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Bu calismada Yemek Hizmet Isletmelerinde (YHI) uygulanmakta olan
geleneksel ve pisir-sogut liretim sistemlerinin karsilastirilmasi performans gostergeleri
itibariyle karsilastirilmas1 amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda literatiir taramasi, 6n
aragtirma ve uzman gorlslerine basvurularak iiretim sistemleriyle ilgili performans
gostergeleri belirlenmistir. Uretim siireci, finansman, maliyet, verimlilik, personel,
dagitim ve miisteri hizmetleri olmak iizere 7 gdsterge ve 37 alt gosterge belirlenmistir.
Bu gostergeler itibariyle Analitik Hiyerarsi Stirecinden yararlanilarak hazirlanan anket
soru formu 26 isletme yoneticisine uygulanmistir. Buna ek olarak yoneticilerin sistemle
ilgili gorisleri alinmisg, izin verilen 13 isletmede liretim siirecine yonelik gdzlemler
yapilmistir Ayr1 bir anket soru formuyla bu isletmelerin nihai miisterilerinin

algilamalar1 belirlenmistir.

Bu arastirmada veri toplamak amaciyla goriisme, gozlem yontemlerinden ve

anket veri toplama tekniginden yararlanilmistir.

Yapilan gozlemler sonucunda isletmelerin yeterli, arag-gere¢ ve donanima sahip
olduklari, pisir-sogut TUretim sistemi i¢in daha teknolojik cihazlar kullanildig
belirlenmistir. Ayrica, uygulamada geleneksel {iretim sisteminin pisir-sogut iiretim
sistemine gore daha fazla tercih edildigi goriilmiistiir. Geleneksel iiretim sistemi
kullanilan hizmetlerde kimi yemeklerin {iretiminde pisir-sogut iiretim sisteminden

yararlanildig1 gézlenmistir.



YHI miisterinin pisirme yontemi, damak tadi, lezzet, besin gelerinin dengeli
dagilimi, aroma, gOriinim, tabakta yemek artift kalmamasi acisindan olumlu
algilamalara sahip olduklari, yemegin 1sis1, saglik kosullarina uygun {iretilmesi ve

yemegin dokusuyla ilgili algilamalarinin diisiik oldugu bulgusuna ulasilmistir

AHS’ye gore yapilan karsilastirma sonucunda gostergeler itibariyle pisir-sogut
iiretim sistemi dagitim, verimlilik, {iretim siireci, maliyet ve personel agisindan {istiin
bulunurken finansal ve miisteri hizmetleri gostergeleri acisindan sistemler arasinda

anlaml bir farklilik goriillmemistir.

Cok yonlii olarak gerceklestiren arastirma sonucunda pisir-sogut tiiretim
sisteminin geleneksel iiretim sistemine gore (% 62,5-% 37,5) lstlin oldugu sonucuna

ulastlmistir.

Anahtar Sozciikler: Yemek Hizmet Isletmeleri (Catering Isletmeleri),
Geleneksel Uretim Sistemi, Pisir-Sogut Uretim Sistemi, Performans Gostergeleri,

Analitik Hiyerarsi Siireci



ABSTRACT

COMPARISION OF COOK-CHILL AND CONVENTIONAL
PRODUCTION SYSTEMS IN CATERING ESTABLISHMENTS

Hiiseyin ONEY
Department of Tourism and Hotel Management
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, May, 2010
Adviser: Prof. Dr. Meryem AKOGLAN KOZAK

The purpose of this study was to enlighten the advantages of the conventional
and the cook-chill production systems adopted in catering establishment by comparing
both systems from the respect of performance criteria. For this purpose, the
performance criteria related to both systems were identified by literature review, pilot
survey and expert panels. The production process, finance, cost, productivity, personnel,
distribution and customer services are seven criteria. Also these criteria were divided
into 37 sub-criteria. By using Analytical Hierarchy Process (AHP) method, the manager
of twenty six catering establishment were asked to fill a questionnaire prepared for this
survey. Furthermore, the managers of these establishments were interviewed about the
systems. Also, the observation method was conducted in thirteen establishments.
Moreover, the perceptions of the customers were analysed from data obtained from the

second questionnaire.

In this study, to collect data, the methods of interview, observation and
questionnaire were conducted. Based on the results of the interviews, it was found the
managers prefer the cook-chill method. In the observations conducted, it was observed
that the establishments work with sufficient and adequate equipment’s and the
establishment adopting the cook-chill method have more technological appliances.
Also, it was observed that the conventional method is more frequent in production of
the main products. However, the cook-chill method is also used in pre-preparation and

production of some meals.

From the respect of the customers, it was found that their perceptions related to

the cooking methods, taste of meal, flavour, the balance of nutrition, natural aroma,



meal appearance and leftover are positive. However, the level of customers’ satisfaction
about the meal temperature is lower and they do not have any idea about the hygienic

conditions and the natural texture of meal components.

According to the application of AHP, it was concluded that the cook-chill
system is more advantageous from the respect of distribution, productivity, production
process, and cost and personnel criteria. However, there are no meaningful differences

between two systems in finance and customer services criteria.

According to the results of this multidirectional survey, it was concluded that the

cook-chill method is more advantageous than the conventional system (% 62,5-% 37,5).

Keywords: Catering Establishment, Conventional Production System, Cook-
Chill Production System, Performance Criteria, Analytical

Hierarchy Process
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GIRIS

Giliniimiizde gelisen teknoloji yasam igin kolayliklar saglarken hizli bir sekilde
insan yasaminda degisimlere neden olmaktadir. Bu degisimler yemege olan talebi
artirmaktadir. Bu talepleri karsilama {izere hizmet bi¢imleri farklilagmaya baglamstir.
Bu hizmetleri saglamak tizere farkli tiirde isletmeler faaliyet gdstermektedir. Bu

isletmelerden biri de cateringdir.

Tirkiye’de catering hizmeti veren isletmelerle ilgili yapilan agiklamalar ve
basinda yer alan haberler gida giivenligi, ekonomik, {iretim ve dagitimla ilgili sorunlar
yasandigina yoneliktir. Sorunlara ¢oziim getirmek amaciyla yapilan arastirmalar
ozellikle gida giivenligi lizerine yogunlagmistir. YoOneticilerin sorunlarin iistesinden
gelmek tizere farkli stratejiler benimsedikleri ve bir arayis igerisinde olduklari
bilinmektedir. Bu nedenle iiretim ve dagitim konusunda yeni acilimlar saglayacak,
yOneticilerin sorunlarin iistesinden gelmelerini kolaylastiracak ve isletmenin basarisini

saglayacak uygulamalar ve ¢oziimler olup olmadiginin arastirilmasi geregi vardir.

Yemek iiretimi ve dagitimma yonelik geleneksel, pisir-sogut ve pisir-dondur
olmak {izere ii¢ sistem kullanilmaktadir. Bu sistemlerin uygulamada {iretim ve dagitim
siirecleriyle ilgili bir takim farkliliklari séz konusudur. Uretim sistemlerinden
geleneksel ve pisir-sogut tretim sistemlerinin bu farkliliklar itibariyle isletme
performansina ne gibi katkilar sagladiginin tanimlanmasi, bu katkilardan yararlanarak
performans gostergelerinin  belirlenmesi ve gostergeler itibariyle yoneticilerin
oncelikleri ve sistemlerin isletmeye hangi gostergeler itibariyle performans sagladiginin

belirlenmesi miimkiin olabilecektir.

Yapilan agiklamalara bagli olarak arasgtirmanin bu dogrultuda yiiriitiilmesi
distiniilmiistiir. Calismanin temel amaci, “liretim sistemlerinden pisir-sogut ve

geleneksel tiretim sistemlerinin performans gostergeleri itibariyle karsilastirilmasi ve



yonetici algilamalarma bagli goreceli istiinliiklerinin ortaya konulmasi” olarak

belirlenmistir.

Calisma dort bolimden olusmaktadir. Birinci  boliimde, yiyecek-icecek
endustrisindeki geligsmeler, yiyecek-icecek isletmelerinin siniflandirilmasi, catering

kavrami ve isletmeleri ve Tiirkiye’de catering igsletmelerinin durumu ele alinmistir.

Ikinci boliimde, yemek iiretim sistemleri ele alinmus {istiinliik ve sakincalarryla

farkliliklar1 agiklanmistir.

Uciincii boliimde, geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerine yonelik yapilan
aragtirmalarda ortaya konulan sonuclardan yararlanarak performans gostergeleri

tanimlanmaistir.

Doérdiincti boliimde, ama¢ ve hedefler dogrultusunda gelistirilen arastirma
modelleri, arastirma siirecinin basamaklar1 agiklanmistir. Bu asamalar itibariyle
performans gostergelerinin kesfedilmesi, bu gostergeler itibariyle yoneticiler Analitik
Hiyerarsi Siirecine gore uygulanacak anket soru formunu hazirlanmasi, galigmanin
alaninin ve goriisiilecek yoneticilerin belirlenmesi, anket uygulanan yoneticilerle ayrica
yapilan gorlisme, iretim siirecine iliskin yapilan gozlemler, miisterilerin yemeklerle
ilgili algilamalarinin belirlenmesine yonelik yapilan ¢alismalar, verilerin toplanmasi ve

analizler detayl1 olarak agiklanmistir.

Sonug boliimiinde aragtirmanin genel bir degerlendirmesi yapilarak aragtirmada
elde edilen bulgular 6nceden belirlenen amag¢ ve hedefler dogrultusunda yorumlanarak
tartisilmistir. Daha sonra arastirmanin sonugclari ile ilgili onerilerde bulunulmustur. Son
olarak arastirma konusunun derinlestirilerek ilerletilmesi konusunda ileride yapilacak

olan ¢alismalar i¢in Oneriler yapilmis ¢alismanin kisitlar1 6zetlenmistir.



BiRINCi BOLUM
YIiYECEK-ICECEK ENDUSTRISI VE YEMEK HiZMET ISLETMELERI
1. YIYECEK-ICECEK ENDUSTRISININ GELISIiMi

Yiyecek-icecek tiretimi ve ticaretinin geliserek endiistri boyutuna ulagsmasini,
insanlik tarihiyle birlikte degerlendirmek gerekmektedir. Insan topluluklarmin avci-
toplayict yagam diizeninden, yerlesik yasam diizenine gegmesi ve tarima dayali yasam
bicimini benimsemeleriyle onemi artmaya baslamistir. Bu artis tarim ve ticaretin
gelismesine katki saglarken, sosyal ve kiiltiirel olarak yasam bi¢imini etkilemis, dini
inanglarin ve kutlamalarin 6nemli bir pargasi, ekonomik giiciin gdstergesi olarak
goriilmiistiir. 1lk ve orta ¢aglarda bu agilardan kabul goriirken ticari faaliyet olarak
sanayi devrimi sonrasinda politik, sosyal ve ekonomik gelismelere paralel olarak 6nemi
giin gectikce artmaya baslamistir. Giderek artan talebi karsilamak amaciyla iiretim
teknolojik yeniliklerin sagladigi kolayliklarla modern yontemlerle yapilmaya baglanmis
ve endiistri boyutuna ulagmigtir. Bu gelismeler iiretim kapasitesini arttirirken,
miisterilerin istedigi yerde, zamanda ve uygun maliyette hizmet saglamak da miimkiin
hale gelmistir. Diger taraftan, saglikli ve giivenli iiriinler kaliteyle birlikte giderek daha

fazla talep edilmeye baslanmistir.

Yiyecek-igecek ticaretinin tarih Oncesi donemde olup olmadigina iligkin
herhangi bir bilgiye rastlanmamistir. Ancak yerlesik yasama gecilip tarim ve
hayvancilikla ugrasmaya baslanmasiyla yiyecek maddeleri daha kolay iiretilmeye
baglanmustir.! Yazihi kaynaklarda ticari yiyecek-igecek faaliyetlerine iliskin ilk
orneklerin Siimerlerde oldugu gériilmektedir. M.O. 3500 yillarinda yiyecek hazirlayarak
satmak veya degis tokus yapmak, siradan bir olay olarak géilriilmekteydi.2 Yapilan
kazilarda, Siimerlere ait 800 degisik yiyecek-igecek tiirliniin yer aldigi belgeler
bulunmustur.> Hammurabi Kanunlarinda yiyecek bedellerinin ddenmesine iliskin
standartlar getirilmistir.* Eski Misir’da piramit yapiminda cahisan binlerce insanin

beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasi zorunlulugu mayali ekmek, tandir gibi yeniliklere,

! J. Diamond, Tiifek Mikrop ve Celik, Ceviren: Ulker ince, (TUBITAK 2002), s.145.

2 D. Reynolds, On-site Foodservice Management: A best Practices Approach, (Willey, 2003), s.3.
¥ M. I. C18, “Tarihin En Eski Yemek Kitaplar1”, Yemek ve Kiiltiir, (Say1 3, 2005), 5.59.

* Reynolds, a.g.e. s, 6.



tarimsal ve hayvansal iiriinleri saklama yontemlerinin gelismesine katk1 saglamistir.> Bu

gelismeler zaman igerisinde komsu kiiltiirleri de etkilemis ve giderek yayilmistir.

Makedonya krali Iskender’in fetihlerinden sonra Doguya 6zgii yeme-igme
usullerinden etkilenen Eski Yunanlilar Dogunun ascilik becerilerini kendi yeme-igme
kiiltiirlerine tasimislardir.® Diinya tarihinde 6nemli bir yere sahip olan Romalilarin
yeme-igme konusunda, onemli katkilart olmustur. Bu katkilardan biri, ticari olarak
yiyecek-icecek satis1 yapan “taberna” ve “thermopolium” adi verilen kiigiik yeme-igme
birimlerinin  kurulmasidir.” Bunlari  giiniimiiz restoranlarmin  6nciisii olarak

nitelendirmek mimkiindiir.

