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OZET

Bu ¢alisma, Ankara, Mersin ve Adana illerinde 4-5 yildizli otel mutfaklarinda
calisan as¢1 ve asgl yardimcilarmin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama
konularindaki bilgi diizeylerini tespit etmek ve elde edilen veriler 1s181inda bir hizmet
ici egitim programi 6nermek amaciyla planlanip yurtitilmustiir.

Betimsel yontemin kullanildigi aragtirmanin Srneklemini Ankara, Mersin,
Adana illerinde arastirmaya katilmayi kabul eden otel isletmelerindeki, 21 otel
yiyecek-igecek miidiirii ve 157 asgt ve asgr yardimcist olusturmustur. Verilerin
toplanmasinda anket formu kullanilmigtir.

Aragtirmaya katilan isletmelerin %57.1°1 Ankara ilinde, %52.4°14 4 yildizhi
otel ve 151 kisinin stiinde (%85.7) yatak kapasitesine sahiptir. Isletmelerde 3
vardiya (%52.4) halinde eleman calistirilmakta ve mutfakta ¢alisan personel sayisi
11-30 kisi arasinda degismektedir (%76.2). Yoneticilerin %76.2°si mutfakta ¢alisan
personeli mesleki agidan yeterli bulmakla birlikte %66.7’si hizmet i¢i egitimin
gerekliligine inanmaktadir.

Ascilarin ¢ogunlugu 31-40 yas arasinda, %77.1°1i ilk/ortaokul mezunu,
%60.5°1 10 yildan fazla mesleki tecriibeye sahiptir. Ascilarin %85.4°1 meslege iliskin
ilk bilgilerini usta-girak iligkisiyle elde etmis, as¢ilarin %48.4’0i mesleki kurslara
katilmazken, %45.2°si bu kurslara katilmama nedeni olarak “zaman yetersizligi’ni
gOstermigtir. Ayrica ascilarin %45.9’u mesleki bilgi ve yeteneklerini yeterli
bulurken, mesleki kurslara katilma ihtiyaci duyan asgilar (%54.1), alanla ilgili yeni
bilgi ve uygulamalarn 6grenmek (%32.5) istemektedirler.

Ascilarin  %49.0’u  yemekleri ustasindan 6grendigi sekilde yapmakta,
%72.0’si yesil yaprakli sebzeleri hazirlarken, “ayiklama, yikama, dograma, pisirme”
islem sirasini izlemekte, %62.4’1i sebzelerin haslama suyunu dékmektedir. Egitim
seviyesi yiikseldikge sebzelerin dogru olarak pisirildigi ortaya ¢ikmugtir.
Kurubaklagillerin hazirlanmasinda %45.2’si “suda bekletme, yikama, hagslama,
pisirme” iglem sirasmi izlerken, %54.1°i haslama suyunu dékmekte, %24.2°si ise
bazen dokmekte ve %71.3’ti makarnay: hasladiktan sonra stziip soguk sudan

gecirmektedir.
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Donmus gidalari dolapta bir alt géze indirerek ¢ozdiiren ag¢ilarin oram %51.6
iken soguk, sicak suda ya da oda sicakliinda bekletenlerlerin orant %44.5’tir.

Yiyecekler degisik yontemlerle pisirilmekle birlikte, haslama ydntemi
yemeklerin pisirilmesinde en ¢ok tercih edilen yontem ve ayrica tiim pisirme
yontemlerinde en fazla ay¢igek yagi kullanilmaktadir.

Toplanan veriler SPSS 10.0 istatistik programinda degerlendirilip,
tablolastirilmistir.

Ascilarin  yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama konularindaki bilgi
diizeylerini degerlendirmek amaciyla yapilan bu ¢alisma sonucunda eksikligi tespit
edilen mesleki bilgi ve becerilerin daha iyi duruma getirilmesine yonelik bir hizmet

i¢i egitim programi Snerilmistir.
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SUMMARY

The aim of this study is to determine the knowledge level of the cooks in
preparing, cooking and preserving foods. These cooks are working at the hotels
which are in Ankara, Adana and Mersin. The research is planned to develop an
education programme in the light of these data.

The sample of this research is constituted from the food & beverage
managers, 157 cooks and the helpers of them who are in the hotel administrations in
 Ankara, Mersin and Adana. In collecting data; public survey is used. It is thought
that, the occupational education is important for the cooks in preparing, cooking and
preserving the foods. The khikare analysis is used in order to test those data.

These are the data results from this research; %57.12 of these managements
attend this study are in Ankara. %52.4 of them have the bed capacity over 151. In
these managements, the staff works in over 151. In these managements, the staff
works in three relays. The number of the staff in kitchen is between 11-30. %76.2 of
the managers find the stuff sufficient, on the other hard %66.7 of the managers think
that the cooks should be educated.

Most of the cooks are between 31-40. %77.1 of them are graduated from
primary school. %60.5 of them have an occupational experience for more than ten
years. %85.4 of them get their experience from master-apprentice relation, %48.4 of
them do not attend the courses. %45.2 of the cooks can’t attend the courses because
of time inadequacy. %45.9 of the cooks think that their abilities and occupational
knowledge is sufficient. The ones that want to attend the courses think that it is
important to learn the new things and applications.

%49.0 of the cooks cook their meals in the way that their masters cook.
%72.0 of them follow the cooking process such as picking up, washing, chopping
and cooking while they are preparing the green vegetables. %62.4 of the cooks pour
out the boiled water in which they cook the vegetables. The higher the education
level of the cooks , the better the vegetables are cooked. %45.2 of them, while
preparing the dried vegetables, keep them in water, wash, boil and cook. %54.1 of
the cooks pour out the boiled water. After boiling spaghetti, %71.3 of the cooks pour

out cold water on it.
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%51.6 of the cooks put the frozen foods above %51.6 of the refrigerator in
order to dissolve them. %44.5 of them put the frozen foods in to hot or cold water in
order to dissolve.

The foods can be cooked in different methods. Boiling the food is the most
common method that is used in cooking. In all cooking methods, sunflower all is
used.

The evaluation of the data of this research is done in SPSS programme.

This research is planned to evaluate the occupational knowledge of the cooks
in preparing, cooking and preserving the foods. As a result of this study, a training
programme is proposed to the cooks to have a better occupational knowledge and

ability.



ONSOZ

Otellerde bilindigi gibi konaklama hizmetinin yaninda yiyecek-igecek hizmeti
de verilmektedir.

Beslenme bilindigi gibi insanin en temel fizyolojik ihtiyaglarindan biridir.
Insanlar nerede olurlarsa olsunlar beslenme eylemi i¢inde bulunurlar. Iyiyi, giizeli ve
kaliteli tirtinleri ararlar.

Yiyeceklerin otellerde tiiketiciye kaliteli olarak sunulabilmesi i¢in satin alma,
depolama, hazirlama, pisirme ve servisine kadar gegen stireglerde dikkat edilmesi
gereken bazi kurallar vardir. Insan saghg acisindan bu kurallarin uygulanabilmesi,
yiyecek-icecek hizmetlerinde istenilen kaliteye ulagabilmesi ancak mesleki y6nden
iyi egitim almis personel ile saglanabilir. Bu arastirma ile 4-5 yildizhi otel
mutfaklarinda ¢aligsan agcilarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama konusundaki
bilgi diizeylerini tespit etmek ve buna uygun hizmet igi egitim programi gelistirmek
amaglanmustir.

Bu arastirmanin yapilmasinda beni yonlendiren tez danismanim Sayin Dog.
Dr. A. Fuat ERSOY’a, her zaman destek ve ilgisini esirgemeyen Sayin hocalarim
Do¢. Dr. Nevin SANLIER ve Yar. Dog. Dr. Saime KUCUKKOMURLER’e,
aragtirmamin her asamasinda manevi destek ve giivenlerini her zaman hissettigim
sevgili aileme ve yardimlarini esirgemeyen arkadaslarima igtenlikle tesekkiir ederim.

Ayrica anketlere samimiyetle cevap vererek arastirmaya katkida bulunan otel

yoneticisi ve asgilara da tesekkiirii bir borg bilirim.

Yasemin KAYAYURT
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I. GIRIS
Insanlarin en temel fizyolojik ihtiyaclarindan biri bilindigi gibi beslenmedir

(Arls, 1982).

Saglikli olabilmek ig¢in yeterli ve dengeli beslenmek gereklidir. Yeterli ve
dengeli beslenmek igin beslenmemizde yeterli miktarda ve kaliteli besinlerin
bulunmasi gereklidir. Ayrica bu besinlerin uygun hazirlama ve pisirme yontemleri
kullanilarak iiretilmesi, viicudun bu besin Ogelerinden maksimum diizeyde

yararlanmasim saglayacaktir (Kutluay ve Birer, 1997).

Yiyecek hazirlama ve pisirme yontemleri yiyeceklerdeki saglik i¢in yararh
besin 6gelerini olumlu ya da olumsuz etkilerler. Bilgili ve dikkatlice uygulanan

hazirlama ve pisirme yontemleri bu kayiplar: azaltir (Unver, 1981).

Yenilen yiyecekler ve bunlarla hazirlanmis yemekler gériiniim, koku, kivam,
ve lezzetleri ile insanlarin hosnut eder ve mutlu kilar. Insanoglunun en biiyiik
zevklerinden birisi yemek oldugundan, insan nerede olursa olsun her seyden 6nce

karnini1 doyurma ¢abasi gosterir (Beyhan, 1991).

Seyahatleri sirasinda insanlarin  ihtiyaglarim  karsilayan konaklama
sirketlerinden en yaygin olani ve en Snemlisi bilindigi gibi otellerdir (Olali ve

Korzay, 1993).

Otellerde verilen hizmetlerin en 6nemlisini yiyecek-icecek departmanlarinda
verilen hizmetler olusturmaktadir. Oyle ki bu hizmetler giiniin 24 saati ihtiyaca cevap
verebilmekte ve bunlardan sadece otelde kalan konuklar degil herkes

faydalanmaktadir (Yurdagiilen, 1994).

Turizm Bakanhigi’nin 1991 yilinda yapmis oldugu bir arastirma sonucunda
yabanci turistlerin Tiirkiye’yi se¢gmelerindeki birinci nedenin ucuz aligveris imkani,

ikinci nedenin ise Tiirk Mutfagi oldugu saptanmistir (Turizm Bakanlig:, 1991).

Otel yiyecek-icecek hizmetlerinden faydalanmak igin gelen bu misafirlerin
hayal kirikligina ugratilmamasi ve memnun olarak ayrilmasi biiyiik G6nem
tasimaktadir. Bu nedenle yiyecek hizmetlerindeki basari, malzemenin otele
gelisinden servisine kadar devam eden koordineli bir ¢aligmayla yakindan ilgilidir

(Yurdagiilen, 1994; Medlik, 1997).



Bu nedenle o igletmelerin ¢alisanlar1 ¢ok ©Onemli olmaktadir. Turizm
isletmelerinde amag, en iyi hizmeti emek giiciinden en optimal bigimde yararlanarak
verebilmektir. Emek giicii de en iyi hizmeti, ancak saglam ve yeterli bir egitimden

sonra verebilir (Gliney, 1997).

Ulkemiz igin ekonomik ve sosyal oneme sahip “yiyecek hazirlama ve
pisirme” hizmetlerini yerine getirecek kisiler hi¢ kuskusuz mutfak personeli olarak

bilinen as¢1 ve as¢t yardimeilaridir (Cetin, 1993).

Asg1 ve aggr yardimcilarinin mesleki egitime sahip olma oraminin diigiik
olmasi nedeniyle isletmelere mutfak personeli aliminda gii¢liik ¢ekildigi, egitilen
meslek elemanlarinin biiyiik ¢ogunlugunun meslegini icra etmedikleri, meslekte
calisanlarin ise egitime ihtiyact oldugu ¢esitli arastirmalarla ortaya konulmugtur

(Agaoglu, 1991; DIE, 1993; Turizm Bakanlig1, 1989).

Nitelikli bir mutfak personeli neyi, ni¢in, nasil en iyi bi¢imde yapacagini
bilen Kkisilerdir. As¢t ve asgt yardimcilari, mutfak konusundaki temel bilgiler
degismemesine ragmen gelisen teknoloji ve uygulamalara ayak uydurabilmeli ve

kendini yetistirebilmelidir (Gomeg, 1995).

Bu sektorde calisan as¢1 ve as¢t yardimcilarinin, mutfak sanati ve bilgileri
konusunda yeterli, oncelikle temel beslenme, besin maddelerinin yapisi, besin
maddelerini en dogru bir sekilde faydali kullanma ve degerlendirme becerisine sahip
olmalar1 gerekmektedir (Gomeg, 1995). Ayrica bunun yaninda estetik ve lezzet
unsurlarina 6nem veren ve en Onemlisi insan saghigim tehlikeye sokacak riskli
durumlarin olugmamasi i¢in temizlik ve hijyen konusunda bilgili, her yonden nitelikli
ve yabanci dil bilen Kkisiler olmalari miisterilerin ve isletmelerin beklentileri

acisindan dnemlidir.

Bu nedenle yeterli ve dengeli beslenmenin ¢ok 6nemli oldugu giiniimiiz
toplumlarinda, insan sagligi ile yakindan ilgisi olan otel isletmelerinde c¢alisan
ascilarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama konularindaki bilgi diizeylerinin
glinimiiz kosullarindaki durumunun tespit edilmesi amaglanan bu arastirmada
konunun 6neminin vurgulanmasi ve sorunun daha iyi anlasilabilmesi i¢in birinci
boliimde problemin durumu dort kisimda ele alinmis ve bulgular dogrultusunda

yetersizligi tespit edilen konularla ilgili bir hizmet igi egitim programi gelistirilmigtir.



1.1- TURIZM VE TURIZM iSLETMECILiGINE GENEL BiR BAKIS

1.1.1- Turizm ve Turizm Isletmeciligi

Turizm olaymin tarihinin ¢ok eski donemlerden beri var oldugu
bilinmektedir. Ancak glinimiizdeki ozelliklerini 19 yy. sonlarn ve 20 yy.’in

baslarindan itibaren kazanmistir (Toskay, 1983).

21. yiizyila girdigimiz su siralarda ekonomik, sosyal ve daha bir¢ok yoniiyle
karmasik bir olay olan turizme gerek gelismis gerekse gelismekte olan iilkeler
tarafindan gosterilen ilginin boyutlar1 konuyla ilgili olmayanlarin dahi dikkatini

cekecek seviyeye ulagmistir (Yildinnm, 1991).

Paray1, tekerlegi ve seyahati kesfeden Siimerler 'in medeniyet tarihinde yer
aldigt  M.0.4000 yillarindan beri varolan turizm; sanayi devriminin belli bagh
sonucu olan teknolojik gelisme ve buna bagli olarak ekonomik ve sosyal yapidaki
degisimlerden paym: almustir. I. Diinya Savasi’na kadar lilks ihtiyaglar olarak
goriilen turizm II. Diinya Savas1’ nin sebep oldugu duraklamaya ragmen 60’11 yillara
kadar kiiltiirel nitelikli bir hareket olarak kendini gostermistir. 2000°li yillara
geldigimiz su giinlerde ise insanlar refah seviyeleri ve ileri teknolojinin sundugu
imkanlarin dogal sonucu olarak dinlenmek, eglenmek, gezip gérmek, 6grenmek i¢in
veya is seyahatleri sebebiyle yasadiklari mahalleri gegici olarak terk etmekte,
konaklamakta, kisacas1 ekonomik ve sosyal hayatlarini belirli bir siire i¢in bagka
yerlere tasimaktadirlar. Bu haliyle zorunlu ihtiyaglar arasina giren turizm faaliyetleri
gerek lilke i¢inde gerekse iilkeler arasinda g¢ok yo6nli bir alig veris imkani saglayan ve
cok hizli gelisme gosteren dev bir endiistri olarak karsmﬁza cikmaktadir (Yildirim,
1991). Ekonomik ve sosyal anlamda genis etkiler doguran ve turizm olarak
isimlendirilen bu olay, giiniimiiz uygarhginin temel bir 6zelligini olusturmaktadir

(Saldamli, 1994).
Turizmin ¢esitli tammlan yapilmistir;

Dr. Walter Hunziker’e gore; " Turizm, yer yabancilarinin gegici veya asli
kazang elde etme faaliyeti i¢in yerlesmeye dontismemek sartiyla konaklamalarindan

dogan iligki ve olaylarin biitiiniidir" (Aktaran: Toskay, 1983).



Yaygin olarak benimsenen bir tanimlama ile turizm; kazang saglama amacina
yonelik olmamak ve siirekli yerlesmemek kosulu ile yabancilarin bir seyahatleri ve
orada konaklamalart sonucunda ortaya cikan olaylarin ve iligkilerin tliimudiir

diyebiliriz (Barutgugil, 1989 ; Kantarci, 1992 ; Saldamh, 1994).

Turizmin uluslararasi boyutlara ulasmasi, turizm yatirimlan ve is hacmini
gelistiren, gelir yaratan, d6viz saglayan, yeni istihdam alanlari agan, ekonomik
yonleri ile agir basmaya baglamigtir. Giiniimiizde ekonomik bir faaliyet olarak
disiiniilen turizm hareketleri tiiketici gurubu olan insanlarin istekleri dogrultusunda
ortaya ¢ikmistir. Tiim bu degisik istekler turizm isletmeciligi olgusunu 6n plana
¢ikarmigtir. Turizm isletmeleri gegici bir siire i¢in yer degistirme olayimn dogurdugu
seyahat ve konaklama gereksinimlerinin ve buna bagh diger gereksinimlerin
tatminine yarayan mal ve hizmetlerin iiretilmesini ve pazarlamasini saglayan

ekonomik birimlerdir (Sahin, 1989).

Bu pazardaki talep, tur operatorleri, seyahat acentalari, ulastirma
araglan, konaklama tesisleri, yiyecek-icecek saglayan isletmeler ile turistlerin diger
ihtiya¢ duyduklan mal ve hizmetleri saglayan kuruluslar tarafindan karsilanmaktadir.
Bu ekonomik aktivite turizm endiistrisini veya turizmi meydana getirmektedir (Cetin,

1993).

1997 yilnda, diinyada en ¢ok turist kabul eden 40 iilke siralamasinda, Fransa
66,86 milyon turist ve % 10,9 pazar pay: ile birinci olurken, Tiirkiye 9 milyon turist
ve %1,5 pay1 ile 19’uncu sirada yer almigtir. Turizm geliri bakimindan ise ABD 75
milyar dolar ile birinci olurken, Tiirkiye7 milyar dolar ile 16’inc1 sirada yer almistir
(Turizm Bakanligi, 1998).

Turizmin ne kadar onemli oldugu bu verilerden anlagiimakta, bu sektérde
daha iyi bir yere gelinebilmesi i¢in hizmet kalitesinin yiikseltilerek tiiketicilerin
beklentilerine daha iyi cevap verilebilmesi agisindan egitimin Onemi ortaya
cikmaktadir.

Sayisal agidan turizm sektoriiniin iggiicli, geleneksel sanayi sektorlerini ¢ok
geride birakan bir diizeye ulasmistir (Cetin, 1993). Ulkemizde, istihdam agisindan
2.3-3 milyon kisinin dogrudan ve dolayli alarak turizm sektoriine cahistig
belirtilmektedir (TURSAB, 1998).



1.1.2- Turistin Tamimi, Beklenti ve Gereksinimleri

Turizm olaymin 6znesi insandir. Turizmin temelinde insanmn psikolojik
tatmin duygusu saglamasi yer alir. Turizm olayina yol agan, y6n veren ve bu olayin
odak noktasim olusturan insan turist sdzcligii ile tanimlanir (Taskay, 1983 ;Kantarct,
1992).

Turist; temel amact psikolojik tatmin saglamak olan, seyahat siiresince mal
veya hizmet Uretimi veya satisi yoluyla kazang elde etmeyi diistinmeyen, dinlenmek
ve eglenmek i¢in yada kiiltiirel, bilimsel, sportif, idari, diplomatik, dinsel, sithhi ve
benzeri nedenlerle devamli olarak yasadigi yerlerden gegici olarak ayrilan ve
ekonomik anlamda tiiketici olarak belirli bir siire seyahat edip devamh kalis sekline
déniigmeden, kaldig1 yerden tekrar ikamet yerine donen kigilere denir (Saldamli,
1994; Sezgin, 1995).

Insanlarin seyahat etme aliskanliklarim1 ve seyahat yerinin se¢imine etki eden
glidiileri anlamak, olaylarin seyahatlerin gelecekte alacagi sekilleri dogru tahmin
etmek ¢ok onemlidir. Ciinkii planlamacilar bu bilgi sayesinde turist davramglarini ve
turizmin bolge igin Onemini daha iyi tamimlayabilirler (Akman, 1998).Konuya
miisteri gereksinimleri agisindan bakildiginda insanlarin  turizm sektoriinden
beklentileri agik¢a anlasilmaktadir. Seyahat sirasinda insan gereksinimlerini su

sekilde siralamak mimkiindiir (Beyhan, 1991).

a- Fizyolojik gereksinmeler : Beslenme, yeme-i¢gme, barinma, 1st denetimi vb.
gereksinimler

b- Glivenlik

c- Sevgi ve bir guruba ait olma gereksinimi

Insanm fizyolojik gereksinimletinin karsilanmasi amacina hizmet eden

"yiyecek-icecek hizmetleri" turistik tesislerin en dnemli islevlerindendir.

Yenilen yiyecekler ve bunlarla hazirlanmig yemekler goriiniim, koku, kivam,
ve lezzetleri ile insanlarin hosnut eder ve mutlu kilar. Insanoglunun en biiyiik
zevklerinden birisi yemek oldugundan, insan nerede olursa olsun her seyden 6nce

karnin1 doyurma ¢abasi gosterir (Beyhan, 1991).



Genel insan yapust iyiyi, giizeli, degisikligi ve daha iist statli gostergesi olacak
rtinleri arar. Tiiketici egitimi ve gelir diizeyi arttik¢a turizm ve medya ile artan
Uluslararas: {liski ve iletisimlerinin sonucu yeni tat ve lezzetlerle tanismakta, sonugta

bu iirtinleri ister ve arar duruma gelmektedir (Otluoglu, 1991).

1.1.3- Konaklama Tesisleri, Konaklama Tesislerinin Simiflandiriimasi ve

Gorevleri
1.1.3.1- Konaklama Tesislerinin Tanimt ve Onemi

Turizm sektoriinde faaliyet gosteren Tiirk veya yabanci uyruklu gercek ya da
tiizel kisilerin birlikte veya ayn ayr1 gerceklestirdikleri ticari isletmelere “Turizm

Isletmeleri” denir (Demir, 1990).

Turistler i¢in ticari amagla geceleme olanag: tantyan biitiin igletmelere turistik
konaklama tesisi denilmektedir. Bu tanima gore oteller, moteller, tatil koyleri, apart
oteller, yazhiklar, pansiyonlar, kampingler, devre milkler, dag evleri, yatlar

konaklama sektorii kavrami i¢indedirler (Akman, 1998).

Konaklama turizm gelirleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir ve turizmin

onemli bir fonksiyonudur (Yoriikoglu, 1994).

Turistik bir gezide gidilen yerin veya merkezin cazip olmasinda , turistlerce
begenilmesinde konaklama yerinin ve olanaklarinin biiyiik rolii vardir. Ozellikle
eglence, dinlenme, tatil amaciyla seyahat edenler i¢in gidilen yer kadar, konaklama
yerinin ulasim kolayli, giivenilirligi, sunulan konfor, kalite, tatil i¢in umduklarinin
orada bulunmast 6nemli olmaktadir . Turistik hedef merkezinin 6nemli bir parcasi
olan konaklama tesisleri, toplam turistik {iriinlerin bir pargasim olugturmakta ve
konaklama tesislerinin dzellikleri adeta o ydrenin cazip 6zelligi olmakta, ikisi birlikte
bir imaj yaratmaktadir. Tatilcilerin hayalinde konaklama tesisleri ve yore birbiriyle
¢ok ig i¢e bir iz birakmaktadir (Akman, 1998).

1.1.3.2- Konaklama Tesislerinin Siniflandirilmas:

Konaklama isletmeleri cesitli kriterlere gore ele alinip siniflandirilabilir.

Ancak bununla birlikte konuyla ilgili otoritelerce genel olarak, geleneksel



konaklama isletmeleri ve diger konaklama igletmeleri seklinde iki gruba ayrilmistir
(Aras, 1993).

1- Geleneksel Konaklama Isletmeleri : Geleneksel konaklama isletmeleri

denince akla oteller gelmektedir.

Oteller: " 2634 Sayili Turizm Tegvik Kanunu " na dayanilarak ¢ikartilmig
bulunan " Turizm Yatinm ve [sletmeleri Yonetmeligi " nin 67. maddesi oteli su
sekilde tanimlamaktadir. " Oteller, asil islevleri geceleme ihtiyaglarini saglamak olan,
bu hizmetin yaninda yeme-igme, eglence ihtiyaglar igin yardimc: ve tamamlayici
birimleri de biinyelerinde bulundurulabilen en az 10 odal: tesislerdir " (Aras, 1993 ;

Sezgin, 1995).

Otel isletmesinin bir ¢gok tanimini yapmak miimkiindiir. Ciinkii gelenekleri,
dilleri, dinleri, milliyetleri, seyahat amaglari, zevkleri birbirinden ¢ok farkli bulunan
turistlerin ihtiyaglanni karsilamak zorunda bulunan isletmenin tanimimi yapmak

gercekten ¢ok zordur (Olali, 1989).
En kapsanli sekilde otel igletmesi séyle tanimlanabilir:

Otel; yapisi, teknik donanimi, konforu ve bakim kosullar1 gibi maddi, sosyal
degeri, personelin hizmet kalitesi gibi moral elemanlariyla uygar bir insanmin arzu
ettigi nitelikte, gegici konaklama ve kismen beslenme ihtiyaglarini bir {icret
karsihiginda karsilamay1 meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina
alinmig bir igletmedir (Olali, 1989 ; Yurdagiilen, 1994 ; Aybek, 1996).

2- Diger Konaklama Isletmeleri : Bu grup isletmeler , yine " 2634 Sayili
Turizm ve Tegvik Kanunu ” na dayamlarak ¢ikarilan " Turizm Yatirim ve isletmeleri

Yonetmeligi " ne gore su sekilde tanimlanmaktadir.

a- Moteller: Yerlesim merkezleri diginda karayolu giizergahi veya yakin
cevrelerinde inga edilen ve motorlu araglariyla yolculuk yapanlarin konaklama,
yeme-igme ve araglann park ihtiyaglannm karsilayan en az 10 odali konaklama
tesisleri motel olarak adlandirilmaktadir (Aras, 1993 ; Sezgin, 1995 ; Anon,1996).

b- Tatil Koyleri: Dogal giizellikler icersinde ya da arkeolojik degerler
civarinda kurulmus, rahat bir konaklama yaninda spor ve eglence hizmetlerinin de

saglandigi, odalar1 otel odasi, suit veya bunlarin kombinasyonu seklinde olan ve



dagimk yerlesme diizenindeki yapilardan olusan en az 50 odali konaklama
tesisleridir. Tatil kdylerinin yapiminda dogal karakterin korunmasina 6zen gésterilir.
Bos zamanlan degerlendirmede yardimci sosyal tesislerin saglanmasma da agirlik
verilir (Demir, 1990 ; Aras, 1993 ; Sezgin, 1995 ; Anon, 1996).

c- Pansiyonlar: Konaklama tesisi olarak planlanip insa edilmis, yonetimi
basit, miisteriye yeme-icme hizmeti veren veya miisterilerinin kendi yemeklerini
bizzat hazirlayabilmeleri imkani1 bulunan en az 5 odal1 konaklama tesisleridir (Demir,
1990 ; Anon, 1996).

d- Kampingler: Karayollar1 ile rahat¢a ulasilabilecek deniz, gol, dag, nehir
gibi dogal gtizellikler ile tarihi ve turistik 6zelligi olan yerlerin civarinda kurulan,
kampgilarin gadir ve karavanlari ile geceleme , yeme-igme, dinlenme ve spor gibi
gunliik ihtiyaglarini karsilayabilecekleri en az 30 {initeli tesislerdir (Aras, 1993 ;
Demir, 1990 ; Sezgin, 1995 ; Anon, 1996).

e- Apart Oteller: Belirli bir otel veya tatil kdyii isletmesi biitiinii igerisinde yer
alan, miisterilerin kendi yeme-igme ihtiyaclarim karsilayabilmesi i¢in gerekli teghizat
ile donatilmig bagimsiz apartman veya villa tipinde konut olarak insa ve tefris
edilmis, fakat otel gibi isletilen konaklama tesisleridir (Aras, 1993 ; Sezgin, 1995 ;
Anon, 1996).

f- Oberj, Hostel, Spor ve Avcilik Tesisleri:

Oberjler; dag turizmi i¢in kullanilan konaklama tesisleridir (Anon, 1996).
Tatil kdylerine benzeyen oberjler, spor amaciyla ve dogal giizelliklerden yaralanmak

icin kirlara kurulan ve gezintilerde konaklama ihtiyacini kargilayan tesislerdir.

Hosteller; kiilttirel ve sportif amaglarla seyahat eden kisi ve gruplarin

konaklamalar1 i¢in yapilan tesislerdir.

Bu tiir isletmeler, amacina uygun yerlerde yapilmasi ve en az tek yildizh
konaklama tesisi niteliklerini tagimasi kosuluyla konusuna iligkin bazi 6zel imkanlar

da saglarlar (Demir, 1990 ; Aras, 1993 ; Sezgin, 1995).

g- Lokantalar: Tabldot, alakart, beklemeden veya ©6zel yemek ve bu
yemeklere uygun servisler ile yeme-igme ihtiyaglanim karsilayan tesislerdir (Otel ve

Lokanta statistikleri, 1996).



1.1.3.3- Konaklama Isletmelerinin Genel Ozellikleri
Konaklama igletmelerinin genel 6zelliklerini soyle siralayabiliriz:

1- Konaklama igletmelerinde {iretilen iriinler hizmet niteligindedir. Bu

hizmetler stoklanamaz.

2- Konaklama isletmelerinde {tiretilen hizmetin 6zelligi nedeniyle insan

faktorii olduk¢a Snemlidir.
3- Konaklama hizmetleri personel arasinda yakin igbirligi gerektirir.

4- Konaklama tesisleri 24 saat, haftanin yedi giinii kesintisiz hizmet vermek

zorundadir.

5- Konaklama igletmeciligi siirekli degisiklik gosteren, hizmetin zevk ve
modaya baglhilifi fazla olan bir sektér olmasi nedeniyle, dinamik bir karaktere
sahiptir.

6- Turizm endiistrisinde talebin, 6nceden kesin olarak belirlenmesi gii¢ olan

ekonomik ve politik kosullara bagli olmasi nedeniyle, konaklama isletmeciliginde

risk faktorii oldukea yiiksektir (Aras, 1993 ; Sezgin, 1995).

1.1.3.4- Konaklama Tesislerinin Gorevleri

Giinlimiizin modern konaklama tesislerinde misafirlerin yatacak yer
ihtiyacinin karsilanmasi yaninda, modern sehir hayatimin biitiin liikksti de sunulur. Bu
nedenle konaklama tesislerinde miisterilerin yiyecek-igecek temini, her tiirlii basin-
yayin araglari, kuafér ve oto kiralama (Rent A Car) ihtiyaglar1 da giderilmektedir
(Mavis, 1985). Ayrica hediyelik esya diikkanlari, giizellik salonlari, ¢igek reyonlari,
u¢ak-vapur-tren-otobiis vb. bilet satis acentalar1 gezi turlar1 ve eczane gibi gesitli

hizmetler de turistlere sunulmaktadir (Demir, 1990).

Konaklama tesislerinde hizmetler; konaklama, yeme-igme ve diger hizmetler

olmak iizere li¢ kisma ayrilir:

T.C. YOKSEKGORETIM KURULU
DOKOMANTASYON MERKEZL



10

1- Konaklama Hizmetleri

Misafirlerin yatma ve barinma ihtiyaglarinin karsilandig1 hizmet alanidir. Kat
hizmetleri ile Kasierj ve onbiiro (Resepsiyon) hizmetleri olarak iki 6nemli

fonksiyonu vardir (Demir, 1990).
2- Yeme-I¢gme Hizmetleri

Otelin ¢esitli salonlarinda lobby, bar, yiizme havuzu, roof ve disko gibi
yerlerde veya miisteri odalarinda miisterilerin ihtiya¢ duyduklar1 yiyecek, alkollii

veya alkolsiiz igeceklerin servisi ile ilgili hizmetlerdir (Mavis, 1985 ; Demir, 1990).

Yeme-igme hizmetleri konunun o©nemi agisindan sonraki bdéliimde

ayrintilariyla agiklanacaktir.
3- Diger Hizmetler

Konaklama tesislerinin &zelliklerine gore miisterilerin dinlenme, eglenme,
gezi ve aligveris gibi ihtiyaglarinin giderilmesi de isletmelerin faaliyetleri arasinda
yer alir. Gelir getiren veya gelir getirmeyen bu faaliyetler genellikle biiyiik
isletmelerde ayri departmanlar tarafindan sistemli bir sekilde gergeklestirilir (Demir,

1990).
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1.2- OTEL iSLETMELERINDE YiYECEK-ICECEK BOLUMU VE
ORGANIZASYONU

1.2.1- Yiyecek-icecek Departmaninda Yonetim ve Onemi

Hizla gelismekte olan isletmelerin  modern yonetim teknikleriyle
yonetilmesinin ~ zorunlulugu gilinlimiiz igletmelerinin 6nemli bir sorununu

olusturmaktadir (Demir, 1990).

Insan giicii ile ¢alisan her 6rgiitin amaci en yiiksek verimlilikle cahismak,
ekonomik kaybt Onlemek ve Orgiitte gorevli personelin kigisel gelisimini
saglamaktadir. Bu amaca ulagsmak i¢in, islerin iyi bir sekilde yonetimi gereklidir.
Yonetim; genel olarak bir gruba mensup kisilerin ¢aligmalarinin ortak bir amaca
yoneltilmesine yol gosterme, onderlik etme ve bunlarin kontroliinii saglama olarak

tanimlanir (Kutluay, Birer, 1981).

Yonetim, bir isletmede belirlenen ama¢ ve hedeflerin yerine getirilmesinde
calisan personelin performansimi yiiksek tutmak, kaynaklarin etkili ve verimli bir
sekilde kullanmasini saglamak {izere planlama-yiiriitme ve kontrol fonksiyonlarinin
bilesimidir (Sahin, 1989). Bagka bir tamima goére; yonetim, insanlarin igbirligi
saglama ve onlan belli bir amaca dogru yonlendirme ve yiiriitme faaliyetlerinin
cabalarinin toplamidir.Yonetim amaglara yonelik beseri ve psiko-sosyal temele
dayanan bir siirectir. Yonetim siiresince yer alan bireyler (istirakgiler) is géren ve is
gordiiren (is yapan ve yaptiran), yonetilen ve yoneten, ast-list gibi ¢esitli terimlerle

belirlenen bir toplumsal farklilasmaya ugrarlar (Tosun, 1987).

Otellerin yiyecek ve igecek boliimii cok onemli bir fonksiyona sahiptir. Bu
bolum, genellikle yiyecek-igecek mudiiri ya da bas agc1 tarafindan yonetilir
(Lundberg, 1979).

Otel igletmelerinde yiyecek-igecek boliimiiniin yoneticisi olan yiyecek-igecek
miidiirii; gerekli malzemelerin satin ahnmasi, taginmasi, saklanmasi ve kullanimina
kadar tim islerin yapilmasindan sorumludur ve tiim yiyecek-igecek hizmetlerinin
denetimini gergeklestirir. Yiyecek-icecek miidiirii; yiyecek-igecek maliyet kontrolii,

menil planlama ve gelistirme, pazarlama ve personel se¢imi konularinda bilgili ve
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deneyimli olmalidir (Kozak, 1995). Yiyecek-icecek miidiirii otel isletmesinin
yonetim politikasinin yerine getirilmesinden, Ust amirlerine karsi sorumludur. Bu
gorevlerini yerine getirerek departmanlanyla ilgili en ufak ayrintiya kadar bilgi
sahibi olmas1 gerekmektedir. Departmanlariyla ilgili olarak seflerle is birligi yapmali,
maliyetleri kontrol ederek sorumlu oldugu personelin biirolarim1 incelemelidir

(Gomeg, 1995).

Otel yiyecek ve igecek yonetimi ¢ok karmagiktir. Bu da verilen hizmetin
cesitliliginden kaynaklanmaktadir. Ornegin likks kuzine restoranlar, kafeler, zel

restoranlar, oda servisleri, sarap bar1, kokteyl bar1 vb. (Davis ve Stone, 1988).

Yiyecek-igecek boliimii hizmetlerinin ¢ok gliglii ¢esitli, asir1 derecede
sorumluluk yiikleyen igler oldugu kabul edilirse de, tiim olarak incelendiginde, biitiin
bu kompleks islerin yiyecek-igecek boliimiinlin iyi bir organizasyonuyla g¢ok
basitlegebilecegi ve iyi egitim gérmiis, yeterli tecriibeye sahip bir yonetici tarafindan

rahatlikla ytiriitiilebilecegi agiktir (Olali ve Korzay, 1993).

1.2.2- Yiyecek - Icecek Boliimiiniin Organizasyonu

Bir otelin en biiyiik gelir kaynagim, énbiiro boliimiinden sonra yiyecek ve

igecek boliimii olusturur (Mavis, 1985 ; Aybek, 1996 ; Cigerim ve bagk., 1996).

Otellerin degigik hizmet alanlar1 olabilir. Bunlar arasinda genel ve ozel
yemek salonlari, kokteyl salonlar1 ve barlar bulunmaktadir. Ayrica yiyecek ve igecek
icin bahge restoranlari, ylizme havuzu kenarlarinda barlar, hafif bir seyler yenebilen,
kahve igilebilen pastaneler gibi 6zel tesisler de vardir. Bunlarin her otelde
bulabilecegi anlaminda degil fakat yiyecek ve igecek tesislerinin gesitliligini
gOstermek amaciyla belirtilmektedir. Bu alanlarda otelde konaklayan miisterilerin
yam sira, yalniz bu hizmetlerden yararlanmak igin gelen miisterilere de hizmet
verilmektedir. Yiyecek ve igecek satiglar1 biitiin oteller i¢cin ¢ok Onemlidir ve
potansiyel olarak kéarli olabilecek her tiirlii yiyecek ve igecek imkanlarimin

aragtiritimasi otelin basarist i¢in gereklidir (Mavis, 1985 ; Yurdagiilen, 1994).

