri de bu boliimiin sorumlulugu altindadir. Kiigiik
otel igletmelerinde ise satin alma bolimii bulunmayabilir. Bunun yerine isletme miidiirii,
yiyecek-icecek miidiirii ya da aggibagi bu islemlerden sorumlu olur. Ancak bdyle bir durumda
satin alma, teslim alma ve depolama iglemlerinin sorumlulugu tek bir kiside toplanmamali,
farkli kigilere dagitilmalidur.
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Bir otel igletmesinde satin alma igini kim yaparsa yapsin satin almacak yiyecek
malzemesinin miktar ve kalitesini etkileyen igletmeye bagiml bazi faktorler vardir. Bunlar gu
sekilde siralanabilir:

* Menii kalemleri

e Servis usulii ve siiresi

e Satilabilecek yemek miktari

o Mutfagin hizmet sundugu konuk profili

e Standart regete ve verim testleri

e Standart satin alma 6zellikleri formu

e Satm almadan sorumlu kisi ya da kisilerin bilgi ve becerileri
e Mutfak elemanlarinin bilgi ve becerileri

o Isletme biitcesi

Mutfakta belirli kalitede ve hijyenik yemeklerin iiretilebilmesi, siirekli olarak belirli
kalitede ve hijyenik yiyecek malzemelerinin satin almabilmesini gergeklestirmeye bagh
olmaktadir. Bu nedenle yiyecek malzemelerinin satin almmasi da bazi standartlara
baglanmalidir. Otel igletmelerinde bu standartlar, standart satin alma &zellikleri formu (Ek —
3)belirlemektedir. Bu form, satin alinacak yiyecek malzemesini detaylar ile tanimlayabilecek;
malzemenin adi, kalitesi, agirligi, biiyiikligii, orijini, paketi, cinsi, tipi, tiirli, smfi gibi
bilgileri icerir. Bu form ile sadece satin almacak yiyecek malzemeleri standartlara
baglanmamakta, teslim alma iglemleri sirasinda kalite kontrolleri i¢in de kargilagtirma olanagi
saglanmaktadir. Ayrica bu form satici ile otel isletmesi arasinda dogabilecek olasi yanlig
anlamalar ortadan kaldirip, yiyecek malzemeleri hakkinda ortak bir dilin konugulabilmesini
temin etmektedir. Bu formun gelistirilmesinde ise standart recetelerden ve mutfakta yapilan
verim testlerinden yararlaniimaktadar.

Mutfak ve satin alma boliimii arasindaki iligkiler iki temel noktaya dayanmaktadir.
Bunlardan ilki, mutfagin ihtiyag duydugu yiyecek malzemelerini talep etmesi ve bunun igin
bir istek formunun diizenlenerek satin alma yetkilisine ulagtiriimasidir. Diger nokta ise, satin
alma bolimii tarafindan bu taleplerin degerlendirilerek, ihtiyag duyulan yiyecek
malzemelerinin temin edilmesi, uygun depolara yerlestirilerek daha sonra buralardan mutfaga
ulastirilmas: ya da teslim alindiginda dogrudan mutfaga iletilmesi seklinde gergeklesmektedir.

Bu iligkiler ¢ercevesinde mutfak yoneticisinin, yiyecek malzemelerinin satin alinmasma
iligkin olarak dikkat etmesi gerekenler de su gekilde ifade edilebilir