Yazili kaynaklarda, ilk g¢aglara iliskin yeme-igme etkinliklerinin; diizenlenme
nedeni, boyutu ve kismen niteligine iligkin bilgilere rastlanabilirken; {iretim bi¢imi, arag
gerecleri, yiyecek-igeceklerin nasil sunulduguna ve dagitildigina iliskin ayrintili bilgiler
yer almamaktadir. Ik cagda yiyecek-igecek iiretiminin kolelerce yapilmakta oldugu
bilinmektedir. Bu doénemde pisirme islemi konutlarin disinda ya da holde
yapilmaktaydi. Yemekler odun komiiriiyle 1sitilan tas ya da tugla ocaklarda, biiyiik
kazanlarda kaynatilarak ya da sislerle elde cevrilerek pisirilmekte ve yemekler elle

yenilmekteydi. Hamur isleri odun yakilarak 1sitilan firinlarda pisirilmek‘[eydi.8

Ortacag Avrupa’sinda yani derebeylik doneminde, yemek {iretiminin
ilkcaglardaki yemek tliretimine benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Bu donemde mutfak
isleri evin disinda veya yasam alani olarak kullanilan odalarda yapilmakta; yemekler
kaynatilmakta ya da sislerle ateste pisirilmekteydi.9 Avrupa’da derebeylik doneminde

yiyecek-icecek iiretim isini koleler yerine serfler™ yapmaktaydi.**

> D. Giirsoy, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz (Oglak Yaynlar1, 2004), s.27-29.

® A. Dalby ve S. Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii Cev. Betiil Avung, (Homer
Kitapevi, 2001), s.91.

® Giirsoy, 2004, a.g.e., 5.35.

’S. Yerasimos, Sultan Sofralari : 15. ve 16. Yiizyllda Osmanl Saray Mutfag (YKY, 2002), 5.18.

¥ D. Maizer, A. Porter Mary, S. Beth ve E. Drummond Karen, Food Prepaation for The Professional.
(Willey, 2000), s.16.

® Giirsoy, a.g.e., 2004, 5.35.

19 Serf: Kolelerden farkli olarak sadece topraga bagh ve topragin sahibine bagli calisan ve bu ¢alisma

sayesinde kalacak yer, yiyecek yemek sahibi olmus kisilerdir.
D, Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi, (SOFRA 1997), 5.15.



Colombus’un deniz yolculugunun ardindan artan seyahatler, yeni kesfedilen
yerlerden getirilen daha Once bilinmeyen bitki tiirleri, cesitliligi artirmig, Uzak
Dogu’dan gelen baharatlar, Amerika’dan hindi, patates, misir, biber, domates gibi
gidalar tiretimde kullanilmaya baslanmustir.*? Somiirgecilik anlayisiyla, ¢esitli iilkelerin
zenginliklerinin Avrupa’ya tasinmasi, tiikketimde asiriya kagan bir anlayisin
yayginlagmasina yol agmistir. Bu durum cesitli ve farkli lezzette yemek iiretimini
saglarken; ticari bir faaliyet olarak yiyecek-igecek liretiminde artisin olusmasina yol
acmustir.”® 1600’1 yillara gelindiginde Amerika ve Avrupa limanlar1 ve g¢evresiyle
bir¢ok kentte yeme-igme ihtiyaglarinin karsilanmasina yonelik birimler ortaya ¢ikmustir.
Bu gelismelere ragmen giiniimiizdeki restoranin ilk Ornegi olarak kabul edilen
isletmenin agilmast ancak 18. yiizyll sonlarinda Paris’te ger(;eklesmistir.14 Bu
gelismenin Paris’te yasanmasinin nedeninin, Fransiz krallarinin Italya iizerinden gelen
tiretim bigimiyle tanismalari ve yeme-igcmeye gosterdikleri asir1 diiskiinliik oldugu
belirtilmektedir. Ayrica, bu diiskiinliik, Avrupa’da yemegin iiretim ve sunum seklinin
Oneminin artmasma Onciiliik etmistir. Gelismelere bagli olarak mutfaklar yasam
alanlarindan bagimsiz, ayri bir boliim olarak olusturulmaya baslanmistir. Yemeklerde
baharat ve tatlandiricilarin kullanimi artmigtir. Bu gelismelerle birlikte Creme ve
Escoffier gibi iyi licret alan usta ag¢ilar yemek iiretiminde 6nemli gelismelere onciiliik
etmisglerdir. Bu ascilar, glinimiizde uygulanmakta olan yiyecek-icecek {iretim
yontemlerinin temelini olusturmuslardir.™ Bu katkilardan en onemlisi, yemek

iretiminin toplu iiretim ve bireysel talebe yonelik {iretim olarak béliimlendirilmesidir.*®

Toplu yemek tiretimi Yenicaga kadar dini kutlamalar, zafer kutlamalari, sélenler
gibi etkinliklerin bir pargasi olarak yapilmistir. Sanayi devrimine kadar bu tiir
diizenlemeler cogunlukla iktidarda olan gii¢ler tarafindan finanse edilmistir.17 Sanayi
devrimi yeme-igme endiistrisinin gelisimi agisindan da bir doniim noktasi olmustur. Bu
donemde, Avrupa’da yeme-igme konusunda diger sosyal ve ekonomik alanlarda oldugu

gibi varlikli ve soylularin hakimiyetine son verilmis, orta varlikli kesim de yeme-igme

2M.D. Donovan,. Cooking Essentials for The New Professional Chef. (Wiley, 1997), s.2.

3'W P. Fisher, “The Restaurant and Foodservice Industray,” VNR’S Encyclopedia of Hospitality and
Tourism. Ed.: Kahan Mahmood A.vd. (Reinhold, 1993), s.6.

14 3.D. Ninemeier, Management of Food and Beverage Operations. (American Hotel and Motel
Association, 2000), s.6.

> Maizer vd., a.g.e., 5.18-22.

18 G., Wayne. Professional Cooking. (Wiley, 1999), s.4.

7S, Medlik, Profile of the Hotel and Catering Industry, (Heineman, 1972), s.24.



faaliyetlerine katilmistir. Sanayi devrimiyle birlikte giderek artan iiretim faaliyetleri
daha fazla insan calisma hayatina katilmasi ev disi yeme-igme ihtiyacini artirmustir.'®
Calisanlarin is yerleri, okul ve hastanelerde yeme-igme ihtiyaglarinin karsilanabilmesi

i¢in ticari ve ticari olmayan yiyecek-igecek tliretiminde gelismeler olmustur.

1815 yilinda Ingiltere’de tekstil endiistrisindeki kotii kosullar1 iyilestirme
amaciyla, c¢alisanlara ve ailelerine yonelik olarak is yerlerinde yemekhane agilmasi
kurumsal yemegin ilk drnegi olarak kabul edilmektedir.’® 1906 yilina gelindiginde,
Chicago’da calisanlara yonelik giinliik 12.500 kisiye yemek iireten isletmelerin oldugu
belirtilmektedir.®® Okullara yonelik yiyecek hizmetlerine iligkin ilk yazili kaynaklar
1849 Fransa’sina dayanmaktad1r.21 Hammurabi Kanunlar1 ise hastane ve hastalara
yonelik yiyecek hizmetine iliskin ilk yazili belge olma 6zelligini tasimaktadir. Ancak
hastalara yonelik yiyecek hizmetleri, Florence Nightingale’in ve sef Alexis Soyer’in

cabalari sonucu standartlara dayal birtakim ilkelere baglanmustir.

20. Yiizyilin baglarinda yasanan sosyal ve ekonomik degisimlerin yaninda,
politik miicadeleler ve yasal diizenlemeler ticaret ve endiistrinin yapisin1 degistirmeye
baslamistir. Seyahat araglar1 yolculuklar1 kolaylastirmis ve 6zel otomobillerin hayata
girmesi, tatil anlayisina farkli bir bakis agis1 getirmistir.23 Yasami kolaylastiran buluslar,
calisma siireleri ve tatillere iliskin kazanim ve yasal diizenlemeler sayesinde insanlar ev
disinda daha fazla vakit gecirmeye baslamis ve bu da daha fazla yeme-igme talebi
yaratmlstlr.24 Bu gelismelerin sonucunda yiyecek-igecek isletmelerinin sayisi artarken,

faaliyet alanlar1 da genislemeye baglamistir.

Teknoloji, yiyecek-igecek tiretiminin biiyliyerek endiistri boyutuna ulagsmasinda
onemli bir etken olmustur. Teknolojik gelismelerin, yiyecek ve igeceklerin servisinden
cok dretim araclari, {retim teknikleri ve {riinlerin dagitimina yonelik oldugu

goriilmektedir. Sirayla toprak kaplar, bakir kaplar, aliminyum ve nihayet ¢elik kaplar

'8 Reynolds, a.g.e., 2003, s.9.

9 Ninemeier, a.g.e., s.8.

20 G.W. Lattin, The Lodging and Food Service Industry (American Hotel and Motel Association,
1998), 5.169.

2! Fisher, a.g.e., s.8.

%2 Reynolds, a.g.e., 5.6

% Medlik, a.g.e. 5.39.

 Lattin, a.g.e. s.171.



kullanilmis, odun ve komiirden gaz ve elektrige gec¢ilmis, ¢esitli elektrikli ve elektronik
cihazlarla yiyecek-igecek iiretimi giderek daha kolay ve kontrollii yapilmaya
batslammlstlr.25 Giliniimiizde, gazli ve elektrikli cihazlar, cesitli sogutucular, ¢irpici ve
dograyicilar iiretimin daha kisa siirede ve daha kolay yapilmasini saglamaktadir.
Teknoloji, kullanilan donanim ve arag-gereclerin iglevselligine katki saglarken tiretilen
yemeklerin sogutulmasi, dondurulmasi ve 1sitilmasinda énemli kolayliklar saglamakta,
iretim giderek daha yiiksek kapasitede yapilmakta ve bodylece yemegin ekonomik
degeri artmaktadir.?® Istenilen gida maddesinin yilin her doneminde kolayca temin
edilebilmesi y1l boyunca iiretimde gesitlilige olanak saglarken, islenerek kullanima hazir
hale getirilmis gida maddeleri, iiretimi kolaylastirmaktadir. Boylelikle {iretim, ¢alisanin
yetenegine bagli kalmaktan c¢ikarak kontrol edilebilir ve kolaylikla yonetilebilir bir

stire¢ haline gelmektedir.27

Gida iiretimiyle ilgili gelismeler, binlerce yildan beri siiren bir evrimin ulastig
asama olarak goriilebilir. Ayni gelisme siireci, gida iriinlerinin saklanmasinda ve bu
teknolojilerden yararlanarak yemeklerin saklanmasina dogru gelisen asamalarda da
izlenebilir. Yiyecek maddelerinin, kit oldugu zamanlarda tiikketilmek tizere saklanmasi
ve bozulmadan korunmasi i¢in bir takim yontemler gelistirilmistir. Kurutma, salamura,
tuzlama, tiitsii gibi yontemler oldukca eskidir. Ozellikle etlerin orijinal tadim fazla
kaybetmeden uzun siire saklanmasi konusundaki calismalar birkag¢ yiizy1l Oncesine
gitmektedir. Et ve et liriinlerinin, havayla temas ederek bozulmasini 6nlemek i¢in yagla
kaplanarak saklanmasi yontemi 6teden beri bilinmekteydi. Fransiz Nicholas Appert et,
meyve, siit Urlinleri gibi yiyeceklerin dolu bir sekilde kondugu cam kavanozlarin
i¢cindeki havanin, “benmari” usulii kaynatilmasiyla ¢ikacagini ve boylelikle yiyeceklerin
bozulmadan uzun siire dayanacagim bulmustu.’® Konserve denilen bu yontemle
yiyecekler daha uzun siire saklanmaya baslanmistir. Ancak konserve yemeklerin iiretimi

1960’lara kadar yayginlasmamistir. Bu tarihte yapilan deneysel ¢aligmalarla, dnceden

% D. Denizer, Yiyecek icecek Hizmetleri (A.O.F., 2002), 5.318.

% Gisslen, a.g.e., s,5.

"' M. Riley, “Food and Beverage Management: A Review of Change”, International Journal of
Contemporary Hospitality Management (Vol. 17 No. 1, 2005) s. 88-93.

%8 R. Tannahill, Food in History, (Penguin, 1988), s. 310.



hazirlanan yemeklerin konserve edilerek usta olmayan ¢aliganlarca bile hizli ve kolayca

servise hazir hale getirilebilecegi kanitlanmistir.?

Yiyeceklerin, biriktirilmis karla ve daglardan getirilen buzla sogutularak
saklanabilecegi eski caglardan beri bilinmektedir. Buna karsilik, insan yapimi ilk
sogutucu 1803°te kullanilmis, yapay olarak buz iireten ilk makinenin patenti 1830°da
alinmis, 1873’te et ve siit liriinleri ile balik yapay olarak alt1 ay dondurularak saklanmig
ve dondurulmus et deniz asirn1 olarak ilk kez 1877°de Arjantin’den Fransa’ya
getirilmistir.®® Yemekleri dondurarak saklama ise ilk kez 1925’te denenmis, fakat
dondurma 1s1s1 ve ¢ozdiirme yontemlerinin saglik bakimindan sakincali olup olmadigi
arastirilmak {lizere uygulama ertelenmistir. Yemeklerin dondurularak saklanmasi igin
1950’lere  gelinmesi gerekmistir.31 1960’lardan itibaren, pisirilen yemeklerin
sogutularak ve dondurularak depolanmasi ve talebe gore tekrar ¢ozdiiriilerek isitilip
servis edilmesine dayali lretim sistemlerini birgok biiyiikk isletme uygulamaya
baslamistir. Endiistrideki bu gelismenin, iiretilen yemeklerin dagitimi i¢in bir iistiinliik
saglayacagi goriilmiis ve yemekleri bir merkezde iiretip servis edilecekleri yere tasimak
seklinde bir yontem gelistirilmesinde 6nemli katkisi olmustur. Yemeklerin sogutularak
ve dondurularak muhafazasi, istenildiginde isitilmasi veya hizla ¢ozdiiriiliip 1sitilarak

servis edilmesi, iiretim ve dagitimda énemli degisimlere onciiliik etmistir.*

Insanlarin zaman sorununu asmada ¢oziim olarak gosterilen, hizli bir sekilde
hazirlanan ve ayakiisti yenen ekmek arasi ve hazir yiyecek-icecek pazari, bu
yontemlerle hizla yiikselmeye baglamustir.®® Bu ylikseligin diger bir nedeni de iiretimde
on hazirlik gerektirmeden kullanima hazir gida maddelerinin yayginlasmasidir Boylece,
miisteriye fazla se¢cim ve diisiinme zamani birakmadan kisitlhi bir méniiyle hizli bir
sekilde yiyecek-icecek sunan isletmeler en yaygin yiyecek-icecek isletmeleri olmustur.
Bu isletmelerin sundugu kisitli moniilerle yeterli zamani olmayanlarin tercihi olan bir

karin doyurma bi¢imi yeni yasam bi¢imi haline gelmeye baglamustir.®* Giiniimiizde, gok

2 | atin, a.g.e., 5.178.