Yiyecek-igecek bolumii bir otelin; (1) yiyecek, (2) igecek, (3) servis
olanaklarim saglayan tiretim departmamdir (Mavis, 1985 ; Olali ve Korzay, 1993).
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Tabiatiyle yiyecek ve igecek maddesel, servis ise soyut bir elemandir, elle
tutulamaz, sadece ceryan sekli goriiliir. Sonug memnuniyet veya memnuniyetsizlik

seklinde belirir.

Yiyecek-igecek boliimii otelin konaklama béliimiinden kesinlikle ayrilir. Bu

ii¢c bakimdan zorunfudur.

1- Misterilerin yiyecek-icecek departmaninin mal tedariki hizmetleri ile

karsilanmasini1 6nlemek.

2- Konaklama bdolimiinde bulunan miisterilerin  giiriiltiiden rahatsiz

olmamalarim saglamak.

3- Mutfak ve restoranlarin insani rahatsiz eden siirekli kokusundan uzakta
kalmak (Olali ve Korzay, 1993).

Otel isletmelerinde yiyecek-igecek boliimiiniin Snemi, gerek iiretilen yiyecek
ve ickinin ev diginda tiikketilmekte olan miktar1 ve gerekse otellerde yiyecek ve icki
satig gelirlerinin toplam gelirlere olan katkisiyla olgiilebilir. ABD’de yilda iiretilen
yiyecek ve igkinin dortte biri konut disinda otel ve restoranlarda tiiketilmekte olup,
ilke perakende satislarinda dérdiincii sirayr almaktadir. Otellerde yiyecek ve icki
satig geliri oda satig gelirlerine esit, hatta daha fazla olup toplam gelirin yiizde
ellisine yakin bir miktan teskil etmektedir (Olali ve Korzay, 1993).

Otellerin yiyecek-igecek servisi ¢ok tyi uygulandigi ve nitelikli insan giicii
kaynag ile desteklendigi siirece karl birer isletme olur. Aksi halde biiytik kayiplara

neden olan bir otel boliimii haline gelir (Olal1 ve Korzay, 1993).

Yiyecek-igecek bolimii Gi¢ ayrnn grup tarafindan yerine getirilen bir takim
calismasidir. Bu gruplar sunlardir: (1) Satin alma personeli, (2) as¢ibast ve personeli
ve (3) restoran personeli. Bu grubun amaci, miisterilere yemek hizmetini en iyi
sekilde sunarak otelin basarisim arttirmaktadir. Grubun hi¢ biri bu isi tek basina
yapamaz. En iyi yemek, kotii bir servisle sunuldugunda, otele bir biitiin olarak

yanstyacaktir (Mavis, 1985).

Ancak bu galigmada yiyecek-igecek hizmetlerinin iiretim asamasinda gorev
alan ag¢1 ve as¢1 yardimcilar konu edildiginden bu grubun nitelik ve gorevleriyle

ilgili bilgiler daha sonra ayrintilariyla verilecektir.
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Tam gelismis bir otelin yiyecek-igecek servisinde bes temel alt birim vardir:

1- Mutfak bolimii: Tiim restoranlara ve banket ile disariya servisle yiyecek

tireten tinitedir.

2- Kahya (stewarding): Satin alma iiretim materyalinin bulagiklarinin

yikanmasi, Uretim alaninin temizlenmesinden sorumlu bélimdiir.

3- Alkollii ve alkolsiiz icecekler boliimii: Isletmenin tiim birimlerine iiretilen,

saglanan ickinin servisinden ve kantininden sorumlu olan béliimdiir.

4- Restoran igletmeciligi: Bu bolim igletmedeki tlim yiyecek-igecek servisi

veren linitelerin ve ayn1 zamanda oda servisinin hizmetlerinden de sorumludur.

5- Yiyecek hizmetlerinin satis1 (catering) b6liimii: Bu béliim otelin pazarlama
ve satig bolimi ile igbirligi iginde faaliyetlerini siirdiirerek banket ve 6zel

ziyafetlerin satiglarin gerceklestirir (Olali ve Korzay, 1993).

Ziyafetlerde son yillarda, 6zellikle onbes yil 6ncesinde gozle goriilecek kadar
bir artis kaydedilmigtir. Otel ve restoranlar grup isteklerini karsilamak amaciyla
calismalar yaparak ziyafet talebini en iyi bir sekilde karsilamayi tasarlamislardir. Bu
nedenle yiyecek ve igecek boliimiine "banket" adi verilen yeni bir bsliim eklenmistir
(Mavis, 1985).

Yiyecek hizmetlerinin satig1 boliimiinde ¢alisan personel banket ve yiyecek
iireten personel ile igbirligi i¢inde galisarak banket odalarinin fiziksel yerlesimi ve

banket yemeklerinin servislerinden sorumludurlar.

Otelin boyutlan ve yerlesim alam neresi ve ne olursa olsun, yukarida adi
gegen fonksiyonlarin yerine getirilmesi zorunludur. Bu nedenle Sekil 1°de biiyiik bir
otelin yiyecek ve igecek bslimiiniin organizasyon semasi ve Sekil 2 ile de kiigiik bir
oteldeki organizasyon semas: gosterilmistir. Sekillerde de gorildiigii gibi, kiigiik
oteldeki organizasyon semasi daha diiz olup, bu tabloda daha az organizasyon
basamag: ve her pozisyonda daha az personel vardir. Her ne kadar boyuta
bakmaksizin her isletmede yemeklerin iiretilmesi, servisi, banketlerin satis;i ve
temizlik islemleri yer almak zorunda ise de, isletmenin boyutu biiylidiikge personel

arasindaki iletisim ve koordinasyonun 6nemi artar (Olali ve Korzay, 1993).



Sekil 1 : Biiyiik Bir Oteldeki Yiyecek ve Igecek Béliimii i¢in Ornek Organizasyon Semasi (Olali ve Korzay,1993)
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Sekil 2 : Kiigitk Bir OtelinYiyecek-igecek Boliimii igin Ornek Organizasyon $emasi (Olali ve Korzay, 1993)
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Daha oncede belirtildigi gibi otel islerinde yiyecek-igecek gelirleri toplam
gelirlerin yarisindan fazlasint olusturmaktadir. Diger bir agidan isletme giderleri ve
personel giderlerinden sonra en biiyiik pay: yiyecek-icecek giderleri olugturmaktadir.
Bu nedenle yiyecek-icecek maliyet kontroliine Onem verilmesi gerekmektedir.
Yiyecek-igecek kontrolii satin almadan baslayarak satisa kadar olan asamalardir
(Aybek, 1996).

Bir oteldeki yiyecek-igecek faaliyetlerini;
- Satin alma

- Teslim alma

- Depolama

- Dagitim ve hazirlama

- Satis gibi ¢esitli safthalardan olusan bir dongli olarak diistinebiliriz. Bu
safhalar tedarik¢iden, misteriye yiyecek-igecek maddelerinin otelin i¢inde gegtigi

acik stireci gosterirler (Medlik, 1997).

Yiyecek-igecek hizmeti veren tiim alanlarda iglerin yiiriitiilmesi ve hizmet
kalitesi bu birimler arasindaki iligkiye baghdir (Yurdagiilen, 1994). Belirtiidigi gibi
yiyecek-icecek boliimlerinde tiim birimler birbirleriyle baglantilidir. Bir yerde bir
eksiklik olursa, biitlin organizasyonun isleyigi bozulabilir. Biitiin alanlar1 tek, tek

kontrol etme gérevi yoneticinindir (Levinson, 1976).

Gergekte satig asamasi, otelin yiyecek islemlerini planlamak ve uygulamak
icin bir baglama noktasidir. Clinkii, miisteri tipi ve onun gereksinimleri menil, servis,
cevre, atmosfer ve fiyatla iligkili olarak en uygun satig tiiriinii belirler. Bu da,
sirastyla, en uygun iiretim, depolama ve satin alma bigimlerini belirleyecektir
(Medlik, 1997).

Yiyecek-igecek bolimiiniin en Snemli islevlerinden biri olan yiyecek ve
icecek kontrolii gorevini, yiyecek ve igecek kontroldrii (yiyecek ve igecek miidiirii )
yerine getirir. Etkili bir maliyet kontrolii gerceklestirmek ve dolayisiyla otel karmin
stirekliligini saglamak i¢in kontroldriin, biitiin yemek satiglarinin, gida maddesi satin
alimlarinin, depo taleplerinin kayitlarim giinliik olarak tutmasi ve yemek/maliyet

oranini kurmasi gerekir (Mavis, 1985).
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1.2.3- Otel isletmelerinde Mutfagm Tanimi Ve Organizasyonu
Mutfak turistik bir kurulugun kalbidir.Herhangi bir turistik otelin mutfag ile

bir fabrika ya da herhangi bir restoranin mutfagi aym o&zellikleri tasimamaktadir.
Mutfak her gesit gida maddesinin islemlerinin yapildig1 ve sunulmaya hazir hale
getirildigi yerdir (Yurdagiilen, 1994).

Insanlann barinma ihtiyact yaninda yeme-igme hizmetlerini sunan
otellerimizde yiyeceklerin ayiklanmip, gerekli terbiyelerinin yapilarak pisirildigi,

saklandig1 ve porsiyonlanarak servise hazir hale getirildigi departmana mutfak denir.

Bazi otel isletmelerinde mutfak departmani, yiyecek ve igecegin hammadde
olarak girip mamiil madde olarak ¢ikmasi igin kuruldugu halde bazilarinda ise sadece
mamiil madde olarak girip porsiyonlanip servise hazir hale getirilecek sekilde

organize edilmistir (Gémeg ,1995).

Diger bir deyisle mutfak, bircok uzmanlarin mesgul oldugu besin
maddelerinin satin alinarak, beslenme kosullarina goére iiretiminin yapildigi ve en iyi

sekilde tiikketime hazirlandi@s departmanlardir (Glirman ,1993).

Otel ve restoran mutfaklarindaki durum ev mutfaklarindan farklhidir. Ciinkii
burada daha fazla kisiye ve para karsihifinda hizmet verilmektedir.Tabii ¢alisan

insanlar da degisik mutfak konularinda uzmanlasmis as¢ilardir (Yurdagiilen ,1994).

Bir mutfak ne kadar ¢agdas ve iyi organize edilirse edilsin en 6nemli fakt6r
insandir. Mutfakta calisan kisilerin niteligi o mutfagin kalitesini meydana getirir
(Dereli, 1989). Biiyiik otellerin geleneksel mutfaklarinda birgok ¢alisan bulunur.Liks
bir Fransiz Otel Mutfag: organizasyonu Sekil 3’de verilmistir (Lundberg, 1979).

Biiyiik mutfaklarda organizasyon son derece Onemlidir. Biyiik mutfak
denince kalitenin yiiksek oldugunu sanmak yanlistir. Biiylik mutfak denilmesindeki
sebep, o mutfagin yiksek sayida miisteriye hizmet vermesinden kaynaklanir.
Hizmetin hizli ve aksamamas! i¢in mutfaktaki hazirlik ve pigirme {iiniteleri
birbirleriyle baglantili fakat gerek ¢alisan kisiler, gerekse kullanilan alet, arag ve
gereg olarak ayrilmalidirlar (Dereli, 1989 ; Sahin, 1989).

Bir yemegin istenilen diizeyde olabilmesi igin gerekli sihirli degnek sadece

agcida vardir. Ancak agcinin da bilgi ve becerilerini iyi kullanabilmesi i¢gin bir ekibe
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gereksinimi vardir. Clinkii mutfak bir ekip caligmasi gerektirir. Herkes gérevinin ve

sorumluluklarinin bilincinde olmalidir (Giirmen, 2000a).

Biiyiik bir otel mutfaginda ¢alisan as¢ilarin gérev dagilimi semasi Sekil 4’ de
verilmigtir (Dereli, 1989).

Diinyanin her yerinde mutfak personeline verilen isimler aynidir. Her otelde

bu personelin hepsi bulunmasa da biiyiik otellerde hemen hemen hepsi vardir. s

bolimii agc1 sayisina gére ayarlanir. Bagka asgilarin gorevi bazen bir agqida

toplanabilit. Asc1 sayist mutfagin hizmet gétiirdiigli say1 ve otelin 6zelligine gore

degisir (Giirmen, 2000a).

Mutfak personelinin isim ve gorevleri kisaca s6yledir :

Chef de Cuisine — As¢ibasi

Sous-chef — Aggibast Yardimcisi

Chef Soucier — Sosta pisen yemeklerin as¢isi
Chef Poissonier — Balik asgisi

Chef Entremetier — Sebze ve yumurta asgisi
Chef Potager — Corba aggist

Chef Ratisseur — Izgara vb. asgisi

Chef Garde Manger — Soguk Mutfak ascist
Chef Hors d’oeuvrier — Ordovr aggisi

Chef Potissier — Pasta, tatli vb. as¢isi

Chef Toumant — Yadek ag¢1

Bunlardan baska mutfagin konumuna goére diyet as¢is1 (Regimiere), kahvalta

ascist (Cuisinier de breakfast), dondurmaci (Glasiye), kasap (Bouchier) vb. degisik

gorevlerde calisan mutfak personeli de bulunmaktadir (Gilirmen, 2000a).



Sekil 3: Fransiz Otel Mutfaginin Organizasyon $Semasi (Lundberg, 1979)
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SEF ASCI
Executive Chef
SU SEF SUSEF
Sous Chef Sous Chef
SEF SOGUK SEF SEF SEF SEF SEF SEF DO PERSONEL EKMEKCI
SOSIYE BUFE SEFi ANTREMETYE PASTACI ROTISOR MEZECI TURNAN GARD ASCISI Boulanger
Chef Garde Chef Chef Chef Hours Chef Chef de Cuisinier Du
Soucier Manger Entremetier Patissier Ratisseur d’oueuvrier Toumant Garde Persnonnel
YARDIMCI KASAP KAHVALTI DONDUR IZGARACI YARDIMCI YARDIMCI YARDIMCI YARDIMCI YARDIMCI
ASCI Bouchier ASCISI MACI Grillardin ASCI ASCI ASCI ASCI EKMEKCI
l.er Commis Cuisinier de Glacier 1.er Commis Commis Commis de 1.e Alde 1.e Alde
Breakfast toumant Garde
YARDIMCI BALIKCI YARDIMCI PASTACI YARDIMCI YARDIMCI SEF YARDIMCI YARDIMCI YARDIMCI
ASCI Chef ASCI YRD. ASCI ASCI TURNAN ASCI ASCI EKMEKCI
2.er Commis Poissonier 1.er Commis Commis 1.er Commis 2.er Commis Chef Commis de 2.e Alde 2.e Alde
Patisiser Tourmant Garde
CIRAK YARDIMCI YARDIMCI CIRAK YARDIMCI CIRAK
Apprenti ASCI ASCI Apprenti ASCI Apprenti
1.er Commis 2.er Commis 2.er Commis
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1.2.4- Yiyecek - icecek Departmanlarinda Cahsan Personelin Nitelikleri,

Is ve Gorev Tanimlan

Yiyecek-igecek isletmelerinde ozellikle otellerin yiyecek-igecek servisleri

incelendiginde istihdam edilen personel sayist otelin biiyiikliigiine, yemek ve icki

satis yerlerinin sayisina gore farklilik gdstermesine ragmen genelde calisan otel

personelinin %55 veya %60°1 yiyecek-igecek servislerinde g¢alismaktadir (Sahin,

1989).

Mutfak isi 6ncelikle karmagik ve talepkardir. Cografik, mevsimlik ve tilkesel

cesitlilikler yemeklere ve yemek regetelerine dayali gérevierin tesbitini son derece

karmagik bir hale getirmistir. Mutfak gorevlerinin bazilar1 kolaylikla ve ¢abuk

Ogrenildigi halde, bazilarim1 §grenmek daha uzun bir uygulama ve pratik gerektirir.

Herhangi bir gorevin 6grenilebilmesi i¢in teorik olarak énceden belirlenmis bir siire

yoktur (Anon, 1979).

Genel olarak mutfakta yapilan iglemler su sekilde belirlenmistir :

[s vardiyasina baslama

Tasmabilir kalemleri temizleme

Sabit kalemleri temizleme

Bulagik yikama makinasini ¢alistirma

Mutfak ve erzak deposunu temizleme

Is vardiyasim bitirme

Kabuklu deniz hayvanlarin1 hazirlama ve pisirme
Eti oynak yerlerinden ayrima

Etlerin sakatatlarin1 hazirlama

Stithane tirtinleri hazirlama ve pisirme

Hububat ve sulu yemekleri hazirlama ve pisirme
Igecekleri hazirlama

Stoklar1 hazirlama ve pigirme

Soslart hazirlama ve pisirme

Corba, et ve balik sularini hazirlama
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Sebzeleri hazirlama ve pisirme

Yumurtalart hazirlama ve pigirme

Baliklar1 hazirlama ve pisirme

Kiimes ve av hayvanlarini hazirlama ve pigirme

Meyveleri ve tohumlu yumusak meyveleri (¢ilek, kiraz) hazirlama ve

temizleme

Salatalari ve soslarini, sandvig ve kanepeleri hazirlama
Desertleri hazirlama ve pisirme

Hamur iglerini ve pastalar1 hazirlama ve pisirme
Soguk biife yemeklerini hazirlama ve sunma
Eti, kiimes tiriinlerini ve balig1 restoranda kesme ve sekil verme
Yemekleri alevlendirme (flambee)

Mutfaga gelen sikayetlerle ilgilenme

Meniileri planlama ve yazma

Telefon kullanma

Gorev ¢izelgelerini hazirlama

Mutfaktaki isi planlama ve tespit etme

Gerekli mallar satin alma

Mallar temin etme

Envanter tutma, nezaret etme

Porsiyon kontroliinii planlama ve uygulama

[s basinda egitim verme

Yazar kasa kullanma

Acil durumlarda miidahale etme

[k yardim yapma

Yangini 6nleme ve giivenlik 6nlemi alma

Mutfaga gelen yemek siparisleriyle ilgilenme
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Mutfakta ¢aligan personel su bilgi ve becerilere sahip olmalidir :

Anlama, okuma, yazma, hesaplama, iletigim kurma

Calisma alanlarini diizenleme

Makine ve techizat: faaliyete hazirlama, ayarlama ve ¢alistirma
[kmal malzemelerini siparis ve temin etme

Verimli is rutinleri

Cereyan, 151k, 1s1 ve su kaynaklarim

Giivenlik ve hijyen standartlarin

Depolama tekniklerini

Mutfak planini bilme

Cesitli tirde sebzelerin bilesimini, 6zelliklerini bilme goriiniislerini elden

gecirme, temizleme
Pisirme yontemlerini bilme ve uygulama
Cesitli deniz mahsullerini hazirlama ve pisirme

Cesitli tiirde av ve kiimes hayvanini tanima, hazirlama, pisirme ve servise

hazirlama
Etleri tanima, saklama, hazirlama ve pisirme
Siit ve siit irtinlerini tanima, hazirlama, pigirme ve saklama

Cesitli tirde soslanin bilesimini, 6zelliklerini bilme, hazirlama ve

kullanma
Hamur islerini ve {irlinlerini hazirlama ve sunma

Menii hazirlama, planlama ve gastronomi kurallarini bilme(Anon,1979 ;
Anon, 1990).

Ayrica ¢aligsan personel ; etkinlik- verimlilik, isleklik, motivasyon, is birligi,

sorumluluk duygusu, emniyet, eli ¢abukluk, insiyatif, sanat¢i ruhu, aninda yaraticihk

(emprovizasyon), dikkat, iyi bir bellek, sakinlik, sezgi ve yaraticilik, giivenilirlik,
diriistliik, kesinlik-kararlilik 6zelliklerine sahip olmalidir(Anon,1979 ; Anon, 1990).
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Otellerin yiyecek-igecek servislerinin kalbi bilindigi gibi mutfaktir. Mutfagin

beyni mutfak sefi (ag¢ibasi) dir. Mutfak sefi mutfagin biitiin béltimleri hakkinda ¢ok

koklii bilgi ve beceriye ayrica idarecilik vasiflarina sahip olmalidir (Giirmen, 2000a)

Yiyecek- icecek miidiiriiniin menii hazirlanmasinda, yiyeceklerin satin

alinmasinda, hazirlanmasinda ve servisinde ¢ok bilgisi olmaz, bu konuda bas as¢1

miidiirii bilgilendirir (Lundberg, 1979).

Mutfak sefinin (aggibasinin) gérevieri su sekilde belirtilmistir (Erdem, 1987).

Boltimiin diger kisimlarindan sorumlu olmak

Isletmedeki tiim yiyecek hazirlama islemlerinden, mutfak personelinden

ve onlarin ¢aligmalarindan sorumlu olmak
Gorev cizelgeleri hazirlayarak, disiplinli caligmay1 yénetmek

Miidiiriyetin talimatim, Yiyecek-Igecek Miidiiriiniin 6ngordiigii fiyatlar ve

musteri tercihlerini de dikkate alarak menii ve diger listeleri hazirlamak.
Gala ve ziyafet planlamasinda sunulan dnerilere yardimei olmak

Giinliik meniileri hazirlayarak gerekli hazirliklar igin “Chef de Partié” ye

sunmak

Servis igletmelerine ¢ikisa yakin durarak denectlemek (sicak yemekler
igin)

Intiya¢ maddelerini 6nceden tespit ederek satin almay: haberdar etmek
Mutfaga girisi yapilan malzemelerin agirligim ve kalitesini kontrol etmek
Stoklar1 diizenli olarak kontrol ederek gerekli malzemelere talep ¢ikarmak

Kullamilan malzemelerin alindi ya da ¢ikis makbuzlari ile gérev sonunda

hesaplamak

Personele ¢ikacak yemek meniisiiniin hazirlanmasi ile ilgili ihtiyaglarin

temini
Hijyen ve giivenlik standartlarinin yerine getirilmesinin denetimi

Personelinden sorumlu olmak ve ige alma, yerlestirme, gorev degistirme,

egitim, terfi gibi hususlarda fikir beyan etmek
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Boéliimiine gelen malzemelerin miktar ve kalite kontroliinii yapmak

Tim mutfak bolimleri ile ilgili kisimlardaki yiyecek maliyetlerinin

incelenmesi ve stok kontroliine gore degerlendirilmesini yapmak

Boliimlerin kontroliinii diizenli olarak yaparak oralarda muhafaza edilen

dayaniksiz malzemelerin miktar ve kalitesinin tespiti

Personeli i¢in isbas1t egitimi planlayarak yonetmek ve diizenli olarak

gelismeleri izlemekle gérevlidir (Erdem, 1987).
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1.3- YIYECEKLERI SATIN ALMA, SAKLAMA, HAZIRLAMA,
PISIRME VE SONRA BEKLETILMESI SIRASINDA DIKKAT
EDILMESI GEREKEN KURALLAR

Yiyecekler saghgimiz1 etkiledikleri kadar psikolojik ve sosyal hayatimizi da
etkilerler. Ilk insan igin hatta bugiin hala birgok toplumlarda yiyecekler yalmz aghg
gidermek (karmn doyurmak) yoniinden bilindikleri halde, gelismis toplumlarda
yiyecekler fizyolojik ihtiyacin giderilmesinin yan sira ¢esit ve hazirlama yontemleri

ile insanlarin psikolojik ve sosyal ihtiyaclarim da giderirler (Unver, 1981).

Yenilen yiyecekler ve bunlarla hazirlanmig yemekler goriiniim, koku, kivam
ve lezzetleri ile insanlari hognut eder (Beyhan, 1991). Kisiler yemegi tatmadan dnce
goriniisil ile ilgilenirler. Ancak yemegin goriiniisii kadar hazirlama, pisirme sekli ve

servisi 6nemlidir (Kutluay, Birer, 1997).

Yiyecek hazirlama ve pisirme yontemleri yiyeceklerdeki saglik igin yararl
besin Ogelerini olumlu ve olumsuz olarak etkilerler. Cig ve pismis yiyeceklerin
bozulmas: veya bazi yiyeceklerin ayiklanmasi gozle goriiniir ekonomik bir kayiptir.
Ayrica hazirlama ve pisirme sirasinda gozle goriinmeyen kayiplarda olur. Bilgili ve
dikkatlice uygulanan hazirlama ve pisirme yontemleri bu kayiplar1 azaltir (Unver,

1981). Yiyecek hazirlama ve pisirmede amag;

- Yiyeceklerin besin degerini, tabii renk, sekil ve kivamlarimi miimkiin

oldugu kadar korumak
- Sindirimini kolaylastirmak ve lezzetini artirmak

- Bozulmasina neden olan mikroorganizma ve enzimleri yok ederek saglik

i¢in yararli hale getirmektir (Unver, 1981).

Besinlerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde dikkat edilecek bazi noktalar vardir,
Bunlardan en 6nemlisi yemeklerin yiiksek kaliteli olmalarimin saglanmasidir. Bir
yemegin yiiksek kaliteli olmasinda degisik etkenler rol oynar. Bu etkenler; besin
degerinin korunmasi, dig goriiniis ve lezzetin istenilir nitelikte bulunmasi,
sindiriminin kolay olmasi, saglik ve temizlik kurallarina uygun hazirlanmasidir
(Sacir, 1981a).
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Besinlerin otellerde tiiketiciye yiiksek kaliteli olarak sunulabilmesi igin, ta ki
satin alma ile baslayan depolama, hazirlama, pisirme ve sonrasinda bekletme ve
servisine kadar gegen siireclerde dikkat edilmesi gereken bazi kurallar vardir. Bu

béliimde teker teker bu kurallar tizerinde durulacaktir.

1.3.1- Besinleri Satin Almada Dikkat Edilecek Kurallar

Yeterli ve dengeli bir beslenme i¢in alinacak gidalarin se¢imi ¢ok 6nemli bir
konudur. Insan beslenmesi ve sagh@ yoniinden besin maddelerinin seciminde
lizerinde durulmasi gereken en 6nemli hususlardan birisi, besin maddelerinin tiiketici
icin besleyici nitelikte ve kaliteli olmasi, ikincisi ise insan saghg igin gerek
dogrudan doZruya yada dolayh olarak kisa veya uzun siirede zarar verici bir etkide
bulunmamasidir (Anon, 1982).

Siparis verilen yiyecekler otele getirildigi zaman mutfak personelinden bu igle
gorevli bir yada birkag kisinin bunlari teslim almasit gerekir. Teslim alma islemi son
derece onemlidir. Ciinkii besinlerin dayanikliligi, kalitesi, hijyenik olma sartlarinin

kontrol edilmesi bu sirada ger¢eklesmektedir (Yurdagiilen, 1984).

~ Her besin ¢esidi i¢in kaliteyi etkileyen belirli baz1 6zellikler tespit edilmisgtir.
Bu 6zellikler her besin grubu i¢in ayridir. Besinleri satin alirken bu dzelliklere uygun
olanlar tercih edilmelidir (Sacir, 1981b)

Omegin, sebzelerde taze, solmamus, ¢lirlimemis olmasina dikkat edilmelidir.
Sebze ve meyvenin mevsimlik olanlan segilmelidir. Mevsimlik sebze ve meyve hem
ucuz hem de besin degeri yiiksektir. En ¢ok bulunan sebze ve meyveler satin
alinmali, gereksiz harcama 6nlenmelidir. Aymi ya da yakin fiyatla satilan besinlerin
kalitelisi ve irisi alinmalidir. Uzun siire saklanabilen sogan, patates, kuru baklagil,
piring gibi besinler ucuz oldugu mevsimde toptan alinabilir. Besinler ucuz ve bol

bulunan pazarlarda, toptancilardan satin alinmalidir (Isiksolugu, 1988).

Patates  ¢iirlik, burusmus, filizlenmis olmamalidir. Capa yarasi
bulunmamalidir. Havug taze, korpe, diizgiin olmali, ¢iiriik, yumusak, kart ve boylan
25-30 cm. den biiyiik olanlar satin alinmamalidir. Pirasa kart, sararmis, donmus

olmamalidir. Ispanak clirik, sararmi§, ¢amurlu, burusmus olmamali ve tohumsuz
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olmali, lahana damarsiz ve yapraklar1 pargalanmamis olmalidir (Kutluay, Birer,

1981).

Yenilebilen etlerde hayvanlarin yast 6nemlidir. Sigirlar 3-10 yas, koyun 1,5-6
yas, dana en az 6 haftalik, kuzu 4 haftalik olmalidir. Kesilen hayvan hastaliksiz,
saglam olmali, kesim yapilan ve bekletilen yerin saglik kurallarina uygunlugu dikkat
edilmesi gereken Onemli hususlardir (Kutluay, Birer, 1981). Etin rengi esasina
uygun olmali (sigir eti koyu pembe, kuzu eti beyaza yakin), kokusu normal, fazla
yagh olmamal, yad tabaka halinde aynimali, kas lifleri ¢ok belirgin olmalidir.
Kemikle et arasinda bosluk olmamali, mutlaka veteriner tarafindan kontrol

edilmelidir (Giirman, 1993).

Taze bahgin gozleri parlak ve yuvarlaktir, bayatladik¢a yuvarlakligim
kaybeder ve matlasir. Solungaglar taze balikta parlak kirmizidir. Bayatladik¢a
kirmizihik kaybolur ve siyahlasir. Pullar yapisiktir, taze balik diri goriintimludiir.
Parmakla basildiginda izi kalmaz, bayatladik¢a parmak izi kalir. Taze baligin karni
sis ve patlak degildir. Taze balik ¢ok giizel yosun kokar, bayatladik¢a agir balik
kokusu meydana gelir (Giirman, 1993). Baliklar yagh ve yagsiz olmak lizere 2’ye
ayrilir. Yagsiz baliklar daha beyaz etli ve etleri diri, yagl baliklar ise daha koyu ve
yumusaktir (Demirel, 1997).

Kiimes hayvanlarinin geng veya yash oldugu gogis kemiginin kinlmasiyla
anlasilir. Kokan tavuklar alinmamali, temizlenmis, barsaklari, safra kesesi ve tagligt

¢ikarilmig olmalidir (Kutluay, Birer, 1981).

Taze yumurta tabaga kirildig1 zaman saris1 kubbeli, rengi parlaktir. Parmakla
basildig1 zaman hemen dagilmaz, zar1 gergindir. Daima biiylik ve agir olanlar tercih
edilmelidir. Yumurta kabugunda pislik, kan lekeleri olmamali, tizerindeki parlak
cilali kisim kaybolmamis olmali, sekli muntazam, kabugunda catlak olmamalidir

(Kutluay ve Birer, 1981 ; Demirel, 1997).

Siit mikroorganizmalar i¢in ¢ok iyi bir ortamdir. Bu nedenle ¢ok gabuk
bozulur ve saghiga zararh hale gelir. Siit satin alirken gozle goriilecek derecede pis
tortu olmamasina, kokusunun fena, rengi bozuk ve iginde kan, cerahat vb.

bulunmamasina dikkat edilmelidir. Miimkiin oldugu kadar pastérize, sterilize siitler
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tiketilmelidir. Tazeliginden, temizliginden emin olunmayan siitler alinmamalidir.

Bozuk siit 1sitildiginda ¢oker (Baysal ve bagk., 1993 ; Baysal, 1990a).

Kuru baklagiller kuru, nemsiz, boceksiz ve standartlara uygun biiyiikliikte
olmali, piringler kiiflii, kokulu, bit yenikli, fena lezzetli olmamali, bulgur taneleri
normal biiyiikliikte ve yeteri kadar kurutulmus olmali, kiiflenmis, eksimis, anormal
kokulu olmamali ve hepsinin i¢inde tag, kum, ¢6p bulunmamalidir. Un beyaz
sarimtirak olmali, lezzeti aci1 ve kokusu fena olmamaly, elle sikildiginda dagilmalidur.
Nemsiz, kokusuz, boceksiz olmali ve iginde yabanct madde olmamalidir. Seker
kiiflenmis, 1slanmig, topaklanmis olmamalidir. Konservelerin iizerinde etiketi
bulunmali, i¢indeki maddeler ve net miktar1 yazili olmali, kutularda siskinlik

bulunmamalidir (Kutluay ve Birer, 1981).

Yag acimamus olmall, tereyag: katkili ve rengi bozuk olmamali, tuzu normal

olmaly, fazla tuz ilave edilen tereyaglar satin alinmamalidir (Baysal, 1983).

1.3.2-Besinleri Saklamada Dikkat Edilecek Kurallar

Yiyeceklerin satin aldiktan sonra depolanmalari, bozulmalarini ve zararli hale

gelmelerini 6nleme ve kontrolleri agisindan 6nemlidir (Kutluay, Birer, 1981)

Depo; bir seyin korunmak, saklanmak ve gerektiginde kullanilmak igin
kondugu yerdirMutfak depolarinin saglikli ve verimli sekilde calistirilmalar
belirlenmis esaslarla olur. Onemli olan, depolanacak malin iyi taninmasi, segilmesi
ve istege bagli olarak uygun sekilde satin alinabilmesidir. Bu konuda bagari
olamamak; deponun iyi kullamlmamasi, depolamanin bilgisizce yapilmasi,
malzemenin heniiz kullanilmaya firsat kalmadan bozulmasi, yani zarara neden

olmasi demektir (Giirmen, 2000c¢).

Mutfak depolann kurulus kapasitesine gore gesitlilik kazanir. Birkag tane
restorana hizmet veren mutfagin deposuyla, belirli sayidaki ve belirli meniilerle

hizmet veren mutfagin deposu farklidir. Genel olarak;
- Derin dondurucu depolar (uzun siire saklanan besinler i¢in)
- Soguk depolar (buzdolabi anlamindaki depolar)

- Sebze ve meyveler igin depolar
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- Kuru baklagiller, piring, un vb. maddeler igin depolar
- Etve balik i¢in ayr depolar
- Konserveler, igecekler vb. igin depolar

- Temizlik ve mikrop 6ldiiriicti (dezenfekte edici) maddeler i¢in depolar
bulunmalidir (Giirmen, 2000c¢ ; Yurdagiilen, 1994).

[sletmeye alinan hammadde Depo Kullanma Talimatlari ve Hammadde
Depolama Prosediirleri olusturulup gerekli depolama kiriterleri belirlendikten sonra
uygun depoya ilk giren ilk ¢ikar prensibine gére uygun ctiketleme sistemi yapilarak
alinmalidir. Hammaddelerin depolara alinmasi sirasinda ilgili kontrol elemam
islemin dogru olarak gerceklestirilmesinden sorumludur. Capraz bulusmalarin
onlenmesi i¢in her iiriin belirli bir depoda depolanmali, 1s1 ve nem kontrol edilmeli,
triinlere depodan kontaminasyonun olmamasi igin deponun sanitasyon kurallarina
uygun olarak temizligi yaptirilip, etkinligi kontrol edilmelidir (Korel ve Ergoniil,
2002).

1.3.2.1- Besinleri Kuru Depolarda Saklama Kurallar

Kuru depolarda hava akimi iyi, serin ve kuru olmalidir. Duvarlar hasere
barindirmayacak sekilde diizgiin, rutubetsiz olmali, raflar1 bulunmali ve kapisi sicak

mutfaga a¢cilmamalidir (Ninemeier, 1990).

Kuru deponun nisbi nem oranmi1 % 60-70 olmalidir. Nem oran: fazla olursa kuru
depoda bulunan yiyecekler kiiflenir ve béceklenir. Deponun 1sis1 8-10 C° arasinda
tutulmalidir.S1ik sik kontrol edilmelidir. Su borulari, lagim borulari, su vanasi
olmamalidir. Temizlik malzemeleri kesinlikle bu depoda olmamalidir (Kutluay ve
Birer, 1981 ; Yurdagiilen, 1994).

Yiyecek malzemeleri plastik veya metal raflara ya da ¢ekmesi ve temizligi
kolay olan tekerlekli kapali teneckelere konulmalidir. Yiyecekler duvardan uzak
tutulmali, yerden de en az 15 cm yiiksege yerlestirilmelidir. Bu ydntemle yiyecek
maddeleri hem hagerelerden ve nemden korunur hem de temizligi kolay olur.
Yiyecekler asla yere konmamalidir. Yeni gelen gida maddeleri ile eskisi

karigtinlmamal1 eskilerin altina veya arkasina konulmalidir. Bbylece eskilerin dnce
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kullamlmas:1 saglanmalidir. Uzun siire saklanacaklara depoya konus tarihi

damgalanmalidir. Yiyecekler 6zelliklerine gore depolanmalidir (Yurdagiilen, 1994).

1.3.2.2- Besinleri Soguk Depolarda Saklama Kurallari

Kisa siire dayanabilen yiyeceklerin soguk depolarda saklanmalar
gerekmektedir. Boylece yiyeceklerin renklerinin  degismesi, canliliklarinin
kaybolmasi, besin kayiplarinin olusmasi ve bakterilerin iiremesi Onlenebilir.
Hazirlandiktan sonra soguk servis yapilacak olan besin maddeleri tekrar soguk
depoya veya buzdolabina konmalidir. Ancak bu depolamanin basarili olabilmesi i¢in
sogukluk derecelerinin saklanan besinlere gore ayarlanmasi gerekir. Buna gore
kirmizi et ve kiimes hayvam etlerinin, baliklarin bulundugu soguk et deposu, meyve-
sebze soguk deposu, siit ve siit iiriinlerinin bulundugu depo, yemek soguk deposu

gibi depolara rastlamak miimkiindiir (Kutluay, Birer, 1981).

Meyve ve sebzeler iginde ayr1 bir soguk oda bulunmalidir. Meyve ve sebzeler
hem pahali hem de ¢abuk bozulduklar igin kullanma stireleri géz oniine alinarak
kullanmadan bir giin Once depoya alinmali, depo sicakligi 0-4 C° olmalidir

(Yurdagiilen, 1994; Korel ve Ergoniil, 2002).

Dayaniklilik yoniinden taze sebze ve meyveleri iki grupta toplayabiliriz. Cok
dayaniksiz olanlar; yesil ve sar1 yaprakli sebzeler, patlican, karnabahar, domates gibi
sebzelerdir. Daha dayanikli olanlar; patates, sogan vb.dir. Dayaniksiz sebzeler

buzdolabinda 3-5 giin tazeligini kaybetmeden saklanir (Demirel, 1997).