%0 Tannahill, a.g.e 5.310

31 atin, a.g.e., 5.173.

%2 N. Light ve Walker, Cook-Chill Catering Technology and Management (Elsevier, 1990), s.16.

%3 B. Davis, S. Stone ve A. Lockwood, Food and Beverage Management (Elsevier 1998), s.161.

% G. Ritzer, Toplumlarin McDonaldlastirilmasi: Cagdas Toplumun Degisen Karakteri Uzerine Bir
Inceleme, Ceviren: Sen Siirer Kaya (Ayrint, 1998).



uluslu sirketlere doniisebilen bu isletmeler zincir isletmeler veya “franchising” yoluyla
biiyiime gosterebilmektedir. Bu isletmelerin, ulastiklart ekonomik giigle etkili olduklari
pazarlarda beslenme aliskanliklarini etkileyerek yerel mutfaklar iizerinde ve yerel

niifusun beslenme alisanliklarinda énemli degisimlere yol agtig1 bilinmektedir.*®

Teknolojik yenilikler hayati kolaylastirirken, yemek tiretimiyle ilgili donanim,
yemek Uretimini kolaylastiracak gidalarin uygun fiyatla tedarik edilmesi, iiretim ve
saklama teknolojilerinde gelismeler isletme performansina katki saglamakt'cldlr.36 Bu
gelismelerle birlikte c¢esitli c¢evresel sorunlara yol agmasi yaninda, teknolojinin
gelismesine  bagli  olarak modern cihazlar1 kullanabilecek nitelikli  eleman
bulunamamasi, teknolojik donanimlarin verimli bir sekilde isletilememesi gibi riskler de
giincel hale gelmektedir. Bir taraftan artan talepleri karsilamak, diger taraftan kalite,
maliyet ve verimlilik sorunlarina ¢6ziim getirmek durumunda olan yoneticiler
isletmelerini  planladiklar1 hedeflere ulastirmak i¢in dogru segimler yaparak

performanslarini artirmak durumundadirlar.
1.1.  Tirkiye’de Yiyecek-Icecek Endiistrisinin Gelisimi

Tiirkler, Asya’dan Anadolu’ya gelirken bir¢ok kiiltiiriin i¢inden geg¢misler ve
iliskide bulunduklar1 kiiltiirlerden aldiklar1 malzemeyle yeme-igme konusunda zengin
bir kiiltiir olusturmuslardir. Hem dogal hem de kiiltiirel zenginlige sahip Anadolu’ya
geldiklerinde, bu zenginlikler sonucunda sahip olunan mutfagin, diinyanin {i¢ biiyiik
mutfagindan biri olarak kabul edilmesini saglamlslardlr.37 Sahip olunan bu deger,
ekonomik olmaktan ¢ok sosyal rol ve iligkilerle ilgili temel mesajlarin ortaya kondugu

ve aktarildig1 bir siireg olarak gérﬁlmﬁstﬁr.38

Sosyal ve Kkiiltiirel olarak Tiirk toplumunda toplu yemek yeme yaygin bir

aligkanliktir. Tirkler arasinda, toplumsal ve bireysel sorunlarin ¢oziilmesi, birligin

% . N. Kadioglu, “Cokuluslu Gida Sirketlerinde yerel Mutfaklardan Kaynaklanan Uygulamalar ve
Halkbilim iligkisi”, V1. Milletlerarasi Tiirk halk Kiiltiirii Kongresi Kiiresellesme ve Geleneksel
Kiilttiir Seksiyon Bildirileri, (Kiiltiir Bakanligi, 2002), s.89-99.

% S. Rodgers, “Selecting a Food Service System: a Review,” International Journal of Contemporary
Hospitality Management, (17, 2: 2005a), 157-169.

%' N. Araz, “Osmanli Mutfagr: Unlii Ug Mutfaktan Biri”, Hiinkar Begendi:700 Yilhk Mutfak Kiiltiirii,

(Kiiltiir Bakanligi, 2000), s.7.
% N. Ozdemir, Cumhuriyet Dénemi Tiirk Eglence Kiiltiirii, (Ak¢ag 2005), 5.178.
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saglanmast ve dayanigsmanin arttirtlmasi amaciyla toplu yemek diizenlendigi
goriilmektedir. Osmanli doneminde térensel ve eglence amagli toplu yemekler, devletin
giicliniin bir gostergesi olarak diizenlenmistir. Bliyiik ziyafetler egemenligin saglanmasi,
kontroliin pekistirilmesi ya da ortadan kaldirilmasi gibi sembolik anlamlara sahip bir

iletisim bigimi olarak diizenlenmekteydi.*

Saray mutfagi disinda bazi merkezlerde de toplu yemek {iretimi yapilmaktaydi.
Imarethaneler bu merkezlerden biriydi. Vakiflar biinyesinde bulunan imarethane
mutfaklarinda yemek iiretimi yapilmakta ve ihtiyaci olanlara dagitilmaktaydi.*® “Asevi”
de denilen imarethaneye bagh gorevlilere, talebelere, disaridan gelen yolculara, fakirlere
giinde iki defa yemek cikarilmaktaydi. 19. yiizyilda sadece Istanbul’da otuz binden fazla

insanin yemeklerinin bu imaretlerden karsilandig1 belirtilmektedir.**

Yemeklerin toplu olarak iretildigi bir bagka merkez Mevlevi ve Bektasi
dergahlaridir. Buralarda mutfak kiiltiiri ve yemek {retimiyle ilgili standartlar

gelistirilmistir.42

Toplu yemek iiretiminin yapildig1 diger merkezlerse, seyahat edenlere yonelik
hizmet saglayan kervansaraylar ve hanlardir. Ancak kervansaraylar hayir kurumu olarak

faaliyet gosterirken, hanlar ticari faaliyet gostermekteydi.*®

Diger onemli bir yemek iiretimi sefere giden askerlere yonelik olarak
gerceklestirilmekteydi. Osmanlilarda sefere giden askerlere yemek saglama isini en
onemli ve en biiyilk yemek organizasyonu olarak kabul etmek gerekmektedir.
Kazanilacak zafer, her ayrintisiyla diisiiniilerek planlanmis ve uygulanmis seferberlik
organizasyonlarina dayanirken organizasyonun onemli bir pargasi olan yemek {iretimi

icin gerekli girdiler “tedarik”, “depolama” ve “nakliye” gibi ana faaliyetler seklinde

% Ozdemir a.g.e., s.184
M. M. Ozaydin, “Vakiflarin Sosyal Politika islevleri ve Giiniimiizde artan Onemi” Kamu-is; (7, 2003)
s.2.

*1 M. Bayyigit, Sosyal Yardimlasma ve Dayamsma Kurumu Olarak Vakiflar, S. U. Rektorliigii ve Konya
Vakiflar Bélge Miidiirliigii’nce 17. Vakif Haftasi Tiirk-islam Medeniyetinde Vakiflarin Yeri ve
Onemi Konulu Panel 06-12 Aralik 1999.

*2N. Halic1, Mevlevi Mutfagi, (Metro Kiiltiir Yaymlari, 2007), s.16.

Y. Yilmaz, Otel ve Yiyecek-icecek isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi, (Detay,
2007) s.8.
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yiiriitillmiistiir.** Toplu yemek hizmeti saglayan bu kurum ve organizasyonlarin varlig

Cumbhuriyet donemine kadar stirmiistiir.

Osmanli’dan Cumhuriyet donemine kadar gelismelere bakildiginda, yiyecek-
icecek faaliyetlerinin ticari olmaktan ¢ok kurumsal olarak sosyal amaglarla yiiriitiildiigii
goriilmektedir. Cumhuriyetin getirdigi modernlesme c¢abasi ve geleneksellikten koparak
Batiya yonelme girisimleri, yiyecek-icecek iliretimi konusunda Tiirk mutfagina 6zgii
bircok 6zelligin unutulmasina neden olmustur.45 Geleneksellikten kopusun 6nemli bir
nedeni de lonca sisteminin ortadan kalkmasidir. As¢ilik meslegi lonca sistemine gore
usta-girak iliskisi icinde 6gretiliyor ve ascilik, konuyla ilgili kitap yazmak bir yana, not
bile tutmanin tamamen yasak oldugu kati bir sistem icinde yl'in'jtiiliiyordu.46
Osmanli’nin sona ermesiyle saray ve konaklardaki ascilar issiz kalmis, memleketlerine
donen bu kisilerin ¢ogu, talep olmadigi i¢in mesleklerini siirdiirememistir. Az sayida
as¢1 da esnaf lokantalarinda veya kimi kamu kurum ve kuruluslarinin sosyal tesis ve

yemekhanelerinde mesleklerini siirdiirme imkan bulabilmistir.*’

1950’lerden itibaren, servet birikimi saglayanlarin yeme-igme konusundaki
talepleri, gelismelere katkida bulunmustur. Gelismeyi saglayan bir diger unsur da,
sanayilesmenin getirdigi kente goc¢ olgusu sonucu halk mutfagina yonelik yoresel ve
etnik yeme-igme faaliyetlerindeki canlanmadir. Bunun yaninda gelir diizeyinin
yiikselmesi ve insanlarin serbest zamanlarinin artmasiin, Bati tarzi yeme-igme ve
eglence aliskanliklarinin yayginlik kazanmasinin, beslenme ve saglik konusundaki
bilgilerin ulusal ve yerel yeme-i¢gme kiiltiirii iizerine olumlu etkileri olmustur.*® Saglikl
beslenme anlayis1 geregi zeytinyagi kullaniminin yayginlagmasi, yerel bitkilerin yemek
olarak tliketimindeki yayginlasma, sarap tiikketimindeki artis ve saglik kurallarina uygun
iretim yapmanin giderek temel ilke haline gelmesi, bu bilgilerin sagladigi katkilar

olarak degerlendirilebilir. Ayrica, turizm faaliyetlerinin yerel mutfaga iliskin

* H. Yildiz, “Osmanli Seferlerinde Gida Tedarik Organizasyonu ve Ordunun Beslenmesi”, Yemek ve
Kiiltiir Dergisi, (Say1 9, 2007,) s.92-110.

* Giirsoy, 1995, a.g.e., 5.69.

*® A. Unsal, Osmanh Mutfag1, Yemek Kitabx: Tarih-Halkbilim-Edebiyat, Hazirlayan: Koz M. Sabri,
(Kitabevi, 2002) s.105.

* Giirsoy, 1995, a.g.e., s.70.

8 S. Zubaid, “Ortadogu Yemek Kiiltiirlerinin Ulusal, Yerel ve Kiiresel Boyutlar1”, Ortadogu Mutfak
Kiiltiirleri, Editor: Zubaida Sami ve Tapper Richard, , (Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, 2000) s. 44.
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taleplerinin, unutulmaya yiiz tutan yemeklerin tekrar kesfedilmesine aracilik ettigini

sOylemek miimkiindiir.

Cumbhuriyetle birlikte baglayan politik, ekonomik, sosyal ve teknolojik
degisimler gilinlimiizde de slirmektedir. Bunlara bagli olarak yeme-igme
aligkanliklarinda da degisimler yasanmaya baglamistir. Degisen miisteri istek ve
ihtiyaclarina cevap vermek tiizere en kisa siirede en fazla miisteriye hizmet vermeyi ilke
edinmis isletmelerin sayisinda artis olmustur. Kisa siirede, az elemanla ¢ok sayida
yemek liretmek durumunda olan bu isletmelerde dondurulmus hazir gidalarin kullanimi
giderek yayginlasmustir.*® Kullanima hazir islenmis ve donuk gida maddelerinin
kullanimi, bu iirtinleri saklama, depolama ve liretme i¢in daha modern donanimlarin
kullanimin1 gerektirmistir. Modern donanimlar iiretim kapasitesini, isgiicii verimliligini

arttirmakta ve maliyeti azaltmaktadir.
1.2.  Yiyecek-I¢ecek Endiistrisinin Gelecegi

Gelecekte basarili olabilmenin yolu, yiyecek-igecek yoneticilerinin kalite, saglik
ve glivenlik standartlarina uygun, her an servis edilmek {izere hazir yemekleri uygun bir
fiyatla saglama becerisinden ge¢mektedir. Bu beceri diizeyine ulasabilmek icin
yemegin, bilim ve sanatin birlesmesinin bir {iriinii niteligi tasimast; beslenme ve saglik
kurallarina uygun olmasi; en 6nemlisi, ekonomik olma 6zelligi tasimas: gerekmektedir.
Basarili bir yiyecek-igecek hizmetinin miisteri istek ve beklentilerini en 1yi sekilde
karsilarken yas, kiiltiir, egitim gibi demografik 6zellikleri dikkate almas1 ve teknolojiyi
bu dogrultuda en iyi sekilde kullanmasi gerekmektedir. >0

Ekim 2000 tarihinde yapilan Avrupa Yiyecek-igecek Endiistrisi Zirvesi’nde
gelecege iligkin beklenen gelismeler ve bu gelismelere uygun pazarlama yaklagimlarina
deginilmistir. Bu baglamda, Onceligin miisteri isteklerine verildigi, degisen sosyo-

kiltiirel egilimlerin yiyecek-igecek tiiketimi lizerindeki etkilerinin iy1 degerlendirilmesi

*'S. Yiicecan, “Besin Tiiketiminde Degisimler ve Yeni Egilimler” Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine
Arastirmalar Ed.: Toygar Kamil (Ankara-1999) s.236.

%0 A. Baysal, “Yirmi Birinci Yiizyil Yemekleri Uzerine Goriisler” Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine
Arastirmalar Ed.: Toygar Kamil (Ankara-2003) s. 1711.
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gerektigi, yemegin ev i¢i bir faaliyet olmaktan ¢ikarak farkli etkinliklerle birlestirilerek

sunulmasi gerektigi yolunda oneriler getirilmistir.>*

2001°de yapilan II. Zirvede, pazar ve pazarlamaya yoOnelik gelismeler ele
alinmis, yiyecek-igecek iriinlerinin moda oldugu ve degisen misteri egilimlerini iyi
takip etmek gerektigi, diinyada artan seyahatlerin yeme-igmeye olan talebi arttirdigi,
miisterinin en 6nemli beklentisinin kalite oldugu gerceginin bilinmesi ve hatirda

tutulmasi gerektigi Vurgulanmls‘ur.52

Yiyecek-icecek endiistrisinde gelecekte lizerinde en fazla durulacak konulardan
bir digerinin ¢evre yonetimi konusu olacag: ifade edilmektedir.”® Geri déniisim ve
atiklarla ilgili ¢evreye gosterilen duyarliligi artmasi ve g¢evrenin korunmasma iliskin
yasal Onlem ve yaptirimlarin disinda, giderek artan yiyecek-icecek tiiketimini
karsilamak icin gerekli hammadde saglama yontemlerinin, tliretim i¢in gerekli olan
enerji ve buna bagl olarak enerji elde ederken dogaya verilen zararlarin, yiyecek-igecek
tiretimi i¢in gerekli hammadde iiretimi ve bunun i¢in genetigi degistirilen gidalarin
tiretimin yayginlagmasinin, yanlis tarim uygulamalariyla dogaya verilen zararlarin
gelecekte biiyiik sorunlara neden olabilecegi 6ngériilmektedir. Isletmelerin iizerinde
durmaya bagladig1 konular arasinda ¢evre ve miisteri sagligim1 korumaya yonelik
onlemler giderek o6nem kazanmaya baslamistir.>® Atiklarn yonetimi ve enerji
kontroliinii yapan otomasyonlara gecis, miisterilere yemeklerin 6zellikleri, besin
degerleri1 ve saglik yoniiyle ilgili bilgi verilmesi ve bu dogrultuda ambalajlarin
etiketlenmesi giderek yayginlagmaktadir. Bu kapsamda, ilk iireticiden son tiiketiciye
kadar olan zincirde, gida gilivenlik Onlemleri, kapsami genisletilerek diger kalite
sistemleriyle biitiinlestirilmekte ve yasal diizenlemelerle zorunlu uygulamalara

dtiniistiiriilmektedir.55

°L A. Sézmen, “Degisen Yiyecek-icecek Trendleri: Global Cizgi Nereye Gidiyor?”, Gastronomi (34,
Subat 2001,) s.102-104

52 A. S6zmen, “Giiniimiizde Yeme-i¢gme Endiistrisi Nereye Dogru Gidiyor?” Gastronomi, 42, (Mart
2003), s. 70-71

53 Latin, a.g.e., 5.385

> P. Jones, “Operational Issues and Trends in the Hospitality Industry”, Hospitality Management (18,
1999) s.427-442

% Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, Yetki Kanunu: 560 S.K.H.K.R.Gazete, 23172- 16.11.1997; Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi Ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii
Hakkinda Kanun, No: 5179 R.Gazete:25483, : 05.06.2004; Gida Uretim Ve Satis Yerleri Hakkinda
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Zaman yoOnetimi konusu giderek 6nem kazanirken, gerekli olan bilgi diizeyi ve
paylasimi en son teknolojilerin kullanimini kosullamaktadir. Bilginin ve zaman
yonetiminin her alanda gosterdigi etkinin bir sonucu olarak, yiyecek-icecek
endiistrisinde de daha i1yi hizmet sunabilmek i¢in bilgi diizeyi yiiksek ve nitelikli isgilicii
istihdamina agirlik vermek gerekecektir. Giderek artan teknolojik yenilikler, yiyecek-
icecek {iiretimi konusunda geleneksel usta-cirak iligkisine dayali istihdamdan cok,
egitimli ve teknolojik gelismeleri takip eden yoneticiler ve gelismis cihazlari

kullanabilecek operatorlerin istthdamini zorunlu kilacaktir.*®

Yiyecek-icecek hizmetlerinde iiretilen yemeklerin dayaniksiz olmasi énemli bir
sorundur. Bu nedenle, yemekler yiizyillar boyunca {iretildigi anda ve yerde tiiketilmistir.
Geleneksel olarak yemek tiretimi, hazirlik yapip talep gelmesini beklemek ve talep
geldiginde {iretimi yapilmaktadir. Giiniimiizde teknolojinin de yardimiyla kalite ve
saglik acisindan taviz vermeden, iretilen yiyeceklerin uzun siire muhafaza edilmesi
miimkiin hale gelmistir. Yemeklerin bozulmadan raf Omiirlerini uzatan teknolojilerin
giderek gelismesi ve yayginlasmasi, beklenen gelismeler arasindadir.”’ Oniimiizdeki
yillarda, hem raf dmrii uzun, hem de saglikli ve kaliteli bir yasam siirdiirmeye yonelik

yemeklerin se¢meli olarak moniilerdeki yerlerini almalar1 beklenmektedir.

Bilimsel ¢aligmalarla desteklenen iiretim ve saklama yontemlerinin teknolojinin
yardimiyla kontrol edilmesini saglayan cihazlarin gelistirilmesi, iiretim ve tiiketimde es
zamanhlik sorununu ortadan kaldiracak bir ayrima gitmeye olanak vermektedir.”®
Gegmisin birikimiyle olusmus geleneksel uygulamalarin yerini siireglerin teknolojiyle
kontrol edildigi yeni yontemler almaktadir. Yeni teknolojiler, daha hizli ve besin
degerlerini koruyan yontemlerle iiretmede, 1s1 kontroliinii saglamada, uygun 1s1 kaynagi
kullanarak enerji tasarrufu yapmada, isgiiclinden tasarruf etmede, az atik iretmede, daha

yiiksek hijyen standartlarina ulagmada, daha hizli ve esnek hizmet saglamada 6nemli

Yonetmelik, R.Gazete: 22692- . 10.07.1996; Gida Giivenligi Ve Kalitesinin Denetimi Ve Kontroliine
Dair Yonetmelik, Degisiklik: Resmi Gazete 26866-0 4.5.2008

% S. Rodgers, “Technological Developments and the Need for Technical Competencies in Food
Services”, The Journal of The Royal Society for the Promotion of Health, (125, 3: 2005b), 5.117-23

" M.F. Nettles; Gregoire Mary B ve Canter Deborah D., “Analysis of the Dcision to Slect a Cnventional
or Cok-Cill Sstem for Hospital Fod Srvice” Journal of the American Dietetic Association, (97, 6:
1997) s. 626-631.

*8 N. Johns ve D. Lee-Ross, “Strategy, Risk and Decentralization in Hospitality Operations”,
International Journal of Contemporary Hospitality Management, (8, 2: 1996) s.14-16.
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katkilar saglamaktadir. Bilgisayar ve iletisim teknolojilerinin saglayacag: istiinliikler
sayesinde insan hatalarindan kaynaklanan sorunlarin &nlenmesi beklenmektedir.>®
Bilgisayar tabanli tedarik zinciri ag1, iiretim ve kontrolii, envanter yonetimi konularinda
¢Ozlim lreten yazilim ve donanimlar giderek yayginlagmaktadir. Yemeklerin iiretimi,
muhafazasi, depolanmasi ve nakliyesi esnasinda kullanilan cihazlarin elektronik olmasi,
hassas ayarlarin ve kontrollerin yapilabilmesini saglamaktadir. Boylece tiiketicilere

daha saglikli ve kaliteli yemek dagitimi miimkiin hale gelmektedir.

Besin degerlerini kaybetmeden, insan sagligina en uygun yontemlerle liretme,
saklama ve ambalajlama konusunda ortaya ¢ikan teknolojik gelismeler, yemegi, market
rafindan paketlenmis olarak satin alinabilecek bir {iriin haline doniistiirmektedir.
Yemeklerin market raflarinda yer almasina iliskin bu tiirden gelismeler, iiretimde pisir-
sogut, pisir-dondur yontemlerinin uygulamaya aktariimasiyla saglanmistir.® Bu
geligsmeler, depolama ve saklamada saglik sorunlarinin asilmasini saglayarak, yemegin
partiler halinde iretildigi sistemlere gecilebileceginin bir gdstergesi olarak

degerlendirilmektedir.

Yemek iiretimindeki gelismeleri sadece teknolojik ilerlemelere baglamak dogru
degildir. Yemek tiretimindeki yenilikler bir anlamda geleneksellige verilen tepkilerin bir
sonucudur.®* Uzun ve zahmetli gabalar yerine dogal tadin1 bozmadan, daha az ugrasarak
ve besin degerini koruyarak tliretmek daha ¢ok arzu edilen bir durum olmustur. Tazelik

ve kisa siirede iiretmek oldukca 6nemli bir hedef olmaya baslamistir.

Yemek tretimiyle ilgili yeni bir uygulama, fonksiyonel yemek {iretimidir.
Fonksiyonel yemekler, “molekiiler gastronomi” adi verilen bir lezzet ve beslenme
anlayis1 icinde teknoloji yardimiyla sindirim sistemini diizenleyen, kolesterolii diisiiren,
vitamin degeri arttirilmig, ¢esitli renk ve kokularda iiretilmis gida maddelerinden
hazirlanan yemeklerdir.62 Bu tarzin uygulama alaninin genislemesi ve giderek

yayginlagsmasi beklenmektedir. Gelecekte yiyecek maddelerinin, o6zellikle tarimsal

% Reynolds, a.g.e., 5.185.

% Rodgers a.g.e., 2005a, 159.

®! Gisslen, a.g.e., s. 6.

62'S. Rodgers, “Value Adding with Functional Meals”, Food Service Technology, 4 2004, 5.149-158
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iiriinlerin genetik olarak degistirilmis olacag: disiiniilmektedir.® Bu gelismeler sonucu,
besin degerleri diizenlenmis, lezzeti arttirilmis, dayanikli ve daha ¢ekici hale getirilmis
yiyecek maddeleri bulmak mimkiin olabilecektir. Bu gelismeler yasanirken,
tiikketicilerde, hazir yemeklerle ilgili islemler sirasinda uygulanan ydntemlerden
kaynaklanan radyoaktif kirlenme oldugu, kullanilan kimyasallarin saglik riskleri
olusturdugu, genetik olarak degistirilmis gidalarin saglik iizerinde olumsuz etkilerinin
oldugu goriisleri hakimdir.** Bununla baglantili olarak, tiiketicilerin organik tarima
dayali gida maddeleriyle iiretilen yemeklere yonelik talepleri giderek artmaktadir.
Talebi karsilamaya yonelik olarak, yemek tiretiminde organik iiriin kullanimi giderek

yaygilasmaktadir.®

Yiyecek-igecek  endiistrisinin  gelecegini  uzun donemli  politikalarin
sekillendirecegi goriilmektedir. Ancak gelecege yonelik politik kararlarin alinabilmesi
icin pek c¢ok faktdriin gdzden gecirilerek degerlendirilmesi gerekmektedir. En genel
sekliyle bunlar; ekonomik, politik, c¢evresel ve teknolojik faktorler olarak
gmplandlrllabilir.66 Dolayisiyla, endiistriyi etkileyen ¢evresel degisimlerin detayda neler
olduguna bakmak ve yoneticilerin nasil bir politika izlediklerini ve amaglarini nasil
gerceklestirdiklerini degerlendirmek gerekmektedir. Bu degerlendirme sonucunda,
endiistrinin  gelecege yonelik egilimlerine iliskin sonucglar ¢ikarmak miimkiin
olabilecektir.®” Yoneticiler, miisterilerin ekonomik olarak daha ucuz yiyecek-icecek
isteklerini karsilamaya calisirken artan enerji fiyatlari, isgiicii maliyetleri, hammadde
fiyatlariyla bas etmek durumunda kalmaktadirlar. Teknoloji her ne kadar kaliteli,
sagliga uygun kosullarda ve verimliligi arttiracak bir {iretim vaat ediyor olsa da
teknolojik iiriinlerin miisteri tarafindan begenilmeme riski vardir.?® Yeni teknolojilere

yatirnm yapmak pahali olsa da siirekli bir biiylimenin yasandi§i durumlarda bu

83 M. Tambini, 21. Yiizyil Cev. Giirsoy Zeynep (TUBITAK, 2005) s.36.

% A. Donaldson Briggs, “Preserving Our Food,” British Food Journal (103, 8, 2001) 5.505-507.

% c. Fotopoulos ve G Chryssochoidis., “Factor Effecting Decission to Purchase Organic Food”, Food
Journal of Euromarketing (USA) (9, 3: 2000), s 45-67.

% B. Green Montgomery, “Hospitality Students’, Faculty’s and Managers’ Perspective of Foodservice
Trends.” (Unpablished Doctorate Dissertation, Graduates Collage of the Oklahoma State University
1998), s.1

% M.C. Spears.. Foodservice Organizations: A Managerial and Systems Approach, (Prentice Hall

2000), s.12.
% p.G. Creed, The Potential of Foodservice Systems for Satisfying Consumer Needs”, Innovative Food
Science and Emerging Technologies(2, 2001), s. 219-227.
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gelismelerden yararlanilabilmektedir. Bu durumda dahi gelecege iliskin belirsizlikler

yatirimlart etkileyen 6nemli bir etken olabilmektedir.