Sebze ve meyveler yipratilmadan, kuru olarak delikli naylon torbalara
konarak yenecegi zamana kadar buzdolabinda tutulmalidir. Ispanak, kivircik marul
gibi sebzeler cok ¢amurlu ise yikanir, suyu siiziildiikkten sonra delikli naylon torbaya
konarak buzdolabinda bekletilir. Portakal, elma, ayva gibi meyveler buzdolabinin
sebzeliginde tutulur. Patates ve kuru sogan karanlik, serin ve orta nemli ortamda
saklanir. Patates ve kuru soganda ¢imlenme C vitamini degerini arttirmakla birlikte,
patateste viicut icin zararh solanin maddesinin artisina neden oldugu igin
sakincalidir. Sicak ortamda patates ¢abuk ¢imlenir. Patates, sogan fazla alinan elma

hava akiminin oldugu bir yerde kasalar iginde tutulabilir. Ancak sicaklik —1 C° altina
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diistiigiinde sogan zarar gérmemekle birlikte, digerleri donmadan zarar gorebilir.
Kasa i¢indeki elma, iizeri kapatilirsa —6 C° kadar zarar gérmeden saklanabilir

(Yticecan, 1996).

Depoya konmak igin gelen margarinler ve tereyaglan 6zel ambalajinda ise
ambalaj agilmadan buzdolabinda muhafaza edilmeli, teneke kutulardaki yaglar ise
agz1 sikica kapali olarak saklanmalidir. Siit ve siit tirlinlerinin kondugu deponun
sicaklig1 0-4 C° olmals, siit, yogurt cam sise, kutu ve kavanozlarda yine buzdolabinda
tutulmalidir. Kutu (UHT) siitleri, oda sicakliginda tutulabilir (Yurdagiilen, 1994 ;
Yiicecan, 1996; Korel ve Ergoniil, 2002).

Yumurtalar giinliikk kullanima gore gerektigi kadar alinmali fazla alinarak
depoda kirilmas1 6nlenmelidir. Eger karton koliler ile satin alimyorsa 0-4 °C’de

deponun bir béliimiinde saklanabilir (Yurdagiilen, 1994; Korel ve Ergoniil, 2002).

Baliklar temizlendikten sonra bir kat buz, bir kat balik olarak saklanir.
Kesinlikle tuzlanmaz, -32 C° dondurulur -18 C° 3-6 ay saklanabilir. Balik oda
1sisinda ¢abuk bozulur, buzdolabinda 1-2 hafta saklanabilir (Demirel, 1997).

Taze etler ve et iriinleri genellikle —1/42 °C arasinda muhafaza edilir.
Sogutma isleminin olabildiginde hizli yapilmasi bakterilerin gelismesini engeller
(Durmaz, 2002). Etler soguk depoya gévde halinde konulabilecegi gibi kisimlarina
gére pargalanarak da konabilmektedir. Ancak parca etler raflarda degil asilarak
depolanmalidir. Boylece etlerin etrafinda hava sirkiilasyonu saglanmisg olur. Bu
etlerin 48 saat icinde tiiketilmesi gerektigi unutulmamalidir. Eger et kiyma halinde
depoya konuyorsa Ustii agik genis kaplarda ve hava akimi olacak sekilde konmalidir.
Soguk et deposunda sadece kirmizi etler bulunmaz, bunun yaninda kiimes hayvani
etleri ve baliklar da saklanabilmektedir. Her et cinsinin kendi bolimiine konmasi

biiyiik 6nem tasimaktadir (Giirman, 1993; Yurdagiilen, 1994).

Cig ve pismis yiyecekler ayr1 depolarda saklanmalidir. Ayni dolapta olursa
ciddi bir bakteri yayilimi riskini g6z 6niinde bulundurmak gerekmektedir. Pigmis her
yemegin veya kabindan ¢ikarilmis her yiyecegin iistii kapatilmalidir. Bunun igin
kapali kutular veya kapamak i¢in plastik kapak, yaglt kagit veya aliiminyum folyo

kullanilmalidir. Yine yemekler pistikten sonra bir siire sogumast beklenmeli ve 90
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dakika icinde dolaba kaldirilmalidir. Ayrica dolabin temiz olmasina ve soguk
havanin yiyeceklerin etrafinda dolasabilmesi i¢in dolab1 sikica doldurmamaya dikkat

edilmelidir (Yurdagiilen, 1994).

1.3.2.3- Besinleri Dondurucuda Saklama Kurallan

Dondurma isleminin istenilen sonuglari vermesi i¢in teknigine uygun
yapilmasi zorunludur. Son {iriin kalitesi hammaddenin kalitesiyle ilgili oldugundan
besinlerin yiiksek kaliteli olanlar1 secilmeli, iglemin her agamasinda sanitasyon ve

hijyen kurallarina uyulmalidir (Isik, 2002).

Et ve diger besin maddelerini uzun siire saklamak i¢in en giizel yontem derin
dondurucuda dondurmaktir. Dondurma islemi —18 °C’de gerceklestirilir. Etler havasi
alinip paketlenerek de dondurulabilir. Siki paketlenmezse donma yamig meydana

gelebilir (Giirman, 1993 ; Giirmen, 2000a; Durmaz, 2002).

Mutfak i¢in giinliik taze yiyeceklerin yaninda donmus yiyecekler de
alimir.Donmus yiyecekler teslim alindiktan sonra —18-22 C° derin dondurucuda
depolanmalidir. Derin dondurucuya koyarken depoya giris tarihleri yiyecegin bir
kenarina damgalanmali, dondurucular kesinlikle sicak yemekleri sogutmak igin
kullanilmamali, sik sik temizlenmeli ve igindeki besinler kontrol edilmelidir.
Dondurulmus bu besinler gerektigi miktarlarda ve gerektigi zaman ¢dzdiirtilmeli ve
hemen kullanilmalidir. Buzu ¢o6zdirildiikkten sonra tekrar dondurmaktan

kagiilmalidir (Yurdagiilen, 1994; Aydin, 2002).

1.3.3- Besinleri Hazirlamada Dikkat Edilecek Kurallar

Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmamasi, hastalik yapan etmenlerin
besinlere bulasmasinda olduk¢a 6nemlidir. Besinlerin ¢cogunlugu toplama, tasima ve
nakliye sirasinda gesitli etmenlerle kirlenebilmekte ayrica patates, havug, 1spanak vb.
sebzelerle ¢camur, toprak vb. mutfaga tasinabilmektedir. Ayrica daha sonra besin
maddeleri ellerle, ¢alisma ylizeyleriyle, cesitli arag ve gereclerle temas halinde
olmasindan dolayr herhangi bir zararlinin besine gegmesine neden olabilir (Arlt ve

bask., 2002).
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Yiyecekler oda 1sisinda hazirlaniyorsa bile tehlikeli sicaklik ortaminda (6-63
C°) uzun siire kaldiklarinda bozulma riski yiiksektir. Ayrica mutfaktaki ham ve ¢ig
besin maddeleri, pismis yiyeceklerin bozulmasina sebep olabilirler (Yurdagiilen,

1994),

Ozellikle ¢ig olarak tiiketilen salata gibi yiyeceklerin bulunmasi nedeniyle
sebze ve meyvelerde etkin bir yikama ve durulama isleminin gergeklestirilmesi

sarttir (Korel ve Ergoniil, 2002).

Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta hazirlanmast bakteri
bulagsmasina yol agacagindan, bu yiyeceklerin ayr1 tezgahlarda ve ayr araglar
kullanilarak hazirlanmasi gerekmektedir. Kullanilan ekipmanlar mikrobiyal, fiziksel
ve kimyasal bulagmalara neden olmamasi igin etkin bir yikama ve durulama
isleminden gegirilmeli, periyodik olarak kostik ¢ozeltisi ile genel temizlige tabi

tutulmalidir (Cigerim ve Beyhan, 1994; Korel ve Ergéniil, 2002).

Memleketimiz yiyecek ¢esidi bakimindan ¢ok zengin oldugundan hazirlama
sirasinda uygulanan teknikler besin ¢esidine gore degisir. Taze sebze ve meyve
yenecegine yakin buzdolabindan ¢ikartilir. Uygulanan ilk islem yikamadir. Sebzeler
bol akarsu altinda lahana, marul gibi gébege bagli olanlar kéklerinden ayrilarak,
yaprak yaprak dikkatlice yikanir. Digerleri ayiklanmadan 6nce akan su altinda tek
tek yikanmalidir. Ornegin, 1spanak, semiz otu vb. hem ayiklanmadan 6nce hem de
ayiklandiktan sonra dogranmadan 6nce yikanmalidir (Glirman, 1993 ; Halic1, 1993 ;

Yicecan, 1996).

Besinlerin hazirlanmasi sirasinda uygulanan yanls iglemlerin baginda sebze
ayiklama yontemleri gelir. Ornegin, patates soyulurken dikkat edilmezse sebzenin
oldukca fazla miktar1 kabukla beraber atilir. Bir diger yanlis uygulama ise sebzelerin
dograndiktan sonra yikanmasidir ki bu, besin degeri kayiplarina neden olur (Sacir,
1981). Bu nedenle sebzeler iyice yikandiktan sonra sap, kilgik vb. yerleri ayiklanir.
Kabuklu sebzelerde vitaminler genellikle kabuga en yakin yerde oldugundan incecik
soyulur. Marul, lahana gibi sebzelerin dig yapraklar1 fazla soyulup atilmamalidir.
Cilinkii dis koyu yapraklar vitamin bakimindan daha zengindir (Giirman, 1993 ;
Halic1, 1993; Giirmen, 2000b).
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Dograma kullanilis yerine goére farkli olmakla beraber biiylik pargalara
dogramak en uygundur. Kesme darbeleri ve metal ile temas sayis1 arttik¢a vitamin
kaybt artmaktadir. Gerekirse ¢ok kisa siire limonlu su iginde bekletilebilir. Miimkiin
oldugu siirece bu uygulama az yapilmalidir. Dogranmig sebzeler bekletilmeden
pisirilir ya da salata olarak yenilir. Meyveler yenecegi zaman soyulur ya da suyu

¢ikanlir. Kesildikten sonra bekletilmemelidir (Yiicecan, 1996; Demirel, 1997).

Etleri pisirmeye hazirlarken kolay ve yumusak pismesi i¢in 6zelligine gore
sos iginde 1-2 saat bekletilebilir. Paketlenmis ¢ig yiyecekler (balik ve tavuk gibi) son
kullamim tarihine bakilmadan kullanilmamalidir. Kurubaklagiller; nohut, bortilce,
mercimek, bezelye,barbunya, kuru fasulye, bakla gibi yiyecekler pisirilirken ¢abuk
pismesi i¢in aksamdan 1lik suyla 1slatilmalidir (Yurdagiilen, 1994; Demirel, 1997).

1.3.3.1- Donmus Yiyeceklerin Buzunun Coézdiiriilmesi

Besinleri dondurmak, bakterileri 6ldiirmeyip sadece ¢ogalmalarini oOnler.

Yiyeceklerin buzu ¢6zdiiriiliince bakteriler hemen liremeye baglarlar.

Dikkat edilmesi gereken nokta yiyecegin buzunun iyice ¢ozillmiis olmasidir.
Dondurulmus gidalar uygun kosullar dogrultusunda ¢6zdiiriilmelidir (Yurdagiilen,
1994; Korel ve Ergéniil, 2002). Yiyeceklerin, tehlikeli bolgede az zamanda buzunu

giivenli bir gekilde ¢6zdiirmek i¢in gesitli yontemler bulunmaktadir.

Buzdolabinda yiyecegin buzunu ¢odzdiirme; et ve kiimes hayvanlari igin
uygundur. Buzunu ¢dzdiirmeden 6nce havast alinmigsa ambalajin1 veya kapagini
agmak gerekmektedir. Eger miimkiinse bir buzdolabinda veya serin bir odada buzunu
¢ozdiirmeli, ancak bu soguk oda pismis yemekler sogutulurken ayni anda
kullanilmamahdir. Ayr1 bir buz ¢ozdiirme yeri yoksa yiyecekler buzdolabimin alt
kismina konmali, diger pismis veya hazirlanmig yiyeceklerin altina konmamalidir.
Buzlar eridikce akan sivi diger yiyecekler ve yiizeyi kirletebilir. Eger besin maddesi
paketlerde veya kutularda ise dogru ve tam bir eritme i¢in imalat¢inin talimatlarina
uyulmalidir. Pisirme ile de yiyeceklerin buzlan ¢6ziilebilir. Buna gore yiyeceklerin
buzunun ¢oziilmesi pisirmenin bir parg¢asidir. Donmus sebzeler dondurucudan ¢ikar

¢ikmaz pisirilebilmektedir. Hatta tek parga halindeki baliklar, genellikle direkt olarak

T.C. YOKSEKOGRETIM KURULU
POKUMANTASYON
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kizgin yagl tavaya konulabilir. Baz1 besin maddelerinin buzlar1 akan suyun altinda
da ¢oziilebilmektedir. Mikrodalga firinda buz ¢6zdiirme ise az miktarlar ve kiigiik
pargalar igin hizli ve etkili bir yontemdir. Bu metod eger yemek hemen pisirilecekse
kullanilmalidir. Bekletilmesi durumunda bakterilerin ¢ogalmasi s6z konusu olabilir

(Yurdagtilen, 1994).

1.3.4. Besinleri Pisirmede Dikkat Edilecek Kurallar

Yiyecekleri pisirirken yiyecek yeterli 1siya ulasip o derecede gereken siire
kalmig ise pisirmeyle birgok bakteri yok edilebilir. Besin maddelerinin tiirline gore
ulagmas1 gereken 1s1 ve pigsirme zamani degisir. Bu nedenle beslenme ilkelerine
uygun pisirme talimatlar1 personel tarafindan dikkatlice uygulanmalidir(Yurdagiilen,

1994).

Sebzeler hangi metodla pisirilirse pigirilsin dogal rengini, yapisini, lezzetini
ve besin degerini korumak amaglanir. Yemek sodasi eklenmemeli, salata sofra
hazirlandiktan sonra yapilmali, bekletilmeden tiiketilmeli ve sosu masada

konulmalidir (Necip Usta, 1989 ; Yiicecan, 1996; Demirel, 1997).

Pisirmede en ¢ok vitamin kayiplari pisirme suyunun dokiilmesi ve pisme
siiresinin uzamasiyla olusur. Taze sebzelerin ¢ogunlugu sudur. Bunlar pisirilirken
genellikle su eklemeye pek gerek kalmaz. Piringli veya bulgurlu yapilacaginda ¢ok
az su eklenir. Boylece, pisme suyunun dokiilmesine gerek kalmaz. Dogranan sebze
hemen sicak karisima konarak her tarafinin sicakla temas etmesi icin alt-iist edilir,
kapak kapatilir. Buhar ¢ikmaya baslarken kapak bir kez agilip daha sonra kapah

olarak kisa siirede pisirilir (Yiicecan, 1996).

Patatesler pisirilirken O6nce yikanir, tencereye yeteri kadar su konur
kaynamaya baglarken de patatesler ilave edilerek kapali olarak yumusayincaya dek
pisirilir. Haglanmig patatesten salata, piire, sote, kofte yapilabilir. Diger besinlerle
kangik olarak pisirileceginde once yikanir, ince soyulur, dogranir dogranmaz sicak
karisima eklenir. Kizartilacaginda ise yikandiktan sonra ince soyulup dilimlenerek

kizdirilmig yagda hizli bir sekilde kizartilir (Yiicecan, 1997).
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Onceden 1slatilmis kurubaklagiller 1slatma suyu ile haslanip pisirilmelidir.
Haslanan kurubaklagiller hazirlanan karisima eklenmeli, haglama sular da
kullanilmali ve gerekiyorsa pisirme sirasinda sicak su ilave edilmelidir. Kuru
baklagillerin ¢abuk pismesi igin karbonat vb. maddeler kesinlikle kullaniilmamalidir.
Bu besin degeri ve lezzet kaybmma neden olur. Ayrica tuz da pisirmeyi
geciktirdiginden kesinlikle 6nceden atilmamalidir (Yiicecan, 1996; Demirel, 1997,

Giirmen, 2000b).

Makarna pisirilirken bir 6l¢ii makarna igin 1-1,5 6l¢ii su tencereye konur, yag
ve tuzu eklenir. Kaynamaya baslarken makarna eklenip ates kisilarak suyu g¢ekene
degin pisirilir, tizerine kagit pegete konarak bir siire dinlendirilir. Pilavlar da aym
sekilde pisirilir. Sarma ve dolma yapilacaginda, yaprak sebzeler once yikanmip
yumugayincaya kadar haslanir. Haslama suyu tekrar sarmaya eklenerek ziyan
edilmez (Yiicecan, 1996).

Etler kullamldig1 yere gore degisik gruplar altinda adlandirilirlar. Cinslerine
renklerine ve gévdedeki yerlerine gére bu farklidir. Kasap etlerinin az hareket eden
kisimlar1 daha pahali ve kiymetli etlerdir. Fazla hareketli bolgelerin etleri serttir. Etin
Ozelligine gore pisirme yontemi de farklilik gésterir. Sert etler genellikle haslama
tirti yemeklerde kullanilir. Yumusak etler ise genellikle 1zgara tiirii yemeklerin
yapiminda kullanilir. Et 1zgara yapilirken atese gok yakin konmaz, etle ates arasinda
1Scm. kadar aralik bulunmalidir. Izgaradan damlayan sular toplanarak sos
yapilmalidir (Yiicecan, 1996; Demirel, 1997).

Siit kabardiktan sonra karistirilarak 5dk. kaynatilir. Eger yetersiz kaynatilirsa
mikroorganizmalar O6lmez, uzun siire kaynatmada ise vitamin kayiplar1 artar

(Yiicecan, 1996).

Biitliin bu pisirme islemleri sirasinda pisirme ara¢ ve makineleri bilgisizce
kullanilmamali, ¢ig gidanin hazirlanmasinda kullanilan ekipman pismis iiriinle temas
ettirilmemeli, isi biten araglarin temizligi yapilarak yerlerine yerlestirilmelidir
(Yurdagiilen, 1994; Korel ve Ergoniil, 2002).
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1.3.4.1- Besinleri Pisirmede Kullanilan Yontemler ve Kullanildiklan Yerler

Yemek pisirmek i¢in bilinmesi gereken 6n bilgilerin en 6nemlisi neyin, ni¢in,
nasil pigirilecegini bilmektir. Pigirirken aksak giden durumlann bir pisirme
hatasindan kaynaklandigi unutulmamalidir. En basitinden yemegin altinin tutmasi,
{istiiniin yanmasi, i¢inin ¢ig kalmasi gibi en ¢ok goriilen hatalar buna 6rnek Verilebi‘lir

(Giirmen, 2000c).

Genel olarak yiyeceklerin hazirlanmas1 ve pigirilmesinde amag, lezzetlerini
artirmak, hazmedilmelerini kolaylastirmak, bu arada kendilerine 6zel renk, koku, tat

ve besin degerlerinden kaybetmemelerini saglamaktir (Kutluay ve Birer, 1997).

Bilgili ve dikkatlice uygulanan hazirlama ve pisirme yontemleri ile hem
yiyeceklerin istenilen kalitede olmasi hem de besin degerlerinin korunmasi

saglanabilir (Unver, 1981). Mutfakta kullanilan genel pigirme yntemleri sunlardar:
1- Bol Kaynayan Suda Pisirme Ydéntemi (BOULLI Pigirme Usulii)

Bol kaynayan suda kaynatarak pisirme usuliidiir. Bu usulde pisirmeye
baslamadan once suyun mutlaka énceden kaynar duruma getirilmis olmas1 gerekir.
Bu yénteme haglama yontemi de denilebilir. Kuru sebzelerin, baklagillerin, yumurta
ve ¢esitli ¢orbalarin, manti, pilav ve makarnalarin pisirilmesinde ayrica sert etlerin
pisirilmesinde ve et sularinin hazirlanmasinda bu yoéntem kullamlir (Demirel, 1997 ;

Giirmen, 2000c).

2- Once Az ve Kizgin Yagda Sonra Sos Iginde Uzun Siire Pigirme Yontemi

(BRAISE Pigirme Usuld)

Tirk Mutfaginda ¢ok kullamlan bir yontemdir. Genellikle sert etlerin
pisirilmesinde kullanilir. Iri veya kiigiik paralar halinde 6n hazirhigi yapilmis olan
etlerin 6nce az yag ilavesiyle ocak veya firinda kizartilip, sonra salca, sarap ve su
ilavesiyle uzun siire finn veya ocakta yavas yavas pisirilmesi usuliidiir. Etin pismesi
sos i¢inde olur ve pistigi sosla birlikte servis yapilir. Et pisirilmeden 6nce genellikle
sarap, ¢esitli ot ve baharatlarla bekletilir. Bu ete degisik bir lezzet kazandirir. Av
hayvanlarinin pigirilmesinde, rosto, yahni, kebap gibi yemeklerin pisirilmesinde kuru
sebze yemekleri ve biiyiikk boy baliklarin pigirilmesinde bu yontem kullamlir

(Giirman, 1993; Giirmen, 2000c).
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3- Az Yagda Kizgin Tavada Pisirme Yontemi (POELLE Pisirme Usulii)

Az yag konmus kizgin tavada pisirme usuliidiir. Etler igin, 1zgara olmadig
zamanlar bu usul kullanthir. Bu usulde pisen etlerin tizeri kizgin sis ile daglanir,
1zgara izi seklinde yapilan bu daglama da izgaranin taklidi oldugunu gdsterir.
Yumusak kasap etlerinde, korpe kiimes hayvanlarinin, yumurta, karaciger, balik,
patates ve bazi garnitiirlerin pigirilmesinde, sinitzel ¢esitlerinde bu yoéntem kullanilir.
Izgara kofte, sis kofte, ¢op sis vb. yemekler 1zgara olmadigi zaman bu yontemle

hazirlanir (Giirmen, 2000c).
4- Kaynar Derecedeki Kaynamayan Suda Pisirme Yoéntemi (POCHE Pisirme Usulii)

Bu pisirme usuliinde, kaynama hareketinin bozabilecegi yumusak, dagilmaya
uygun, korpe yiyecekler pisirilir. Su boldur, yapilan islem genellikle haglayarak
pisirme islemidir. Kullanilan yiyecege gore suda farklilik olabilir. Ornegin
yumurtalarda sirke, baliklarda sirke, otlar ve baharat kullanilabilir. Yumurtalarda,
korpe kasap etlerinin ve baliklarin haslanmasinda, ¢ok kérpe kiimes hayvanlarimin
haglanmasinda , ¢esitli sulu veya salgali koftelerin hazirlanmasinda bu yontem

kullanilir (Giirmen, 2000c).
5- Az ve Kizgin Yagda Kisa Stirede Pisirme Yontemi (SAUTE Pisirme Usulii)

Az yag konmus kizgin tavada, kisa siirede pisirme usuliidiir. Genelde bu
pisirme usulii pisen yemeklere “A’la minute” dakikalik yemek ismi verilir. Az yag
konmug tavamn 1sistun orta ile kizgin arasi olmasi, karigtirma zamanimn iyi
ayarlanmast ve bu yontemle pisen yemeklerin hemen servis yapilmasi gerektigi
dikkat edilmesi gereken Onemli noktalardir. Bu yontem yumurtalarda, patates
garnitiirlerinde, karaciger, bobrek vb. gibi sakatatlann pisirilmesinde, bonfile vb.
kiymetli yumusak etlerin dilime gelmeyen kisimlarinda, gegitli" sebze ve sebze

garnitiirlerinde 6zellikle mantarda bu yéntem kullanilir. (Giirmen, 2000c¢).
6- Buharda Pisirme Yontemi (ETUVE VAPEUR Pisirme Usulii)

Ozel hazirlannis buhar tencerelerinde buharda pisirme yontemidir. 35-40 cm
capinda silindir seklinde i¢ ige sefertasi gibi ge¢mis tencerelerin en alttaki harig
digerleri stizge¢ gibi deliklidir. En alttakine tuzlu su konur. Yiyecekler iiste

stizgeclere konur, en iisttekinin agz1 kapatilarak buhar yardimiyla piser.Yiyecekler
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dogal haliyle piser, ne kayba ugrar ne de herhangi bir ilave olur. Bu nedenle diyet
yemeklerinde c¢ok kullanilir. Patates garnitiirlerinde, sebzelerde, korpe kiimes
hayvanlarinda ve kasap etlerinde, diyet yemeklerinde bu yontem kullanilir (Demirel,
1997; Giirmen 2000c).

7- Kendi Suyuyla Pisirme Yoéntemi (ETUVE Pigirme Yo6ntemi)

Cesitli yiyeceklerin igine fazla su koymadan kendi suyunda pisirme usuliidiir.
Gereken ilaveletle (yag, tuz, sal¢a) hazirlanan yiyecekler hafif ve devamli ayni 1sida
kendi sulartyla piser. Bu da 6zellikle sebze yemeklerinin ¢ok daha lezzetli olmasin
saglar. Taze kig sebzelerinde, taze zeytinyaghh ve etli sebze yemeklerinde,gesitli
meyvelerde, baliklarda, kavurma tabir edilen yoresel yemeklerde kullanilir (Demirel,
1997; Giirmen 2000c).

8- Firinda Islem Gorerek Pisirme Yontemi (ROTI Pisirme Usulii)

Biitiin gévde seklinde veya iri pargalara ayrilmis yumusak etlerin, {izerlerine
yag gecirilerek veya ara sira yaglanarak su ilave edilmeksizin firinda kizartarak
pisirme usuliidiir. Etlerin yumusak olmalar1 ¢ok 6nemlidir, sert etler bu yontemle
pismezler. Firin uygun biliyiiklikte oldugu zaman biitin kuzu, siit dana vb. iri
parcalar da pisirilebilir. Yaglama isleminde sivi yag kullamilir, tereyagi veya
margarin kesinlikle kullanilmaz. Kiimes hayvanlarinda, korpe yumusak kasap
etlerinde, iri boy baliklarin pisirilmesinde bu yontem kullanilabilir (Demirel, 1997,
Giirmen, 2000c).

9- Firinda Kuru Isida Pisirme Yontemi (CUIT AU FOUR Pisirme Usulii)

Kuru 1s1da dogrudan dogruya belirli 1s1 ve zaman igerisinde firinda pisirme
yontemidir. Yiyeceklerin durumuna ve ¢esidine gére 1s1, zaman, hatta firmin hangi
rafina veya goziine konulmasi 6nemli noktalardir. Pisirmeye baslamadan once
mutlaka firinin 1s1itilmast gerekir. Ekmek, baklava, su boregi, mayali hamur gesitleri,
cesitli ¢orek, borek ve biskiivilerde, kek ve pastalarin pisirilmesinde bu yontem
kullanilir (Demirel, 1997; Giirmen, 2000c¢).

10- Izgarada Pisirme Yontemi (GRILLE Pisirme Usulii)

Izgarada, komiir iizerinde pisirme usuliidiir. Genelde en pahali yemekler bu

usulde hazirlanir. Izgarada pisen etin ¢ok farkli lezzet ve kokusu, etle 1zgara (komiir)
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arasindaki lezzet aligverisinden kaynaklanir. Izgara etler kurutulmamali gok kizartilip
yakilmamali, piskinligi kesici araglarla kontrol edilmemelidir. Bu durumda igindeki
su akar, et sertlesir ve lezzetini kaybeder. Bu yontemle etler, sakatatlar, ¢esitli av ve

kiimes hayvanlari, baliklar ve sebzeler pisirilir (Giirmen, 2000c)
11- Bol Yagda Kizartma Y&ntemi (FRIT Pisirme Usulii)

Kizartma kab1 veya fritozde bol yagda kizartilarak yapilan yontemdir. Patates
garnitiirlerinde, korpe kiimes hayvanlarinda, kéfte, balik, ve sebzelerde, pane yapilan
biitiin yiyeceklerde ve hamur tatlilarinda bu yontem kullanilir (Demirel, 1997,
Gtirmen, 2000c).

12- Basingh Tencerede Pisirme Yontemi (CUIT AU PRESSURE Pisirme Usulii)

Yiyeceklerin daha kisa siirede pismesini saglayan bir yontemdir. Fazla
basincin pisme siresini kisaltmasindan faydalanilarak yapilmistir. Sert etlerin
haslanmasinda, sert sebze ve kurubaklagillerin haslanmasinda, sakatat cesitlerinin

haslanma ve pigirilmesinde bu yontem kullanilir (Giirman, 1993 ; Giirmen, 2000c).

1.3.5- Pigmis Yiyecegin Sogutulmasi ve Tekrar Isitilmasi Sirasinda

Dikkat Edilecek Kurallar

Sicak yiyecekler uygun 1sida iglem goriirse bakteriler yok olur ve besine zarar
veremezler. Aym sekilde 5 C° veya altinda sogutuldugu zaman bakteriler ¢ogalamaz.
Sicak yiyecekler pistikten sonra 90 iginde 5 C° veya altinda sogutulmalidir (1-5 C°).
Bu yiyecekler direkt dolaba konmamalidir. Buzdolaplari ve derin dondurucular
soguk yiyecekleri soguk tutmak icin yapilmustir, sicak yemekleri sogutmada
kullamlmaz. Sicak yemekleri hizli bir sekilde hijyenik olarak sogutmak igin,
buzdolabina veya dondurucuya konmadan o6nce yemekler fanhi sogutucuda
sogutulabilir. Fanl1 sogutucu yoksa sogumasi istenen yiyecekler, hava akimi olan
serin bir odada bekletilmelidir. Pismis yiyecekler asla mutfakta sogutulmamalidir.
Fakat serin oda hem sicak yemegi sogutmak hem de donmus etin buzunu ¢6zdiirmek

i¢in kullanilmamalidir (Yurdagiilen, 1994).

Pisen yemekler miimkiinse bekletilmeden tiiketilmeli, kalan yemekler

buzdolabinda iizeri kapatilarak bekletilmelidir. Ozellikle sebze yemeklerinin
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miimkiin oldugu kadar hemen tiiketilmesi dogru olur. Et ve kurubaklagil yemekleri
de sogutucuda agz1 kapalh olarak bekletilmelidir. Sicak sivi yemekler (yahni,et sosu,
¢orba) derin olmayan genis tencerelere ¢abuk sogumasi i¢in aktarilabilir. Bu da buzlu
suyun i¢ine konup siirekli karigtirilarak yapilabilir. Pigmis et ise dilimlenip derin
olmayan tavaya yerlestirilir, agz1 kapatilarak sogumaya birakilir (Yurdagiilen, 1994;
Yiicecan, 1996).

Pismis yemegi 1sitirken de bazi noktalar g6z 6niinde bulundurulmalidir. En
onemlisi yemegi dogru isida isitmaktir. Bakterilerin yok olmasi i¢in genelde
1sitilacak yemekler en az 10° 82 C° nin iistiinde kalmalidir. Et, tavuk vb.nin 1silan

pisirme termometresiyle dl¢tilmelidir (Ninemeier, 1990).

Yemek miimkiin oldugu kadar ¢abuk ve yiiksek 1sida isitilmalidir. Birden
fazla 1sitma hijyen agisindan tehlikeli oldugu gibi tat ve besin degerlerinin
kaybolmamasi igin yapilmamalidir. Isitma islemi i¢in mikrodalga firin kullaniliyorsa
imalatcinin talimatlarina uyulmali, yiyecegin dogru derecede yeterince 1sitildigindan
emin olunmalidir. Ben Marie usulii yiyecegi 1sitmak i¢in degil, yiyeceklerin 1sisim
muhafaza etmek i¢in kullamlan bir yontemdir. Bu nedenle 1sitma igin

kullanilmamalidir (Yurdagiilen, 1994).

Otel isletmelerinde ¢ok miktarda yapilan yiyeceklerin bekletilmesi veya
saklanmasi gerekir. Cook-Chill metodu (pisirip-sogutma) ile bu islem yapilmaktadir.
Cook-Chill; fazla miktarda yiyecegin hazirlanmasi, pigirilerek servis yapilana kadar
sogutulmasi, dondurulmasi ve istendiginde tekrar isitilmasi islemidir. Yiyecekler
normal yontemlerle hazirlanip hemen servis yapilmasi yerine, 6zel kaplara koyulup
fanh buzdolaplarinda bekletilir. Kisa siirede sogutulan yiyecekler daha sonra soguk
depoya alinir. Burada yiyecekler 0-3 C° arasinda 5 giine kadar bozulmadan
bekletilir. Yemek buzdolabindan ¢ikarildiktan hemen sonra 80 C° veya ustiinde
1sitilmalidir. Isitildiktan sonra 2 saat iginde tiiketilmelidir. Artan isitilmig yemekler

ise tekrar sogutulmamali, dokiilmelidir (Yurdagiilen, 1994).
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1.3.6- Besinlerin Hijyenik Olarak Dondurulmasi

Diigiik 1s1 derecelerinde, yani sogukta bekletilen besinlerde mikroorganizma
faaliyetleri azalir ve durur. Eger besinlere dondurulmadan o6nce bazi islemler
uygulanirsa, dondurma yontemi lezzet, koku, renk ve dokularinda fazla bir degisiklik
yapmaz. Bu nedenle besinleri dondurarak saklama bugiin, en ¢ok uygulanan saklama
sekli olmaktadir. Bu yontemle saklama siiresi, besinlerin ¢esidi ile saklanan yerin 1s1

derecesine gore degisir (Sacir, 1981).

Yiyeceklerin dondurulmasinda uygulanan kurallar dondurucularda ve fanl
dondurucularda aymidir. Ancak daha ¢ok fanli dondurucular- tercih edilmelidir.
Bunun nedeni yiyecegin hizla donmasidir. Béylece bakterilerin zamanla gogalmasi
Onlenmis olur. Dondurucuya koymadan once biitiin yiyecekler stofun sistematik
olarak kullanilabilmesi i¢in, tarih belirtilerek etiketlenmelidir. Yiyecekleri parcalar
halinde dondurmakta fayda vardir. Yiyecekler dondurucuya higbir zaman oldugu gibi
konmamali, mutlaka aliiminyum folyo veya plastik folyolara sarihp
yerlestirilmelidir. Aksi taktirde buz yamg: veya dondurucu yamg: meydana gelir

(Yurdagiilen, 1994).

1.3.7- Besinlerin Servisine Kadar Gecen Zamanda Dikkat Edilecek Kurallar

Ideal olan, yiyecekleri 1sitmaya, isitildiktan sonra dondurmaya ve tekrar
isitmaya gerek olmadan piser pigsmez servis yapmaktir. Yiyecekler genellikle
onceden hazirlanip, sicak ve soguk derecelerde servise kadar belirli bir siire

bekletildiginden maalesef bu miimkiin olmamaktadir.

Otel mutfaklarinda yemek pistikten hemen sonra servis yapma imkani
bulunmadigindan, ¢ok miktarda yiyecek servis igin sicak tutulmak zorundadir. Bu
yiizden ozellikle kullamlan araglarin yiyecegi yeterli derecede sicak tuttugundan
emin olunmalidir. Ben-Marie, sicak kabin veya diger sicak tutan araglarin yiyecekleri
80 C° de tuttugundan emin olmak i¢in termometre kullanilmalidir. Ayrica mutfakta
servis yaparken uzun sapli kepgeler kullanilmali, ellerin yemekle temas1 6nlenmelidir

(Yurdagiilen, 1994).
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Baz1 yiyecekler sicak servis yapildigi halde bazi yiyecekler hazirlandiktan
sonra da sogukta bekletilerek soguk servis yapilirlar. Bunlar iginde dikkat edilmesi
gereken bazi noktalar vardir. Soguk yiyecekler servis yapilana kadar iizeri kapali
olarak buzdolabinda tutulmali, oda sicakhiinda uzun siire kalmamasina dikkat
edilmelidir. Ornegin; sandvi¢ malzemeleri miimkiin oldugunca hazirlama anina kadar
buzdolabinda tutulmali, salata barlar, soguk biife yiyecekleri, kirilmig buz pargalar
{izerine veya buzdolapli kiivetlere konmalidir. Ayrica kullanilan ara¢ ve geregler son

derece temiz olmalidir (Yurdagiilen, 1994).
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1.4- MUTFAGIN GELISIMi VE MUTFAK (ASCILIK) EGITiMI

1.4.1- Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Prehistorya, yani tarih dncesi bilimcilerinin yaptiklari incelemeler ve bulgular
insanoglunun magara devrinde bile beslenmesi i¢in magaralarda, ayn bir yer ve arag
gere¢ kullandiklarini gostermektedir. Son derece ilkel de olsa ilk insanla baglayan
mutfak, ilerleyen caglarda insamin evrimine paralel olarak degisime ugramistir

(Dereli, 1989).

Insan soyunun atasi olarak kabul edilen insan benzeri yaratiklarin nasil
beslendikleri, evrimle birlikte diyetlerinde nasil bir degisme oldugu, fosillerin beden,
kemik ve dis yapilarindan anlasilmaktadir. ik insanlar avladiklar1 hayvanlarla
beslenirken daha sonra bitkilerin tohumlarini diyetlerine eklemeye baslamislardir. Ik
insanlarin diyet Oriintlilerinde zamanla degismeler olmustur. Avlanan hayvanlarin
ateste yumusatilarak, ¢ignenmesi kolay bir duruma getirilmesi, toplanan tohumlarin,
taglar arasinda ezilerek ekmek benzeri yiyeceklerin yapilmasi bu degisikliklerin
bazilaridir (Baysal,1990b).

Beslenme, bilindigi gibi insanin temel ihtiyaglarinin basinda yer alir. Onceleri
cevreden bulduklar besin maddelerini olduklari gibi yiyen insanlar, atesin kesfinden
sonra bunlar pisirmeye baglamiglardir. Insanlar yiyecek maddelerini daha yumusak,

lezzetli, sindirilebilir olmasi, ham koku ve tadinin gitmesi i¢in pisirirler (Arli, 1982).

I[nsanoglu yerlesik diizene gegip topragi islemeye ve hayvanlar
evcillestirmeye bagladiktan sonradir ki, yemek pisirme metodlarn1 gelismeye
baglamistir. Kizarmis etin daha iyi tat verdigi, 120.000 y1l kadar 6nce bulunmustur.
Yiyecek maddelerinin kapta su i¢inde pisirilmesi daha sonra gelisen bir olgudur. Tuz,
en eski zamanlardan beri gidalar1 korumak ve tadlarini degistirmek i¢in kullanilan en
eski tatlandiricidir. Bir gok kiiltiir, yiyecek gesitlerini arttirmak amaciyla bazi bitki ve

hayvan boliimlerini yemeklerinde kullanmiglardir (Berberoglu, 1981).