Gelecekte isletmelerin gelistirdikleri standartlar1 ve isim haklarini pazarlama
(franchising), birlesme, satin alma gibi stratejik yontemleri uygulayarak biiylimeleri ve
buna bagh olarak pazarda yer edinme gabalari devam edecek gibi goziikmektedir.®®
Boylece isletmeler, adapte ettikleri teknolojik gelismeleri bir iistiinliige doniistiirerek
yarattiklar1 marka ve imajla pazardaki durumlarimi saglamlastirma, uluslar arasi

diizeyde is yapabilme konumuna gelebileceklerdir.
2. YIYECEK-ICECEK ISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI

Insanlar modern cagin bir geregi olarak, cesitli nedenlerden dolay: siklikla
evlerinin disinda vakit gecirmektedirler. Ev disinda bulunulan siire icerisinde cesitli
yiyecek-igecek ihtiyag ve talepleri ortaya ¢ikmaktadir. Ev disindaki yeme-igme ihtiyag
ve talebi, ev disinda gecirilen zamanla orantili olarak artmaktadir. Bu ihtiyag ve
talepleri karsilamak {tizere yiyecek-icecek isletmelerinin sayisi artarken hizmetler
giderek ¢esitlenmektedir. Insanlarin ev disinda bulunmasini gerektiren nedenlerin
aslinda yiyecek-icecek pazarimi isaret ettigi gériilmektedir.70 Yiyecek-icecek pazart;
calisma, ticari faaliyetler, okula gitme, alis verise ¢ikma, bos zaman ve rekreasyon
faaliyetlerine katilma, hastanede yatma, hapse diisme gibi nedenlerle yeme-igme
ithtiyaci olanlarin olusturdugu pazarlardlr.71 Bu pazarlara yonelik istenilen yerde ve
zamanda yiyecek-igecek saglamak igin birbirinden farkli hizmetler sunan isletmeler
faaliyet gostermektedir. Ancak bu isletmeleri siniflandirarak belirli bir ayrima gitmek
gictiir. Smiflandirmay1 giiglestiren temel neden, endiistrinin c¢ok c¢esitli hizmetler
saglayan ve farkli boliimlerden olusan heterojen yapisidir.”” Bu dagimik yap1 endiistriyi

smirlari net ¢izilebilen alt boliimlere ayirmayi gii¢lestirmektedir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin belirli ortak oOzelliklerle iliskilendirerek bir

smiflandirma yapilmaktadir. Giiniimiizde tartigmasiz kabul edilen temel ayrim kar

% Spears, a.g.e., 5.13.

K. Gale ve P. Odgers, Hotel and Catering Supervision, (Pitman, 1984), s. 2.

! Lattin, a.g.e., s. 196.

2 M. Warner, “Instutional Foodservice Management”, Editorler: Kahan Mahmood A, Olsen, Michael D.
Olsen ve T. Var: VNR’S Encyclopedia of Hospitality and Tourism, (Van Nostrand Reinhold, 1993),
5.242.
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amaci glitmeyen (kendi yemegini iireten veya kurumsal) isletmeler ve kar amaci giiden

(ticari) isletmeler seklindedir.”®
2.1.  Ticari Olmayan Yiyecek-icecek Isletmeleri

Ticari olmayan yiyecek-igecek hizmetleri, kendi yemegini iireten kurum ve
kuruluslar1 kapsamaktadir. Bu kurum ve kuruluslarda yemek, fiziksel olarak tiiketilmesi
gereken kalori ve besin degerleri hesaplanarak {iretilmekte ve ticari bir faaliyet
olmaktan ote, mensuplarinin ve korumakla yiikiimli olunan kisilerin saglikli

beslenmesini temin etmeyi amaglamakta ve bu nedenle siibvanse edilmektedir.

Ticari olmayan yiyecek-icecek isletmeleri “kurumsal yiyecek-igecek
isletmeleri” olarak adlandirilmaktadir.” “Kurumsal” kavramiyla kurumlarin yiyecek

hizmetlerini kendi imkanlariyla karsilamasi kast edilmektedir.”

Kurumlar ve isletmelerde, mensuplarin yeme-igme ihtiyaglarini karsilamaya
yonelik mutfak, kafeterya ve servis alanlar1 mevcuttur. Diizenlenen bu alanlara ihtiyag
dogrultusunda gerekli arag-gere¢ ve donanim yerlestirilmektedir. Verilen hizmet
caliganlara yonelik oldugu ig¢in, kisith zaman igerisinde kuyrukta fazla zaman
harcamadan seg-al (self servis) yontemiyle yemeklerin en kisa siirede servis edilmesi
gerekmektedir. Buralarda yiiriitiilen yiyecek-icecek faaliyetlerinde yemekler genellikle
secimlik degildir ya da smirli secim yapma olanagi tanmmaktadir. Kurum ve
kuruluglara yonelik yemek hizmetleri, kurum ve kuruluslarin kendi imkanlariyla
verilebilecegi gibi, disaridan sozlesmeli olarak da temin edilebilmektedir.”® Bu
hizmetler, se¢cmeli veya se¢mesiz moniiler, calisma alanlarinda hafif yiyecek ve

iceceklerin alinabilecegi otomatik makineler seklinde olabilmektedir.

Ticari olmayan yiyecek-icecek etkinliklerinin sunuldugu bir bagka kurum
okullardir. Okullar, 6grencilerin yas gruplarina gore ayrilmaktadir. Her bir grubun

giinliik besin ihtiyaglar1 géz oniinde bulundurularak uygun moniilerin servis edilmesi

® Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e., s. 5. Ninemeier, a.g.e., s. 10.

7 J. B. Knight, Managing Foodservice Operations: A sSystem Approach for Healthcare and
Institutions (Hendall, 1997), s.2

> Ninemeier, a.g.e., 5.10

®p_R. Dittmer ve Griffin Gerald G., Dimension of the Hospitality Industry, (Willey, 1997) s.151.
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gerekmektedir.”” Yas gruplarn ve tiiketim aliskanliklar1 da géz éniinde bulundurularak
hazirlanan pizzali, mesrubatli méniiler de sunulabilmektedir.”® Okullarda yeme-i¢gme

hizmetleri sézlesmeyle bir “catering” isletmesine devredilebilmektedir.

Hastaneler, ticari olmayan yiyecek-igecek isletmeleri iginde Onemli bir yer
tutmaktadir. Hastalarin dogru ve yeterli beslenmeleriyle iyilesmeleri arasinda dogrudan
bir iliski s6z konusudur. Bu nedenle, hastalara ne tiir yiyeceklerin verilecegi dnceden
belirlenmektedir.”® Hastalara giiniin herhangi bir saatinde yemek servisi yapmak
gerekebilir. Bu nedenle, hizmet haftanin yedi giinii, giiniin 24 saati devam
edebilmektedir. Hastanelerde hem diger hastalara, hem de hasta olmayanlara hastalik
bulagma riski vardir. Bu nedenle, kurallara uymak gerekmektedir. Hem hijyen hem de
stirekli yemek bulundurma gerekliligi sonucu, geleneksel, pisir-sogut, pisir-dondur
sistemlerinden biri yerine gore kullanilmaktadir. Hastalar i¢in arabayla muhafazali
yemek dagitimi yapilirken kimi durumlarda oda servisi sistemi uygulanabilmekte,
saglik gorevlileri i¢in masa servisi uygulanabilmekte ve hasta ziyaretcileri i¢in kafeterya

hizmetleri verilmektedir.®

Saglikli yasamin kosullarindan biri olan dengeli beslenme askeri birlikler,
hapishane, koruma, yetistirme ve esirgeme yurtlar1 ve benzeri yerler i¢in de gecerlidir.
Buralara uygun moniilerin hazirlanarak sunulmasi1 diger kurumsal yeme-igme
hizmetlerinden farkli degildir. Benzer sekilde liretim ve sunum bigimleri buralarda da

uygulanmaktadir.
2.2.  Ticari Yiyecek-icecek Isletmeleri

Ticari yiyecek-igecek isletmeleri, asil amaci kar elde etmek olan isletmelerdir.
Miilkiyetlerine gore, bagimsiz veya zincir olarak ya da konaklama igletmeleri
blinyesinde faaliyet gosterirler. Cogu zaman, pazarda ayni hedef kitleye hitap etmekte,

farklt pazarlara yonelik firsatlar ¢iktiginda ise bu durumu bir {stiinliik olarak

" Ag.e., s.151.

"8 Reynolds, a.g.e., s.10.

™ A.Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi (Livane Matbaasi, 2001)
s.15

80 J.S. A. Edwards ve H. J. Hartwell “Hospital Food Service: A Comparative Analysis Of Systems and
Introducing The ‘Steamplicity’ Concept”, Journal of the Human Nutritien Dietetic (19, 2006) s.
421-430.
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degerlendirmektedirler.! Bir restoran kendi isi disinda yakinindaki is yerlerine veya
cevredeki okullara yemek saglayabilmekte, tiretim ve dagitim kurallarina uygun hareket
ettigi siirece bu durum icin bir kisitlamayla karsilasmamaktadir. Kimi durumlarda,
yiyecek-i¢ecek hizmetleri ek olarak eglence, dinlenme, kutlama gibi sosyal faaliyetlerle
birlikte de yiiriitiilebilmekte, her bir alanda kendi hizmet 6zelliklerine gore farkli monii

ve servis yontemleri uygulanmaktadir.
2.2.1.  Bagimsiz Isletmeler

Bagimsiz isletmeler pazarda cesitli kesimlere yonelik yiyecek-icecek hizmetleri
sunmaktadir. Bu nedenle, hedef pazar ve miisteri istek ve beklentilerinin iyi analiz
edilmesi gerekmektedir. Bu tiir restoranlarin ¢esitli finansal ve pazarlama sorunlariyla

karsilasmalari bagimsiz olarak faaliyetlerini siirdiirmelerini zorlastirmaktadir.®
2.2.2.  Zincir Isletmeler

Biiyiik bir zincirin pargast olarak zincire 6zgii standart ve prensiplerle hareket
edilerek yonetimde kolaylik saglanirken merkezi satin alma, yatirim, insaat ve finans
konularinda iistiinliik saglamaktadir. Teknolojik gelismeler rahatlikla takip edilerek
uygulanmakta, ihtiya¢ halinde egitim hizmetleri saglanmaktadir. Ancak hizli degisime
ayak uydurmakta ve kosullara hizla uyum gostermekte, zincirin biiyiikliigiine baglh
olarak biirokratik islemlerde sorunlar yasanabilmektedir. Zincir isletmeler kendi
iclerinde lisans anlagsmasi (franchising) ve yonetim anlagsmasi (contract management)

olarak siniflandirilabilmektedir.®
2.2.3. Cabuk Yemek Sunan (Fast-Food/Quick Service) Restoranlar

Bu tiir isletmelerde yemegin miisterilere bir an dnce ulastirilmasi amaciyla kisith
bir ménii ve seg-al (self servis) uygulamasi yaygindir. Uretimin hemen yapilmasini
saglamak icin yar1 mamul durumundaki donuk yiyecekler kullanilmaktadir.
Basitlestirilmis ve otomatik donanimla yapilan iiretim ¢ok fazla miisteriye kisa siirede

ve diisiik tlicretle yiyecek-igecek saglamaktadir. Diinya genelinde en hizli gelismis ve

8 Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e. s.6.
8 Ninemeier, a.g.e., s.11.
8 D. Denizer, Yiyecek-i¢ecek Yonetimi, (Detay Yayincilik, 2005), s.10.
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gelismeye devam eden restoran tiirlidiir. Bu gelisme, bagimsiz zincir isletmeleri veya
daha yaygm yontem olan franchising sistemleriyle saglanmaktadir.?* ikinci Diinya
Savasi sonrasinda meydana gelen degisimler toplu iiretimi yayginlagtirmistir. Zaman
icerisinde toplumsal yapidaki ve miisteri lezzet anlayisindaki de§ismeler pazardaki
homojenligi azaltmaya, toplu iiretim giderek esnek bir yapiya biirinmeye baslamistir.
Bu sekildeki iiretim anlayigina toplu uyarlama (mass customization) adi verilmektedir.®®
Bu iretim bi¢imi, yiyecek-igecek isletmeleri igerisinde c¢abuk yemek sunan kimi
restoranlarda uygulanmaktadir. Boylece, standartlastirilmis mal ve hizmetlerle farkl

demografik kesimlere hizmet verilebilmektedir.
2.2.4. Konaklama isletmelerinde Yiyecek-Icecek Hizmetleri

Hanlardan ve kervansaraylardan gilinlimiize konaklama ve yiyecek-igcecek
faaliyetlerinin birlikte yiirtitiildiigii goriilmektedir. Giderek artan seyahatler konaklama
isletmelerine olan talebi arttirmakta ve dolayisiyla konaklama isletmelerinde yiyecek-
icecek gelirleri de artmaktadir.®® Ancak konaklama tesisleri bilinyesinde yliriitiilen
yiyecek-icecek hizmetleri sadece konaklayan miisterilere yonelik degildir. Bu
isletmeler, konaklayan miisteriler disinda miizikli eglenceler, kutlama ve toplanti
yemekleri diizenleyerek ekonomik amaglarina katki satglamaktatdurlar.87 Konaklama
isletmelerinde organizasyon yapist i¢inde yiyecek-icecek boliimiiniin yeri ve Onemi,
isletmenin bityiikliigine ve niteligine gore degisiklik gostermektedir.®® Biiyiiklik ve

yildiz sayis1 arttikca, yiyecek-icecek boliimiiniin 6nemi de giderek artmaktadir.
2.2.5. Ulastirma Araclarinda Yiyecek-icecek Hizmetleri

Bu baslik, otoyollar, havaalanlari, garlar, tren ve ucaklar ile deniz yolculugunda
verilen yiyecek-igecek hizmetini kapsamaktadir. Terminal-liman hizmeti ve seyahat

esnasinda yiyecek-icecek hizmetleri olmak iizere iki sekilde degerlendirilmektedir.

% Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e. s.7.

8 C. Mok, A.T. Stutts, ve | Wong, “Mass Customization in the Hospitality Industry: Concepts and
Applications” International Conference Tourism in Southeast Asia and Indo-China:
Development, Marketing and Sustainability June 24-26, 2000 http://www.hotel-online.com/
Trends/ChiangMaiJun00/Customization Hospitality.html, Erigim (11.09. 2007).