Insanoglu zamanla yabani bitkileri ehlilestirerek iiretmeye, iiretilenleri
saklamaya, boylece beslenmesini mevsimsel yokluklara kars1 garanti altina almaya

caligmigtir (Baysal, 1990b).
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Hayvanlar evcillestirmeyi 68renen insanlar, bunlardan elde ettikleri tirtinlerin
yap1 ve tadlarint dedistirmeye baslamislardir. Asyalilar ilk kez inek siitiinden tereyag:
ve peynir, bazi toplumlar iiziimden sarap elde etmis, bazilart da yiyeceklerinin tadin
degistirebilmek i¢in kokulu otlar ve baharatlar kullanmislardir. Ticari amagh firmlar
ilk kez Misir’da kullanilmis ve biiyiik miktarlarda ekmek iiretilmistir. Karpuz,
salatalik, pirasa, kayist vb. bir ¢ok meyve ve sebze eski Misir’da yetistirilip
pazarlarda satilmakta, zeytin ve zeytinyagi hem yemeklerde hem de ilag olarak
kullanilmakta idi. Eski Yunanlilar yemek pisirme metodlarin1 ve menii hazirlamaya
ait bilgileri Misirhlardan almiglar, onlar da Romalilar1 etkilemistir. Romalilar
yiyeceklere daha ¢ok tat ve tiir katabilmek igin ugragmglar, buzla yiyecekleri
sogutmay1 6grenmisler, deniz ve su urlinlerinden de yiyecekler elde etmislerdir.
Italyanlar araciligiyla Roma’daki mutfak bilgileri Fransa’ya taginmistir (Berberoglu,
1981).

Beslenme ve yemek; yalnizca karin doyurmak, insanoglunun aglik
diirtiisiiniin bastirilmasi ve hayatta kalacak giiciin yani enerjinin saglanmasi degildir.
Yemek her toplum igin bir kiiltir ve insanlarin begenileri dogrultusunda
gelistirdikleri, aglar 6ncesinden giliniimiize yanstyan bir sanattir. Ilk ¢aglardan beri
insanlar i¢inde yasadiklar1 toplumun getirdigi bir diizen ve aligkanliklar i¢inde yemek
yemigler, gecen zaman ig¢inde de diizenlerini ve aligkanliklarii degistirerek
gelistirmislerdir. Ornegin ; eski Misir’da yemekler yerde yada sandalyede oturarak
yenir, sofralarinda da 6zellikle kizarmig kiimes hayvanlar1 bulunurdu. Yemek yerken
miizik ¢alinir, dans edilir, eglenilirdi. Eski Yunan’da ise giiniin ilk sofras1 6gleye
dogru kurulur, aksam yemekleri tam bir solen havasinda yenilirdi. O giinlerin modasi
uzanarak, hatta yatarak yemekti. Bu ylizden masalarinin etrafinda sandalye yerine
yataklar bulunurdu. Romalilar yemek ve sofra kiiltlirii agisindan ¢ok zengindiler.
Gosterisli sofra takimlan ve diinyanin dort bir yanindan gelen yiyecekleri vardi. Her
sey ¢ok gorkemliydi ve Romalilar i¢in yagamin anlami yemekle es degerdi, bunun

icin de ¢ok kiloluydular (Kéymen, 1997).
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1.4.2- Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi ve Ozellikleri

Her milletin ve iilkenin yapisina ve aligkanliklarina gére kendi mutfag: vardur.
Siiphesiz bunlardan en renkli ve zengin olanlarindan biri "Tiirk Mutfag1" dir (Dereli,
1989). Tiirk Mutfaginin kendine 6Zgi'1 nitelikler kazanmasinda ve zengin bir mutfak
olma nedenlerinin basinda, Tirk ulusunun tarihsel yasaminin, geleneklerinin,
kiiltiiriiniin ve yasadifi cografik ¢evredeki genis olanaklarinin etkili oldugu
goriilmektedir. Biiyilkk imparatorluklar bu topraklara kendi ozgiin kiiltlirleri ve
birikimleri ile gelirken, mutfak kiiltiirlerini de birlikte getirmiglerdir. Orta Asya’mn
sade yemeginden, zengin Selguklu ve Osmanli mutfagina yol agilmis zengin ve

cesitli Turk Mutfag: dogmustur (Gokee, 1981).

Orta Asya’daki goclerden 6nce Tiirklerin beslenme aligkanliklar: tahil ve
hayvansal iiriinlere dayanmaktadir. Yag, yogurt, peynir vb. yiyeceklerin ilk
mimarlan Tiirklerdir. Anadolu’ya yerlesen Tiirkler, burada da aym aligkanliklarim
siirdiirmiislerdir. Tiirk Mutfag: yorelere gore pek ¢ok farkliliklar gostermesine karsin,
Ko6y-Kent veya Saray Mutfagi-Yoresel Halk Mutfagi olmak {iizere iki grupta
toplanabilir (Tezcan, 1982; Birer, 1990).

Selguklular zamaninda Tirk Mutfagi daha ¢ok Onem kazanmis ve
Selguklulara has bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir. Et, un ve yag bu devrin yemek
aligkanhiginin simgesidir. Ayrica Selguklular, besin maddelerinin korunmasinda ¢ok
onemli ¢alismalar yapmuglardir. Pastirma ve sucuk ilk kez Selguklular tarafindan

gelistirilmistir (Giilal ve Korzay, 1987).

Saray mutfagi Osmanh Imparatorlufunun gelismesine paralel olarak biiyiik
gelisme gostermis, asgilarin biitlin yaraticiliklarini ve becerilerini gosteren ¢ok
zengin ve lezzetli yemek tiirleri dogmustur (Giilal ve Korzay, 1987). Saray
mutfaklarina en iyi 6rnek, Topkap: Sarayidir. Burada padisahin yemekleri "Kushane
Mutfagi"nda ve yalmizca padisahin yemeklerini pisiren Kugcubasilar tarafindan,
Valide Sultan, sehzadeler ve harem halkindan ileri gelenlerin yemekleri "Has
Mutfak"ta hazirlanirdi. Topkapi Sarayinda ayrica, Harem Mutfagi, Kapiagasi
Mutfag1 vb. pek ¢ok mutfak bulunuyordu. III. Murat zamaninda saray mutfaklarinda
1117 as¢1 ve mahiyeti ¢caligmakta idi (Ongun, 1982).
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Osmanli Imparatorlugu’ndan 1950’li yillara gelene degin ililkemizde ascilar,
usta-girak yontemi veya babadan ogula meslegi devralarak yetismislerdir. Saray
mutfaklarinda Bolu Mengen’li as¢ilarin bir agirlign vardi. Bu mutfaklar aggilarin
yetismesinde bir egitim kurumu gérevini uzun yillar siirdiirmiislerdir. Daha sonralari
1950°li yillarda Istanbul, Izmir ve Ankara’da Meslek Odalar1 ve Belediyeler
tarafindan kisa siireli kurslarla as¢1 yetistirmeye baglanmigsa da, bu kurslar siireklilik
gosterememislerdir. Turizm Bakanlhiginin kurulusundan sonra, kisa siireli kurslar ve
is baginda egitim kurslan ile asgilik egitimi ele alinmustir. Ulkemizde turizm olgusu
anlagilmaya baglandiktan sonra, 1961-1962 &gretim yilinda Ankara Otelcilik
Okulunun agilmasiyla aggilik egitimi, bir orgiin egitim kurumunda verilmeye

baglanmigtir (Cetin, 1993).

1.4.3- Tiirk Mutfagmin Turizmdeki Yeri ve Onemi

Turizm sektoriiniin vazgegilmez biitiinleyicisi yiyecek-igecek faaliyetleridir.
Bundan dolay1 Uzakdogu ve Japon Mutfagi hemen hemen her iilkeye ve turizme
agilmis, her sehire girmistir. Diinyada, Avrupa’da ve hatta lilkemizde yiyecek-igecek
konusuna verilen 6nem gittikge artmaktadir. Gastronomi turlan, litalya, Ispanya,
Fransa tlizerinde yogunlasirken her tilke kendi mutfagini 6n plana ¢ikarma ve
yenileme savagi vermektedir. Uzun bir tarihsel gelisimi olan Tiirkler, mutfak
konusunda zengin bir kiiltiire sahiptir. Bu zenginlik kendisini, bol zengin ¢esitli
yemeklerle ve tiim yiyecek-iceceklere iligkin davrams kaliplarinda siirekli gelisme ile
gostermistir (Akman, 1998).

.

Yemek sanatinin her dalinda birbirinden zengin 6rnekler veren ve 2500’
askin yemek ¢esidiyle Tirk Mutfagi, giinlimiizde Cin ve Fransiz mutfaklan ile

birlikte anilan diinyanin ii¢ biiyiik mutfagindan birisidir (Birer, 1990; Akman, 1998).

Tirk Mutfagi gogler ve fetihler nedeni ile Cin ve Fransiz Mutfaklarindan
etkilenmistir. Osmanhlar zamaninda Tirk Mutfagi, Fransiz Mutfagindan bazi
pisirme yoOntemlerini almigtir. Bununla birlikte Tiirk Mutfagimn da baz iilke
mutfaklarim etkiledigi agiktir. Ornegin komsumuz Yunanistan’in sis kebap ve doneri
aldig1 gibi (Dereli, 1989 ; Gomeg, 1995).
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Otelcilik hizmetleri agisindan Tiirk Mutfaginin uygulanmasinin, yemeklerin
hazirlanmas1 zaman ve emek istediginden kolay olmadigi bilinmektedir (Gomeg,
1995). Giiniimiizde turizm belgeli bazi restoranlar ve tesisler Tiirk Mutfagindan
sectikleri yemekleri meniilerine dahil etseler bile bu son derece yetersiz ve sinirh
kalmaktadir. Yabancilarca, 20.yy. da Tiirk yemegi olarak "Sis kebap" , "Doner"” ve
"Pilav" disinda baska bir yemek bilinmemektedir. Tiirk Mutfagi, baslangigtan bugiine
kadar tam degeri ile taninamamasi ve bu konuda bir temel egitim sisteminin de
kurulmayis1 gibi nedenlerle layik oldugu uluslararasi yere gelememistir. Yiizlerce
yillik Tirk yemekleri diinyaya tanitilirken bu yemeklere baska milletlerce sahip
¢ikilmaktadir (Akman, 1998).

Tirk Mutfagi, mutfak sanati ve bilgileri konusunda yeterli ve her ydnden
nitelikli egitim almis as¢ilar sayesinde bugiin 6nemli bir sektor haline gelen turizm

araciligi ile tiim diinyaya tanitilabilir.

1.4.4- Ascilik Egitiminin Gelisimi ve Onemi

Sanayi devrimine kadar diger ¢ogu mesleklerde oldugu gibi ascilar da ya
babadan ogula yada usta-girak iligkisi yontemi ile meslegi 6grenmekte idiler.
Buharli lokomotifin kesfiyle ve demir yollarinin gelismesiyle trende ve tren
istasyonlarinda yemek hizmeti giindeme gelmistir. Ilk restoran 1765 yilinda Paris’te
acilmistir. Fransiz [htilalinden sonra, igsiz kalan ¢ogu saray ascilar1 Paris ve iilkenin
diger biiyiik sehirlerinde restoranlar agmaya baslamiglardir. Ik otelcilik okulu 1893
yillinda Isvigre’nin Lozan kentinde agilmig bu okulda ag¢ilik egitimi de verilmistir.
Isvigre’yi Ingiltere ve diger Avrupa iilkeleri izlemislerdir (Cetin, 1993).

Yirminci yiizyihn sonlarinda tiiketici talepleri ve yiyecek tiretim yontemleri
bakimindan bir¢ok degisiklik ve gelisme meydana gelmigtir. Bu gelismelere bagli

olarak, geleneksel iiretim sisteminden teknolojik sistemlere gecis saglanmistir (Cetin,

1993).

Zaman, yemek yeme ve beslenme aligkanliklarimin degismesi ile birlikte
yiyecek iiretme yontemleri de degismektedir. Bunun i¢in tiketici istekleri ve yiyecek

iiretim yontemlerindeki degisiklikler dikkate alinarak agginin goérevleri ve egitimi de
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degismektedir. Ik olarak asginin fonksiyonlarinin arttifi soylenebilir. Yiyecekler
ister geleneksel isterse teknolojik yontemlerle tretilsin, bunu diizenleme (yemek
tarifleri gelistirme ve uygulama) ve pisirme rolii ascinindir. Teknolojik sistemlerle
donatilmis mutfaklarda c¢alisan aggilar, standart yemek tariflerini gelistirmek,
geleneksel yemek tariflerini yeni teknolojiye uyarlamak ve yeni degisen yemek
iiretim sistemlerine uygun davramglar kazanmak ihtiyaci duymaktadirlar. Glintimiiz
agcilarimin  egitimi  ele alimirken, mevcut egitim programlarin  giiniimiiz
beklentilerine tam olarak cevap veremedikleri goriilmektedir. Bu durum hem yeni

ag¢ilar, hem de halen galisanlar i¢in diizeltilmelidir (Cetin, 1993).

Mutfak sanat1 ve bilgileri, 6nce temel beslenme, besin maddelerinin yapisi,
besin maddelerini en dogru ve faydali sekilde kullanma ve degerlendirme temel

bilgilerinin {izerine oturtulursa daha faydali olacaktir (G6meg, 1995).

Giiniimiizde yiyeceklere ilgi duyan, yiyecek kisileri dikkate alan, teknolojik
gelismelerden haberdar, ustahgim pisirdigi yemeklerin kalitesi ile gostermeye ¢aba
harcayan as¢ilara gerek vardir. Bu nedenle, yukaridaki amaglar kapsayacak bigimde,
yenilige agik egitim programlarinin hazirlanmas, ilgililerin stirekli arastirmalar: ile
sektériin bu ¢ok yonlii gereksinme ve beklentileri dikkate alinarak programlar:

gelistirmeleri bir zorunluluktur (Cetin, 1993).

1.4.5- Egitim Kavrami ve Tanim

Teknolojik, ekonomik ve sosyal gelismeleri izlemek, gelismekte olan
iilkelerin 6nemle tizerinde durduklart bir konudur. Sosyal ve ekonomik gelisme
icinde olan iilkeler, verimli ve planh bir egitirh ile kalkinmadan payini alir, her

konuda iilkenin gelismesini saglar (Giilbeden, 1993).

Bu noktada egitim kavraminin agiklanmasi gerekmektedir. En genel anlamda
egitim ¢ocuklara, ergenlere ve yetigskinlere kazandirillacak zihinsel ve bedensel
yeteneklerin tiimiinii kapsayan her gesit yetigtirmedir (Adem, 1981). Egitim, kisilerde
davranis degisiklerini olusturma siireci ya da bir kimseye yapacag: is i¢in gerekli

bilgi, beceri ve tutumlari kazandirma islemleridir (Basaran, 1991).
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Egitim, zaman ve mekan yoniinden genis, siireli ve ¢ok bOyutlu bir siirectir.
Bireyin 6mrii boyunca devam eder ve egitimde bilgi dahil, tesadiifi de olabilecek her
tiirlii yasant1 tizerinde durulur. Ogretim ise bireyin egitiminin okulda yiiriitiilen kismi
olup, giidiimlii, planli, programli ve desteklidir. Egitim siirecinden gegen insanin
kisiligi farklilasir, bilgi ve beceri kazanir. Egitim denince okul akla gelmesine
ragmen okul diginda da gengleri ve yetigkinleri bir meslege hazirlamak ve onlarin
hayata uyumlarim1 kolaylagtirmak i¢in faaliyet gosteren kisa siireli egitim veren

kurumlar vardir (Kantarci, 1992).

1.4.5.2- Egitimin Amaci ve Onemi

Amaci agiklanmayan her girisim, pusulasiz gemiden farksizdir (Adem, 1981).
Bir egitim amacmin segilmesi bu giinle ilgili veya ileriye déniikk bir egitim
faaliyetinin sonucunu 6nceden belirlemek ve o sonuca erismek egilimi gostermek

demektir (Kantarci, 1992).

Genel olarak egitim iki ana bsliimde incelenmektedir. Orgiitlenmis (formal)
ve orgiitlenmemis (informal) egitim (Adem, 1981). Orgiitlenmis egitim ; orgiin,
yaygin ve hizmetici egitim gesitlerine ayrilir. Orgiitlenmemis egitimi ise yer olarak
aile, mesleki deneyim, en genis anlamda toplumsal ¢evre saglayabilir.

Orgiin egitim genel olarak ilk, orta, lise ve yiiksek 6grenim seklindeki egitime
denmektedir (Fidan, 1986). Yaygin egitim, iilkemizde halk egitimi veya okul dis1
egitim yerine kullamlan bir egitim kavrarmdir. Insanlarin 6rgiin egitim disinda
yeteneklerini geligtirmek ve hayatlarim1 kazanmalarimi saglayacak yeni beceriler
edinmek amaciyla aldiklar1 egitimdir (Kantarci, 1992). Hizmet igi egitim ise 6zel ve
tiizel kisilere ait is yerlerinde belirli bir maag veya ticret karsilifinda ise ahinmis ve
caligmakta olan bireylere hizmetteki verim ve etkinliklerinin artinlmasi ve
gelistirilmesi i¢in gorevleriyle ilgili gerekli bilgi, beceri ve tutumlan kazanmalarin
saglamak tlizere yapilan egitimdir (Kasik¢ioglu, 1993). Bugiin orgiin egitim
kurumlarinin durumu genel olarak pek i¢ agici goriinmemekte, mesleki ve teknik

insan giicii yetistirmekte yetersiz kalmaktadirlar (Kantarci, 1992).
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Mesleki egitim, bireye is hayatindaki belirli bir meslek ile ilgili bilgi, beceri
ve is aliskanliklar1 kazandiran ve bireyin yeteneklerini belirli yonleri ile gelistiren
egitim siirecidir (Sezgin, 1982). Mesleki egitim kapsamina giren turizm egitim ve
dgretiminin amaci, bir hizmet endiistrisi olarak insana hizmet veren personelin, bu
konuma uygun olarak uygun kisilik yapisi olusturmak, beceri sahibi yapmak ve
gerekli bilgi donatmak, insancil 6zelliklerini gelistirmek, personelin yetki, yetenek ve
sorumlulugu arasinda denge kurmak, yaratici diistinme ve problem ¢6zme yetenegini

vermektir (Kantarci, 1992).

Turizmin makro diizeyde planlanmasinda 6nemli agsamalardan birisi, personel
ihtiyacinin belirlenmesi ve bu ihtiyacin karsilanmasi i¢in gerekli egitim ve 6gretim
planlamasmin yapilmasidir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerin mesleki ve teknik
bilgi bakimindan istenilen diizeye ¢ikamadiklari ve bu nedenle turistik hizmetleri
sunmada basarisiz kaldiklar tespit edilmistir. Iste bu nedenle tur operatdrleri bu

tilkelere seyahat diizenlemekte tereddiit etmektedirler (Kantarci, 1992).

1.4.5.3- Turizm Sektoriinde Egitimin Gerekliligi

Turizmin emek-yogun sektdr olmasi ve hizmet iiretmesi nedeniyle, personel
bu sektorde en degerli sermayedir. Bunu bosa kullanmamak ve ondan iyi bigimde
yararlanmak i¢in egitim faktorii g6zoniinde bulundurulmali, kurulusa ve egitilene
yararli oldugu unutulmamalidir (Lee, 1992). Bu endiistride, tiiketici insan ve onun
gereksinimlerini karsilayan yine insandir. Ozellikle turizm endiistrisinde,
makinalagsmanin insanin yerini tutamayacaginin bilinmesi nedeniyle personelden
azami verimin ancak egitimle alinacag: bilinmektedir (Kantarci, 1992; Cetin, 1993;

Yurdabakan, 1996).

Diinya turizm piyasasi artik bir kalite savasina sahne olmaktadir. Amansiz
rekabetin gerektirdigi kalite, fiyat ve standartlar dogrudan dogruya turizm sektoriinde
¢aliganlarin kalitesine ve verimliligine bagh bulunmaktadir. Bunun temel kosulu da
daima egitim ve Ogretimle elde edilen bilgi, beceri ve aligkanliklardir. Turizm
sektoriinde istihdam edilen isgiiciiniin tilke turizminin niteligi tizerinde biiyiik 6l¢tide
etkili olmasi nedeniyle egitim ve 6gretim konusunun diger sektorlere oranla daha

biiyiik 6nemi vardir (Toskay, 1983).
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Giiniimiiz turizm piyasasinda turistin affetmez ve hata tanimayan bir karakteri
vardir. Bu piyasada bir turizm isletmesinin dolulugu yakalayabilmesi i¢in her
diizeyde iyi egitilmis personele ihtiyact vardir. Mesleki 6grenim diizeyinde kalite ile
ekonomik gelisme arasindaki iligki, yetki-yetenek-sorumluluk-verimlilik arasindaki
bagimlilik, kaliteli turizm egitim ve 6gretimini zorunlu kilmaktadir.Uluslararas: tur
operatérleri tur organize ettikleri tilkelerin turizm igletmelerinde hizmet goren
personelin nitelikli olmasim sart kogsmaktadirlar. Modern turizmin sosyal, ekonomik
ve teknik ozelliklerinin kompleks sorunlarimi ¢ozmek, karar almak, degisik
faktorlerinin analiz ve sentezini yapmak i¢in egitim gereklidir. Turizm hizmetlerini
pazarlayacak satici yetenekli, beseri iliskiler kuran insanlar egitimle saglanabilir

(Kantarci, 1992).

Diinya turizminde hak ettigimiz yere gelemememizin en onemli nedeni

egitimsizliktir ve agsagidaki rakamlar durumun 6nemini gostermektedir.

1989 yilinda diinyada toplam 465.637.500 kisi turizm olayma katilmis ve
yaklagik 210 milyar dolar civarinda harcama yapilmistir.1989 yili istatistiklerine gore
yaklagik Ispanya’ya 54 milyon, Italya’ya 55 milyon, Avusturya’ya 13 milyon ve
Yunanistan’a 8 milyon turist gitmistir. Tiirkiye’ye ise yaklagik 4.500.000 turist
gelmis ve 2.556.000 dolar gelir elde edilmistir (Kantarci, 1992).

DIE (Devlet Istatistik Enstitiisi)’niin 2001yihinda yapmus oldugu bir
aragtirmaya gore, lilkemize 11.899.928 yerli ve yabanci turist geldigi ve turizm
gelirinin 12.409.238.141 dolar oldugu belirtilmigtir (DIE, 2002). Sayisal degerlerdeki
degisiklik sevindirici olmasina ragmen gegen bu 13 yillik siiregte iilkemizi ziyaret
eden turist ve buna bagli olarak turizm gelirinde de hala Avrupa iilkelerini

yakalayamadigimiz goriilmektedir.

Opysa kaynaklarimiz daha zengin, kiyilarimiz daha uzun, denizlerimiz daha
temiz, insanlarimiz daha sicak, kiiltiirimiiz daha zengindir. Iste egitim ve turizm

bilincinin 6nemi burada ortaya ¢ikmaktadir (Olali ve Timur, 1986).

Yine DIE’nin 2001yilinda yapmig oldugu aragtirmanin sonuglarina gore;
iilkemizi ziyaret eden turistlerin satin aldiklar1 mal ve hizmetlere 6dedikleri toplam
deger Ulkemiz Turizm Geliri olarak kabul edilmektedir.Ulkemizi ziyaret eden

turistlerin kaldiklan siire i¢inde satin alinan mal ve hizmetler incelendiginde; yeme-
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icme harcamalarinin 1.910.919.093 dolarla % 22.2 oraminda 1.sirada, konaklama
harcamalarinin ise 1.559.996.741 dolarla %18.1 oraminda 2. sirada yer aldig:
goriilmektedir (DIE, 2002). Burada da goriildiigii lizere egitimin 6nemi bir kez daha
ortaya ¢ikmakta, yiyecek-icecek sektdriinde galigan personelin egitimine daha fazla
onem verilerek iilkemiz turizm gelirinin yeme-igme harcamalarindan gelen payinin

arttirnlabilecegi diistiniilmektedir.

Ayrica konaklama sektoriinde ¢aligan personelin, yaklasik yarisi ilkokul, %
16’s1 ortaokul, %4'ii lise mezunudur. Calisan niifusun % 12’lik kesimi karma bir
egitim gormistiir (okul, kurs vb.). Tiirkiye’nin Ispanya ve Italya gibi turizmde altin
¢ag yasayamamasl, Yunanistan gibi turistik mucize gerceklestirememis olmasinin en
onemli sebebi iilkedeki egitim eksikligidir. Avrupa iilkelerinde ¢alisan konaklama
sektorii personeli, iilkemizdeki aym tiir personele gore iki misli daha verimli
bulunmaktadir. Ulkemizdeki is verimi egitim noksanhigi nedeniyle diinya
standartlarina gore % 50 diisiik durumdadir (Kantarci, 1992). Isletmelerin % 75°i
Tiirkiye’deki turizm egitimini yetersiz bulmaktadir (Turizm Bakanlhigi, 1984).

Konaklama isletmelerindeki turist yakinmalarinda, yiyecekten emin olmama
en onemli neden olarak gelmektedir. Ayrica konaklama ve yiyecek-igecek
sektoriindeki kazalarin % 90’1 ¢aligsanin isini bilmemesinden kaynaklanmakta, bu da
calisan ve miisterileri etkilemektedir. Iste bu nedenlerden dolayr egitim bir
zorunluluktur. Ayrica eitim iiretim artigim sagladigi gibi, yiiksek moral daha az

denetim, organizasyonda tutarlilik ve esneklik artig1 saglamaktadir (Kantarci, 1992).

1.4.6- Ulkemizde Turizm (Ticari Mutfak Elemani) Egitimi

Tiirkiye’de turizm egitimi 1953 yilinda Milli Egitim Bakanligi’nin Turizm
Bakanlipi ile isbirligi yaparak Ankara ve Izmir Ticaret Liseleri’nde turizm meslek
kurslarim1 agmalartyla baglamis, 30 yillik bir dénem iginde de kademeli ve farkh bir

egitim seklinde gelisme gostermistir (Kantarci, 1992; Cetin, 1993).

Meslek formasyonu veren turizm egitiminin amaci, turizm enddistrisinin ve
turizm mesleklerinin degisik faaliyetleri ve ihtiyaclar i¢in bilgili, becerili, yetenekli,

verimli ve hizmet etmenin ahlaki bir deger tasidigi bilincine sahip eleman
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yetistirmektir. Meslek formasyonu veren turizm egitiminin amaglar1 ve araglar
birbirinden farkli egitim kademelerinden olugmaktadir. Birinci kademede,
isletmelerde ¢alisan personel egitilmesidir (Kantarci, 1992). Bu da hizmet i¢i egitim
ile yapilabilir. Daha sonraki kademelerde ise yaygin egitim g¢ergevesinde Turizm
Bakanligi’'na bagh ve ozel egitim merkezlerinde diizenlenen ¢esitli kurs
programlariyla ve en Onemlisi orta ve yiiksek 6grenim diizeyindeki Orgiin egitim

programlariyla yapilmaktadir (Kantarci, 1992; Yagci, 2001).

Yaygin turizm egitimi Turizm Bakanhigi ve 6zel bazi kurslarca
gergeklegtirilen mesleki turizm egitimi ve igbagi otelcilik kurslarim igermekte ve bu
kurslan bitirenlere sertifika verilmektedir. Bu sekilde yetistirilen eleman sayis1 sektor

ihtiyacinin ¢ok altindadir (Cetin, 1993; Yagc1, 2001).

Milli Egitim Bakanhigi'na baghh turizm egitimi veren ortadgretim
kurumlarinin amaci, otellerin resepsiyon-6nbiiro béliimiinde ¢alisabilecek diizeye
getirmek, Tirk Mutfag: ile uluslararast mutfak konusunda gerekli bilgi, beceri ve
aligkanhklar1 kazandirarak konaklama tesislerinin ve restoranlarin mutfaklarinda
calisabilecek seviyeye ulastirmak, yiyecek-icecek ve servis ile ilgili bilgi, beceri ve
aligkanliklars kazandirarak konaklama tesislerinin ve restoranlarin  servis
sorumlulugunu rahathkla tstlenebilecek kapasiteye getirmektir. Ayrica asgi
yetistirmek ilizere ag¢ilan ilk ve tek okul olan Anadolu Mengen Ascilik Lisesinde de,
turizm sektoriintin ihtiyag duydugu yabanci dil bilen nitelikli asgilar yetistirmek
amaglanmistir (Kantarci, 1992; Cetin, 1993). Ortadgretim diizeyinde verilen egitimle
hedeflenen, turizm isletmelerinin ihtiyag duydugu alt kademe elemanlarim
yetistirmektir (Yagci, 2001).

Ulkemizde yiiksekogretim diizeyinde turizm egitimi, on lisans, lisans ve
lisans iistii diizeylerde verilmektedir. On lisans diizeyindeki egitim programlaryla,
turizm sektoriiniin ihtiyag duydugu ara insan giiciinii, lisans diizeyindeki turizm
egitimiyle turizm sektdriiniin ihtiyag duydugu yonetici personel ihtiyacin, yiiksek
lisans ve doktora programlariyla da akademik diizeyde uzman kisileri yetistirmek

amaglanmistir (Cetin, 1993; Yagci, 2001).

Egitilen meslek elemanlarindan yiiksek okul mezunlarinin %77.7’sinin

meslek lisesi mezunlarinin ise %85.7’sinin meslekte ¢aligmadigi, Turem benzeri
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kurslarda egitim gorenlerin ise sadece %?24.5’inin meslegini icra ettigi, ayrica
meslekte ¢alisanlarin da egitime ihtiyaci oldugu tespit edilmistir (Agaoglu, 1991).

Bu nedenle ascilann yetistirmeye yonelik orgiin ve yaygin egitim
programlarinin, turizm sektériiniin ihtiyag ve beklentilerini karsilayamadifi, buna

bagl olarak da ag¢ilarin mesleki bilgi, becerilerinin yetersiz oldugu diistiniilmektedir.

Bu aragtirma insan saghgi ile yakindan ilgisi olan otel isletmelerinde,
yiyeceklerin ne dlgiide beslenme ilkelerine dikkat edilerek hazirlama, pisirme ve
saklama uygulamalarinin yapildigini arastirmaya yonelik olup arastirma problemi su

sekilde belirlenmigtir.

Turizm sektériinde 4-5 yildizli otellerde calisan aggtlarin, yiyecek hazirlama,

pisirme ve saklama konularindaki bilgi diizeyleri nedir?

ARASTIRMANIN AMACI

Bu arastirma ile 4-5 yildizhi otellerde yiyecek-igecek hizmetlerinin tretim
asamasinda gorev alan as¢1 ve aggr yardimeilar konu edilerek bu personelin yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama konusundaki bilgi diizeylerini saptamak ve bulgular

1s1ginda bir hizmet i¢i egitim progranmi onermek amaglanmstir.
Bu amaca ulasilabilmesi i¢in belirlenen su alt amaglara cevap aranmigtir:
1. Otel isletmelerinin genel §zellikleri nelerdir?
2. Asq ve as¢1 yardimceilarinin kigisel ve mesleki 6zellikleri nelerdir?

3. Otel isletmelerin yiyecek-igecek departmanlarinda caligan ag¢1 ve asci
yardimcilarimin ~ kendileriyle ilgili ve yoneticilerin bu belirtilen

elemanlarin niteliksel 6zelliklerine iligkin goriisleri nelerdir?
4. Yoneticilerle as¢ilarin bu goriisleri arasinda fark var midir?

5. Asc1 ve as¢1 yardimeilarinin daha nitelikli olabilmeleri igin bir hizmet i¢i

egitim programi nasil olmalidir?
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ARASTIRMANIN ONEMI

Bu aragtirmada, 4-5 yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan asg1 ve asel
yardimcilarinin - yiyecek hazirlama, pigirme ve saklama konusundaki bilgi
diizeylerinin giiniimiiz kosullarindaki durumunun tespit edilerek buna uygun hizmet
ici egitim programi gelistirilmesi yiyecek-igecek hizmetlerinde toplam kalitenin
yiikseltilebilmesi, dolayisiyla miigteri memnuniyeti ve isletmelerin amaglarina

ulasabilmeleri agisindan 6nemlidir.

Ayrica turizm endiistrisinde yiyecek icecek sektoriiniin en 6nemli unsuru olan
as¢l ve aggl yardimcilarinin konuyla ilgili bilgi diizeylerinin tespit edilmesi,
eksikliklerin belirlenerek buna uygun hizmet i¢i egitim programi gelistirilebilmesi

agisindan da 6nemlidir.

Asc1 ve aggl yardimcilarinin gesitli konularla ilgili profilini belirleyen ve
sektoriin ihtiyag duydugu elemanlarin yetistirilmesi agisindan gelecekteki calismalara
151k tutacak oOneriler getiren bilimsel arasgtirmalarin sayist yetersizdir. Asgt ve aset
yardimcilarinin  yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama konularindaki bilgi
diizeylerini belirlemeye yonelik ilk c¢alisma olmasi nedeniyle arastirma konusu

Onemlidir.
Varsayimlar

1- Arastirmada kullanilan veri toplama aracinin gegerli ve giivenilir olduguna -

dair uzman kanilar yeterlidir.

2- Orneklemi olusturan yonetici ve ascilarin sorulara verdikleri cevaplar dogru

kabul edilmigtir.
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Smirhhiklar
Bu aragtirma belirlenen su noktalarla sinirlidir:

1- Yildizli otel isletmelerinin yiyecek-igecek departmani yoneticileri, agg1 ve asgt
yardimcilarindan toplanan verilerle siirlidir.

2- Bu calisma 4 ve 5 yildizh otel isletmelerinin yiyecek-igecek iiretim
faaliyetleriyle sinirlidir.

3- Bu ¢alisma asg1 ve as¢1 yardimcilarinin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama

konusundaki tutum ve uygulamalar ile sinirhidir.
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1.5- LITERATUR OZETLERI

Yapilan literatiir taramasi sonucunda direkt olarak as¢ilarin yiyecekleri satin
alma, saklama, hazirlama, pisirme ve servisine kadar gecen siireglerdeki bilgi ve
uygulamalaniyla ilgili aragtirmalara rastlanmamigtir. Ancak yapilan arastirmalarin
daha ¢ok ascilarin egitim durumlarim degisik yonleriyle ele alan aragtirmalar oldugu
goriilmiigtiir. Bu arastirmalar ve genel olarak yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama
uygulamalariyla ilgili yapilmis ¢aligmalar, kronolojik siraya gore bu boliimde
verilmistir.

Turizm Bankasi (1984), turistik isletmelerde ¢alisan elemanlarin ne kadarimin
mesleki egitime sahip bulunduklarini belirlemek amaciyla yaptifn arastirma
sonucunda, Ankara, Istanbul ve Antalya’da toplam 42 konaklama isletmesinde
galisan 695 mutfak elemanindan yalmizca 19’unun ayni sehirlerde toplam 17
restoranda ¢alisan 185 mutfak elemanindan 7’sinin mesleki egitim almis oldugunu
ortaya ¢ikarmaistir.

Karakapici ve Saglam (1985)’in Sanlwurfa yoresinin beslenme ve yoresel
yemek aligkanliklarimi belirlemek amaciyla yaptiklari arastirmada, yiyeceklerin
hazirlama ve pisirilmesinde beslenme ilkelerine ters diisen uygulamalar gozlendigi,
bununla birlikte yemeklerde o6zellikle tahillarla kurubaklagillerin bir arada
kullanilmasinin, tathlarda ise pekmez kullaniminin olumlu davranislar oldugu tespit
edilmistir.

Ates, Ballar ve Pekcan (1986), sosyo-ekonomik kogullar1 farkh olan 300 ev
hanimimin yemek hazirlama, pisirme ve saklama y6ntemlerini saptamak amaciyla bir
aragtirma yapmuglardir. Bu aragtirma sonunda, besin hazirlama ve pisirme
yontemlerinde yanhighklar yapildigi bulunmustur. Buna gore; kadinlarin %83. 1°i
kurubaklagillerin, %76.9’u pirincin 1slatma suyunu, %87.5’1 makarnanin, %75.5’1
kurubaklagillerin, %59.7’si patatesin haglama sularim1 dékmektedir. Ayrica yemekler
pisirilitken ~ %49.2 oraninda suda pisirme,%37.5 oraninda yagda kavurma
yontemlerinin kullamldig1, yemeklerin %80.8 oraninda buzdolabinda saklandig:
tespit edilmistir.

Siiriiciioglu ve Balgamig (1987)’1n beslenme egitiminin yiyecek hazirlama ve

pisirme yontemlerine etkisini saptamak amaciyla 65 kadin tizerinde yapt1g1 arastirma
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sonunda, beslenme egitiminin sebze hazirlama, piring pilavi, makarna ve
kurubaklagillerin pisirilme yontemi ile, siitli tatlilarin pisirilmesi sirasinda sekeri
ilave etme zamanina etki ettigi saptanmigtir.

Dogrukartal ve Giineyli (1987)’nin Hacettepe Universitesi hastane ve
kafeterya mutfaklarinda ¢alisan ag¢1 ve garsonlarin, kisisel ve gevre temizligiyle ilgili
bilgilerini 5lgmek ve verilen egitimin etkisini saptamak amaciyla 100 kisi lizerinde
yaptigi arastirma sonunda, her iki grubun bazi konularda yetersiz bilgilere sahip
oldugu ve verilen egitimin sonunda bilgi diizeylerinin arttif1 ve davranislarinin
olumlu yonde degistigi saptanmustir.

TUGEV (1988), tarafindan turistik konaklama isletmelerinde calisan
elemanlarin profilini belirlemek amaciyla yapilan arastirma sonuglarina gore,
yoOneticilerin %33.3’ii, ag¢ty1 “bulunmasinda giigliik ¢ekilen eleman” siralamasinda
en {ist sirada gosterdikleri ortaya ¢ikmstir.

Turizim Bakanhg adina ILO (1989) tarafindan, konaklama ve turizm
endiistrisinde ¢alisanlarin genel profilini ve sektoriin problemlerini belirlemek
amaciyla bir arastirma yiiriitiilmiistiir. Bu aragtirma sonucunda, Tiirkiye’de restoran
yoOneticilerinin %53,0’iiniin ve konaklama igletmeleri yoneticilerinin %14,0’iinlin
mutfak elemam bulmakta giicliik cektikleri goriilmiistiir. Ayni ¢alismada halen
sektorde calisan mutfak elemanlarinin meslek egitimi alma oraninin gok diisiik
oldugu (%7.7-%10.5) ortaya ¢cikmastir.