8 Ninemeier, a.g.e., 5.14.

8 Lattin, a.g.e., 5.200.

8 Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine fliskin Yonetmelik, Resmi Gazete: 25852-
21.06.2005.
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Seyahat esnasinda yiyecek-igecek hizmetlerinin, yer ve yiikleme kapasiteleri goz oniine
alindiginda, sinirlandirilmis bir pazar oldugu goriilmektedir. Ozellikle ugakta basit
sandviglerden kapsamli ve kaliteli yemeklere gecilmis olsa da, monii, kapasite sorunu
nedeniyle sinirli olmaktadir. Hava yolu ulasimina yonelik yemek hizmetleri, iiretim ve
sunum olarak ayrilmistir. Yemek {ireticisi tarafindan iiretilerek porsiyonlara ayrilan
yemekler, ucaklarda kabin i¢inde ilgili boliimlere yiiklenmektedir ve ugak havadayken
kabin gorevlileri tarafindan miisterilere servis edilmektedir. Bu uygulama yemegin

belirli bir merkezde iiretimini zorunlu hale getirmektedir.®®
2.2.6. Yemek Hizmet Isletmeleri (Catering)

“Catering” isletmeler, 1yi donatilmis mutfak ve donanimla miisterilerin istek ve
ihtiyaglarini istedikleri yerde, zamanda ve sartlarda saglayan, gerektiginde servis eden
isletmelerdir. Faaliyet alanlari, otellerden biiylik spor organizasyonlarina, basit ev
partilerinden liikks yatlardaki kutlamalara kadar degisiklik gostermektedir. Giderek
yayginlik kazanan wuygulama bicimi, ticari olmayan yeme-igme faaliyetlerinin
sozlesmeyle bu isletmeler tarafindan iistlenilmesi yoniindedir.*® “Catering” isletmeler
cesitli boyutlarda ve bigimlerde olabilmektedir. Kimi durumlarda yemek hizmeti otel ve
restoranlar tarafindan da saglanabilmektedir. Gegmis yillara ait ¢calismalarda “catering”
hizmetlerinin kokteyl, diigiin, kutlama, balo gibi organizasyonlara yonelik hizmetler
oldugu seklinde tanimlamalar yapilmaktayken, giincel kaynaklarda “catering”
isletmeler, anlagsmali olarak c¢esitli kurum ve kuruluslar biinyesindeki bos zaman ve
rekreasyon faaliyetlerine, sosyal olaylar ve kutlamalara yonelik yiyecek-icecek

hizmetleri saglayan isletmeler olarak tanimlanmaktadir.

3. YEMEK HiZMETLERI (CATERING) VE YEMEK HiZMET
ISLETMELERI

Insanlarin ev disi1 faaliyetlerinin ve bos zamanlarinin artmasiyla yiyecek-icecek
taleplerinde de artiglar yasanmaktadir. “Catering” hizmetleri insanlarin istedikleri yerde

ve zamanda yemek saglanmasina yonelik faaliyetlerdir. Spor, sanat etkinlikleri ve

8 Jones Peter, Flight catering, (Elsevier 2004).
%'D.J. W. Mervyn, A. E. Murray ve A. B. Margaret, “Contract catering: the Skills Required for the Next
Millenium”, Int. Journal of Contemporary Hospitality Management, (12, 1: 2000), s.75-78
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kutlamalar gibi sosyal olaylar, kurum ve kuruluslara yonelik yemek hizmeti
taleplerindeki artisla birlikte “catering” hizmetleri, yiyecek-igecek endiistrisinin en fazla
bliyliyen ve gelirleriyle faaliyet hacmini siirekli genisleten bir dali haline gelmistir.91
Yemek hizmetlerine olan taleplerin arttig1 bir donemde bu gelismeler c¢esitli yiyecek-
icecek igletmelerinin dikkatini ¢ekmektedir. Ayrica, “catering” hizmetleri konaklama
tesisi, restoran gibi yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmeler tarafindan saglanmaktadir.
Bu nedenle, yiyecek-icecek yoneticileri i¢in “catering” hizmetine iligskin taleplerle
karsilastiklarinda bunu mevcut potansiyel durumu degerlendirerek ve gelirlerini

arttiracak bir firsat olarak gormelerine neden olmaktadir.”

Bu durum “catering” hizmetleri konusunda bir sinirlandirma yaparak net
belirlemelerde bulunmay1 zorlastirmaktadir. Buna ek olarak, yiyecek-i¢ecek
hizmetlerinin &zellikleri ve yiyecek-icecek {iriinlerine olan talebin niteligi ve
degiskenligi de ‘“catering” hizmetleri ve isletmelerine iligkin net belirlemeler
yapilmasinda sorunlara neden olmaktadir.®® Bu zorluklara karsin, arastirmacilarin,
calismalarina agiklik getirmek ve endiistrideki iligkiler ile hizmet bi¢imlerini daha net

ifade edebilmek amaciyla ¢esitli tanimlamalar yaptiklar1 goriillmektedir.
3.1.  Yemek Hizmeti (Catering) Kavram

“Catering” Ingilizce bir kelime olup “cater” kokiinden gelmektedir. “Cater” fiili
Merriam Webster Sozliikte “tedarik etmek, saglamak” anlamina gelmektedir. Fiilin isim
hali “caterer”, “catered”, “catering” seklindedir. Yemek talebinin karsilanmasi,
gereksinimlerin veya isteklerin karsilanmasi seklinde ifade edilmektedir. Redhouse
sozliikte, “yiyecek tedarik etme, yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunu istlenme”
seklinde karsilik bulan kavram yiyecek-icecek tedariki yapan, yiyecek-icecek saglayan

anlaminda kullaniimaktadir %%,

“Catering” kelimesi Tiirk Dil Kurumu Sozligiinde “yemek hizmeti saglama”
seklinde aciklanmaktadir. “Yemek hizmeti” kavrami ise “yemegin hazirlanmasi ve

dagitilmas1” gorevini kapsamaktadir. Akademik caligmalarda kavramin Tiirkce karsiligi

Dittmer ve Griffin, a.g.e., s, .134.

%2 N.L. Scanlon, Catering Management (Wiley, 2007) s.26.

% J. Cousins, D. Foskett ve C. Gillespie, Food and Beverage Management, (Longman 1997), s.8
% p_H.Collin, Dictionary of Hotels, Tourismand Catering Management, (Collin, 1994).
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olarak “toplu yemek”, “toplu beslenme”, “hazir yemek” kavramlarinin kullanildigi
goriilmektedir.*® Yiyecek-icecekle ilgili Tiirkge diger kaynaklarda da “catering”

kavrami farkli sekillerde karsilanmaktadir. Bu tanimlar sunlardir:

e “Toplu beslenmenin yapildig1 oteller, okullar, hastaneler, ordu ve
fabrikalardaki insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesini saglayarak saglikli, kaliteli ve
ekonomik yemek tretimini karsilamak amaciyla yapilan hazir yemek iiretimi ve
tiikketiciye ulastirilmasi islemleri.”96
e “Toplu yemek hizmeti” ve “tabldotuluk”.”’

e “Diigiin, nisan, toplanti, kutlama gibi faaliyetlere yonelik olarak

yapilandirilmis otel biinyesindeki bagimsiz faaliyetlerdir”.”

Bu tanimlarda “catering” kavraminin insanlarin toplu olarak yeme-igme
ihtiyaclarmi karsilamaya yonelik hizmetleri ifade ettigi ve 6zel olarak da ekonomik
sonuglarla iliskilendirildigi goriilmektedir. Kavramin, bireysel taleplere yonelik bir

hizmeti kapsamadig1 tanimlardan acik¢a anlagilmaktadir.

“Catering” hizmetiyle ilgili yabanci kaynaklardaki bazi tanimlar da su

sekildedir:

e “Catering” hizmeti, insanlarin ihtiyaglarin1 karsilamak icin herhangi bir zaman
ve herhangi bir yerde yemek hazirlamak ve pisirmek anlaminda kullanilmaktadir. Bu
faaliyetler yasal olarak belirlenmis bir yerde olmak zorunda degildir. Ancak 6nceden
miisteriyle kararlastirilan bir mekan, yer ve zamanda olmak durumundadir. Bu da
genellikle bir sozlesmeye dayandirilmaktadir. Buna “sozlesmeli  catering”

denilmektedir.*®

% YOK Dokumantasyon Merkezi Basili Tezler 1990-2006 Arast.

%M. Pala, “Catering Uygulamalarr; Kalite, Risk ve Gelecek Perspektifi”, Gada, (12,1: 1987), s.3-11.

9 D. Giirsoy, Toplu Yemek Hizmeti (SOFRA 1997), 5.21.

% A. Sokmen, Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi ve isletmeciligi (Detay 2005), s.12.

% D.J. W. Mervyn, A. E. Murray ve A. B. Margaret., “Contract Catering: A Positional Paper”
Hospitality Management (20, 2001), s.202.
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¢ “Catering” hizmeti, 6nceden iizerinde anlagsmaya varilmis bir fiyatla belirli bir
moniiniin, istenilen yer ve zamanda ¢ok sayida insana servis edildigi yiyecek-i¢ecek
hizmetidir.*®

e “Catering” hizmeti, banket, ziyafet, is toplantilari, digiin, davet, spor
etkinlikleri, tiyatro, moda gosterileri gibi sosyal etkinliklere, hastane, okul, kres, askeri
birlik, huzurevi gibi kurumlara, fabrika ve is yerlerinde calisanlara yonelik dogrudan

veya dolayli olmak tizere yemek hizmetini kapsamaktadlr.101

Verilen Tiirkce ve yabanci kaynaklardaki tanimlar dikkatlice incelendiginde
“catering” hizmetlerinin yemek iiretmek gerektiginde dogrudan veya dolayli dagitimini
ve servisini yapmak oldugu anlasilmaktadir. Bu tanimlamalar sonucunda‘“catering”
kavraminin "yemek hizmeti” olarak degerlendirmek miimkiindiir. Bu c¢alismada
“catering” kavraminin karsilig1 olarak “yemek hizmeti” kullanilacaktir. Ancak yapilan
tanimlamalara bakildiginda diger yiyecek-icecek hizmetleriyle yemek hizmetleri

arasinda ne gibi bir ayrimin oldugu anlasilmamaktadir.

Yemek hizmetlerini diger yiyecek-igecek hizmetlerinden ayirmada dikkate
alman bir oOzellik “hizmet verilen insanlarin bulunduklar1 yerlerde yemek yeme
mecburiyetinde olmalaridir”.*® Tanimlarda da goriilecegi lizere, dnceden belirlenmis ve
tizerinde anlagsmaya varilmis moniiler uygulanmaktadir. Moniiler se¢mesizdir ya da

kisitlt se¢im imkani sunulmaktadir.

Yemek hizmetleriyle diger yiyecek-icecek hizmetlerini ayirmada onemli bir
diger olgiit de “so6zlesme”dir. Karsilikli olarak yapilan anlasmanin bir belgesi niteliginde
yazili s6zlesme diizenlenmektedir.’® Soézlesme, hizmet talep edenin istedigi hizmetlerin
karsiligin1 vermeyi, hizmet saglayicinin da istenilen hizmeti, istenilen yerde-zamanda-
sekilde vermeyi taahhiit ettiginin belgesi niteligindedir. Yasal bir zorunluluk
olmasindan 6te, s6zlesme, karsilikli olarak yiikiimliiliikklerin hatirlanmasinda 6nemli bir

arac, finansal sonuglara iligkin 6nemli bir belge niteligi tasimaktadir.

199 pavis, Lockwood ve Stone, a.g.e., 5.284.

101 Reynolds, a.g.e., s.5.

192 Giirsoy, 1997, a.g.e., s.21.

13 B R. Splaver, Successful Catering, Edited by William N. Reynolds, Michael Roman (Van Nostrand
Reinhold, 199) s.41.
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Sozlesme, endiistride genis kitlelere hizmet saglamada oldukca yaygin bir
uygulamadir. Sozlesme, burada anahtar kelimedir. Miisteriyle ya da herhangi bir
isletmeyle veya kurumla yiyecek iireten isletme arasinda yapilmaktadir. Bir tanim
yapmak gerekirse “sézlesmeli yemek hizmeti”, finansal hedeflere ulasmak amaciyla
yemek hizmetiyle ilgili misteriler tarafindan sart kosulan 6zel isteklerin karsilanmasi ve
bunlarin yonetilip kontrol edilmesidir.'* Yiyecek-igecek endiistrisinin hemen her
alaninda hatta konaklama sektoriinde de sozlesmeler yapllmak‘[adlr.105 Diger taraftan,
yemek disinda siisleme, miizik gibi farkli hizmetlerin de so6zlesme kapsamina dahil

edildigi goriilmektedir.

Sonug olarak, “sozlesmeli yemek hizmetini saglama” 6zel veya tlizel miisteri
icin lizerinde anlagmaya varilmis sartlar ve 6nceden belirlenmis ticretle yiyecek-icecek,
eglence ve diger hizmetlerin saglanmasi” seklinde tanimlamak daha isabetli bir
yaklasim olacaktir. Tiirkiye’de kamu kurumlariyla yapilan sézlesmeler Kamu Ihale
Kanuna tabiidir.'®® Bu kanunun kamu ihaleleri disinda bir baglayiciligi yoktur. Kamu
kurum ve kuruluslar1 disinda hizmet alimlarinda YHI temsilcisi miisterilerle saglanan
mutabakati yazili hale getirerek karsilikli onaylamaktadir. Sozlesme temsilcinin
misterilerle karsilikli goriigmesi ve bu goriigme sonuglariin yazilarak belgelenmesi

esasina dayanmaktadir.