Turizm Bakanligi (1991)’min yapmis oldugu bir arastirma sonucunda,
iilkemize gelen yabanci turistlerin Tiirkiye’yi se¢melerindeki birinci nedenin ucuz
aligveris imkani, ikinci nedenin ise Tiirk Mutfag1 oldugu saptanmistir (Turizm
Bakanlig1, 1991).

Ozdogan (1991)’1n Amasya ili merkez saglik ocaf1 bolgesinde beslenme
ahigkanliklari ve besin hazirlama yontemlerinin saptanmasi amaciyla yaptigi
arastirma sonunda, ailelerin biiyilkk ¢ogunlugunun eti yemekler iginde tiikettigi,
makarnay1 bol suda haglayip, haglama sularimi doktigi, pilavi gektirerek, sebze
yemeklerini direk karigima ilave ederek, kurubaklagilleri bir gece 6nceden 1slatip
basingli tencerede haslayip pisirdikleri tesbit edilmisgtir.

Malatyalioglu (1991)’nun Erzincan’da evli kadinlarin beslenme bilgi

diizeyleri ve yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarini tespit etmek
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amaciyla yaptig1 arastirmada, kadinlarin %96.7’sinin besin Ogeleri hakkinda bilgi
sahibi olmadig, bliyiik ¢ogunlugunun karbonhidrat ve vitaminleri hi¢ duymadigi ve
yiyecek hazirlama, pisirme ve saklamayla ilgili yanlis uygulamalar yaptiklari
saptanmustir.

Cetin (1993)’in turizm endiistrisinde mutfak elemam yetistirmeye yonelik
egitim programlarimin  degerlendirilmesi amaciyla yaptigi ¢alismada turizm
sektoriinde c¢alisan ticari mutfak elemanlarinin yeterli sayida olmadigi, bunlarin
biiyiik ¢ogunlugunun usta-girak iligkisiyle yetistigi, orgiin egitimle yetisen aggilarin
ise ¢ok azinin turizm sektériinde galistigi ortaya ¢ikmagtir.

DIE (1993)’niin, turizm sektoriinde yaptigi is giicii arastirmasi sonucunda,
9154 kisiden sadece 1099’unun mesleki egitime sahip oldugu, bunlarin 278’inin
tiniversite ve 383’iiniin meslek lisesi mezunu oldugu ortaya ¢ikmistir.

Yurdagiilen (1994)’in bes yildizli otel isletmelerinde mutfak hijyeni ve
hijyenik sartlarin olusturulmasryla ilgili yaptif1 arastirmada, personelin viicut
temizlifi ve bakimina &zen gosterdigi, otel mutfaklarinin uygun fiziki yapr ve
havalandirmaya sahip fakat isletmelerin %20,0’sinin 1s1 izolasyonuna sahip olmadigi,
bunun gida giivenilirligi i¢in gerekli oldugu, gidalar hazirlanirken kullanilan pisirme
kaplarinin isletmelerin %40,0’inda bakir oldugu, uygulamadaki bazi aksakliklara
ragmen ortamlarin hijyenik sartlarinin olugturuldugu saptanmastir.

Gomeg (1995)’in otel isletmelerinin beklentilerine gore otelcilik okullar
mutfak bolimii 6grencilerinin mesleki egitimini degerlendirmek amaciyla yaptig: bir
calismada, otel isletmelerinde otelcilik okulu mezunlarinin sayis1 az ama ocaktan
yetisenlere gére mutfak boliimii mezunlarinin otellerde daha basarih olduklar, teorik
bilgilerinin diger boliimlerdekilere gére daha yeterli oldugu, ancak mutfak boliimii
mezunlarinin en ¢ok yemek hazirlama, hazirlanan yemegi saklama ve servise sunma
konusunda yeterli bilgi ve beceriye sahip olmadiklari sonuglari ortaya ¢ikmustir.

Demirel (1997) tarafindan, Antalya ili merkez ilgede farkli sosyo-ekonomik
diizeydeki kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklamalar {izerine yapilan
arastirmada, sosyo-ekonomik diizeyin kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve
saklamalarinda etkili olup olmadig1 arastirilmistir. Kadinlarin sosyo-ekonomik
diizeye gore yiyecekleri hazirlama ile ilgili bilgileri 6grendikleri kaynaklar arasindaki

iliski anlamli bulunmustur. Sosyo-ekonomik diizeye gore kadinlarin 1spanak yemegi
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gibi sebze yemeklerini pisirmede uygun yontemleri kullanmadigi, kurubaklagillerin
1slatma ve haglama suyunun her ii¢ sosyo-ekonomik diizeyde dokiilduigii ve sebze ve
meyvelerin  yikanarak veya yikanmadan buzdolabinda naylon torbalarda
saklayanlarin her ii¢ sosyo-ekonomik diizeyde ¢ogunlukta oldugu saptanmustir.

Ersoy ve Ersoy (1999), kirdan kente gé¢ etmis ailelerdeki kadinlarin yiyecek
hazirlama ve pisirme uygulamalarini ortaya ¢ikarmak amaciyla Ankara’nin
gecekondu bolgelerinde yasayan 480 kadin iizerinde bir arastirma yapmuslardir.Bu
arastirma sonucunda, kadinlarin egitim diizeyinin diisiikliigiine paralel olarak yiyecek
hazirlama ve pisirme uygulamalarinda yanligliklar yaptiklan tesbit edilmistir. Buna
gore, etin en ¢ok sebze ve kurubaklagiller iginde pisirildigi, kurubaklagillerin ve
-makarnanin haslama sularimin dokiildiigii, sebzelerin ayiklama, dograma, yikama
-islem sirasiyla hazirlandigi, pilavin daha ¢ok yagda kavruldugu bulunmustur.

Yukarida ¢ogunlukla yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama konularinda
yararlanilabilecek bazi aragtirma sonuglart verilmistir. Bu arastirma ile de ag¢ilarin
yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama konularindaki bilgi diizeyleri incelenerek, bu
alana katki getirilmeye c¢alisilmigtir. Bundan sonraki boliimde aragtirma yontemi ele

alinmigtir.



II. YONTEM

Bu bélimde, arastirma modeli, evren ve 6rneklem, verilerin toplanmasi,

degerlendirilmesi siire ve olanaklar yer almaktadir.

1- Arastirma Modeli

Aragtirmanin amacina uygun olarak yiiriitilmesinde yonetici, asglr ve asel
yardimcilarinin konuya iligkin goriis, bilgi ve becerilerini elde etmede tarama modeli
se¢ilmigtir. Bu arastirma tarama modelinde betimsel bir arastirmadir. Arastirma

sonucunda elde edilen bulgular 15131nda bir hizmet i¢i egitim programi Snerilmistir.

2- Evren ve Orneklem

Arastirma evrenini Ankara, Mersin, Adana illerinde bulunan 4 ve 5 yildizl
oteller olusturmaktadir. Evreni olusturan oteller Ankara Il Turizm Midiirligii ve
TURSAB kayitlarindan elde edilmistir.

Aragtirmanin  Orneklemini ise bu illerde 1 yil stireyle hizmet veren ve
arastirmaya katilmayr kabul eden onbir 4 yildizli, on 5 yildizli toplam 21 otelde

bulunan 21 yénetici ve 157 as¢1 olusturmustur.

3- Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak anket formu kullanilmistir. Anketlerin
gecerliligi ve giivenilirligini saglamak amaciyla uzman kisilerin gorisleri alimustir.

Anketler arastirmanin amacina uygun olarak, yonetici ve aggt anketi olmak
tizere iki form seklinde hazirlanmistir.

.Yénetici anketi, daha ¢ok isletmenin ozellikleri, yiyecek-igecek servisinin
kapasitesi ve yoneticilerin goriigleriyle ilgili genel bilgileri igeren sorulardan
olusmustur.

Asq1 anketi ise iki boliimden olugmaktadir. Birinci boliim, kisisel bilgiler ve
egitim durumuyla ilgili genel sorular, ikinci boliim yiyecekleri hazirlama, pisirme ve
saklama yontemleriyle ilgili, bilgi ve uygulamalarini igeren sorulardan olugmustur.

Sorularin ¢ogunlugu belirli konularla ilgili kapali uglu soru seklinde, bazi

sorularda ise kisilerin ek bilgi katmasina izin vermek amaciyla acik uglu soru
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seklindedir. Hazirlanan anketlerin uygulanabilmesi i¢in gerekli yerlerden izin
alinarak uygulama zamani 6nceden belirtilmistir.
Literatiir taramasi sirasinda kiitiiphaneler, konuyla ilgili kurumlar, konferans,

seminerlerden yararlanilmigtir.

4- Verilerin Degerlendirilmesi

Yonetici ve ascilara uygulanan anket formlar1 toplandiktan sonra elde edilen
bulgular degerlendirilmis, bu sonuglar teorik bilgilerle karsilastirilarak benzerlik ve
ayriliklar tizerinde durulmustur.

Verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde say1 ve ylizde dagilimlar
kullanilmis ve yorumlar, tablolarda goriilen ylizdelere dayamlarak yapilmigtir.
Istatistiksel olarak anlamliliklarin bulunup bulunmadigini belirlemek amaciyla khi
kare (x%) tekniginden yararlanilmistir. Hiicrelerde 5 ve daha kiigiik degerler
bulundugu gézlendiginden frekanslarda beklenen degerlerin %20 ve iistiinde oldugu
durumlarda da zaman zaman bu analizde kullanilmustir. Istatistiki hesaplamalar SPSS

10.0 programinda yapilmistir.

S- Siire

Aragtirma ile ilgili literatiiriin taranmasi i¢in danigmanin atanmasindan sonra
Mayis 2001 tarihi itibariyle 4 aylik stire kullanilmistir.

Aragtirma ile ilgili literatiiriin yeniden gozden gegirilmesi, ilgili anketlerin
hazirlanmasi ve verilerin toplanmasi 6 ayda gerceklestirilmis, verilerin yorumlanmasi
ve rapor haline getirilmesi 7 ayda yapilmistir.

Bu arastirma Mayis 2001- Ekim 2002 tarihleri arasinda 17 aylik bir siirede
planlanip yiiriitiilmiistiir.

Bundan sonraki boliimde istatistiki analizi yapilan veriler bulgular halinde

sunulmustur.
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III. BULGULAR VE TARTISMA

Bu béliim iki boliimden olusturulmus, birinci boliimde yo6netici ve igletmeler
ikinci boliimde ise ag¢1 ve asg1 yardimcilan ile ilgili bulgulara yer verilmistir.

Birinci bdlimde 4-5 yildizhi otel mutfaklarinda ¢alisan personelin yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama konusundaki bilgi diizeylerinin tespit edilerek, buna
uygun hizmet i¢i egitim program gelistirilmesi konusunda yéneticilerin goriislerini
almak amaciyla, yoneticisi bulunduklart igletmenin genel ozellikleri ve ascilar
niteliksel olarak nasil degerlendirdikleri ile ilgili bulgular yer almaktadir.

Ikinci boélimde ise 4-5 yildizhi otel mutfaklarinda ¢aligan asg1 ve asci
yardimcilarinin  Kisisel 6zellikleri ve yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama
konularindaki bilgi ve becerilerini ortaya koyan tutum ve uygulamalariyla ilgili
bulgulara yer verilmistir.

3.1- Yoneticilerin Goriisleri ve Isletmelere Ilgili Bulgular

3.1.1- Isletmelerin Genel Ozellikleri:

Isletmelerin bulundugu il, isletmenin yildiz sayis1 ve kapasitesiyle ilgili

bulgulara Tablo 1°de yer verilmistir.

Tablo 1. Isletmelerin Bulundugu I, Yildiz Sayis1 ve Kapasitelerine
Gore Dagilimi (n: 21)

Degiskenler S %
Isletmelerin Bulundugu il

Ankara 12 57.1
Mersin 6 28.6
Adana 3 14.3
Isletmelerin Yildiz Sayis:

4 yildiz 11 52.4
5 yildiz 10 47.6
Isletmelerin Kapasitesi

150 ve alt1 3 14.3
151-200 kisi 5 23.8
201-250 kisi 5 23.8
251 ve iistii 8 38.1
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Aragtirma kapsamina alinan isletmelerin %57.1’inin Ankara’da, %28.6’smnin
Mersin’de ve %14.3’iiniin de Adana ve %52.4’iniin 4 yildizli, %47.6’smn da 5
yildizh otel oldugu Tablo 1’de goriilmektedir.

[sletmelerin %38.1°inin 251 ve distiinde, %47.6’smin ise 151-250 yatak
kapasitesine sahip oldugu tespit edilmistir.

3.1.2- Mutfakta Cahsan Personel Sayisi ve Cahsma Sekli:

Arastirmaya alinan isletmelerin mutfakta ¢alisan personel sayisi ve vardiya

sayilar1 Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo2. Isletmelerin Mutfaginda Calisan Personel Sayis1  ve
Uygulanan Vardiya Sayilarina Gore Dagilimi (n: 21)

Degiskenler S %

Mutfakta Calisan Personel Sayisi

10 ve daha az 5 238
11-20 kisi 9 429
21 ve ustil 7 33.3
Vardiya Sayisi

2 vardiya 8 38.1
3 vardiya 11 524
4 vardiya 2 9.5

Mutfakta ¢alisan personel sayilari incelendiginde, isletmelerin %42.9’unda
11-20 kisi, %33.3”iinde 21 kisiden fazla personel ¢alistig1 goriilmektedir.

Isletme yoneticileri kis mevsiminin Olii sezon olmasindan dolayr bu
dénemlerde isletmelerin personel giderlerini azaltmak i¢in eleman azaltimi yoluna
gittiklerini belirtmiglerdir. Aragtirma bulgular1 Ocak-Mart aylarinda toplandi1 i¢in
isletme mutfaklarinda ¢alisan personel sayisimin az olmasimin nedeni buna
baglanabilir.

Otellerin hepsinde personel vardiyali olarak galigmaktadir. Vardiya sayilarina
bakildiginda ise isletmelerin %52.4’linde 3 vardiya, %38.1’inde 2 vardiya halinde

personel caligtirdig1 goriilmektedir.
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3.1.3- Yiyecek-Icecek Hizmeti Sunulan Uniteler, Sayisi ve Ozellikleri
Isletmelerde, yiyecek-igecek hizmeti sunulan iinitelerin sayisi, ozellikleri ve

uygulanan servis sekline iligkin bulgulara Tablo 3’de yer verilmistir.

Tablo 3. Isletmelerde Yiyecek-Igecek Hizmeti Sunan Unite Sayisi ve
Uygulanan Servis Sekline Gére Dagilimlar (n: 21).

Degiskenler S %
Yiyecek-icecek Hizmeti Sunan Unite Sayisi
2 Uinite 2 9.5
3 Uinite 5 23.8
4 Uinite 6 28.6
S iinite 8 38.1
Uniteler ve Uygulanan Servis Sekilleri
Acik biife 13 61.9
| Alakart 8 38.1
Acik biife 1 4.8
KAFETERYA | Alakart 17 81.0
Bulunmayan 3 14.3
BAR-DISKO | Alakart 21 100.0

Isletmelerde yiyecek-igecek hizmeti sunulan iinite sayilarina bakildiginda,
%38.1’inde 5 ve iizerinde, %28.6’sinda 4 iinite, %23.8’inde ise 3 iinite oldugu
goriilmektedir.

Bu iinitelerin 6zellikleriyle ilgili olarak yoneticiler, cesitli restoranlar, bar-
disko, kafeler, kahvalt1 ve balo salonlar1, havuz basi, oda servisi ve healty clup gibi
birimlerde yiyecek-igecek hizmeti sunuldugunu belirtmiglerdir.

Yiyecek-icecek hizmeti sunulan isletme restoranlarinin %61.9’unda agik
biife, %38.1’inde alakart servisi uygulandig1, kafeteryalarin biiyiik bir ¢cogunlugunda
(%81.0) alakart, yine otellerin bar ve diskolarimin tamaminda (%100.0) alakart servis
seklinin uygulandig1 tespit edilmistir. Genel olarak alakart servis seklinin daha ¢ok
tercih edildigi goriilmektedir. “A la Carte” menti, hepsi ayn olarak fiyatlandirilmis
menii  Kkalemlerinin genis se¢imine dayanan menii gesididir (Medlik, 1997).
Miisterilerin istek ve beklentileri ¢esitli oldugundan otellerde genelde alakart servis

seklinin kullanilmasi buna bagl olabilir.

F.C. YOKSEKOGRETIV KURULU
DOKUMANTASYON MERKEZL
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3.1.4- Standart Yemek Tarifleri, Standartlarin Kaynad ve Yer Verilen
Diinya Mutfaklar:
Isletmelerde standart yemek tariflerinin kullanilip kullanilmama durumu,
standart yemek tariflerinin kaynagi ve yer verilen diinya mutfaklarina iligkin
bulgularin dagilimi Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Isletmelerde Standart Yemek Tariflerinin Kullamlip
Kullanilmama Durumu, Standartlarin Kaynagi ve Oncelik
Sirasina Gore Yer Verilen Diinya Mutfaklara Gére Dagilimi

(n: 21)
Degiskenler S %
Standart Yemek Tariflerinin Kullanihip Kullanilmama Durumu
Kullamlan 13 61.9
Kullanilmayan - -
Bazen Kullanilan 8 38.1
Standart Yemek Tariflerinin Kaynai
Belirtmeyen 15 714
Fransa 1 4.8
Kendi receteleri (Hilton Guide vb.) 3 14.3
S"(emek kitaplar 2 9.5
Oncelik Sirasina Gore Yer Verilen Ditnya Mutfaklar:
1. srrada 20 95.2
Tork Mutfogn 2. sirada 1 4.8
2. strada 11 524
Fransiz Mutfag 3. sirada 7 333
Yer vermeyen 3 14.3
4. sirada 1 4.8
Gin Mutfags Yer vermeyen 20 95.2
1. sirada 1 4.8
italyan Mutfag 2. sirada 7 333
3. sirada 9 42.9
Yer vermeyen 4 19.0

Isletme yoneticilerine isletmelerinde standart yemek tarifelerinin kullanilip
kullanilmadig1 soruldugunda, yéneticilerin %6‘1.9’u her zaman, , %38.1°i bazen
kullandiklarim ifade etmiglerdir. Standart yemek tarifelerinin kullanilmasi sevindirici
bulunmustur. Bunun yemeklerin istenilen kalite standartlarinda hazirlanabilmesi i¢in
gerekli oldugu diistintilmektedir.

Yoneticilerin  %71.4’tnlin yemek tarifelerinin kaynagimi belirtmedigi,

%14.3’lnlin  kendi regetelerini  kullandigy, %9.5’inin  yemek kitaplarindan
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yararlandigi, %4.8’inin (1 isletme) ise standart yemek tariflerini Fransa’dan elde
ettikleri saptanmistir.

Isletmelerde yer verilen diinya mutfaklarina bakildiginda, %95.2’sinin yani
hemen hemen hepsinin Tiirk Mutfagina 1. sirada, %4.8’inin (1 igletme) ise 2. sirada
yer verdigi ortaya ¢ikmigtir. Turizm Bakanlhigi’nin 1991 yilinda yapmis oldugu bir
arastirma sonucunda yabanci turistlerin Tiirkiye’yi se¢melerindeki birinci nedenin
ucuz aligveris imkan, ikinci nedenin ise Tiirk Mutfag:1 oldugu saptanmistir (Turizm
Bakanlig1, 1991).

Isletmelerin yansindan fazlast (%52.4) Fransiz mutfagina 2.sirada, %33.3’0
3.sirada yer verdigini, igletmelerin %14.3’ii ise Fransiz mutfagina yer vermediklerini
bildirmislerdir. Cin Mutfagiyla ilgili bulgular incelendiginde, isletmelerin
%95.2°sinin Cin mutfagina yer vermedigi goriilmektedir. Bir isletme yoneticisi
(%4.8) Cin mutfagina 4.sirada yer verdiklerini ve ayrica 6zel bir Cin restoranlari
oldugunu belirtmistir. Italyan mutfagina bakildiginda ise isletmelerin %42.9’unun
3.sirada, %33.3’Uniin ise 2. swada yer verdigi goriilmektedir. [sletmelerin
%19.0’unun [talyan mutfagina yer vermedigi saptanmustir.

Tiirk Mutfag: diinyada Cin ve Fransiz Mutfaklari ile birlikte anilan ti¢ biiyiik
mutfaktan biridir (Birer, 1990). Tiirk ve Fransiz Mutfaklarina 6ncelikle yer verilmesi
beklenen bir durum olmakla birlikte, Cin Mutfagimin Tiirk damak tadina pek yakin
olmadig1 i¢in gok az yer verilmesi buna baglanabilir.

3.1.5- Menii Planlama ve Satin Alma Sorﬁmlulugu:

Isletmelerde menii planlama sorumluluunu tagtyan kisilere ait bulgulara

Tablo 5’de yer verilmigtir.

Tablo 5. Isletmelerde Menii Planlama ve Satin Alma Sorumlulugunu
Tastyan Kisilere Gore Dagilimi (n: 21)

Menii Planlama Sorumlulugunu Tastyan Kisi S %o
Yiyecek-igecek Miidiirii 17 81.0
Restoran Miidiirii 2 9.5
Ascibasi 2 9.5
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Isletmelerde menii planlamanin sorumlulugunu tagiyan kisilere bakildiginda;
biiyiik ¢ogunlugunun (%81.0) yiyecek-igecek midiirii, %19.0’unda ise restoran
miidiirii veya as¢ibasinin planladigi tespit edilmistir.

Yiyecek-igecek aligverigini yapan kisinin igletmelerin tamaminda satin alma
miidiiriiniin oldugu saptanmigtir.

3.1.6- Asci Ihtiyacinin Karsilanmasi:

Isletmelerde asc1 ihtiyacinin kargilanmasi ile ilgili bulgulara Tablo 6°da yer

verilmigtir.

Tablo 6. isletmelerin As¢1 Ihtiyacin1 Temin Etme Sekline Gére Dagilimi

Temin Etme Sekli S* %o

Otelcilik Okullarindan 10 18.2
Ozel Kurslardan (Turem, Otem) 3 5.4
Piyasada Yetigenlerden 15 273
Diger Isletmelerden Transfer Yoluyla 15 273
Daha Once Calisanlarin Referansiyla 12 21.8
Toplam 55 100.0

* Birden fazla secenek isaretlenmistir.

Isletmelerin as¢1 ihtiyacim temin etmede 6ncelikle, %54.6 oraninda piyasada
yetisenleri veya diger isletmelerden transfer yoluyla as¢1 temin ettikleri, %21.8 gibi
daha diisiik bir oranda ise daha dnce ¢alisanlarin referanslarin1 géz oniine aldiklari,
otelcilik okullarindan mezun olanlan tercih edenlerin oraninin ise %18.2 oldugu
tespit edilmisgtir.

Mutfak gérevlerinin bazilari kolaylikla ve ¢abuk 6grenildigi halde, bazilarim
ogrenmek daha uzun bir uygulama ve pratik gerektirir (Anon, 1979).

Yiyecek hazirlama ve pisirmeyle ilgili olarak uzun siire yapilan uygulama ve
pratiklerin, tecriibbe kazanilmasi ve yiyeceklerin hep istenilen standartlarda
hazirlanmasi agisindan gerekli oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle isletmelerin as¢1
aliminda diger isletmelerden transfer yoluyla, piyasada yetisenlerden ya da daha dnce
cahisanlarin referansiyla tecriibeli aggilar1 ise almayr oncelikle tercih etmelerinin
sebebi buna baglanabilir. Ancak bu isletmelerde g¢alisan agcilar tecriibeli ya da
tecriibesiz olsun, mutfakta gergeklestirilen tiim yiyecek-icecek {liretim faaliyeti

uygulamalarinin dogru yapildig1 anlamina gelmemesi gerektigi diistintilmektedir.
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Gomeg (1995)’in yaptigi bir aragtirmada otelcilik okulu mutfak bolimii
mezunlarinin ocaktan yetisenlere gore daha basarili oldugu, fakat fazla iicret talep
ettikleri icin igverenler tarafindan ise alinmak istenmedigi tespit edilmistir. Bu
nedenle arastirma bulgularina goére otelcilik okulu mezunlarinin daha az (%18.2)
tercih edilmesi buna baglanabilir. Ancak az iicret 6denerek mesleki egitim almamis
elemanlarin  tercih edilmesinin uzun vadede isletmelere zarar verecegi
diistiniilmektedir.

Herhangi bir iilkenin turizm amaciyla tercih edilmesi, oradaki bagarih
uygulamalara baghdir. Yani, hizmette ve iretilen triinlerde uluslararas: standartlara
uygunluk ve gerekli sayida egitilmis elemanin varlig1 bir turistik yerin se¢iminde en
onemli unsurdur (Cetin, 1993). Konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinde ¢aligan
personelin ¢ok azi1 mesleki egitime sahiptir. Turizm Bakanligi’nin 1989 yihi verilerine
gore iilkemizdeki yiyecek-icecek isletmelerinde g¢alisanlarin %11.0’i meslekleriyle
ilgili egitim gormiislerdir (Turizm Bakanlhii, 1989).

Turizm endiistrisinde yeterli sayida ve niteliklerde eleman bulunamamasi,
isletmelerin birbirinden eleman transfer etmelerini giindeme getirmistir. Yine Turizm
Bakanhigi’nin yapmus oldugu arastirma sonucunda, “bagka bir otel veya restoranda
calisma” nedeniyle konaklama isletmelerinden ayrilanlarin %50.0 ve ayni nedenle
restoranlardan ayrilanlarin %63.0 gibi yiiksek oranlara ulagtifi ortaya g¢ikmustir
(Turizm Bakanligi, 1989).

3.1.7- Yoneticilerin Ascilar1 Degerlendirmeleri ve Hizmet Ici Egitimin

Gerekliligine Olan inanglar::

Yoneticilerin, asc¢ilarin mesleki bilgi ve becerilerini yeterli bulup bulmama

durumu ve hizmet i¢i egitimin gerekliligine olan inanglarina ilisgkin bulgulara

Tablo 7°de yer verilmistir.



Tablo 7. Yoneticilerin As¢ilart Yeterli Bulup Bulmama ve Hizmet I¢i
Egitimin Gerekliligine Iliskin Goriiglerine Gore Dagilim1 (n:

21)
Degiskenler S %
Ascilarin Mesleki Bilgi ve Becerilerini Yeterli Bulup Bulmama Durumu
Yeterli 16 76.2
Kismen Yeterli 4 19.0
Yetersiz 4.8
Yoneticilerin Hizmet I¢i Egitimle Tigili Goriisleri
Gerekli 14 66.7
Gereksiz 2 9.5
Belirtmeyen 5 23.8
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Isletme yoneticilerinin %76.2°sinin ag¢ilarin mesleki bilgi ve becerilerini

yeterli, %19.0’unun kismen yeterli buldugu ve %4.8’inin yetersiz buldugu tespit

edilmistir. Yoneticilere asgilarin igsbasi veya hizmet igi egitime tabi tutulmalar

gerektigine inanip inanmadiklar1 soruldugunda ise yoneticilerin yaridan fazlasimn

(%66,7) ascilarin hizmet i¢i egitime ihtiyaci oldugunu diisiindiikleri tespit edilmistir.

Hatta bir isletme yoneticisi teknolojik gelismeleri takip edebilmek ve c¢agin

gerektirdiklerini yerine getirerek miisteri memnuniyetinin saglanmasi igin egitimin

stirekli gerekli oldugunu belirtmistir.

3.1.8- Hizmet I¢i Egitim Konulan:

Hizmet i¢i egitimin kapsamasi gereken konulara iliskin bulgulara Tablo 8’de

yer verilmigtir.

Tablo 8. Yoneticilerin Hizmet I¢i Egitimi Gerektiren Konulara Iligkin

Goriiglerine Gore Dagilimi

Hizmet Ici Egitimi Gerektiren Konular S* %

Isverenle ve is arkadaslariyla uyumlu galigma 10 17.8
Genel davranig bigimleri (nezaket, giizel kon.) 11 19.7
Teorik bilgiler 14 25.0
Yabanc dil 6 10.7
Temizlik ve hijyen 11 19.7
Diger (depolama, saklama vb.) 4 7.1
Toplam 56 100.0

* Birden fazla se¢enek isaretlenmistir.
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Yoneticilerin %25.0°i teorik bilgiler, %39.4’ti genel davrams bicimleri ve
temizlik-hijyenle ilgili konularda, ¢aliganlara hizmet i¢i egitim verilmesinin
gerektigini belirtmektedir. Yapilan bir ¢aligmada mutfak bolimii mezunlarimin en
cok mesleki konularda yeterli bilgi ve beceriye sahip olmadiklan tespit edilmistir
(Gomeg, 1995). Bu da arastirma sonucunu desteklemektedir.

Baz:1 isletme yoneticileri egitimin belirli araliklarla ve belirli siirelerde tiim
konulan kapsayacak sekilde verilmesi, ayrica depolama ve saklama konularinin da
hizmet i¢i egitim konularina dahil edilmesinin gerektigini ifade etmislerdir.

Cagimizin durmaksizin artan ve gesitlenen teknolojik yenilik ve bilgilerinden,
konaklama ve yiyecek-igecek isletmeleri de yararlanmak geregini duymaktadirlar.
Bir eleman kendi konusunda iist diizeyde egitim gérmiis olsa bile degisen teknolojiye
uyum saglayabilmek i¢in kendi uzmanlik alanina ait yeniliklerin verildigi gelistirme
kurslarina katilma ihtiyaci duymaktadir. Bu nedenle, hizmet 6ncesi ve hizmet ici
egitim isletmelerde ¢alisanlar igin bir zorunluluktur (Cetin, 1993).

3.1.9- Yoneticilerin, Ascilarin Mesleki Uygulamalarim Degerlendirmeleri:

Yoneticilerin, as¢ilarin mesleki uygulamalariyla ilgili olarak yeterince bilgi
sahibi olmadiklarin1 diisiindiikleri alanlara iliskin bulgulara Tablo 9°da yer

verilmigtir.

Table 9. Yoneticilerin Ascilarin Mesleki Uygulamalarini
Degerlendirmelerine Gore Dagilimi (n: 21)

Mesleki Uygulama Konulari S Y%

Hijyen konusunda 6 28.6
Yiyecek hazirlama konusunda 1 4.8
Pigirme konusunda 2 9.5
Saklama ve servise hazirlama konusunda 4 19.0
Diger (tiim konular) 2 9.5
Belirtmeyen 6 28.6

Yoneticilerin  %28.6’s1 ascilarin mesleki uygulamalar1 hakkinda fikrini
belirtmezken, %28.6’s1 hijyen, %19.0’u saklama ve yiyecekleri servise hazirlama
konularinda as¢ilarin yeterince bilgi sahibi olmadigini, ayrica yoneticilerin %9.5°1
ascilarin  belirtilen konularin tiimiinde yeterince bilgiye sahip olmadiklarim

belirtmislerdir. Kisiler yemegi tatmadan once goriiniigii ile ilgilenirler. Ancak
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yemegin goriiniisii kadar hazirlama, pisirme sekli ve servisi de dnemlidir (Kutluay,
Birer, 1997).

Besinlerin yiiksek Kaliteli ve hijyenik olarak miisterilere sunulabilmesi igin
ozellikle yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi sirasinda besin 6gelerinin
korunmas1 agisindan dikkat edilmesi gereken kurallar oldugu bilinmektedir.
Yoneticilerin %14.3’iinlin yiyecek hazirlama ve pisirme konularinda asgilarin
yeterince bilgi sahibi olmadigini, buna karsin %19.0’unun saklama ve servisi
hazirlama konularinda asgilarin daha fazla yetersiz oldugunu diisiinmesi nedeniyle
hazirlanan yiyeceklerin saklanmasi ve servisine daha fazla 6nem verildigi,
yiyeceklerin besinsel kalitesinin ikinci plana atildi§1 diistiniilmektedir.

3.1.10- isletmelerdeki is Kazalar:

Isletmelerde is kazalarinin olup olmama durumu ve i kazalarinin olustugu

siireglerle ilgili bulgular Tablo 10°da gosterilmistir.

Tablo 10. Isletmelerde Is Kazalarimn Olup Olmama Durumu ve
Oldugu Siireglere Gore Dagilimi (n: 21)

Degiskenler S %

Is Kazalarmm Olup Olmama Durumu

Oluyor 2 9.5
Bazen oluyor 15 71.5
Olmuyor 4 19.0
Is Kazalarinin Oldugu Siirecler

Yiyecegin servisi 1 4.8
Ara¢ ve makinalarin kullanimi 10 47.6
Yiyecegin pisirilmeye hazirlanmasi 3 14.3
Yiyecegin pisirilmesi 2 9.5
Belirtmeyen 5 23.8

Tablo 10°da goriildiigii gibi yoneticilerin, %71,5 gibi 6nemli bir bolimi
bazen, %19.0’'u hi¢ ve %9,5’i ise her zaman is kazalariyla karsilastiklarim

belirtmislerdir.
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Is kazalarmin %47,6’smin ara¢ ve makinalarin kullanimi, %14,3’{iniin yiyecegin
pisirilmeye hazirlanmasi, %9,5’inin de yiyecegin pisirilmesi sirasinda meydana
geldigi saptanmustir. Konaklama ve yiyecek-igecek sektoriindeki kazalarm %90’1
calisanlarin isi bilmemesinden kaynaklanmaktadir. Bu kazalarin, %34°1 yiyecegin
servisi, %21’i yiyecegin pisirilmeye hazirlanmasi, %16’s1 yiyecek arag ve
malzemelerinin kullanimi, %12’si ise yiyecegin pisirilmesi sirasinda meydana gelir
(Kantarci, 1992).

Turizm endiistrisinde kullanilan makinalarin giderek karmagsiklasmas1 ve
¢esitlenmesi nedeniyle bu konuda egitimli uzman ascilara gerek vardir (Cetin, 1993).
Bu nedenle arastirma sonucunda en ¢ok kazanin, ara¢ ve makinalarin kullanilmasi
sirasinda olusmasinin nedeninin bilgi eksikliginden kaynaklandigi ve bu konuda
calisanlarin hizmet i¢i egitime ihtiyaclar1 oldugu diistiniilmektedir.

3.1.11- isletmelerin Hizmet I¢i Egitim Faaliyetleri:

Isletmelerde as¢ilara hizmet i¢i egitim verilip verilmeme durumu ve hizmet

i¢i egitimi veren kisi ve kurumlarla ilgili bulgulara Tablo 11°de yer verilmistir.

Tablo 11. Isletmelerin Hizmet I¢i Egitim Faaliyetleri, Veren Kisi ve
Kurumlara Gore Dagilimi (n: 21)

Degiskenler S %
Hizmet i¢i Egitim Verilip Verilmeme Durumu

Verilen 13 61.9
Verilmeyen 8 38.1
Kim Tarafindan Verildigi

Isveren 3 14.3
Isletmenin egitim biriminden 1 4.8
Kurum diyetisyeni, beslenme uzmani 2 9.5
Kurumda ayn1 isi yapan tecriibeli kigiler 2 9.5
Yurtdisindan profesyonel kisiler 2 9.5
Diger (Turizm Bakanlig) 2 9.5
Belirtmeyen 9 42.9

Yoneticilerin yaridan fazlasi (%61.9) as¢ilara hizmet igi egitim verildigini,

%38.1°1 ise hi¢ verilmedigini belirtmiglerdir.
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Isletmelerde hizmet igi egitimin daha once hijyen ve mesleki bilgi ve
beceriler konularinda verildigi saptanmigtir.

Insan giicii ile ¢aligan her 6rgiitiin amaci, en yiiksek verimlilikte ¢alismak,
ekonomik kaybi 6nlemek ve orgiitte gérevli personelin kigisel gelisimini saglamaktir
(Kutluay ve Birer, 1981). Egitimin igletme agisindan organizasyonla uyum,
yenilikleri ¢abuk kabul etme, nitelik ve nicelik agisindan iiretim artisi, kaza oraninin
azalmasi gibi baslica faydalar1 vardir (Kantarci, 1992).

Ase1 ve garsonlar iizerinde yapilan bir aragtirmada verilen egitimin, bireylerin
bilgi diizeylerinin artmasinda ve davramglarimin olumlu yénde degismesinde ¢ok
onemli etkisinin oldugu bulunmustur (Dogrukartal ve Giineyli, 1987). Bu nedenle
isletmelerin %38.1’inde hizmet igi egitimin hi¢ verilmemesi dikkat ¢cekmekte, hizmet
ici egitimin isletme ve ¢aliganlar i¢in yararlarinin fazla oldugu belirtildiginden bu
egitim faaliyetlerine daha fazla 6nem verilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Isletmelerde hizmet i¢i egitimin %14.3’{iniin isveren, %28.5’inin kurum
diyetisyeni-beslenme uzmani veya kurumda ayni isi yapan tecriibeli kisiler ya da yurt
disindan profesyonel kisiler tarafindan verildigi tespit edilmistir. Isletme
yoneticilerinin %42.9’u fikrini belirtmezken, %9.5’1 Turizm Bakanhg: tarafindan
verildigini ifade etmiglerdir.

3.1.12- isletmelerde Yabanci As¢t Durumu ve Tiirk Ascilarla Arasindaki

Farkhhklar:

Isletmelerde yabanci as¢1 ¢alistinlip galigtirilmadigi, ¢alistiriliyorsa galigtigi

bolim ve Tiirk agcilarla aralarinda niteliksel farkliliklar bulunup bulunmadigina

iliskin bulgulara Tablo 12’de yer verilmistir.
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Tablo 12. Isletmelerde Yabanci As¢i Bulunup Bulunmama Durumu,
Calisigi Boliim ve Tiirk Aggilarla Aralarinda Niteliksel
Farkliliklar Bulunup Bulunmama Durumuna Goére Dagilimi

(n: 21)
Degiskenler S %
Yabanci As¢1 Bulunup Bulunmama Durumu
Bulunan 2 9.5
Bulunmayan 19 90.5
Yabana Ascilarin Calistig: Boliim
Ascibasi 1 4.8
Cin mutfag1 1 4.8
Calismayan 19 90.5
Tiirk Ascilarla Aralarinda Farkhhklar Bulunup Bulunmama Durumu
Kismen farkliliklar var 2 9.5
Belirtmeyen 19 90.5

Isletmelerin %90.5’inin yabanci agg1 ¢alistirmadigi, %9.5’inin ise ¢alistirdig
tespit edilmigtir.