YHI’lerin hizmetin iiretildigi yere gére gruplandirilmasi birgok yazar tarafindan
agiklanmaya calisilmistir. Uretimin ve servisin ayni tesiste yapildigi durumlarda; tesis
ici yemek hizmeti (on-premises catering) ve tiretimin belirli bir tesiste yapilarak
misterilerin istedigi yer ve zamanda saglanmasina da tesis dis1 yemek hizmeti (off-
premises catering ya da outdoor catering) adi verilmektedir.'” Tesis i¢i faaliyetlerde,
hizmetlerin bir tesis igerisinde verildigi anlasilmaktadir. Bu tiir hizmetlerde yiyecek-
icecegin disarida {retilerek getirilmeyip aymi tesis igerisinde iretilmis olmasi
gerekmektedir. Tesis ic¢i faaliyetlerin yiiriitiilebilmesi icin {iretim ve servis igin

diizenlenmis alanlara gereksinim vardir. Bu hizmetler geleneksel se¢cmeli yemek

104 A.C. McCool, “Contract Foodservice Management”, Editér: Brymer Robert A., Hospitality
Management: An Introduction to the Industry, (Kendall, 1991) s.481-482.

195 wilson, Murray ve Black, 2000, a.g.e., s. 77.

1% Kamu fhale Kanunu, Resmi Gazete: 24648-22.01.2002.

97 Splaver, a.g.e., s.4., Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e. s.309.
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hizmetinden farkli olarak ziyafet, sirket kutlamalari, kongre veya konferans yemegi,
parti ve eglence, balo gibi diizenlemelere yonelik olmasidir. Bu diizenlemeler otel,
restoran, kongre merkezi, sergi salonu gibi tesislerde kafeterya, yemek salonu gibi 6zel
diizenlenmis alanlarda yapllmaktadlr.108 Yemekler taginarak getirilmeyip ayni tesis

icinde tiretildigi icin yerinde iiretim olarak da adlandirilmaktadir.

Tesis dis1 yemek hizmeti ise yemegin {iretildigi tesisin disinda, miisterinin
istedigi yer ve zamanda servis edilmesi seklinde gerceklesen kutlama, parti, diiglin ve

diger bos zaman ve sosyal aktivitelere yonelik hizmetleri kapsamaktadir.'®

Insanlar her zaman ihtiya¢ duyduklarinda yiyecek-igecekleri bir restoran
moniislinden segerek yemek durumunda olmayabilirler. Miisteriler yemek hizmetlerini
istedikleri yerde, zamanda ve sartta servisinin yapilmasini talep edebilirler. Boyle bir
talebi gerektiren nedenler cesitlilik gosterebilmektedir. Eglence yemegi, beslenme,
kutlama, mecburiyet gibi durumlarda yeme-igme gereksinimi nedenler olarak

.. 110
siralanabilir.

Bu tiir talepler kisilerin evleri, is yerleri, bahge, toplant1 salonu, eglence
merkezi, yemekhane, kafeterya gibi yerler olabilir. Bu tiir talepleri karsilamak igin
yemekler bir merkezde {iretilerek istenilen yerlere dagitiminin yapilmasi ve buralarda
belirli islemlere tabi tutularak (isitma, tabaklara koyma) servis edilmesi siklikla
uygulanan bir yéntemdir.111 Bu tiir yemek hizmetleri bir merkezde iiretilerek dagitim
yapildig1 i¢in merkezi iiretim ve yemekler taginarak servis edildigi i¢in de tagima usulii

denilmektedir.

Tesis dis1 yemek hizmetlerinde belirleyici Olgiit, hizmetlerin agik veya kapali
alanda olup olmamasi degil, yemegin {liretildigi mekanda tiiketilmiyor olmasidir.**?
Ayrica, yemeklerin tretildigi yerin sadece yemek hizmeti faaliyetleri icin iiretim yapan
merkezi bir mutfak olmasi sarti da yoktur.™® Herhangi bir yiyecek-icecek isletmesi de

bu sekilde satis yapma imkanini her zaman degerlendirmek isteyebilir. Ancak sunumu

108 p 3. Shock, ve J. M.Stefanelli, On-Premise Catering: Hotels, Convention and Conference
Centers, and Clubs (Wiley 2001) s.2.

199 B Hansen ve C. Thomas, Off-Premise Catering Management, (Wiley, 2005), s.1.

108 A, Almanza ve L. H. Kotschevar ve M. F. Trell, Foodservice Planning Layout and Equipment
(Prentice Hall) 2000, s.28.

1 Dittmer ve Griffin, a.g.e., 5.154.

112 j. C. Baker, The Catering Industry, Editér: Brymer Robert A., Hospitality Management: An
Introduction to the Industry, (Kendall, 1991) s.518

13 Aktas a.g.e., s.10.
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icin uygun donanim ve arag-gere¢ gerekebilmektedir. Hizmetlerin verilemesinde bazen
kiralama bazen de satin alma yoluna gidilebilmekte veya mevcut alt yapiyi
kullanilmaktadir. “Catering” isletmelerinin sunduklar1 hizmetler ve bu hizmetlerin hedef
aldig1 pazarlar cesitlidir.™* Bu pazara yonelik hizmetler de c¢esitli kavramlarla ifade

edilmektedir.

“Catering” hizmetlerine iliskin agiklamalardan; bu kavramin, ¢esitli kosullarda
yemek saglamak ve sunmak anlamina geldigi goriilmektedir. Bu acidan
degerlendirildiginde “catering” kavraminin yemek hizmeti anlaminda kullanildig:
goriilmektedir. Verilen tanimlar ve yapilan agiklamalar dogrultusunda bu c¢aligmada
“catering” yerine ‘“yemek hizmeti ve ‘“catering isletmesi” yerine “yemek hizmet

isletmesi (YHI)” kullanilacaktir.
3.2.  Yemek Hizmet isletmeleri (YHI)

Yemek hizmetinde yer, zaman, isletme tirii ve servis bigimine iligkin bir
kisitlama s6z konusu degildir. Bu tiir hizmetlerin kimler tarafindan yapilacag: agik ve
net degildir. Herhangi bir yiyecek-icecek isletmesinin gerekli elemanlara, arag-gerece
sahip oldugu ve gida giivenligi standartlarina bagl kaldigi siirece yemek hizmeti

> Yemek hizmetlerini kimlerin

vermesine engel bir durum bulunmamaktadir.™
verebilecegi konusunda bir kisitlamanin olmamasi nedeniyle, her hangi bir yiyecek-
icecek isletmesinin bu hizmetleri saglamas1 miimkiindiir. Konaklama isletmelerinde ve
restoranlarda disaridan gelen yemek hizmeti talebi karsilanmaktadir.™'®  Ancak
misterilerin yemek hizmeti taleplerinin giderek artmasi sadece bu alanda hizmet veren
isletmeleri gerektirmektedir. Bu tlir hizmet veren isletmelerin sayilar1 ve kapasiteleri

giderek artmaktadir.™"’ Diinya 6lgeginde oncii isletmelerden ARAMARK, 250.000
calisaniyla 12,3 milyar dolar toplam satig; Sodexho, 76 iilkede 355.000 ¢alisaniyla 20

14 attin, a.g.e., s.

1155, Bode, Successful Catering: Managing the Catering Operation for Maximum Profit, (Atlantic
Pub. Group, 2003) s.4.

116 Scanlon, a.g.e. 2007.

u Aktas, a.g.e, s.10.
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milyar dolar toplam satis hacmine ve Key Compass Group PLC 386.000 galisaniyla

21,4 milyar dolar toplam satig hacmine sahiptir. **®

Yemek hizmetinin tanimlamasina iliskin kistaslar cercevesinde YHI’leri de daha
net bir sekilde tamimlamak miimkiindiir. YHI’lere yonelik yapilan cesitli tanimlara

asagida yer verilmektedir:

. Ozel ve tiizel kisilere ve kamuya yonelik organizasyonlara ve olaylara
yemek hazirlayan ve sunan, yemek pisirme konusunda, satin almada, yonetimde
deneyimli ve egitimli, temel bir mutfaga hakim ve sosyal kurallara uygun davranan bir
isletmedir. Bu nedenle, yaratict olmak, etkinligi saglamak, detaylara dikkat etmek ve
organize etme becerisine sahip olmak gerekmektedir.!*°

. Hazirlanmig olan yiyecek ve icecegi hemen tiikketime sunan, acik veya
kapali alanda faaliyet gosteren isletmelerdir. *2°

J Yemeklerin hijyenik sartlarda, teknigine uygun olarak hazirlanip, toplu
tilkketim yerlerine sevk edildigi is yeridir.121

o Finansal sonuglar i¢in caba gosteren, miisteri tarafindan belirlenen
sartlara uygun olarak miisteri adina yemek hizmetinin yonetimini, kontroliinii ve islerin
yiiriitiilmesini iistlenen 6zel veya tiizel isletmelerdir.*?

o Evlilik torenleri, yildoniimleri, dogum giinleri, mezuniyet partileri gibi
sosyal amacli; toplantt ve kongreler, agilis torenleri ve kokteyller gibi is amagh
diizenlenen organizasyonlar; ayrica endiistriyel tesisler, okul, hastane ve ulasim
birimlerinde talebe bagli olarak toplu yemek hizmeti sunan, ziyafet ve organizasyonlar

diizenleyen isletmelerdir.'?

Bu tanimlara bagl olarak YHI’lerin temel 6zellikleri soyle siralanabilir:

8 ARAMARK Financial Reports http:/phx.corporate-ir.net/phoenix.zhtml?c=130030&p=irol-irhome
(Mart2010). Sodexho Financial Information, http://www.hoovers.com/company/Sodexo/sfxrti-1-
1njea5.html (Mart 2010); Key Compass Group PLC Financial Reports: http://www.hoovers.com
/company/ Compass_ Group_PLC/sycsci-1-1njea5.html (Erisim:Mart 2010).

119 Baker, a.g.e., 5.518.

120 pittmer ve Griffin, a.g.e., 5.170.

121 TS-8985 Tiirk Standards, isyerleri-Yemek Fabrikalari-Toplu Yemek Mutfaklari ve Yemek Servisleri-

Genel Kurallar, 2006.

22 wilson vd., a.g.e., 5.204.

12 N. Altun Karadeniz, ve S. Cetin, “Adana ilinde Faaliyet Gosteren Bes “Catering” Isletmesinin Tesis
Dis1 Ziyafet Organizasyonlarinda Uyguladiklar Kalite Kontrol Siirecinin Incelenmesi”, Anatolia:
Turizm Arastirmalar: Dergisi, (18, 1: 2007), 5.75-89.
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. Bagimsiz bir isletme veya bir sirkettir.
o Finansal sonuglar i¢in ¢aba gostermektedir.
J Yonetimi ve kontrolii miisteri veya kurum, kurulug adina iizerine

alabilmektedir.
J Onceden iizerinde anlasmaya varilan hususlar (méonii, fiyat, iiretim yeri
gibi) sozlesmeye baglanmaktadir.

J Faaliyetlerini belirli bir tesiste yliriitme zorunlulugu yoktur.

YHI’ler cesitli kurum, kurulus ve etkinliklerin birine veya birkagina birden
hizmet verebilmektedirler. Bu 6zelliklerinden dolay1 hizmet saglama konusunda esnek
bir yapiya sahiptirler. YHI’lerin faaliyetleri paket servisinden en liiks servis
yontemlerinin uygulandig: ziyafetlere ve organizasyonlara kadar cesitlenmektedir. Bu
hizmetleri yerine getiren isletmelerin isinin basit olarak “yemek tiretmek ve dagitmak”
oldugu seklinde bir kani mevcuttur. Bu nedenle, toplumda temel rolii heniiz
belirlenmemistir ve etkinlikler siralamasinda diisiik bir sayginliga sahip oldugu goriisii
hakimdir.*** “Tabldoteuluk” kavramimin bu ifadeyi destekleyen bir anlam tasidigi
sOylenebilir. Ayrica ¢alisma kosullar1 agisindan diisiik iicret 6deme, isgdren devri, isten
cikarilma, kaza ve ise gelmeme oranlarimin yiiksek oldugu isletmelerdir.'® Bu da
niteliksiz personelle, agir ve zor kosullarda bir is yapisi oldugu anlamina gelmektedir.
Diger taraftan YHI, paket servisinden liiks yatlardaki partilere, basit bir ev partisinden
banketlere ve olimpiyat oyunlar1 gibi sayginlik gerektiren islere kadar ¢ok genis bir

yelpazede yer alan hizmetleri bagaryla yiiriitmektedirler.'?°

Gelecekte yemek hizmetlerine olan taleplerin artacagi ve buna paralel olarak
isletme sayilari, isletmelerin faaliyet hacimleri ve gelirlerinde de artis olacagi

6ngoriilmektedir.'?’

Bunun nedenlerinin basinda, asil isi yiyecek-icecek iiretmek
olmayan kurum ve kuruluslarin, mensuplarina veya miisterilerine yonelik yemek
hizmetlerini dis kaynaktan temin etme egilimi gelmektedir. Kurum ve kuruluslar dis

kaynaktan yararlanarak daha ucuza, hizli ve kaliteli sekilde temin edebilmektedir.

124 Riley, a.g.e., 5.90.

15 R. Lucas, “Industrial Relations in Hotels and Catering: Neglect and Paradox?” British
Journal of Industrial Relationships (34, 1996), s. 267-286.

126 Hansen, a.g.e., s.1.

127 Scanlon, a.g.e. s.,26.



31

Kurum ve kuruluslarin Bu taleplerinin gelecekte daha da artmasi beklenmektedir. Bu

beklentileri giiclendiren gostergeleri su sekilde siralamak miimkiindiir:*2®

o Kamu kesimi de artik rekabete duyarli olmaya baslamistir. Dolayisiyla,
bu kesimin, yemek iiretimine degil kendi isine yogunlagmasi gerekmektedir.

. YHI’ler ulastiklar1 yonetim ve iiretim bilgi diizeyine ek olarak biiyiik
miktarlarda satin alma giiciiyle de, kendi yemegini liretenlere gore daha kaliteli ve daha
ucuza yemek tiretebilmektedirler.

. Yeni yonetim anlayisi, isletmelerde gereksiz islerin azaltilmasini
gerektirmektedir.

o Otelcilik ve yardimer hizmetlere yonelik sozlesme yoluyla dis kaynak
kullanim1 giderek artan bir uygulama olmaya baglamistir.

o Gida giivenligi, hijyen ve saglikli beslenme hususlarinda yapilmis yasal
diizenlemeler konuya iligkin uzmanlik diizeyinde bilgili olmay1 gerektirmektedir.