Yabanci ascilarin galistigi boliimlere bakildiginda; 1 isletmede (%4.8)
yabanci as¢inin asgibast gorevini istlendigi, diger bir isletmede ise (%4.8) Cin
Mutfaginda ¢alistifi goriilmektedir. Yabanci asg1 galistiran isletme yoneticileri
(%9.5), Tiirk ag¢ilarla yabanci asgilar arasinda niteliksel yonden kismen farkliliklar
oldugunu belirtmis ve bu farkliliklarin dil, meslek bilgisi, uluslararasi gastronbmik
kiiltiir konularinda oldugunu soyledikleri tespit edilmistir. Isletmelerin %90.5’inde

yabanci as¢1 ¢aligmadi@ icin bu otel yoneticileri konuyla ilgili fikrini belirtmemistir.
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3.2- Ascllarm Genel Ozellikleri ve Yiyecek Hazirlama, Pisirme ve
Saklama Konularindaki Tutum ve Uygulamalariyla Ilgili Bulgular

3.2.1- Genel Ozellikleriyle Tlgili Bulgular

3.2.1.1- Yas, Cinsiyet, Uyruk, Egitim Durumu ve Mesleki Kidem:

Aseilarn yas, cinsiyet, uyruk, egitim durumu, meslekteki ¢alisma siireleri gibi

genel ozellikleriyle ilgili bulgulara Tablo 13°de yer verilmistir.

Tablo 13. Ascilarin  Yas, Cinsiyet, Uyruk, Egitim Durumu ve
Meslekteki Calisma Siirelerine Gore Dagilimi (n: 157)

Degiskenler S %
Yas

20 ve daha az 2 1.3
20-25 yas 28 17.8
26-30 yas 31 19.7
31-35 yas 44 28.0
36-40 yas 35 22.3
41 yag ve listii 17 10.8
Cinsiyet

Kadin 5 3.2
Erkek 152 96.8
Uyruk

T.C. 156 99.4
Yabanc1 uyruklu 1 0.6
Egitim Durumu

Ikokul 60 38.2
Ortaokul 62 395
Lise 26 16.6
Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 6 3.8
Mengen Ascilik Lisesi 3 1.9
Meslekteki Calisma Siiresi

5 ve 5 yildan az 18 11.5
6-10 y1l 44 28.0
11-15 y1l 46 29.3
16-20 yil 24 15.3

21 ve daha ¢ok 25 15.9
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Arastirma kapsamina alinan aggilarin, %28,0’inin 31-35 yas, %22.3’liniin 36-
40 yas, %19.7’sinin ise 26-30 yas arasinda oldugu goriilmektedir. Ayrica biiyiik
¢ogunlugun (%96.8) erkek, %3.2’sinin ise kadin oldugu saptanmistir. Aseilarin
hemen hemen hepsinin (%99.4) T.C. vatandasi, sadece 1 asginin (%0.6) ise yabanci
uyruklu oldugu tespit edilmigtir.

Egitim durumlarina bakildiginda ise %39.5’inin ortaokul mezunu, %38.1’inin
ise ilkokul mezunu oldugu gériilmektedir. Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi ve
Mengen Asgilik Okulu mezunlarinin %5.7 oraninda olmasi nedeniyle ag¢ilarin
mesleki egitim almigs olma oramimin ¢ok diisiik ve ayrica asgilarin 2/3 sinden
fazlasimin (%77.6) ilkokul ve ortaokul mezunu olmasindan dolay1 egitim seviyesinin
diisik ve yeterli mesleki egitimden yoksun bulunduklari sdylenebilir. Mesleki
egitimin belirlenen kalite standartlarinin devamliliginin saglanmasi agisindan gerekli
oldugu diistintilmektedir.

Cetin (1993)’in turizm endiistrisine mutfak elemani yetistirmeye yonelik
egitim programlarinin degerlendirilmesiyle ilgili yaptifi arastirmada da benzer
sonuglar ortaya ¢ikmustir. Bu aragtirmada agcilarin ¢ogunlugunun, ilkokul mezunu
oldugu, bunu sirasiyla, ortaokul, klasik lise, Otel. Tur. Mes. Lis. mezunlarimn
izledigi gortlmustiir.

Turizm Bankasi (1984)nin, turistik isletmelerde g¢alisgan elemanlarin ne
kadarinin mesleki egitime sahip bulunduklarimi belirlemek amaciyla yaptifa
arastirmada, Ankara, Istanbul ve Antalya illerinde toplam 42 konaklama isletmesinde
calisan 695 mutfak elemaninin yalmizca 19’unun, ayni sehirlerde toplam 17
restoranda ¢alisan 185 mutfak elemanindan 7°sinin mesleki egitim aldig1 sonucu
ortaya gikmustir. DIE (1993)niin, Turizm sektoriinde iggiicii aragtirmasi ve cevap
glivenilirligi tizerine 9154 kisi iizerinde yaptig1 arastirma sonucunda, 8055 kisinin
mesleki egitiminin olmadifi, sadece 388 kisinin meslek lisesi ve 278 kisinin
tiniversite mezunu oldugu sonucu ¢ikmugtir. Yapilan bu arastirmalarin sonuglar1 da
arastirma bulgularini desteklemektedir.

Meslekteki ¢aligma siirelerine bakildiginda; %29.3’{iniin 11-15 y1l, %28’inin
6-10 y1l ve %15.9’unun ise 21 yil ve daha fazla siiredir ¢alistiklar1 gériilmektedir.
Isgorenlerde kaliteli ¢alisma bilincinin olugmasi, biiyiik 6lciide tecriibeye ve egitim

seviyesine baghdir (Celik, 1993). Genelde agg¢ilarin calisma siirelerine bakilarak
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as¢ilarmn %60.5’inin 10 yildan daha fazla siiredir meslekte ¢alistiklar1 géz oniine
alinarak, yeterli diizeyde mesleki bilgi ve beceriye sahip olduklar sdylenebilir.
3.1.1.2- Ascilarin Su Anki ve Onceki Cahisma Durumlar:
Ascilarin su an g¢aligtiklart igletmenin yildizi, daha 6nce bir yerde g¢alisip
¢alismama durumu ve ¢aligilan isletmenin 6zelligiyle ilgili bulgulara Tablo 14’de yer

verilmistir.

Tablo 14. Ascilarin Su Anki ve Daha Onceki Cahigtiklan Isletmenin
Durumuna Goére Dagilimi (n: 157)

Degiskenler S %o
Su An Cahstiz isletmenin Yildiz
4 yildiz 59 37.6
5 yildiz 98 62.4
Daha Once Bir Yerde Calisip Calismama Durumu
Calisan 130 82.8
Calismayan 27 17.2
Daha Once Cahsilan Yer
5 yildizh 39 24.8
Otel 4 yildizli 40 25.5
3 yildizls 7 4.5
(Caligmayan 71 45.2
1. simf 23 14.6
Tatil Koyt 2. siif 2 1.3
Calisgmayan 132 84.1
1. simf 44 28.0
Restoran 2. sif 11 7.0
3. simf 14 8.9
Calismayan 88 56.1

Arastirma kapsamina alinan asgilarin %62.4’tiniin 5 yildizli, %37.6’s1nin ise
4 yildizli otellerde ¢aligtign tespit edilmistir. Ascilarin biiyiik ¢ogunlugu (%82.8)
daha 6nce bagka bir yerde ¢alisirken, %17.2sinin ise ¢aligmadig: goriilmektedir.

Daha 6nce baska bir isletmede ¢aligan ag¢ilarin %22.5°i 4 yildizl, %24.8°1 5
yildizl otellerde galigmig, %45.2’sinin ise daha dnce higbir otelde ¢alismadig: tespit
edilmigtir. Ascgilarin %84.1°1 tatil koyiinde, %56.1°1 restoranda hi¢ calismazken,
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%14.6’simn  1.siuf tatil koylinde, %28.0’inin ise l.simif restoranda c¢alistigl
saptanmigtir.

3.1.1.3- Ascilarin Mutfaktaki Gorevleri:

Ascilarin mutfaktaki su anki gorevine iligkin bulgulara Tablo 15°de yer

verilmistir.

Tablo 15. As¢ilarin Mutfaktaki Su Anki Goérevlerine Gére Dagilimi (n: 157)

Mutfaktaki Gorevleri S %o

Chef de Cuisine-Ascibast 13 83
Sous-Chef-Asgibasi yrd. 22 14.0
Chef Soucier-Sosta pisen yemeklerin ascisi 34 21.7
Chef Poissonier-Balik ascisi 1 0.6
Chef Entremetier-Sebze ve yumurta as¢isi 4 2.5
Chef Potager-Corba ascist 4 2.5
Chef Ratisseur-Izgara vb. ascisi 15 9.6
Chef Garde Menger-Soguk mutfak aggisi 33 21.0
Chef Hors d’oeuvrier-Ord6vr asgisi 15 9.6
Chef Patissier-Pasta, tath vb. ascist 7 4.5
Chep Tourmant-Yedek as¢1 9 5.7

Ascilarin %21.7’sinin sosta pisen yemeklerin, %21.0’inin soguk mutfak
asgist, %14.0’iinlin ascibagi yardimcisi, %19.2°sinin 1zgara vb. yemeklerin veya
orddvr ascist ve %8.3’{iniin ise aggibasi oldugu goriilmektedir.

3.1.1.4- Mesleki Bilginin Edinildigi Yer:

Ascilarin mesleki bilgiyi aldiklar1 yerle ilgili bulgulara Tablo 16’da yer

verilmigtir.

Tablo 16. Ascilarin Mesleki Bilgiyi Edindikleri Yere Gore Dagilimi (n:157)

Mesleki Bilginin Edinildigi Yer S %
Mezun olunan okul 13 8.3
Hizmet i¢i egitim kursu 2 1.3
Usta-girak iligkisiyle : 134 85.4
Tecriibeyle 8 5.1

Ascilarin nemli bir bolimii (%85.4) usta-girak iligkisiyle yani sektorde

calisarak meslege iliskin ilk bilgilerini elde ettiklerini belirtmiglerdir. Mezun olunan
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okuldan elde edinilen bilginin oram1 %8.3’tiir. Yapilan bir aragtirmada da buna
benzer sonuglar elde edilmistir. Ascilarin biiyiik ¢ogunlugunun (%77.8) usta-girak
iligkisiyle yetistigi, ascilarin yaklagik %11°lik béliimiiniin okul veya kurslardan
yetistigi ortaya cikmugtir (Cetin, 1993).
3.1.1.5- Mesleki Kurslara Katihp Katilmama Durumu ve Nedeni:
Ascilarin iilkemizde ve yurtdisinda mesleki kurslara katiip katilmama

durumu ve kurslara katilamama nedenlerine ait bulgular Tablo 17°de gosterilmistir.

Tablo 17. Ascilarin Ulkemizde ve Yurtdisinda Kurslara Katilip
Katilmama Durumu ve Higbir Kursa Katilmama
Nedenlerine Gére Dagilimi (n: 157)

Degiskenler S %
Kurslara Katihip Katiilmama Durumu

Katilan 53 33.8
Katilmayan 76 48.4
Kismen katilan 28 17.8
Yurtdisinda Kurslara Katilip Katilmama Durumu

Katilan 3 1.9
Katilmayan 154 98.1
Hicbir Kursa Katilmama Nedenleri

Bu tiir kurslardan haberdar olmama 20 12.7
Bu tiir kurslarin yararina inanmama 12 7.6
Zaman yetersizligi 71 45.2
Maddi olanaksizlik 54 34.4

Ascilarin %48.4’iiniin mesleki kurslara katilmadigi, %33.8’inin katildig1 ve
%17.8’sinin ise kismen katildig: tespit edilmistir.

Mesleki kurslara katilan asgilar, katildiklar1 kurslarin genel mesleki bilgi ve
beceriler, hijyen, toplam kalite egitimi, dekor ve siisleme, pasta-tatli vb. konularla
ilgili oldugunu belirtmislerdir. Asg¢ilarin %98.1°1 yurt disinda kurslara katilmamas,
sadece %1.9°u (3 kisi) bu kurslara katilmistir.

Cagimiz hiz, bilgi ve iletisim ¢agidir. Giiniimiizde hizmet 6ncesi egitimde
kazanilan bilgi ve beceriler, ¢aligma yasami boyunca yeterli olmamaktadir. Bir
alanda en iist diizeyde alinmug bilgiler bile ¢ok kisa zamanda ya degigsmekte ya da

yetersiz kalmaktadir. Bu nedenle siirekli egitim ve hizmet i¢i egitim ¢agimizin bir
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geregi haline gelmistir. Ozellikle, insanin insana hizmet etmesi gereken turizm
konusunda, diinyada meydana gelen degismeleri, yenilikleri 6grenmek ve uygulamak
kaginilmaz bir zorunluluktur. Bu nedenle hizmet-i¢i egitim, s6z konusu degisme ve
yenilikleri 6grenmenin en iyi yollarindan birisidir. Hizmet i¢i egitim igyerlerinde
ilgililerce verilebilecegi gibi, okullarda, egitim merkezlerinde kurslar, seminerler,
toplantilar vb. bi¢gimde de verilebilir (Cetin, 1993).

Ascilarin yaklagik yarist (%48.4) kurslara katilmadigimi belirttiginden ve
Tablo 16’da biiyiik ¢ogunlugunun (%85.4) mesleki egitim almadan, usta-girak
iliskisiyle yetistigi tespit edildiginden ag¢ilarin mesleki bilgi ve becerileri iceren
hizmet i¢i egitim kurslarina ihtiyaglar1 oldugu ve isletmelerin bu kurslara 6nem
vermesi gerektigi diistiniilmektedir.

Ascilarin  higbir kursa katilmama nedenlerine bakildiginda; %45.2’sinin
“zaman yetersizligi®, %34.4’lniin “maddi olanaksizhik”, %12.7’sinin “bu tiir
kurslardan haberdar olmama” nedenlerini gosterdigi, ag¢ilarin %7.6’sinin ise bu tiir
kurslarin yararina inanmadiklarini belirttigi tespit edilmistir.

Cetin (1993)’nin yaptig1 ¢alismada da, benzer sonuglar elde edilmis, as¢ilarin
%51.9’u “zaman yetersizligi”ni en 6nemli neden olarak gostermislerdir. Bu sonug
aragtirma bulgularim desteklemektedir.

3.1.1.6- Ascilarm Kendini Degerlendirmeleri, Hizmet I¢i Egitim

Kurslarima Katilma ihtiyaci ve Bu Ihtiyact Duyma Nedenleri:

Ascilarin mesleki bilgi ve becerilerini yeterli bulup bulmama, hizmet igi

egitim kurslarina katilma ihtiyaci duyup duymama ve bu ihtiyac1 duyma nedenleriyle

ilgili bulgulara Tablo 18’de yer verilmistir.
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Tablo 18. Ascilarin Bilgi ve Becerilerini Yeterli Bulup-Bulmama,
Hizmet I¢i Egitim Kurslarina Katilma ihtiyact Duyup-
Duymama ve Kurslara Katilma ihtiyacinin Nedenlerine
Gore Dagilimi (n: 157)

Degiskenler S %
Bilgi ve Becerilerin Yeterlilik Diizeyi

Yeterli bulan 72 459
Yeterli bulmayan 39 24.8
Kismen yeterli bulan 46 29.3
Hizmet i¢i Egitim Kurslarina Katilma Ihtiyac

Cok fazla 9 5.7
Oldukc¢a 51 32.5
Az 25 15.9
Hi¢ duymayan 72 45.9
Kursa Katilma Thtiyacinin Nedeni

Alanla ilgili yeni bilgi ve uygulamalan 6grenmek 51 32.5
Hizmet 6ncesi bilgi ve uygulama eksikliklerini gidermek 8 5.1
Meslekte ylikselmek 26 16.6
Thtiyag duymayan 72 45.9

Ascilarin %45.9’unun  mesleki bilgi ve yeteneklerini yeterli buldugu,
29.3’liniin kismen yeterli, %24.8’inin ise yetersiz buldugu tespit edilmistir. As¢ilarin
yaridan fazlasinin (%354.1) bilgi ve yeteneklerini yeterli bulmayist veya kismen
yeterli bulusu ag¢ilarin mesleki kurslara ihtiyact oldugunu géstermektedir.

Ascilarin %45.9’u hizmet igi egitim kurslarina “hi¢” ihtiyag duymadigim,
%32.5°1 “oldukca fazla”, %5.7’si ise “cok fazla” ihtiyag duydugunu, %15.9’u “az”
ihtiya¢ duydugunu belirtmistir.

Tablo 7°de isletme yoneticilerinin %76.2°si caligsanlarin mesleki bilgi ve
becerilerini yeterli bulduklarin1 belirtmis, bununla birlikte yoneticilerin %66.7’si
degisen teknolojiye uyum saglayabilmek igin ¢alisanlarin igbast ve hizmet i¢i egitime
tabi tutulmalan gerektigini diisiindiikleri belirtilmisti. Yoneticilerin egitimin 6nemi
ve gerekliligine inandiklan diisiiniilmesine karsin, as¢ilarin %45.9’unun bilgi ve
becerilerini yeterli bulmasi ve hizmet i¢i egitime ihtiyag duymamas dikkat gekicidir.

Hizmet i¢i egitim kurslarina katilma ihtiyaci duyan aggilar, bu ihtiyacin en
onemli nedeniyle ilgili olarak, %32.5%inin “alanla ilgili yeni bilgi ve uygulamalar
ogrenme”, %16.6’smin “meslekte yiikselme” , %5.1°inin ise “Onceki bilgi ve

uygulama eksikliklerini giderme” nedenlerini belirtmislerdir.
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Cetin (1993)’nin yaptig1 bir ¢caligmada aragtirma sonuglarini dogrulamaktadir.
Bu aragtirmada asgilarin %66.0’s1 yeni bilgiler 6grenmek, %17.3°’t meslekte

yiikselmek istedikleri igin mesleki kurslara katilmak istemektedirler (Cetin, 1993).

3.2.2- Ascilarin Yiyecek Hazirlama, Pisirme ve Saklama Konularmdaki
Tutum ve Uygulamalariyla Ilgili Bulgular
3.2.2.1- Yiyecekleri Hazirlamada Faydalanilan Yer:
Ascgilarin, yiyecekleri hazirlarken faydalandiklart yerle ilgili bulgular
Tablo 19°da gosterilmistir.

Tablo 19. Ascilarin Yiyecekleri Hazirlarken Faydalandiklar1 Yere
Gore Dagilimi (n: 157)

Faydalanilan Yer S %
Standart yemek tarifelerini kullananlar 53 33.8
El aligkanligina gére yapanlar 20 12.7
Ustasindan 6grendigi sekilde yapanlar 77 49.0
Diger (yaraticih@ini kullanarak degisiklik yapan, otel ve 7 4.5
as¢ibasinin talimatlarina uyanlar)

Ase¢ilarin yiyecek hazirlamada, %49.0’unun “ustasindan &grendigi sekilde”
%33.8’inin “standart yemek tariflerine gére”, %12.7’sinin ise “el aligkanhiina gore”
yapmayi tercih ettikleri, aggilarin %4.5’1 duruma gore, yaraticiliklarini kullanarak
standart tariflerde degisiklikler yaptiklarin1 ya da asgibasinin ve otelin talimatlarina
uyduklarim ifade etmiglerdir.

3.2.2.2- Yiyecek Hazirlamada Onem Verilen Ozellik:

Yiyecek hazirlamada en fazla 6nem verilen 6zellikle ilgili bulgulara Tablo
20’de yer verilmisgtir.

Tablo 20. Asgilarin Yiyecek Hazirlamada En Fazla Onem Verdikleri
Ozellige Gore Dagilimi (n: 157)

Ozellik S %
Goriiniis 8 5.1
Kivam ve doku 6 3.8
Pigkinlik 2 1.3
Besin degeri 5 3.2
Tat ve koku 5 3.2
Hepsi \ 131 83.4
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Yiyecek hazirlanmada ascilarin %83.4 tiniin sunulan tiim se¢eneklerin 6nemli
oldugunu belirttigi goriilmekte ve as¢ilarin bu konuda bilingli olduklan
distiniilmektedir.

Besinlerin hazirlanmast ve pigirilmesinde dikkat edilmesi gereken 6nemli
noktalar vardir. Bu noktalarin en oOnemlisi yemegin yiiksek kaliteli olmasinin
saglanmasidir. Bunu saglayabilmek igin de besin degerinin korunmasi, dig goriiniis
ve lezzetin istenilir nitelikte olmasi, sindiriminin kolay olmasi, saglik ve temizlik
kurallarina uygun olarak hazirlanmasi gerekir (Sacir, 1981a).

3.2.2.3- Menii Hazirlamada Dikkat Edilen Ozellikler ve Renk liskisi:

Menii hazirlamada dikkat edilen 6zellik ve meniideki yemeklerin renkleri

yoniinden birbiriyle iliskisi Tablo 21°de g&sterilmistir.

Tablo 21. Menii Hazirlamada Dikkat Edilen Ozellikler ve Meniideki
Yemeklerin Renkleri Yoniinden Birbiriyle Iligskisine Gore

Dagilim1

Degiskenler S %
Menii Hazirlamada Dikkat Edilen Ozellik *

Meniiniin hazirlanig sebebi 24 8.8
Mevsim ‘ 44 16.2
Yiyeceklerin besin degeri 41 15.1
Ekonomik yénden uygunluk 22 8.1
Isletme imkanlar1 31 11.4
Gorsel yonden uygunluk 22 8.1
Hepsi 87 32.3
Toplam 272 100.0
Meniideki Yemeklerin Renkler Yoniinden ilgisi

Onemli olan renkler degil besin degeridir. 77 49.0
Yemekler hep ayni renk olmalidir 8 5.1
Iki koyu ve sonraki ikisi agik renk olmalidur. 9 5.7
Yemeklerin renkleri degiserek devam etmelidir. 63 40.2

* Birden fazla se¢enek isaretlenmistir

Ascilarin  menii  hazirlamada dikkat edilen ozelliklerle ilgili olarak
%32.3’tinlin sunulan tiim seceneklerin Onemli oldugunu belirttigi ama diger
segenekler igerisinde %16.2°sinin mevsime, %15.1’ininde yiyeceklerin besin

degerine dikkat edilmesi gerektigini belirttigi tespit edilmistir.
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Mentideki yemeklerin renkler yoniinden uygunluguna bakildiginda ise
ascilarin %49.0’unun besin degerinin renklerden daha 6nemli oldugunu séyledigi
%40.2’sinin yemeklerin renklerinin degiserek devam etmesi gerektigini belirttigi
saptanmis ve buna bagh olarak da agcilarin menii planlama konusunda bilgi sahibi
olduklan diisiiniilmektedir.

3.2.2.4- Sebzelerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Yesil yaprakli sebzelerin hazirlanmasinda izlenen sira, sebzeleri pisiritken
yapilan yanlis uygulamalar ve sebzeleri pisirme sekliyle ilgili bulgulara Tablo 22’de

yer verilmistir.

Tablo 22. Yesil Yaprakli Sebzelerin Hazirlanmasinda Izlenen Sira,
Sebzeleri Pisirmede Yapilan Yanlis Uygulamalar ve
Sebzelerin Pigirilme Sekline Gore Dagilimi (n: 157)

Egitim Durumu

Degiskenler ilkokul Ortaokul Lise ve Toplam

Mezunu Mezunu Dengi Okul

Mezunu

S % S % S % S %
Sebzeleri Hazirlamada izlenen Sira*
Yikama, ayiklama, dograma, pisirme 10 41.7 9 37.5 5 20.8 24 15.3
Ayiklama, yikama, dograma, pisirme 43 38.1 43 38.1 27 238 | 113 720
Dograma, ayiklama, yikama, pisirme 1 333 1 333 1 333 3 1.9
Ayiklama, dograma, yikama, pisirme 6 353 9 52.9 2 11.8 17 10.8
Sebzeleri Pisirirken Yaptimamasi Gereken Uygulama*
Soda eklenmez 18 545 9 273 6 182 | 33 21.0
Yiksek sicaklikta uzun siire pigirilmez 17 40.5 16 38.1 9 214 | 42 26.8
Pigirilirken yeterince su konur, pisirme suyu atilmaz 3 18.7 8 50.0 5 313 16 10.2
Sebzeler pisirilirken direk soguk suya atilir 22 3331 28 424 16 243 66 42.0
Sebzeleri Pisirme Sekli **
Haglar, suyu dokulir 44 449 | 39 398 15 153 ] 98 62.4
Haglar, suyu dokilmez 8 28.6 9 321 11 393 ¢ 28 17.8
Haglamadan karisima eklenir » 2 143 5 35.7 7 500 | 14 89
Diger (sebzeye veya yemege gore degisir) 6 353 9 529 2 11.8 17 10.8

*p>0.05, ** p< 0.05

Asgcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun (%72.0) sebzeleri hazirlarken “ayiklama,
yikama, dograma, pisirme” seklinde bir siralama izledikleri goriilmektedir. Bunu
%15.3 oraninda “yikama, ayiklama, dograma, pisirme” seklindeki dogru siralamay:
izleyenler takip etmektedir. Bu siralamayi izleyen asgilarin %41.7’si ilkokul, %37.5’1
ortaokul ve %20.8’1 lise ve dengi okul mezunudur. Egitim durumu ile sebzelerin
hazirlanmasinda izlenen sira arasinda istatistiksel ac¢idan anlamli bir iligki

bulunamamustir (p > 0.05).
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Siiriictioglu  (1986), sebzeleri yikayip, ayiklayip, dograyanlarin oramm
%49.32 bulurken, yapilan bagka bir ¢aligmada beslenme egitimi alan kadinlarin
%88.24 oraninda yikama, ayiklama, dograma seklindeki dogru islem sirasim
uyguladidi, beslenme egitimi olmayanlarin %54.84 oraninda yanhs uygulamalar
yaptig1 saptanmigtir (Stirtictioglu ve Balgamus, 1987).

Bu ¢alismalar aragtirma bulgularini destekler niteliktedir. Buna gére ag¢ilarin
biiylik ¢ogunlugunun (%84.7), yesil yaprakli sebzeleri hazirlamada yanhs
uygulamalar yaptig1 diisiiniilmektedir. Bu tiir sebzeler topraga ¢ok yakin olarak
yetistirildiklerinden mikroorganizma yiikiiniin fazla oldugu, ayiklama isleminin 6nce
yapilmasina bagli olarak dallarin kirilma yiizeylerinden kontaminasyonlarin
olabilecegi, ayrica vitamin kayiplarinin artabilecegi bu nedenle bu yiyeceklere dnce
yikama sonra ayiklama islemlerinin uygulanmasi, bu sebzelerin temizliinin zor
olmas1 nedeniyle dogranmadan 6nce son bir defa daha yikanmasinin dogru olacag
ama vitamin kayiplarin1 6nlemek amaciyla kesinlikle dograndiktan sonra
yikanmamasi gerektigi diistintilmektedir.

Sebzelerin yikama, ayiklama ve dograma iglemleri sirasiyla yapildiginda
besin kayb1 en aza indirilir. Sebzelerdeki B grubu ve C vitaminleri suda eriyen
vitaminler grubundan olup 1sidan, igiktan ve havanin oksijeninden ¢ok fazla
etkilenirler. Bu yiizden hazirlama ve pisirme islemlerine dikkat edilmelidir.
Parcalama, dilimleme veya ince ince dograma miimkiin oldugunca en aza indirilmeli,
iri pargalar tercih edilmeli, uzun siire bekletilmeden pisirilmeli ve hazirlama sirasinda
vitamin kayiplarina neden oldugu i¢in miimkiinse madeni kaplar kullanilmamalidir
(Malatyalioglu, 1993; Giirmen, 2000b).

Sebzeleri pisirirken sunulan seceneklerden hangisinin yanlis oldugu
soruldugunda; ascilarin %42.0’si “sebzeler pisirilirken direkt soguk suya atilir”
secenegini, %26.8’inin “yilksek sicaklikta uzun siire pisirilmez” segenegini,
%21.0’inin ise “soda eklenmez” secenedini yanlis buldugu tespit edilmistir. Dogru
cevabi veren asgilarin (%42.0), %42.4°1 ortaokul, %33.3’1 ilkokul, %24.3’1 lise ve
dengi okul mezunudur. Egitim durumu ile sebzeleri pisirirken yapilmamasi gereken
uygulamalar arasinda istatistiksel agidan anlaml bir iligki bulunamamistir (p > 0.05).

Pisirmede en ¢ok vitamin kayiplar1 pigirme suyunun dékiilmesi ve pisme

sliresinin uzamasiyla olusur. Taze sebzelerin ¢ogunlugu sudur, bu nedenle
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gerekiyorsa gok az su eklenir, bdylece pisirme suyunun dokiilmesine gerek kalmaz
(Yiicecan, 1996). Pisirmede rengi korumak i¢in yemek sodasinin kullanilmas: alkali
ortam olusturacagindan C vitamini kaybimi artirir. Sebzeler miimkiin olan en kisa
siirede pisirilmeli ve aliiminyum tencere kullanilmamalidir. Sebzeler soguk suya ya
da kanisima atilirsa askorbik asit oksidaz enzimi etkinlik gostererek vitamin kaybim
hizlandirir. Sicak karigima ya da kaynayan suya atilarak, pisirmede 1sinin etkisiyle bu
enzimin etkinligi yok edilmis olur (Isiksolugu, 1981; Giirmen, 2000b).

Ascilarin %42.0’si dogru cevap vermesine karsin %58.0’inin yanlis bilgilere
sahip oldugu ve bu konuda egitime ihtiyaglart oldugu diisiiniilmektedir.

Sebzeleri pisirme sekillerine bakildiginda; %62.4’iniin “haslayip, suyunu
doktiigii”, %17.8’inin “haglayip suyunu dékmedigi”, %8.9’unun ise “haslamadan
karisima ilave ettigi” tespit edilmistir. Haslaylp suyunu doékenler, ilkokul
mezunlarinda en yiiksek diizeyde bulunurken (%44.9), haslama suyunu kullananlar
(%39.3) ve haglamadan karigima ekleyenler (%50.0) lise ve dengi okul mezunlarinda
en yiiksek diizeyde bulunmustur. Egitim durumu ile sebzeleri pisirme sekli arasinda
istatistiksel agidan anlamh bir iligki bulunmustur (p < 0.05). Bu da egitim seviyesi
yiikseldikge sebzelerin dogru olarak pisirildigini gostermektedir.

Karakapici ve Saglam (1985), arastirma bulgularim destekler nitelikte
sonuglar elde etmistir. Buna gore genellikle sebzeler yemek hazirlama siiresince
yikanmadan dogranip sonra bol suyla yikanmakta, sebzeler bol suda haslanarak
kaynama sular dokiilmektedir. Ates ve bagk. (1986), bunu patateste %59.7, yesil
yaprakli sebzelerde %31.9 olarak bulmustur.

Bilindigi gibi bu tiir uygulamalar suda eriyen vitaminlerin ve madensel
tuzlarin kaybina neden olur. Bu da istenmeyen bir durumdur. Pisirme islemleri
icerisinde en az C vitamini kayb1 %25.7 ile susuz pisirmede, en fazla C vitamini
kayb1 ise %88.8 ile bol suda pisirme ve pistikten sonra soguk suda yikama ve suyunu
sikma siirecinde olusur (Baykan ve Yiicecan, 1981).

Yine sebzelerin pigirilmesiyle ilgili olarak as¢ilarin ¢ogunlugunun (%62.4)
yanlis uygulamalar yaptig1 ve sebzelerin hazirlanmasi ve pisirilmesiyle ilgili kurallar

hakkinda diisiik bilgi diizeyine sahip olduklar1 diigtiniilmektedir.
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3.2.2.5- Kurubaklagillerin Pisirilmesi:
Kurubaklagilleri pigirmede uygulanan iglemler Tablo 23’de gosterilmistir.
Tablo 23. Ascilarin Kurubaklagilleri Pisirmede Uyguladiklan islemler

ve Haglama Suyunun Dokiiliip Dokiilmeme Durumuna
Gore Dagilim

Egitim Durumu

Degiskenler Tlkokul Ortaokul Lise ve Toplam

Mezunu Mezunu Dengi Okul

Mezunu

S % S % S % S Y%
Uygulanan Islemler *
Yikanir, suda bekletilir, haglanir, pigirilir 31 443 | 24 343 15 214 | 70 44.6
Suda bekletilir, yikanir, haglanir, pigirilir 23 324 ] 31 43.7 17 2391 1 452
Yikanir, suda bekletilmez, haslanir, pisirilir - - 2 66.7 1 333 3 19
Yikanir, suda bekletilir, pisirilir 6 16.2 5 38.4 2 15.4 13 8.3
Haslama Suyunu Dékiip Dékmeme Durumu *
Doken 32 376 | 35 41.2 18 212 | 85 54.1
Dokmeyen 15 441 14 412 5 14.7 34 21.7
Bazen doken 13 342 | 13 342 12 31.6 | 38 24.2

* p>0.05

<

Ascilarin kurubaklagilleri pisirmede, %45.2’sinin “suda bekletme, yikama,
haslama, pisirme” siralamasini, %44.6’siin ise “yikama, suda bekletme, haglama ve
pisirme” seklindeki dogru islem siralamasimi takip ettigi goriilmektedir. Bu
siralamayi izleyen ascilarin %44.3°1 ilkokul, %34.3’1 ortaokul ve %21.4°1 lise ve
dengi okul mezunudur. Egitim durumu ile kurubaklagillere uygulanan islem sirasi
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir iliski bulunamamistir (p > 0.05). Onceden
yikanip 1slatilmis kurubaklagiller islatma suyu ile haslanip pisirilmelidir. Haglanan
kurubaklagiller hazirlanan karisima eklenmeli, haslama sular1 da kullanilmali ve
gerekiyorsa pisirme sirasinda sicak su ilave edilmelidir (Unver, 1981a; Yiicecan,
1996; Demirel, 1997). Kurubaklagillerin 1slatma ve haslama sularimin dokiilmesi B
vitaminleri ve madensel tuzlarin kayiplarina neden olur. Bu nedenle 1slatma ve
haslama suyunun dékiilmemesi istenir (Ersoy ve Ersoy, 1999).

Ascilarin %54.1’inin kurubaklagillerin haglama suyunu doktiigii, %24.2’sinin
bazen doktligli saptanmistir. Haslama suyunu dokmeyip kullananlarin (%21.7),
%44.1°1 ilkokul, %41.2’si ortaokul, %14.7’si lise ve dengi okul mezunudur. Egitim

durumu ile kurubaklagillerin haglama suyunu dékiip dokmeme durumu arasinda

istatistiksel yonden anlaml bir iligki bulunamamustir (p > 0.05).
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Bu konuyla ilgili yapilan c¢alismalar da arastirma bulgularim
desteklemektedir. Ersoy ve Ersoy (1999), kurubaklagilleri 1slatip hasladiktan sonra
suyunu dokenleri %75.6, Ates ve bagk. (1986), kurubaklagillerin i1slatma suyunu
dékenleri %83.1, haslama sularin1 dékenleri %75.5 olarak bulmustur. Yapilan bagka
bir ¢alismada da, beslenme egitimi almayan kadinlarin kurubaklagillerin suyunu
dokerek pisirme orani yiiksek bulunmustur (Stiriictioglu ve Balgamis, 1987).

Ayrica Topgu ve Topcu (2001), yaptiklar1 aragtirmada tahil ve
kurubaklagillerin hazirlama ve pisirme agsamalarinda yapilan yanlis uygulamalarin
tiamin kaybina neden oldugunu tespit etmislerdir. Buna goére genellikle yemege
eklenen su miktarinin fazla olmasi, pisirme suyunun dokiilmesi, yiiksek 1s1, yiiksek
pH ve pisme siiresinin uzunlugu tiamin kaybim arttirmaktadir.

Ascilarin %78.3’t4 gibi 6nemli bir boliimiiniin haslama sularini genelde
dokmeleri nedeniyle, suda eriyen vitaminlerde o6zellikle tiaminde ve madensel
tuzlarda kayiplar oldugu, bunun da ag¢ilarin konuyla ilgili bilgi seviyesinin diisiik
olmasindan kaynaklandig diistinlilmektedir.

3.2.2.6- Makarnanin Pisirilmesi:

Ascilara makarnayi nasil pigirdikleri sorulmus, makarnanin pisirilme durumu

Tablo 24°de gosterilmistir.

Tablo 24. Asc¢ilarin Makarnay1 Pigirme Durumlarina Goére Dagilimi

(n:157)
Uygulanan islem S %
Bol suda haglayip suyunu siizen 34 21.7
Hagladiktan sonra siiziip soguk sudan gegiren 112 71.3
Suyunu ¢ektiren 11 7.0

Ascilarin  makarna pisirmede, hagsladiktan sonra siiziip soguk sudan
gecirenlerin %71.3 oldugu goriilmektedir. Bunu sirasiyla bol suda haslayip suyunu
stizenler ve suyunu cektirenler izlemektedir. Ozdogan (1991), beslenme aliskanliklari
lizerine yaptig1 bir arastirmada pilav ve makarnanin suyunu siizenleri %81.0 olarak
bulmustur. Yapilan bagka arastirmalara gére de makarnanin pisirilme suyu

cogunlukla dokiilmektedir (Ates ve bask., 1986; Ersoy ve Ersoy, 1999).
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Demirel (1997), yiikksek SED (Sosyo-Ekonomik Diizey) dekilerin
%42.2’sinin makarnanin suyunu ¢ektirdigini, orta SED’dekilerin %43.6’smnin bol
suda haglayip suyunu siizdiirdiigiinii, alt SED’de ise %50.0’sinin hagladiktan sonra
stizip soguk sudan gegirdiklerini bulmustur. Tiim bu arastirmalar arastirma
bulgularim desteklemektedir.

Haglama sirasinda suda eriyen vitaminler suya geger. Haslama sulan
kullamlmadi: igin bu besin dgeleri kayba ugrar. Burada yine egitimin énemi ortaya
cikmaktadir. Siiriiciioglu ve Balgamig (1987), beslenme egitimi alanlarin biiylik
cogunlugunun (%82.35) makarnanin suyunu ¢ektirdigini bulmustur. Bu nedenle
asgilarin %71.3’liniin makarnay1 hagladiktan sonra siizdiigii ve soguk sudan gegirdigi
goriildiigiinden bu konuda da egitime ihtiyaglar1 oldugu diistiniilmektedir.

3.2.2.7- Donmus Gidalarin Coézdiiriilmesi:

Ascilarin donmus et, balik ve tavugu pisirmeden 6nce ¢dzdiirme durumlarina

ait bulgulara Tablo 25°de yer verilmistir.

Tablo 25. Ascgilarin Donmus Et, Tavuk ve Baligi Cozdiirme
Durumlarina Gére Dagilimi (n: 157)

Cozdiiriilme Sekli S %
Soguk suda bekletirim 23 14.6
Dolapta bir alt gdze indiririm 81 51.6
Sicak suda tutarim 1 0.6
Oda sicakliginda bekletirim 46 29.3
Mikrodalga firinda bekletirim 6 3.8

Tablo 25°de goriildiigi gibi aggilarin yarisindan fazlasi (%51.6) donmus et,
tavuk ve balig1 dolapta bir alt goze indirerek ¢6zdiirmektedirler. Bunu %29.3 ile oda
sicaklifinda bekletenler takip etmektedir. Yurdagiilen (1994)’in yaptig: arastirmada
da benzer sonuglar elde edilmistir. Bu arastirmada donmus gidalar1 buzdolabinda
daha diisiik 1s1da ¢6zdiirenler %60.0 oraninda bulunmustur.

Donmus etlerin kaliteleri biiyiik oranda o etin nasil ¢ozdiiriildiigiine baghdir.
Dondurulmus olan etleri kullanilacagi zaman hizhi bir sekilde ¢ozdiirmek yanhs bir
uygulamadir. Etin yavas ¢6zdiiriilmesi besin degeri ve lezzet kayb1 olmamasi ve
sertlik kazanmamasi yoniinden ¢ok onemlidir. Aksi halde etten ¢ok fazla su

kaybedilir ve et sertlegir. Etin kullanilmadan 24 saat once paketinden ¢ikarilarak



94

buzdolab:r 1sisinda yavas yavas ¢ozdiiriilmesi en uygun yontemdir. Oda 1sisinda
¢cozdiirmek etin su, dolayisiyla protein ve lezzet kaybina ugramasina ve sertlesmesine
neden olur. Ayrica bu gekilde ette cok kolay mikroorganizma tiredigi bilinmektedir
(Giirmen, 2000; Sahingéz, 2001; Aydin, 2002).

Ascilarin donmus yiyecekleri dolapta bir alt goze indirerek ¢6zdiirme
oraninin (%51.6) beklenenden diisiik oldugu, oda sicaklifinda, soguk ve sicak suda
bekletme gibi yanhs uygulamalar yapanlarin %44.5 oraninda olmasi nedeniyle bu
konuda egitime ihtiyag¢lar1 oldugu diistiniilmektedir.

3.2.2.8- Siitiin Satin Alinma Sekli ve Pisirilmesi:

Siitiin  satin alinma sekli ve agiktan alimyorsa pisirilme sekliyle ilgili

bulgulara Tablo 26°da yer verilmistir.

Tablo 26. Siitin Satin Alinma Sekli ve Agiktan Alinan Siitiin
Pigirilme Sekline Gore Dagilimi (n: 157)

Egitim Durumu

Degiskenler Tikokul Ortaokul Lise ve Toplam
Mezunu Mezunu Dengi Okul
Mezunu

S % S % S % S %

Siitiin Satin Alims Sekli *

Agiktan 3 333 4 444 2 222 9 5.7
Pastorize gise ve kutularda 48 36.4 55 417 29 219 | 132 841
Sterilize kutularda 9 56.2 3 18.8 4 25.0 16 10.2
Aciktan Satin Alinan Siitiin Pisirilmesi *

Kaynar kaynamaz sondiiriirim 8 50.0 7 43.8 1 6.2 16 10.2
Kaynayinca altim kisar 5-10” kaynatirim 45 38.1 45 38.1 28 238 | 118 751
Uzun sire kaynatirim 7 304 10 435 6 26.1 23 14.6

* p>0.05

Siitiin igletmelerin %84.1’inde pastérize sise ve kutularda alindigi, bunu
%10.2 ile sterilize sise ve kutu siitlerin izledigi goriilmektedir. Egitim durumu ile
slitlin satin alimig sekli arasinda istatistiksel agidan anlamli bir iligki bulunamamigtir
(p > 0.05). Acgiktan alinan siitiin %5.7 gibi ¢ok diisiik diizeyde olmast sevindirici bir
sonuctur. Yapilan bir arasgtirma da arastirma bulgularini dogrular niteliktedir. Bu
aragtirmaya gore siit genellikle sise ve kutu siitii olarak satin alinmaktadir
(Stirtictioglu ve Balgamis, 1987).

Kisa siirede tiiketilecek olan stitlerin pastorize siitlerden se¢ilmesi daha uygun
olur. Ciinkii pastérize siitler sterilize siitlerden daha ucuz ve daha diisiik 1s1

uygulandig i¢in B vitaminlerinde gériilen kayiplar daha azdir (Baysal, 2000).
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Siittin isletmelerin %84.1’ine pastorize kutu ve sigelerde aliniyor olmasi
isletme imkanlariyla alakali olmakta, ayrica son yillarda konuyla ilgili basin ve yaym
organlarindan yapilan agiklamalar nedeniyle insanlarin bilinglendigi diisiiniilmekte
ve ayrica insan saglhgiyla yakindan ilgili olan otel isletmelerinde iiretimin fazla
olmasindan dolay: kisa stirede tiiketildigi diisiiniilmektedir.

Siit eger agiktan aliniyorsa ne sekilde pisirildigi sorusunu, asgilar genel olarak
algilamis ve sadece siitli agiktan alanlarin degil hepsinin cevapladigi goériilmiistiir.
Buna gore, ascilarin %75.1 gibi 6nemli bir bsliimii kaynayinca altim kisarak 5-10’
kaynattiklarint belirtmislerdir. Bu uygulamayi yapan ascilarin %76.2°si ilk ve orta
okul, %23.8’1 ise lise ve dengi okul mezunudur. Egitim durumu ile acgiktan satin
alan siitiin pigirilmesi arasinda istatistiksel agidan anlamli bir iligki bulunamamigtir
(p > 0.05). Siit mikroorganizmalarin liremesine miisait bir ortamdir. A¢iktan giinliik
alintyorsa hemen kaynatilip kullantlmalidir (Demirel, 1997). Kaynatma isleminde siit
stiziildiikten sonra atese konur. Kaynama iglemi baslayinca 5 dakika daha kaynatilir.
Miimkiin oldugunca ¢abuk sogutularak buzdolabina konulmali ya da c¢abuk
kullanilmahdir. Eger kaynatma iglemi kaynama baglar baslamaz sonlandirilirsa
stitteki bazi mikroorganizmalar aktif durumda olduklarindan insan saghigina zararh
olabilir ya da siitiin kisa siirede bozulmasina sebep olurlar (Baysal, 1999). Cok uzun
siire kaynatildifinda ise proteinler ve B grubu vitaminlerinde kayiplar olusur.
Ascilarin bu konuda genelde dogru uygulamalar yaptig: tespit edilmekle birlikte,
%24.8’inin bu konuda bilinglendirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

3.2.2.9- Cimlenmis Patateslerin Kullanilma Durumu:

Cimlenmis patateslerin kullanilip kullanilmama durumu Tablo 27°de
gosterilmigtir.

Tablo 27. Cimlenmis Patateslerin Kullanilip Kullanilmama Durumuna
Gore Dagilimi (n: 157)

Egitim Durumu
Ilkokul Ortaokul Lise ve Toplam
Kullamhp Kullanilmama Durumu * | Mezunu Mezunu | Dengi Okul
Mezunu
S % S % S % S %
Kullanmadan atan 28 3731 27 360§ 20 26.7 | 175 47.8
Cimlerini koparip kullanan 32 390 | 35 427 15 183 [ 82 522

*p>0.05
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Cimlenmis patateslerin ¢imlerini koparip kullananlar %52.2, kullanmadan
atanlar ise %47.8’dir. Cimlenmis patatesleri kullanmadan atanlarin %37.3’1 ilkokul,
%36.0’s1 ortaokul ve %26.7’si lise ve dengi okul mezunudur. Egitim durumu ile
¢imlenmig patateslerin kullanilip kullanilmama durumu arasinda istatistiksel agidan
anlamh bir iliski bulunamamigtir (p > 0.05). Patates ve kuru soganda ¢imlenme C
vitamini degerini arttirmakla birlikte, patateste viicut i¢in zararli solanin maddesinin
artigina neden oldugu i¢in sakincalidir (Yiicecan, 1996).

Patatesin ¢imlerini koparip kullananlarin %52.2 oraminda olmasi dikkat g¢ekicidir.
Belirtildigi gibi ¢imlenme solanin maddesini arttirmakta, bu da besin zehirlenmelerine
neden olmaktadir. Bu patateslerin miimkiinse kullanilmamasi, eger kullanilmak
durumunda kahnirsa, ¢imlenen ve yeseren kisimlarinin kabuklarimin daha kalin soyulmasi
gerekmektedir. Riskli durumlar yaratilmamasi agisindan satin alma ve depolamaya dikkat
edilmesi gerektigi diigtiniilmektedir.

3.2.2.10- Pismis Yiyeceklerden Numune Alinma Durumu ve Saklama Siiresi:

Pigmis yiyeceklerden numune alinip alinmadigi ve aliniyorsa ne kadar siire ile

saklandig1 Tablo 28’de gosterilmistir.

Tablo 28. Pismis Yiyeceklerden Numune Alinip Alinmama Durumu
ve Alinan Numunelerin Saklama Siiresine Gére Dagilimlari

(n: 157)

Degiskenler S Y%
Numune Alinip Alinmama Durumu

Alinan 97 61.8
Alimmayan 60 38.2
Saklama Siiresi

1 glin 42 26.8
2 glin 14 8.9
3 giin 30 19.1
1 hafta 11 7.0
Numune almayan 60 38.2

Ascilarin %61.8’inin pisirilmis yiyeceklerden numune alindigimi, %38.2’sinin
ise numune alinmadigim belirttikleri saptanmigtir. Numune alinan isletmelerde,
ascilarin %26.8’i bu numunelerin 1 giin siire ile saklandigini belirtmislerdir. Pigen

yemeklerden sahit numuneler alinmali ve herhangi bir olumsuzluk durumunda veya
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tilketiciden gelebilecek sikayetlerde, ilgili mercilere sunulmak {izere saklanmalidir
(Korel ve Ergoniil, 2002).

Isletmelerin  %38.2°sinde numune alinmamas: dikkat g¢ekmekte, sonra
dogabilecek olumsuzluk ve onyargilarin 6nlenmesi agisindan gerekli oldugu
diisliniilmektedir. Alinan numunelerin genellikle 1-3 giin saklandig: tespit edilmistir.
Gida enfeksiyonlart gesitli olmakla birlikte etkileri 1-36 saat iginde goriilmektedir
(Arli ve bask., 2002). Bu nedenle alinan numunelerin en az 3 giin saklanmasi
gerektigi diigtiniilmektedir.

3.2.2.11- Yemekleri Pisirmede Kullamilan Yéntemler:

Yiyecekler gruplandirilmig ve bu yemekleri pisirmede kullanilan yontemler
sorulmugtur. Asgilarin yemek pisirmede kullandiklar1 ydntemler tablo 29’da

gOsterilmistir.
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Tablo 28’e bakildiginda haglama yonteminin en yiiksek oranda makarnalarda
(%90.4), borek-mantilarda (%68.2), pilavlarda (%67.5) kullanildigi bunlan
kurubaklagil, yumurta, ¢orba, tavuk ve et yemeklerinin izledigi goriilmektedir.

Haslama yontemi sebzelerin, kurubaklagillerin, yumurta ve gesitli ¢orbalarin,
manti, pilav ve makarnalarin pisirilmesinde ayrica sert etlerin pisirilmesinde ve et
sularinin  hazirlanmasinda kullanilir (Demirel, 1997; Giirmen, 2000c). Arastirma
bulgular1 da bunu dogrulamaktadir.

Demirel (1997), farkli sosyo-ekonomik diizeyde kadinlar izerinde yaptigi
arastirmada, eti haglayarak pisirme oranini en yiiksek bulmugtur (%47.0). Haslayarak
pisirme yonteminde haslama suyu da kullanildigindan besin 6gesi kaybi1 az
olmaktadir. Baykan ve Tekgiil (1993), pilavi dogru yontemle pisirenleri %26.8
bulurken, yapilan baska bir arastirmada beslenme egitimi alanlarin piring pilavim
kavurmadan kaynar suya atarak pisirdikleri bulunmustur (Siirticiioglu ve Balgamus,
1987). Arasgtirma bulgular1 da et-tavuk ve pilavlarla en yliksek oranda haslama
yonteminin kullamldigin1 géstermektedir.

Bugulama yonteminin en fazla %40.8 oraninda balik yemeklerinde ve %21.7
oraninda pilavlarda kullanildig: tespit edilmistir.

Tablo 29’a bakildiginda, yagda kizartma yonteminin en yiiksek oranda
(%58.6) tathilarda kullanmildigi ve onu yumurtalar, bérek-manti, tavuk ve sebze
yemeklerinin izledigi goriilmektedir. Kizartmada olusan yiiksek 1s1, yalmz yagin
bozulmasina neden olmamakta, ayn1 zamanda iginde kizartilan besinde de 6nemli
besin Ogeleri kayiplar1 (Protein, B ve C vitaminleri) olugmaktadir. Bu nedenle
kizartma isleminden miimkiin oldugunca kaginilmali, kizartma yapllacaksé derin
yagda yapilmali ve yag 3 kezden fazla kullanilmamalidir (Merdol ve Tayfun, 1993;
Rakicioglu ve Baysal, 1988). Bu yo6ntemin tatlilar disinda ¢ok fazla tercih
edilmemesi olumlu bir sonugtur.

Izgara yonteminin en fazla balik yemeklerinde (%19.1) kullanildig1 onu tavuk
ve et yemeklerinin (%12.7, %12.1) izledigi goriilmektedir.

Bu yontemle yumusak etler, sakatatlar, gesitli av ve kiimes hayvanlan,
baliklar ve sebzeler pisirilir (Glirmen, 2000c). Bu bilgiler, arastirma bulgularim
dogrulamaktadir. Et 1zgara yapilirken atese ¢ok yakin konmamali, etle ates arasinda

15 cm. kadar aralik bulunmalidir. Izgaradan damlayan sularla besin ogelerinde
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(protein ve B vitaminleri) kayiplar olustugundan bu sular toplanarak sos yapilmahidir
(Yiicecan, 1996).

Firinda pisirme ytinetiniine bakildiginda %37.6 oraninda tatlilarda ve %17.2
oraminda dolma ve sarmalarda kullamldig1 gorilmektedir. Onlar sirasiyla tavuk,
balik, et yemekleri ve borekler izlemektedir.

Firinda kuru 1sida pisirilen yemeklerde yiyecegin durumuna, gesidine gore 1s1,
zaman, hatta firinin hangi rafinda pisirilecegi 6nemli noktalardir. Pisirme isleminden
once firinin mutlaka 1sitilmasi gerekir. Bu yontem her tiirlii borek ve ¢oéreklerde,
pasta, kek, biskiivi tiirlerinde, mayali hamurlarda, ekmek ve baklava yapiminda
kullanilir. Yine firinda islem gérerek yumusak etler, kiimes hayvanlari ve baliklarin
pisirilmesinde bu yontem kullanilir (Demirel, 1997; Giirmen, 2000c).

Sos i¢inde pisirme yonteminin %48.4 oraninda ¢orbalarda ve %45.2 oraninda
sebze yemeklerinde kullanildig: tespit edilmigtir. Bunlar1 kurubaklagil yemekleri,
dolma ve sarmalar, et ve tavuk yemekleri izlemektedir.

Cesitli yiyecekler, igine fazla su koymadan kendi sulariyla, yag, tuz, sal¢a
gibi ilavelerle hafif ve devamli 1sida pisirilitler. Bu yontem ozellikle sebze
yemeklerinin ¢ok lezzetli olmasini saglar. Taze kis sebzeleri, zeytinyagh ve etli sebze
yemekleri, baliklar, kavurma tabir edilen yoresel yemekler ve gesitli meyvelerin
pisirilmesinde bu yontem kullanilir (Demirel, 1997; Giirmen, 2000c). Bu bilgiler
arastirma bulgularin1 desteklemektedir.

Mikrodalga firinda pisirme ydnteminin ag¢ilar tarafindan hemen hemen hig
kullamlmadig1 tablo 28’¢ bakildiginda goriilmektedir. Bu nedenle otellerin bu
konuda donanim agisindan yetersiz oldugu diisiiniilmektedir.

Sote ve pane yaparak pisirme yoOntemine bakildifinda, en fazla tavuk
yemeklerinde (%12.1) ve et yemeklerinde (%10.8) kullamldig1 bunu balik ve sebze
yemeklerinin izledigi goriilmektedir.

Sote pisirme yontemi az yag konmus kizgin tavada pisirme usuliidiir. Bu
yontem yumurtalarda, patates garnitiirlerinde, sakatatlarin pisirilmesinde, kiymetli
yumusak etlerin, sebze ve sebze garnitiirlerinin pisirilmesinde kullanilir. Pane ise un,
yumurta aki ve galeta ile on islem gormiis yiyeceklerin bol ve kizgin yagda

pisirilmesidir. Bu ydntemle cesitli borek, tavuk, balik ve gesitli deniz triinleri,
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sebzeler pigirilir (Glirmen, 2000c). Aragtirma bulgularindan bu bilgilere benzer
sonuglar elde edildigi dustiniilmektedir.

Genel olarak bakildiginda ise haslama, yagda kizartma ve sos iginde pigirme
yontemlerinin  agcilar tarafindan  en ¢ok kullamlan yontemler oldugu
diistintilmektedir. Yapilan ¢alismalardan da benzer sonuglar elde edilmistir.

Demirel (1997)’in kadinlar iizerinde yaptigi bir aragtirmada farkli sosyo-
ekonomik diizeylerde de en ¢ok kullanilan yemek pisirme yonteminin haslama
yontemi (%50.3) oldugu bulunmustur. Baska bir ¢alismada da, kadinlar suda pisirme
ve yagda kavurma yontemlerini siklikla kullanmaktadir (Ates ve bask., 1986). .

Salatalarin pisirilmesinde %13.9 oraminda haglama y6nteminin kullanildig:
saptanmistir. Salatalar zaten genellikle ¢ig olarak tiiketildiginden herhangi bir
pisirme yontemi kullanilmaz bu nedenle ag¢ilarin biiytik kismi fikrini belirtmemistir.
Ama baz1 piyaz, kisir, patlican salatasi vb. yiyeceklerin hazirlanmasinda haglama,
ateste bugulama veya kozleme gibi o6n pisirme islemlerinden gegirilmesi
gerekmektedir.

3.2.2.12- Kullanilan Yag Cesidi:

Besinleri pisirmede kullanilan yag ¢esidiyle ilgili bulgulara Tablo 30°da yer

verilmistir.

Tablo 30. Ascilarin Besinleri Pisirmede Kullandiklar1 Yag Cesidine
Gore Dagilimi

Yontem | Bugulama Yagda Firinda Sos Iginde M. Dalga | Sote ve Pane
Kizartma Pisirme Pisirme Firinda Yapma

Kullanilan Yag Cesidi S % S % S % S % S % S %
Zeytin yan 24 15.3 16 10.2 16 102 | 24 15.3 10 6.4 18 11.5
Aycicek yagr 26 166 | 122 | 777 | 67 42.7 81 516 [ 41 26.1 { 111 § 707
Soya yag - - 1 0.6 6 3.8 5 32 2 13 3 1.9
Margarin 18 11.5 4 25 57 | 363 32 | 204 3 1.9 9 5.7
Misirdzii yagin 8 5.1 11 7.0 1 0.6 5 32 1 0.6 1 0.6
Tereyagi 81 51.6 3 1.9 10 6.4 10 6.4 7 4.5 15 9.6

Besinleri pisirmede kullanilan yag c¢esidine bakildiginda, ascilarin
zeytinyagim1 bugulama ve sos iginde pisirmede (%30.6), aygicek yagim yagda
kizartma (%77.7), sote ve pane yapmada (%70.7), margarini firinda pisirmede
(%36.3), tereyagimi ise bugulamada (%51.6) en fazla kullanmay: tercih ettikleri
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saptanmgtir. Misirdzii ve soya yagi diger yag ¢esitlerine gore daha az tercih
edilmektedir.

Pisirme yontemleri agisindan bakildiginda ise en ¢ok kullanilan yag ¢esidinin
aygicek yagi oldugu goriilmektedir.

Demirel (1997)’in, farkli sosyo-ekonomik diizeylerdeki kadimnlar iizerinde
yaptigi arastirma da bunu desteklemektedir. Bu arastirma sonucunda sivi yag
kullaniminin en yiiksek diizeyde (%47.1) oldugu bulunmustur. Bagka bir arastirma
da bu sonucu dogrulamaktadir (Ersoy ve Ersoy, 1999).

Bitkisel yaglar genellikle zeytin, aygigegi, soya fasulyesi, yer fist1§1, susam,
pamuk, haghag, hindistan cevizi vb. bitkilerden elde edilir. Zeytinyag: 6zel lezzet ve
kokusundan dolay: salatalarda, soslarda, 6zel soguk yemeklerin yapiminda kullanilir.
Yanma derecesi (dumanlanma noktast) c¢ok diigiiktiir. Isitildig1 zaman kolayca
bozulur ve saghk agisindan tehlikeli hale gelir. bu yiizden kizartmalarda
kullanilmamalidir. Kizartma i¢in aygigegi, misirdzii, soya fasulyesi, pamuk ve hashag
yag1 kullanilabilir. Bunlarin yanma yani dumanlanma noktas1 180°C’ civarindadir.
Kizartmalar da en uygun 1s1 160°C’dir. Kizartma siiresi ¢ok uzun olmamalidir (Sacir,
1972; Giirmen, 2000). Arastirma bulgularindan bu bilgilere benzer sonuglar elde
edilmisgtir.

Kat1 yaglarin sindiriminin zor, kalp ve damar hastaliklar: riskini arttirdids
bilindiginden (Baysal, 1990a) sivi yag tiiketiminin istenilen durumda oldugu
disiiniilmektedir.

Tablo 29°da goriildiigii ve bulgularda agiklandig1 iizere mikrodalga firinda
pisirme yontemini aggilarin hemen hemen hepsi kullanmadiklarindan, g¢ogunlugun
kullanilan yag ¢esidiyle ilgili olarak da fikir belirtmedikleri goriilmiistiir.

3.2.2.13- Yiyeceklerin Biifeye Konma Siiresi ve Cig ve Pismis
Yiyeceklerin Depolarda Bekletilme Durumu:

Meniide yer alan yiyeceklerin ne kadar siireyle biifeye konuldugu ve ¢ig ve
pismis yiyeceklerin ayni depolarda bekletilip bekletilmemesiyle ilgili bulgulara
Tablo 31°de yer verilmistir.
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Tablo 31. Meniideki Yiyeceklerin Biifeye Konma Siiresi, Cig ve
Pismis  Yiyeceklerin  Aym  Depolarda  Bekletilip
Bekletilmeme Durumuna Gore Dagilimi (n: 157)

Degiskenler S %
Biifeye Konma Siiresi

1 giin 114 72.6
2 giin 25 15.9
3 giin 14 8.9
1 hafta 4 2.5
Cig ve Pismis Yiyeceklerin Aym Depolarda Bekletiime Durumu

Bekleten 19 12.1
Bekletmeyen 138 87.9

Ascilarin %72.6”s1 meniideki yiyeceklerin 1 giin stireyle, %15.9’u ise 2 giin
siireyle miisteriye sunuldugunu belirtmistir.

Sunulan yiyecekler ve igeceklerin hep aymi standartta olmasi beklenir.
Yiyeceklerin tadi, porsiyonu, pisirilmesi, sunus sekli ve tazeligi miisterileri tatmin
eder ve onlarin tesise kars: giivenini arttirir (Cetinkaya, 1996). Yiyeceklerin genelde
(%72.6) 1 giin siireyle biifeye konuyor olmasi, tiiketicilere taze sunuluyor olmasi
acisindan onemlidir.

Ascilarin %87.9’unun mutfakta ¢ig ve pismis yiyecekleri ayr1 ayri depolarda
beklettigi tespit edilmistir.

Yurdagiilen (1994)’in yapti1 aragtirmada da igletmelerin tamaminda ¢ig ve pismis
gidalarm ayn depolarda bekletildigini tespit etmistir. Bu hijyen agisindan &nemlidir.
Ciinkii boylece yiyecekler arasi bakteri yayllimi onlenmis olur. Bu sonug aragtirma
bulgularim desteklemekte buna bagl olarak isletmelerin genelinde yiyeceklerin bekletilme
stirecinde saklanabilecekleri ayr1 depolart oldugu anlasilmaktadir.

3.2.2.14- Pismis Yiyeceklerin Sogutulma ve Buzdolabinda Saklanma Sekli:

Asgilarin pismis ve hazirlanmig yiyecekleri buzdolabina koymadan &nce
sogutma metodlar1 ve bu yiyecekleri buzdolabinda saklama sekli Tablo 32°de

gosterilmistir.
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Tablo 32. Ascilarin Pigsmis ve Hazirlanmis Yiyecekleri Sogutma
Metodlar1 ve Buzdolabinda Saklama Sekline Gére Dagilimi

(n: 157)

Degiskenler S %
Sogutma Metotlar

Fanli sogutucularda 11 7.0
Oda sicakliginda 87 55.4
Genis kaplara koyarak 59 37.6
Buzdolabinda Saklanma Sekli

Ustii kapali olarak 37 23.6
Strech-filme sararak 120 76.4
Acik bir sekilde - -

Hazirlanmig ve pismis yiyecekleri asgilarin, %55.4’t oda sicaklifinda,
%37.6’s1 genis kaplara koyarak ve sadece %7.0’si fanli sogutucularda sogutmaktadir.

Yurdagiilen (1994)’in bes yildizh otel isletmelerinde yaptigi arastirma
sonucunda, isletmelerin %60.0°1 genis kaplara koyup buzlu su iginde bekleterek,
%40’ 1min ise sadece genis kaplarda beklettikleri ortaya ¢ikmigtir. Aragtirma
bulgularina gore bu oranin daha diisiik diizeyde oldugu (%37.6) tespit edilmistir.

Sicak yemekler buzdolabina veya dondurucuya konmadan once fanh
sogutucularda sogutulabilir. Bu oran arastirma sonucunda ¢ok diigiik bulunmugtur
(%7.0). Bu miimkiin degilse, sogumasi istenen yiyecekler hava akim olan serin bir
odada bekletilmelidir. Pismis yiyecekler asla mutfakta sogutulmamalidir. Sicak sivi
yemekler, ¢cabuk sogumast igin derin olmayan genis kaplara aktarilabilir. Bu kaplar
buzlu suyla doldurulmus bagka bir kap i¢ine oturtularak sogumanin hizla yapilmasi
saglanabilir (Yurdagiilen, 1994).

Oda sicakliginda sogutma yonteminin biiyiik ¢ogunluk tarafindan kullamliyor
olmas: dikkat ¢ekicidir. Belirtildigi gibi sogutma iglemi mutfak disinda, hava akimi
olan serin bir odada ya da buzlu suyla siiratli bir sekilde yapiliyorsa mikroorganizma
bulagma ve iireme riskinin diigiik diizeyde olacag: diistiniilebilir.

Ascilarin %76.4’{iniin bu hazirlanmis ve pisirilmis yiyecekleri sogutulduktan
sonra buzdolabinda strech-filme sararak, %23.6’simn ise iistii kapali olarak muhafaza
ettikleri tespit edilmistir. Yiyeceklerin acik bir sekilde saklanmamas: sevindirici bir

durumdur. Ates ve bagk. (1986)’min yaptig1 arastirma da bunu desteklemektedir. Bu
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aragtirmada besinlerin buzdolabinda {iistii kapali olarak muhafaza edildigi tespit
edilmistir.

Pismis yemekler miimkiinse bekletilmeden tiiketilmeli kalan yemekler ve
kabindan ¢ikarilmis her yiyecek buzdolabinda iizeri kapatilarak bekletilmelidir
(Yiicecan, 1996). Bunun i¢in kapali kutular veya kapamak i¢in plastik kapak, yagh
kagit, aliiminyum folyo ve strech film vb. kullanilmalidir. Ayrica dolabin temiz
olmasina ve soguk havanin yiyeceklerin etrafinda dolasabilmesi icin dolabi sikica
doldurmamaya dikkat edilmelidir (Yurdagiilen, 1994).

3.2.2.15- Etin Soguk Depolarda Bekletilme Durumu:

Etin soguk depolarda bekletilme sekli Tablo 33’de gosterilmistir.

Tablo 33. Etin Soguk Depolarda Bekletilme Sekline Gére Dagilinu

Bekletme Sekli S* %
Tiim olarak satin alindig1 sekilde 15 83
Kullanim alanlarina gore pargalar halinde 153 84.5
Kiyma geklinde 13 7.2
TOPLAM 181 100.0

* Birden fazla se¢enek isaretlenmistir.

Ascilarin, %84.5 gibi bliyiik boliimiiniin eti kullanim alanlarina goére pargalar
halinde saklamay1 oncelikle tercih ettigi Tablo 32°de goriilmektedir. Pargalar halinde
saklanan  etin  tekrar  tekrar  ¢Ozdiiriilip  dondurulmasi  gerekmeden
kullanilabileceginden ve ayrica etin uygun kosullarda saklandig: diisiiniildiigiinden
bu durum sevindirici bulunmugtur. $ahing6z (2001)’{in yemek fabrikalarinda yaptigi
calismada kullamim alanlarina goére pargalar halinde saklama, ¢ok diigiik diizeyde
bulunmug ve biiyiikk ¢ogunlugunun soguk depoya sahip olmadid: tespit edilmistir.
Aragtirma bulgularina goére etin genelde dogru saklandigi otellerin insan sagligina,
daha fazla 6nem verdigi ve uygun fiziki sartlara sahip oldugu disiiniilmektedir.

Et soguk depolari, nemi %82-90 1s1s1 0-1°C olan ve bu 1sida kisa siire
muhafaza edilebilecegi depolardir. Bu depolara %10 karbondioksit verilmesi
dayanma siiresini uzatmaktadir. Daha uzun siire saklamak gerekirse derin
dondurucuya konulmalidir. Etler soguk depolara gévde halinde konulabilecegi gibi
kisimlara goére parcalar halinde de konulabilir. Ancak par¢a etler raflarda degil

asilarak depolanmalidir. Boylece etlerin hava sirkiilasyonu saglanmis olur. Eger et
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kiyma halinde konuyorsa ustii a¢ik genis kaplarda ve hava akimi olacak seklide
konulmalidir. Bu etlerin 48 saat i¢inde kullanilmasi gerektigi unutulmamalidir
(Giirmen, 1993; Yurdagiilen, 1994; Sahingtz, 2001; Durmaz, 2002).

3.2.2.16- Depolar ve Sayilar::

Isletmede bulunan depolar ve bunlarin sayilariyla ilgili bulgulara Tablo 34’de

yer verilmisgtir.

Tablo 34. Isletmelerde Bulunan Depolarin Sayilarma Goére Dagilimi

Sayilan 1 2 3 4 5 6 Belirtmeyen
Depolar S % S % S Y% S % S % S Yo S %
Kuru Depolar 59 376 |74 47.1 |13 83 |7 45 |- - - - 4 25
Et Soguk Deposu | 78 49.7 | 60 382 |13 83 |2 1.3 1 0.6 - - 3 1.9
Sebze-Meyve 105 |66.9 |45 287 |6 38 |- - - - - - 1 0.6
Soguk Deposu
Siit-Yogurt 135 (860 |9 5.7 1 0.6 1 06 |- - - - 11 7.0
Soguk Deposu
Pasta Soguk 111 }70.7 |15 96 |- - - - - - - - 31 19.7
Deposu
Yemek Soguk 88 56.1 |13 83 |4 25 |7 45 |- - - - 45 28.7
Deposu
Derin Dondurucu | 40 255 [38 242 |42 26.8 |27 172 |8 3.1 2 13

Isletmelerde kuru depolarin genellikle 2 tane (%47.1), et soguk deposunun 1
tane (%49.7), sebze-meyve soguk deposunun 1 tane (%66.9), siit-yogurt soguk
deposunun 1 tane (%86.0), pasta soguk deposunun 1 tane (%70.7), yemek soguk
deposunun 1 tane (%56.1), derin dondurucunun ise 3 tane (%?24.2) oldugu Tablo
33’de goriilmektedir.

Asgilarin %19.7’°sinin  pasta ve %28.7’sinin yemek soguk depolarinin
sayilaryla ilgili fikirlerini belirtmedikleri dikkat ¢ekici bulunmus, bununla birlikte
otellerde sayilarn farkli olmasina ragmen gida gesitlerine gore uygun depolarin
bulundugu tespit edilmistir. Mutfak depolar1 kurulus kapasitesine goére cesitlilik
gosterir. Birgok restorana hizmet veren mutfagin deposuyla, belirli sayida ve belirli
mentilere hizmet veren mutfagin deposu farkhidir (Giirmen, 2000c). Arastirma
bulgular1 da otellerin kapasitelerine gore farkli sayida depolara sahip oldugunu

gostermektedir.
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3.2.2.17- Besinlerin Saklanma Durumu:

Besinleri saklama gekli Tablo 35°de yer almaktadir.

Tablo 35. Ascilarin Besinleri Saklama Sekline Gore Dagilimi

Besin| Tapiar |K.Bakla [Yumurta Vesil Yap. | Patates- [Meyveler [Et Tavuk | Bahk Siit-  [Konserve

Gruplan giller Seb. Sogan Yogurt

Saldama Tiirii n|([%|n]%|n|%In[%|n]|%|[n]|%]n|[%|n|%]|n|[%]|n|%
ICam Kavanozda | 52 |33.1} 37 {236] - | - | - - -1 - - -] - - | - - | 40 1252} 142|904

Torbada 60 13821 59 1375 - | -} - - [ 52]321 - - -
aylon torbada 16 [102} 21 J134] 2 | 13[ 14|89 - | - | 2 ]13) 7 ]45[ 6|38 -
Plastik kaplarda | 19 (1211 32 1204] 3 | 19| 23 |146] 9 [ 57[ 4512871 9 | 57| 8 | 51{ 43 (274
Sandikta 4 125 4 125]171108[ 90 [573] 72 149.5] - -1 4125
(Gazeteye sararak 31191 2 [13

rton kutu ve| 6 | 38| 8 | 51)142(904} 25 |159| 6 | 38| 30 {191 17 | 108 8 [ 51| 74 |47.1| 15| 96
mb.

h-filme - - - -1 3119 76 |484] - - 8 |51]124(79.0| 131|834
rarak

Asctlarin %38.2°si tahillar1 bez torbada, %33.1°i cam kavanozda, %37.5%i
kurubaklagilleri bez torbada saklamaktadir. Yapilan bir arastirmada kurubaklagil,
piring ve bulgur gibi tahillarin iist ve orta sosyo-ekonomik diizeydeki kadinlar
tarafindan cam kavanozda, alt sosyo-ekonomik diizeyde ise torbada saklandigi
bulunmugtur (Demirel, 1997). Arastirma sonucunda da bu iki saklama yénteminin en
cok tercih edildigi tespit edilmistir. Genel olarak tahil ve kurubaklagillerin
yemeklerde kullaniminin fazla olmasi ve uzun siire dayanabilmesi nedeniyle
isletmelere bez torba ve guvallarla toptan satin alindig1 diigtiniilmektedir.

Ascilarin %90.4°1 yumurtayr karton kutu ve ambalajinda dogru bir sekilde
saklamaktadir. Bunun nedeni {iretimin fazla oldugu otel mutfaklarinda, yumurtanin
kirllmayr onlemek ve saklama kolayligi saglanmasi agisindan karton kutu ve
ambalajiyla satin alinmasindan kaynaklanabilir.

Strech-filme sararak saklama seklini, aggilarin %48.4°1i yesil yaprakhi
sebzelerde, %79.0’u et ve tavukta, %83.4’1i de balikta yiiksek oranda kullanmaktadir.

Sebzeler delikli naylon torba iginde soguk ve serin yerde saklanmalidir.
Ozellikle yesil yaprakh sebzeler agikta birakilirsa ¢abuk burusur. Islak olarak naylon
torbada bekletilirse clirtir (Baysal, 1990a). Buna gore aggilar dogru uygulamalar
yapmaktadir. Yapilan arastirmalarda da sebzelerin genellikle yikanmadan naylon
torbada, buzdolabinda saklandig1 ortaya ¢ikmustir (Siiriiciioglu ve Balganus, 1987,
Demirel, 1997).
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Et ve et {iriinlerinin gaz gegirgenligi diisiik plastik ambalaj materyalleri ile
vakumlanarak ambalajlanmasi veya modifiye atmosferde paketlenmesi de raf
omriinii uzatir (Durmaz, 2002; Aydin, 2002). Et, tavuk ve baligin hijyenik sartlar1 en
iyi sekilde saglamasi agisindan strech-filmle sarilmis sekilde satin alindifi veya
sarilarak saklandifi ve asg¢ilarin bu konuda dogru uygulamalar yaptif1 tespit
edilmigtir.

Ascilarin %57.3’1i patates ve sogam sandikta, %32.1°i bez torbada, meyveleri
ise %49.5°1 sandikta, %28.7’si plastik kaplarda saklamaktadir. Demirel (1997),
yaptig1 bir aragtirmada patatesin iist ve orta sosyo-ekonomik diizeyde sebzelikte, alt
sosyo-ekonomik diizeyde sandikta saklandigini bulmustur. Patates ve soganin biiyiik
miktarlarda sandik ve guvallarla meyvelerin yine kendine 6zgii sandik ve kutularla
veya plastik ambalajlarla satin alinarak tiiketilinceye kadar bu sekilde saklandigi
diisiintilmektedir.

Genellikle siit ve yogurdu asgilarin %47.1°i karton kutu ve ambalajinda,
%27.4’1 plastik kaplarda saklamaktadir. Siitiin Tablo 26’da pastorize sise ve
kutularda satin alindig: tespit edildiginden bu sekilde saklandig1, yogurdun ise plastik
kova ve kaplarda satin alindig1 ve bu sekilde saklandig diistiniilmektedir.

Konservenin ise asgilarin %90.4’ii tarafindan cam kavanozda saklandig:
saptanmistir. Bunun nedeni bu sekilde satin aliniyor olmasina baglanabilir. Cam
kaplar, i¢ine konulan gida ile higbir reaksiyona girmemesi ve korozyona ugramamasi
acisindan en saglikli kaplardir (Akgigek ve bagk., 1989). Buna gore konservenin
dogru sekilde satin alindig1 ve saklandig diisiintilmektedir.

Genel olarak besinlerin saklanmasinda naylon torbada ve gazeteye sararak
saklama yontemlerinin ¢ok az tercih edildigi tespit edilmistir.

Bundan sonraki bélimde bulgulardan elde edilen sonuglar ve Oneriler
kisminda yetersizligi tespit edilen konularla ilgili bir hizmet i¢i egitim programi

sunulmustur.
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IV. SONUC VE ONERILER

4.1- SONUCLAR

4-5 yildizli otel mutfaklarinda galigan ag¢1 ve as¢1 yardimcilarinin yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama konusundaki bilgi diizeylerinin tespit edilerek buna
uygun hizmet i¢i egitim programu gelistirilebilmesi igin yiiriitiilen bu g¢alismanin

bulgularindan elde edilen sonuglar sunlardir:

4.1.1- Yoneticilerin Gériisleri ve Isletmelere Iliskin Sonuglar

- Arastirma kapmasina alinan otel igletmelerinin yatak kapasitesi 151 kisiden fazla
ve mutfakta ¢alisan personel sayis1 11-30 kisi arasinda, yiyecek-igecek hizmeti
sunulan iinite sayis1 3 ve 3°den fazla ve uygulanan servis sekli genelde alakarttir.

- Isletmelerde standart yemek tarifleri genelde kullanilmaktadir (%61.9).

- Isletmeler asg1 ihtiyacim daha ¢ok piyasada yetisenlerden ya da diger
isletmelerden transfer yoluyla karsilamaktadir (%54.6).

- Isletme yoneticilerinin biiyiik ¢ogunlugu caliganlarimi mesleki agidan yeterli
bulmakta (%76.2), bununla birlikte hizmet igi egitimin gerekliligine inanmakta
(%66.5), hizmet ici egitim konularinin daha ¢ok genel mesleki bilgileri
kapsamasi gerektigini diigiinmektedirler.

- Yoneticiler, as¢ilarin daha ¢ok hijyen, yiyecekleri saklama ve servise hazirlama
konusundaki bilgilerinin (%47.6) yetersiz oldugunu diisiinmektedir.

- Isletmelerin ¢ogunlugunda ozellikle ara¢ ve makinalarin kullamlmasiyla ilgili is

kazalar olmaktadir (%47.6).

4.1.2- Asq1 ve Ascl Yardimeilarina iligkin Kisisel ve Mesleki Sonuglar
- Ascilarin ¢ogunlugu orta veya ilkokul mezunudur (%77.7). Mesleki egitim alma
oram ¢ok diisiik olmakla birlikte (%35.7), as¢ilarin biiyikk ¢ogunlugu yeterli
mesleki tecriibeye sahiptir (%60.5).
- Ascilarin ¢ogunlugu 5 wyildizh otellerde ¢aligmakta ve meslege iliskin ilk
bilgilerini usta-girak iligkisiyle (%85.4) yani sektérde ¢alisarak elde etmiglerdir.
- Asgilarin yaklagsik yarist mesleki kurslara katilmamis olmakla birlikte (%048.4),

> *99

“zaman yetersizligi”’ni en 6nemli neden olarak gostermektedirler.



110

Aseilarin biiyiik boliimii mesleki kurslara katilma ihtiyaci hissetmekte (%54.1) ve
yaridan fazlas1 (%54.1) mesleki bilgi ve becerilerini yetersiz veya kismen yeterli
bulmakta, mesleki kurslara katilma ihtiyact duymalarinin en onemli nedenini

“alanla ilgili yeni bilgi ve uygulamalan 6grenmek” olarak gostermektedirler.

4.1.3-Asqilarin  Yiyecek Hazirlama, Pisirme ve Saklamalariyla Tigili
Tutum ve Uygulamalanyla flgili Sonuglar

Asgilar genellikle yemekleri ustasindan grendigi sekilde yapmakta (%49.0) ve
yiyeceklerin besin degerine renk uyumundan daha fazla dikkat etmektedir
(%49.0).
Ascilarin %72.0’si yesil yaprakli sebzelerin hazirlanmasinda “ayiklama, yikama,
dograma, pisirme” islem sirasim izlemekte, biiyiik gogunlugu sebzeleri pisirmede
yanlis uygulamalar yapmakta (%58.0), sebzelerin haglama sularim dékmektedir
(%62.4). Egitim seviyesi yiikseldikge sebzeleri dogru olarak pisirme oram
artmaktadir.
Asgilarin %54.1°1 kurubaklagillerin haglama suyunu dokmekte, kurubaklagillerin
hazirlanmasinda “suda bekletme, yikama, haslama, pisirme” (%45.2) ya da
“yikama, suda bekletme, haslama, pisirme” (%44.6), islem sirasim
izlemektedirler.
Ascilarin %71.3’0 makarnayr hagladiktan sonra suyunu siiziip, soguk sudan
gecirmektedir.
Asgilarin %51.6’s1 donmus gidalar1 dolapta bir alt gézde ¢dzdiirlirken, yariya
yakin kismi yanlis uygulamalar yapmaktadir.
Isletmelerin bityilk ¢ogunluguna siit pastdrize sise ve kutularda alinmakta
(%84.1), as¢ilarin yaridan fazlasi patatesleri ¢imlerini koparip kullanmakta,
%61.8’1 yiyeceklerden numune alindigim belirtmekte ve genellikle alinan
numune 1 giin saklanmaktadir.
Yiyecekler degisik yontemlerle pisirilmekle birlikte en ¢ok kullanilan yontem
haglama yontemi, en ¢ok kullanilan yag ay¢igek yagidir.
Isletmelerin ¢ogunlugunda hazirlanan yiyecekler 1 giin siireyle biifeye konmakta,

ayrica ¢ig ve pismis yiyecekler ayr ayr1 depolarda bekletilmektedir (%87.9).
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Hazirlanmis ve pismis yiyecekleri aggilarin %55.4’4 oda sicakliginda
sogutmakta, buzdolabinda strech-filme sararak (%76.4) saklamaktadirlar.
Isletmelerde, et soguk depolarda kullamm alanlarina goére parcalar halinde
(%84.5) saklanmaktadir.

Isletmelerin hepsinde sayilar1 farkli olmasina ragmen gida gesitlerine gére uygun
depolar bulunmaktadir.

Isletmelerde satin alinan yiyecekler ozelliklerine gore degisik sekillerde
saklanmaktadir.
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4.2- ONERILER

Yapilan literatiir taramasi sonucunda, ascilarin, turizm sektdriiniin
ihtiyaglarini  karsilamada hem sayt hem de nitelik yéniinden yetersiz oldugu
distiniilmektedir.

Orgiin egitim programlar ve gesitli diizeylerdeki kurs programlaryla yetisen
eleman sayist sektoriin ihtiyacimin ¢ok altinda olmakla birlikte mevcut mesleki
egitime sahip elemanlarin hepsi sektérde ¢aligmamaktadir. Niteliksel agidan yasanan
sorunun en 6nemli nedeni ise arastirma sonuglarmin da gosterdigi gibi caligan
personelin ¢ok azinin mesleki egitime sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.

Hem mesleki egitime sahip olanlar, hem de usta-girak iliskisiyle bu meslegi
sektorde galhisarak 6grenen asgr ve as¢1 yardimcilarining ¢agin gerektirdigi teknolojik
gelismeleri takip edebilmesi ve toplam kalitenin yiikseltilebilmesi, buna bagli olarak
da miisteri memnuniyetinin saglanmasi ve sektériin ihtiyaglarina cevap verilebilmesi
icin belirli araliklarla mesleki bilgi ve becerileri kapsayan kurslara alinmalar
gerektigi diisiiniilmektedir.

Bu arastirma sonuglarina gore asg1 ve asg1 yardimeilarinin yetersiz ve kismen
yeterli oldugu konulara iligkin bir hizmet ici egitim programi 6nerisi sunulmustur
(EK-1).

Arastirmadan ¢ikan sonuglara yonelik oneriler su sekilde siralanabilir:

- Mesleki egitim veren okullarda yetistirilen personelin daha nitelikli olabilmesi
icin okul-sektor isbirligi iginde, glinlimiiz kosullarina uygun egitim programlar
diizenlenmeli veya mevcut programlar gelistirilmelidir.

- Aragtirma bulgularima gore aggilarin biiyiik c¢ogunlugu usta-cirak iligkisiyle
yetistiginden, isletme bazinda da egitim faaliyetlerine gereken 6nem verilmedigi
diistiniildiigtinden, ozellikle mesleki formasyona sahip nitelikli eleman sorunu
ortaya ¢ikmaktadir. Bu sorun nedeniyle hizmet i¢i egitim faaliyetlerine 6nem
verilmeli ve alaninda bilgi ve beceriye sahip nitelikli personel yetistirilmelidir.

- Turizm igletmelerinin yiyecek-icecek departmanlarinda ¢alisan {ist diizey
yoneticilerin belirli diizeyde meslek egitimi almasi kosulu aranmali, §zellikle
asc¢ibasilik gorevi igin en az Turizm Meslek Lisesi mutfak béliimiinii bitirme sart1

aranmalidir.
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- Isletmeler bazinda egitim faaliyetlerine daha ¢ok 6nem verilmeli, egitim
programlari sonucunda bagarili personel ddiillendirilmelidir.

- Arastirmaya katilan yoneticilerin gortsleri dikkate alinarak aggilara, gelisen
teknolojik yeniliklere paralel olarak mesleki bilgi ve beceriler, temizlik-hijyen,
ozellikle yiyecekleri saklama ve servise hazirlama konularinda hizmet igi egitim
verilmelidir.

- lIsletmelerin ¢ogunda &zellikle ara¢ ve makinalarin kullanimiyla ilgili is kazalari
olustugundan bu konu hizmet i¢i egitim konularina 6zellikle alinmalidir.

- Yabanc1 asgilarla Tiirk asgilar arasinda niteliksel farkliliklar oldugu
distiniildiiginden ve yoneticilerin de goriisleri 1s18inda, uluslararas1 diinya
mutfaklar1 ve gastronomik kiiltiirii gelistirmek i¢in bu konulara egitim
programinda 6nem verilmelidir.

- Ascilarin -islerin akisina engel olmadan- hepsinin sistemli bir planlama ile
hizmet i¢i egitim programima katilimi zorunlu tutulmali, bu tir kurslara
katilmamanin en Onemli nedeni olan “zaman yetersizlii” sorunu ortadan
kaldirilmalidir.

- Ozellikle sebzeleri, kurubaklagilleri, makarnay1 hazirlama ve pisirmeyle ilgili
yanlis uygulamalar yapildig: tespit edildiginden ascilar bu konular detayli olarak
igeren hizmet i¢i egitim programlarina alinmalidir.

- Milli Egitim Bakanligi’ndan gerekli izinler alinarak mesleki formasyona sahip Ev
Ekonomisi ve Beslenme dersi 6gretmenleri tarafindan agg¢ilara hizmet i¢i egitim
verilebilir.

Bu arastirma sonucunda elde edilen veriler 1s18inda tiim konularin genel
olarak ele alindid1, ama 6zellikle arastirma sonuglarina gore daha yetersiz olduklar
ya da yanlis uygulamalar yaptiklar: tespit edilen konulara agirlik verilerek bir hizmet

ici egitim programi 6nerilmistir.
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EK: 1
ASCILIK HiZMET ICi EGITiM PROGRAMI ONERISI

Bu program ile dnerilen hizmet i¢i egitim programinin su an sektorde galigan
asc1 ve aggl yardimeilarini kapsamasi diigtiniilmiistiir. Asg1 ve as¢1 yardimcilarina bu
program ile mesleki bilgi ve becerilerin ana hatlariyla tekrar edilmesi, aragtirma
bulgulariyla ortaya ¢ikan eksik yonlerinin tamamlanmasi amaglanmastir.

Bu nedenle asgilar igin faydalhi olacagi disiiniilen etkinliklerin tiirti ve
stirelerini gosteren bir program (Ek-2) ve agcilara egitim verecek 6gretmenler igin,
hedef, igerik, 6gretim yontem ve teknikleri, egitim ihtiyacinin saptanmasi, egitim
arag ve gereglerini hazirlanmasi ve kullanilmasi, etkinlik ve degerlendirme
calismalart ve bu etkinliklerin ne kadar siirede yapilacagini gésteren ayr1 bir program
(Ek-3) 6nerilmigtir. Bu programin uygulanabilmesi igin Milli Egitim Bakanligindan
gerekli izinler alinarak Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde ¢alisan Ev
Ekonomisi ve Beslenme brans dgretmenleri egitimci olarak gorevlendirilebilir. Bu
egitim programinda egitim verecek kisilerin konusunda tecriibeli, yeterli bilgi ve
formasyona sahip, insan iligkileri ve yetiskin egitimi 6zelliklerini bilen kisiler olmasi
gerekir. Egitimci egitim programi 15 giinliik bir siirede, toplam 30 saati kapsayacak
sekilde planlanmugtir.

Ascilik egitim programi yazin yogun calisan otellerde kisin, kisin yogun
calisan otellerde yazin, tim sezon yogunluga sahip olanlarda hafta sonu veya sistemli
ve doniisiimlii bir planlama ile ¢alisma saatleri igerisinde yapilabilir. Bu program, 1
aylik bir stirede giinde 3 ders saati ve toplam 60 saati kapayacak sekilde
planlanmistir. Bu egitim programi; |

- Temel bilgi ve becerilerin teorik olarak verilmesi

- Teorik olarak verilen bilgi ve becerilerin uygulamali ¢ahsmalarla
biitiinlestirilerek, gelistirilmesi,

- Bilgi ve becerilerin ne derece kazandirildiginin &lgiilmesine yonelik
degerlendirme ¢aligmalar1 olmak iizere 3 bsliimden olusacaktir.

Bu egitim programina katilan her as¢i egitimci, uzman bir asg1 ve isletme
yoneticisinden olusan bir sinav komitesinin yapacagi yazili ve uygulamali sinavlarla
bilgi ve becerileri ne kadar kazandifn degerlendirilir. Egitim programim basariyla
bitiren agcilara sertifika verilerek, gelismeye acik, temel bilgi ve becerileri kazanan

ascilar daha sonra gelistirilmis programlara alinabilir.
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EK: 2
ASCILARA UYGULANACAK HIZMET iCi EGiTIM PROGRAMI ICERIGI
Programin Uygulandi1 Yer
Programin Uygulama Tarihi
Programun Siiresi
Programin Amaglari
Programin Konulan
TURU
KONULAR: SURE TEORI UYGULAMA
LHAFTA 1. Mutfagin otel isletmelerindeki yeri, 6nemi ve organizasyonu 2 2 -
Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin tanitilmasi ve mutfakta is akislari 2 2 -
Temizlik ve hijyen kurallar 6 6 -
- Insan saghg1 agisindan besin ve gevre hijyeni
- Calisanlarin temizligi
4.  Genel menil bilgisi 2 1 i
Standart yemek tariflerinin gelistirilmesi ve uygulanmasi 4 2 2
- Malzeme ve miktar fiyatlarinin hesaplanmast
- Yiyecek maliyet kontroliiniin yapiimasi
ILHAFTA 6. Beslenme ilkelerine uygun olarak besinlerin hazirlanmasi 5 5 -
- Sebzelerin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar
- Kurubaklagillerin pisirmeye hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar
- Donmug gidalarin ¢ozdiirtilmesinde dikkat edilecek noktalar
7. Beslenme ilkelerine uygun olarak besinlerin pigirilmesi 12 5 7
- Sebzeleri pisirirken dikkat edilecek noktalar
- Kurubaklagilleri pigirirken dikkat edilecek noktalar
- Makarna-pilav pisirmede dikkat edilecek noktalar
- Donmus gidalarin pisirilmesinde dikkat edilecek noktalar
- Siitiin pigirilmesinde dikkat edilecek noktalar

Besinleri pisirmede kullanilan yontemler

Besinleri pisirmede kullanilan yaglar ve ozellikleri
- Besin hazirlama ve pisirme uygulamalari
IILHAFTA 8. Beslenme ilkelerine uygun olarak besinlerin saklanmasi 10 10 -
- Satin almanin ve mal tesliminin 6nemi ve dikkat edilecek noktalar
- Depolar, depo ¢esitleri ve depolama kurallart
- Cesitli besinleri saklama kurallar:
- Pigmis yiyeceklerin sogutulmasi ve saklanmasi
9. Tirk mutfag: ve ozellikleri 4 4 -
- Turk mutfagimin turizmdeki yeri ve dnemi
IV.HAFTA 10. Diinya mutfaklan ve ozellikleri 6 2 4
11. Is kazalarinin onlenebilmesi igin is emniyetinin saglanmasi 4 4 -
- 5 kazalarinda, yangin, hastalik vb. yapilacak iglemler
- Kazalan dnlemek igin alinacak tedbirler

12. Yazili, sozlii sinavlar ve uygulamalar + 4 - 4

TOPLAM: 60 saat

Program Yonergesi:

Programin Degerlendirilmesi



EK:3

EGITIMCILER ICiN HIZMET iCi EGIiTiM PROGRAMI iCERIGI

Programin Uygulandig1 Yer :

Programin Uygulama Tarihi :

Programin Siiresi

Programin Amaglart

Programin Konulari

KONULAR:
LHAFTA:
1. Tamgma — On test
2. Hizmet i¢i egitim kavrami ve 6zellikleri
3. Hizmet i¢i egitim ihtiyacinin saptanmasi
4. Is ve gorev analiziyle program hazirlanmas:
5. Ogrenme psikolojisi
6. Yetiskinierin 6zellikleri
7. [lletisim ve saglikh insan iliskileri
ILHAFTA:
8. Egitim araglar1 ve hazirlanmasi
9. Ders notu hazirlanmasi
10. Ogretim ilke ve yontemleri
11. Olgme ve degerlendirme (son test, veda)
TOPLAM

Program Yo6nergesi:

Programin Degerlendirilmesi

W N W R =N

W g N W

30 saat
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EK 4:

ANKET NO : : Tarih ........ VR fuoin..
ANKET YAPILAN OTEL:

DORT - BES YILDIZLI OTEL MUTFAKLARINDA CALISAN PERSONELIN
YIYECEK HAZIRLAMA, PIiSIRME VE SAKLAMA KONUSUNDAKIi BILGi
DUZEYLERININ TESPITI VE BUNA UYGUN EGITiM MODELi GELiSTIRMESIYLE
ILGILI ARASTIRMA ANKETI

SAYIN YONETICI;

Bu anket , 4-5 y1ldizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin yiyecek hazirlama, pisirme
ve saklama konusundaki bilgi diizeylerinin tespit edilerek, buna uygun egitim modeli gelistirmesi
konusunda sizlerin goriislerini almak amacryla hazirlanmistir.

Ankete her soru i¢in secenekler verilmistir. Bu sorular1 cevaplandirirken;

*Sorunun yanina cevabinin yazilamasi, veya
*Size uygun olan seceneklere x isareti koymaniz yeterli olacaktir.

Vereceginiz cevaplar gizli tutulacak, yalmz aragtirmaya i1sik tutmak amaciyla
kullanilacaktir. Aragtirmamin saglikli sonug vermesi, sorulart dogru ve igtenlikle cevaplamaniza
baglidir. Bu nedenle katkilarindan dolay: simdiden tesekkiir ederim.

ARASTIRMACI :YASEMIN KAYAYURT

Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii

Aile Ekonomisi ve Beslenme Anabilim Dali
Master Ogrencisi



YONETICI ANKETI
1)-Kurumun bulundugu ;
Minadi:.........
2)-Isletmenizin yildiz sayisi nedir?
a) 4 yildiz b) 5 yildiz
3)-Isletmenizin kapasitesi nedir?
a) 50 ve daha az d)151-200kisi
b)51-100 kisi €)201-250 kisi
¢)101-150 kisi £)251 ve istii
4)-Isletmenizin mutfaginda kag personel var ?
a)10 ve daha az d)31-40 kisi
b)11-20 kisi e)41-50 kisi
¢)21-30 kisi )51 ve tistii
5)-Mutfaktaki personeller vardiya usulii galistirtltyor mu? Calisiyor ise kag vardiya ¢alisiyor
belirtiniz
a)Evet b)Hayir
Vardiya sayist ;
a)2
b)3
c)4
7)-Isletmenizde yiyecek-igecek hizmeti sunan kag iinite var?
a)2 c)4
b)3 d)5 ve istii
8)-Bu iinitelerin 6zellikleri nelerdir?(kisaca belirtiniz).
) RPN [+ SRR
1) JES ORISR s ) SO

9)-Yiyecek-icecek hizmeti sunulan iinitelerde uygulanan servis sekilleri nelerdir?

YER SERVIS SEKLI
Acik biife Alakart Tabldot
Restoran
Kafeterya
Bar

Diger
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10)-Isletmenizde standart yemek tarifleri kullaniliyor mu ?

a)Evet b)Hay1r c)Bazen
Cevabimiz "evet" ya da "bazen" ise standartlarin kaynagini
BElIrtiMiZ(c e evvvevreeeevieceieeeeerece e )

11)-Isletmenizde hangi iilkelerin mutfaklarini yer veriyorsunuz ,6ncelik sirasina gére 3 mutfak
belirtiniz.

() a)Tiirk mutfag ( ) d)italyan mutfag

() b)Fransiz mutfagi () e)Diger (Belirtiniz)...................

() ¢)Cin mutfagi

12)-Isletmenizde menii planlamanin sorumlulugunu kim tastyor?

a)Yiyecek-icecek miidiirii d)Diyetisyen / Beslenme uzmani.
b)Restoran miidiirii e)As¢1 basi
c¢)Satin alma miidiirti f)Diger (Belirtiniz)..........c.........

13)-Isletmenizde yiyecek-igecek aligverisi kim tarafindan yapiliyor?

a)Yiyecek-icecek miidiirii d)Diyetisyen / Beslenme uzman.
b)Restoran miidiirii e)Asc1 basi
¢)Satin alma miidiirii f)Diger(Belirtiniz)..........c........

14)-Isletmenizde as¢1 ihtiyacini nasil karsiliyorsunuz?
(1'den fazla segenek isaretleyebilirsiniz)
a)Otelcilik okullarindan d)Diger isletmelerden transfer yoluyla
b)Ozel kurslardan e)Daha 6nce calisanlarin referansiyla
c)Piyasada yetisenlerden

15)-Isletmenizde gérev alan asgilarin mesleki bilgi ve yetenekleri yeterli buluyor musunuz?
a)Evet b)Kismen c)Hayir

16)-Cevabiniz "kismen" veya "hayir" ise as¢ilarin igbas1 veya hizmetgi egitime tabi tutulmalari
gerektigine inaniyor musunuz?

a)Evet b)Hayir
17)-Cevabiniz "evet" ise bu hangi konularla ilgili olmalidir?

a)isverenle ve is arkadaslariyla uyumlu ¢alisma e)Yabanci dil

b)Genel davranis bigimleri(Nezaket,glizel konusma vs  f)Temizlik ve hijyen

¢)Teorik bilgiler g)Diger(Belirtiniz]...............
18)-Ascilarin mesleki uygulamalariyla ilgili hangi alanda yeterince bilgi sahibi olmadiklarini
diistintiyorsunuz?

a)Hijyen d)Saklama ve servise hazirlama konusunda

b)Yiyecek hazirlama konusunda e)Diger(Belirtiniz)...........ccce........

¢)Pisirme konusunda



19)- 1sletmenizde i kazalar1 oluyor mu?
a)BEvet b) Bazen c)Hayir

20)-Eger cevabiniz “evet” veya “bazen” ise bu kazalar daha ¢ok hangi siirecte oluyor?
a)Yiyecegin servisi d)Yiyecegin pisirilmesi
b)Ara¢ ve makinelerin kullanimi e)Diger (Belirtiniz).........ccccoevvvevrricnnennns
c¢)Yiyecegin pisirilmeye hazirlanmasi

21)-Isletmenizde daha énce asgilara yonelik hizmetici egitim verildi mi?
a)Evet b)Hayir

22)-Eger hizmetici egitim verildiyse hangi konularla ilgili olarak verildi?(Belirtiniz)..

) JORUOUOURRURURRURON C)erreereriveeienrerneetenarenns
) ISR D)

23)-Hizmetigi egitim verildiyse kimler tarafindan verildi?
a)lsveren d)Kurumda ayni isi yapan tecriibeli kisiler
b)isletmenin egitim biriminden e)Yurt disgindan profesyonel kisiler tarafindan
¢)Kurum diyetisyeni,beslenme uzm. fDiger (Belirtiniz)...........ccccvevrevrvenene.

23)-Su anda isletmenizde yabanci uyruklu ascilar calisiyor mu?Calisiyor ise calistign boliim
nedir?

a)Evet b)Hayir

Calistigl bOIUM ...ocoveiviieieee e,

24)-Eger cevabimz “evet” ise Tirk ascilar ile yabanci asgilar arasinda nitelik yoniinden
farkliliklar var mi1?

a)Evet b)Kismen c)Hayir

25)-Eger cevabiniz “evet” veya “kismen” ise bu farkliliklar nelerdir? Belirtiniz.
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ANKET NO: Tarih ........ [ [ovree.
ANKET YAPILAN OTEL:

DORT - BES YILDIZLI OTEL MUTFAKLARINDA CALISAN PERSONELIN
YiYECEK HAZIRLAMA, PISIRME VE SAKLAMA KONUSUNDAKIi BILGI
DUZEYLERININ TESPITi VE BUNA UYGUN EGIiTiM MODELI GELISTIRMESIYLE
ILGILI ARASTIRMA ANKETI

SAYIN ASCIBASI;

Bu anket , 4-5 yildizli otel mutfaklarinda galigan personelin yiyecek hazirlama pisirme
ve saklama konusundaki bilgi diizeylerinin tespit edilerek, buna uygun egitim modeli gelistirmesi
amaciyla hazirlanmistir.

Ankete her soru i¢in segenekler verilmistir. Bu sorular1 cevaplandirirken;

*Sorunun yanina cevabinin yazilamasi, veya
*Size uygun olan segeneklere x isareti koymaniz yeterli olacaktir.

Vereceginiz cevaplar gizli tutulacak, yalmiz aragtirmaya 1sik tutmak amaciyla
kullanilacaktir. Aragtirmanin saglikli sonug vermesi, sorulari dogru ve igtenlikle cevaplamaniza
baglidir. Bu nedenle katkilarindan dolay1 simdiden tesekkiir ederim.

ARASTIRMACI: YASEMIN KAYAYURT
Gazi liniversitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii
Aile Ekonomisi Beslenme Anabilim Dali
Master Ogrencisi



ASCI ANKETI

I)-Ascilara Yonelik Genel Sorular :
1)-Yasiniz nedir?

a)20 ve daha az d)31-35 yas
b)20-25 yas €)36-40 yas
©)26-30 yas )41 ve daha fazla
2)-Cinsiyetiniz nedir?
a)Kadin b)Erkek
~ 3)-Uyrugunuz nedir?
a)T.C b)Yabanci(Belirtiniz)...........ccc.coeeenne..
4)-Egitim durumunuz nedir?
a)Okur-yazar e)Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
b)ilkokul f)Mengen Ascilik Okulu
¢)Ortaokul h)Diger (Belirtiniz)...........occeevervenneene
d)Lise
5)-Caligtiginiz isletmenin y1ldizi nedir?
a4 yildiz b)5 yildiz

6)Buradan 6nce bir yer yerde ¢alistiniz m1?Calistiniz ise ,calistiiniz isletmenin yildiz:
sinift nedir?

a)Hayr b)Evet
Calistiniz ise;

a)Otel b)Tatil koyii c)Restoran d)Diger(Belirtiniz)
()5 yildiz ()1, siuf (Hl.smf
( )4 yildiz ( )2. siuf ( )2. smf
( )3 yildiz ( )3. sif
7)-Meslekteki galigma siireniz nedir?

a)5 ve 5 yildan az d)16-20 yil

b)6-10 yil €)20 ve 20 yildan ¢ok

c)11-15 yil

8)-Mutfak departmanindaki su andaki géreviniz nedir?
a)Chef de Cuisine - As¢ibasi
b)sous-chef-As¢ibast yardimcist
¢)Chef Soucier -sosta pisen yemeklerin as¢isi
d)Chef Poissonier-Balik aggis1
¢)Chef Entremetier-sebze ve yumurta ag¢is:
f)Chef Potager-corba ascisi
g)Chef Ratisseur-1zgara v.b asg1si
h)Chef Gorde Manger -soguk mutfak ascisi
1)Chef Hors d'oeuvrier-Ordévr ag¢isi
1)Chef Potissier-pasta,tath v.b aggisi
j)Chef Tournant-yedek asg1
K)Diger(Belirtiniz).......ccccceecevvirencininnunnnne
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9)-Aseilikla ilgili bilgiyi nereden aldimz?

a)Mezun oldugum okuldan d)Usta-¢irak iliskisiyle

b)Hizmetigi egitim kursundan e)Tecriibeyle

¢)Yurtdisindaki bir ascilik okulundan HDiger (Belirtiniz)........cccoovveecviernennnn
10)-Mesleginizle ilgili kurslara katildimiz mi1?

a)Evet b]Hayir c)Kismen

Katildiysamz katildiginiz kurslarin konusu ne idi?

YAZINIZ (cevveerreiiiireiiiiee e seiree s rbres e sbbrer et e e aranee e )

11)-Yurt disinda kurslara katildiniz m1?

a)Evet b)Hayir
12)-Higbir kursa katilmadiysaniz nedeni nedir?

a)Bu tiir kurslardan haberdar olmama d)Maddi olanaksizlik

b)Bu tiir kurslarin yararlarina inanmama e)Diger(Belirtiniz)...........cccocoeeenrennn.

¢)Zaman yetersizligi
13)-Mesleginizle ilgili bilgi ve yeteneklerinizi yeterli buluyor musunuz?
a)Evet b)Hayir ¢)Kismen
14)-Cevabimiz "evet" veya "kismen" ise hizmetici egitim kurslarina katilma ihtiyaci duyuyor
musunuz?
a)Cok fazla b)Oldukca C)Az d)Hig
15)-Mesleginizle ilgili hizmetici egitim kurslarina katilma ihtiyaci duyuyorsaniz bunun en énemli
nedeni nedir?
a)Alanla ilgili yeni bilgi ve uygulamalar1 §grenmek
b)Meslekte yiikselmek
c)Hizmet oncesindeki bilgi ve uygulama eksikliklerini gidermek
d)Diger(Belirtiniz)........c.ccoecververenennne

ID)-Yiyeceklerin Hazirlanmasi ,Pisirilmesi ve Saklanmasiyla Ilgili Tutum ve Uygulama
Sorulanr :
16)-Yiyecekleri hazirlarken genellikle nereden faydalaniyorsunuz?

a)Standart yemek tariflerini kullanirim

b)El aligkanlifina gore yaparim

¢)Ustamdan 6grendigim sekilde yaparim

d)Diger (Belittiniz).........ccoeecreervencnene.
17)-Yiyecekleri hazirlamada sizce hangi 6zellik en fazla 6nem tagimaktadir?
a)Gorlinis d)Besin degeri
b)Kivam ve doku e)Tat ve koku
¢)Piskinlik f)Hepsi

18)- Menii hazirlarken agagidakilerden hangisine dikkat edersiniz? (3 segenek
isaretleyebilirsiniz)

a)Meniiniin hazirlanig sebebi e)isletme imkanlar
b)Mevsim ) Gorsel yonden uygunluk
¢)Yiyeceklerin besin degeri g) Hepsi

d)Meniiniin ekonomik yonden uygunlugu h) Diger (Belirtiniz)........................
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19)-Meniideki yemeklerin renkleri yoniinden birbirleriyle ilgisi nedir?
a) Onemli olan renkler degil besin degeridir
b) Yemekler hep ayni renk olmalidir
¢) iki koyu ve sonraki ikisi agik renk olmalidir
d) Yemeklerin renkleri degiserek devam etmelidir.
20)-Yesil yaprakli (1spanak,paz1 v.b) sebzeleri hazirlanmasinda hangi sira izlenir?
a)Yikanir,ayiklanir,dogranir,pisirilir. c)Dogranir,ayiklanir,yikanir,pisirilir
b)Ayiklanir,yikanir,dogranir,pisirilir. d)-Ayiklanir,dogranir,yikanir,pisirilir
21)-Asagidakilerden hangisi yanlistir?
a)Sebze pisirilirken soda eklenmez
b)Yiiksek sicaklikta ve uzun siire pisirilmez..
¢)Pisirilirken yeterince su konur,pisirme suyu atilmaz
d)Sebzeler pigirilirken direk soguk suya atilir.
22)-Kurubaklagilleri pisirmede uygulanan iglemler asagidakilerden hangisidir?
a)Yikanir,suda bekletilir,haglamr,pisirilir. c¢)Yikanir,suda bekletilmez haglanir pigirilir
b)Suda bekletilir,yikanir,haslanir,pigirilir. d)Yikanir,suda bekletilir ,pisirilir.
23)-Kurubaklagillerin haglama suyunu doker misiniz?

a)Evet b)Hayir ¢)Bazen
24)-Sebzeleri (1spanak,havug, karnibahar v.b) pisirirken ne yaparsiniz?

a)Haslar suyunu dokerim ¢)Haslamadan karigima ilave ederim

b)Haglar suyunu dokmem d)Diger(Belirtiniz)............ccocvervennnnee.
25)-Makarnayi nasil pisirirsiniz?

a)Bol suda haslayip suyunu siizerim b)Suyunu ¢ektiririm

b)Haslar, sonra siiziip soguk sudan gegiririm d)Diger(Belirtiniz).........c..coev.v.e..
26)-Donmus et ,balik ve tavugu pisirmeden dnce nasil ¢ézdiiriirsiiniiz?

a)Soguk suda bekletirim d)Disarida oda sicakliginda bekletirim

b)Dolapta bir alt goze indiririm e)Mikrodalga firinda bekletirim

¢)Sicak suya tutarim DDiger (Belirtiniz).........ccccvevveiernennenn..
27)-Isletmenizde siit ne sekilde satin alintyor?

a)Agiktan c)Sterilize sise ve kutularda

b)Pastorize sise ve kutularda
28)-Siit eger agiktan satin alintyorsa ne sekilde pisiriyorsunuz?
a)Kaynar kaynamaz séndiirtiriim
b)Kaynayinca altini kisar 5-10 dakika kaynatirim
¢)Uzun siire kaynatirim
d)Diger(Belirtiniz)........ocerverereeriesrrnnens
29)-Cimlenmis patatesleri ne yaparsiniz?
a)Kullanmadan atarim b)Cimlerini koparip kullanirim
30)-Pismis yiyeceklerden numune aliyor musunuz?Aliyor iseniz ne kadar siire ile sakliyorsunuz?
a)Hayir b)Evet
a)l glin  d)1 hafta
b)2 giin  e)Diger(Belirtiniz)............c.coeevene.e.
¢)3giin
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31)-Asagidaki besinleri hangi yontemi kullanarak pisirdiginizi isaretleyiniz (Birden fazla segenek

isaretleyebilirsiniz).

Yontemler
Haslama
Besinler

Bugulama

Yagda
Kizartma

Izgara

Firmda
Pigirme

Sos

Iginde Pi

M.Dalga
Firinda

Sote ve
Pane
Yaparak

Diger
(Belirtiniz)

A.Corbalar

B.Et Yemekleri

C.Tavuk Yemekleri

D.Balik Yemekleri

E.Yumurtalar

F Kurubaklagil Y.

G.Dolma ve Sarma

H.Sebze Yemekleri

1.Pilavlar

1.Bsrek-Mant1

J.Makarnalar

K.Salatalar

L.Tathlar

32)- Asagidaki besinleri pigirirken hangi yag1 kullandigmizi isaretleyiniz.(Birden fazla secenek

isaretleyebilirsiniz).

Yag Tiirii Zeytin | Aygicek | Soya | Margarin | Misirdzii | Tereyagi Diger Kag Kez
Yag1 Yagi |Yag Yagi (Belirtiniz) | Kullanildig:
Kullanilan Yonten
Bugulama
Yagda Kizartma

Firinda Pisirme

Sos Iginde Pisirme

M. Dalga Firinda

Sote ve Pane Yapma

Diger (Belirtiniz)

33)-Menii de yer alan yiyecekler ne kadar siireyle biifeye konuyor?
d)1 hafta

a)l giin
b)2 giin
¢)3 gilin

e)Diger(Belirtiniz)

34)-Mutfakta ¢ig ve pismis yemekler ayni1 depolarda mi bekletiliyor?
b)Hayir

a)Evet




35)-Asagidaki depolarin hangisi otelinizde mevcuttur? Sayisi ve 1s1 derecesini belirtiniz.

DEPOLAR

Kuru depolar

Et soguk deposu
Sebze-meyve soguk deposu

Stit- yogurt soguk deposu

Pasta soguk deposu
Yemek soguk deposu
Derin dondurucu
Diger(Belirtiniz)

36)-Asagidaki besinleri nasil sakladiginiz1 isaretleyiniz. (Birden fazla se¢enek

isaretleyebilirsiniz).

SAYISI

ISI DERECESI
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Saklama
Besin Gruplai

Cam
Kavanoz-
da

Bez
Torbada

Naylon
Torbada

Plastik
Kaplarda

Sandikta

Gazeteye
Sararak

Karton
Kutu ve
Ambalajda

Strech
Filme
Sararak

Diger
Belirti-
niz

Tahillar

Kurubaklagiller

Yumurta

Yesil Yap.
Sebzeler

Patates- Sogan
vb.

Meyveler

Et-Tavuk vb.

Balik

Stit-Yogurt

Konserve

37)-Eti soguk depolarda nasil bekletirsiniz?(Birden fazla se¢enek isaretleyebilirsiniz).
a)Tlim olarak satin alindi@1 sekilde
b)Kullanim alanlarina gére pargalar halinde

a)Fanl1 sogutucular igine koyarak

b)Oda sicaklifinda bekleterek

39)-Buzdolabinda bu yiyecekleri nasil sakliyorsunuz?

a)Ustii kapal1 olarak

b)Strech-filmle sararak

c)Kiyma seklinde
d)Diger(Belirtiniz)
38)-Pismis ve hazirlanmig yiyecekleri buzdolabina koymadan énce nasil sogutuyorsunuz?
c)Genis kaplara koyarak

d)Diger(Belirtiniz)

c)Acik bir sekilde
d)Diger(Belirtiniz)