. Kendi yemegini liretenlerin giderek genisleyen tiiketici kitlesini ve {iriin
taleplerini —marka olarak isim yapmak gibi— karsilamas1 miimkiin degildir.

o Yiyecek-icecek otomatiklerinin bulundurulmasit giderek artan bir
uygulama olmaya baslamistir.

o Miisteriler daha kaliteli ve yiiksek hizmet standartlar1 talep etmektedir.

. Genel giderleri azaltma ¢abalarinin sonucu olarak igyerlerindeki
yemekhanelerin kapanmasi yoluna gidilmektedir.

. Hayat1 giderek kolaylastiran bilgi teknolojileriyle kullanim1 yayginlasan
pisir-sogut, pisir-dondur yontemleriyle daha yiiksek kalitede {iretimin yapilmasi

miimkiin hale gelmistir.

Bu hizmetlerin aksamadan ve istenilen nitelik ve niceliklere uygun olarak
yiiriitiilebilmesi i¢in isinde uzmanlasmis profesyonel bir yonetime gerek vardir. Boyle
bir yonetimin yemek liretimi ve servisini miisteriler adina uygun kalite, fiyat, nicelik ve

nitelikte, istenilen yer ve zamanda saglamasi arzu edilen durum olmustur.

128 Wilson, Murray ve McKenna, 2001, a.g.e., 5.202.
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3.3.  Tiirkiye’de Yemek Hizmet Isletmeleri

Osmanli Devletinin yikilmasi ve yasanan degisimlerin de etkisiyle, ulasilan
yiyecek-icecek tedariki ve iretimi konusundaki kurum ve uygulamalar ortadan
kalkmigtir. Cumhuriyet donemiyle birlikte yasam tarzi, iiretim sekli, cografya, din,
yabanci kiiltiirlere ait unsurlar, sanayilesme, kentlesme, go¢, basin, egitim, kadinin
caligma yasamina girmesi gibi pek ¢ok konudaki degisim yeme-igme faaliyetlerini de
etkilemigtir.*? Cumhuriyetle birlikte kent kokenli eglence anlayist dogrultusunda,
cesitli otellerde veya kurumlarin ve firmalarin sosyal tesislerinde yemekli ve eglenceli
toplantilar diizenlemek bir gelenek haline gelmeye baglamistir. Bu durum, asirlardan
beri geleneksel olarak verilen toplu yemek yeme bi¢iminin modern ¢esitlemesi olarak
kabul edilebilir.™*°. Kentlerde okul ve cesitli sosyal kurumlar i¢in yardim elde etmek
amaciyla cesitli yemekli toplantilar ve eglenceler yapilmaktadir. Yine okullarin
diizenledigi senlikler, bahar festivalleri, mezuniyet toreni gibi etkinliklere yemegin de
dahil edildigi goriilmektedir. Ancak yemegin ortaklasa paylasildig: etkinlikler bunlarla
sinirl degildir. Dogum, dis bugdayi, siinnet, askere ugurlama, s6z kesme, nisan, nikah,
diigiin, 6liim, bayramlar, kandiller, hidrellez, nevruz, mevlit gibi pek ¢ok dini, sosyal ve

kiiltiirel etkinlik ve torenler toplu yeme-i¢me gelenegini de yasatmaktadir.'®*

Yemegin bir merkezde iiretilmesi kimi zaman dagitimimin da yapilmasini
gerektirmektedir. Yemegin bir merkezde iiretilip bir bagka yere tasinmasina iligkin ilk
uygulama Osmanli déneminde goriilmektedir. Sarayda pisirilen yemekler Akaretler’de
oturan saray hizmetlilerine tasmrmstlr.l?’2 Kislalarda toplu olarak {iretilen yemeklerin
diger askeri birliklere dagitimi seklinde bir uygulama &teden beri vardi. Imarethanelerde
yemek iiretiminin yaninda dagitimi da yapilmaktaydi. Fakat bu faaliyetler ticari nitelikte
degildi. Ticari uygulamalarin dnciisii sayilabilecek ilk uygulamalar ancak Cumhuriyet

doneminde ticari igletmeler biinyesinde gelismistir.133

29N, Cigerim, “Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Degismeler Beslenme ve Saglk Y éniinden
Degerlendirmeler”, V. Tiirk Kiiltiirii Kongresi Bildirileri, Cilt XIV (Beslenme Kiiltiirii), 7-21
Aralik 2002. (AKM Yayinlari, 2005).

%0 3zdemir, a.g.e.,s.176.

BIN. Halic1, “Tiirk Halk Mutfag:”, Yemek Kitabi:Tarih-Halkbilim-Edebiyat, Hazirlayan: M.

S. Koz, (Kitabevi, 2002), s.236.

F. Destegiil, “Yemek Sektoriiniin Tarihi Gelisimi ve Sorunlar1”, Gastronomi,32, (Eyliil-2000), s.71

133 Giirsoy, 1997, a.g.e., s.10

132
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Cumhuriyetle birlikte gelisen sinai ve ticari faaliyetler ¢calisanlara yonelik yemek
tedariki sorununu giindeme getirmistir. Calisanlar i¢in yemek Onceleri disaridan temin
edilirken zamanla igyerleri kendi mutfak ve yemekhanelerini kurmuslardir. Kendi
mutfagi olmayanlar da bu ihtiyaglarini disaridan tasimali yemek tedarikiyle gidermeye
calismisglardir. 1960°1ara gelindiginde baska isyerlerinden gelen talepler iizerine diger is
yerlerine de hizmet verilmeye baslamasiyla “tabldot” adi verilen ilk yemek hizmeti

uygulamalar1 baglamistir. 134

1980°1i yillara gelindiginde yalmzca Istanbul’da 500’iin iizerinde YHI faaliyet
gosterirken higbiri giinde 5.000 o6glinden fazla satis hacmine ulasamamistir. Bu
kuruluglar, liretim standartlar1 ve yatirim bilincinin heniiz olusmadigr bu dénemde
islerini kendi bilgi ve goreneklerine dayanarak yiiriitmeye calismiglardir. Sosyal ve
ekonomik alandaki gelismeler sektore olan talebi giderek yogunlastirmistir. Bu
gelismeleri bir firsat olarak degerlendirmek isteyen yabanci yatirimcilar kisa bir siirede
sektorde soz sahibi olmaya baslamislar, yerel isletmeler yabanci isletmelerle rekabet
edebilmek i¢in hizmet kalitelerini yiikseltmek durumunda kalmislardir. Yabanci
isletmelerde yetisen elemanlarin yerli isletmelerce transfer edilmesi ve kimi yabanci
isletmelerin ¢esitli nedenlerle pazardan c¢ekilmesi, buralarda deneyim kazanmis ¢ok
sayida yetismis eleman yerli isletmelere kazandirmistir. S6z konusu elemanlarin yerli
isletmelere gegmesiyle bu igletmelerin fiyatlarinin ve satislarinin arttig gén’ilmﬁstﬁr.lgs
Artan bir sekilde biiyiime egilimi gosteren sektor, 2001 krizinden sonra tekrar
toparlanma egilimine girmistir. Kamu kuruluslarindaki 6zellestirmeler, yemeklerin dis
kaynaktan temininin artmasi, endiistriyel mutfak tiretiminde yerli iiriinlerin daha ucuza
iiretilmesi, ¢alisan niifusun artmasi, turizm, spor ve bos zaman faaliyetlerinin ve bu
faaliyetlere yonelik yeme-igme taleplerindeki atrtislar karsisinda YHI’lerinde bu
pazardan daha fazla pay alarak biiyiimesi beklenmektedir.**®

Sektorde hizmetler iki sekilde yiiriitilmektedir. Birincisi, mal ve hizmetlerin
tiikketilecegi yerde {iretilmesi, diger bir ifadeyle yerinde iiretim; ikincisi, iiretimin bir
merkezde yapilarak tiiketilecegi yerlere tasindigi merkezi iiretim veya tasima usuliidiir.

Uretim, hizmet verilecek yerde ¢ogu zaman miisterinin mutfaginin kullanilmasiyla ayni

B34 Destegiil, a.g.e., s.71
135 Giirsoy, 1997, a.g.e., s.11
138 YESIAD (Yemek Sanayicileri ve Isadamlari Dernegi).Subat 2007 Basin Bildirisi.
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tesis veya mekanda yapilmaktadir. Tiirkiye’de kabul géren uygulama, yemeklerin bir
merkezi mutfakta iiretilerek servis edilecegi alanlara tasinmasi seklindedir. Istanbul
Yemek Sanayicileri Dernegi’nin (IYSAD) yapmis oldugu bir ankette YHi’lerin %
72’sinde merkezi tiretim yapilirken, yerinde iiretim yapan isletmelerin oran1 % 28°dir.
Ayni anket sonuglarina gore, isttihdam edilen personelin % 34’1 lise, lise dengi ve
yikksek okul mezunudur. Calisanlarin % 51’1 bir yildan az siireyle calismaktadir.
Teknolojik kolaylik saglayan donanimlarin kullaniminin yaygin oldugu bulgulanmastir.
Isletmelerin %66°s1 ISO 9000 ve % 56’s1t HACCP belgesine sahiptir. Isletmelerin %
53’ 1000 m*’den daha az bir alanda faaliyet gostermektedir. Cirolar1 agisindan
degerlendirildiginde soyle bir tabloyla karsilasilmaktadir: YHI’ler arasinda 3 milyon TL
lizerinde ciroya sahip isletme oran1 %20’dir. Isletmelerin %33 iiniin cirosu 1,5-3 milyon

TL arasinda gerceklesirken geri kalan isletmelerin cirosu 1,5 milyon TL’nin altinda

kalmaktadir.*®’

2007 yili sonu itibariyla iilke 6l¢eginde giinliikk ortalama 7 milyon kisi yemek
hizmetlerinden yararlanmaktadlr.138 Gida miihendisinden asgisina, beslenme
uzmanindan kimyager ve is¢isine kadar 350 bin kisiyi istihdam eden sektoriin cirosu
2004 sonunda 3 milyar dolar olarak ger¢eklesmistir.**® Sektoriin 2007 yili itibariyla 5
milyar dolar ciro yarattig1 belirtilmektedir. Bu miktarin % 80’1 sektordeki 400 firma

tarafindan gergeklestirilmektedir.140

Tiirkiye’de YHI’ler {iretim alanlar1 ve cirolartyla cogunlukla KOBI
niteligindedir.**" Son yapilan arastirmalara gore, Tiirkiye’de tiim isletmelerin yaklasik

% 99,8 gibi énemli bir kismin1 KOBI’ler olusturmaktadir.'*?

Esnek yapilariyla degisen
kosullara kolay uyum gosterebilen KOBI niteligindeki isletmelerin sorunlariyla
YHIi’lerin yasadig1 sorunlar drtiismektedir. Yoneticiler, dernekler ve birlikler tarafindan

dile getirilen bu sorunlar igletmelerin biiyiiyerek gelismesini ve sektoriin cazibesini

B71YSAD (istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi), Yemek Sanayi Anketi, 2004.

138 YESIDEF (Yemek Sanayicileri ve Dernekleri Federasyonu) Aralik 2007 Basin Bildirisi.

139F_ Ugur, “20 Milyon insan Risk Altinda. Korsan Yemek Endiistrisi Biiyiiyor”, Aksiyon Dergisi, (548,
2005).

" YESIDEF Aralik 2007.

Y K OBI: Tiirkiye’de DIE 6lgiitlerine gore yillik cirosu 25 milyon Euro, AB dlgiitlerine gore yillik cirosu
40 milyon Euro’dan az olan isletmeler orta dlgekli isletmeler, Tiirkiye’de DIE dlgiitlerine kiigiik
Olgekli isletmelerin yillik cirosu 5 milyon Euro, AB 6lgiitlerine gére 10 milyon Euro olarak kabul
edilmektedir. Bu ¢alismada DIE 6lgiitleri dikkate alinmstir.

27, Akgemici, KOBI’lerin Temel Sorunlar1 ve Saglanan Destekler. (KOSGEB 2001).
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azaltan olumsuzluklara neden olmaktadir. Genel olarak bu sorunlarin nedenlerini

asagidaki gibi listelemek miimkiindiir:**

o Yiyecek-igecek ve enerji maliyetlerindeki artig,

J Giderek artan isgiicii maliyeti ile kalifiye ve egitimli isgiicii bulmada
yasanan sikintilar, isgiicii devir orani, diisiik iicret ve yar1 calisan personel sayisi,

. Giderek biling diizeyi yiikselen miisteriler (farklt monii istekleri, sagliklt
yemek talepleri, temizlik, sigara igilmemesi, yiiksek hijyen ve kalite standartlar1),

J Hijyenle ilgili yasal ve uluslar aras1 diizenlemeler ve kalite glivencesine
Onem verilmemesi,

J Yiyecek-icecekle ilgili tiim alanlarda kalitenin yonetilmesi gerektigi
bilincinin oturmasi,

o Tedarik zincirinin olusmamis olmasi ve dolayisiyla satin almada yasanan

sikintilar, yiiksek talebin kolay ve kisa zamanda hazirlanan yiyeceklerle karsilanmast,

o Endiistride bilgisayar kullaniminin giderek yayginlagmast,
J Dagitim ve tagima sorunlari, arag-gereg yetersizligi,

. Finansman kaynag1 sorunlari,

° KDV 0ran1144,

o Denetim sorunlart.

Keza, ITOnun (Istanbul Ticaret Odasi) diizenledigi bir seminerde YHI’lerin

145 Tespit edilen sorunlardan en énemlisi

sorunlarina iligkin tespitlere yer verilmektedir.
isletmelerin gerektigi gibi denetlenip kontrol edilememesi sonucu ortaya ¢ikan haksiz
rekabettir. Sektoriin gida giivenliginde en riskli sektor oldugu, calisanlarin, pisirme,
sicak tutma, sogutma, dondurma, ¢ézdiirme ve 1sitma gibi konularda yeterli bilgiye
sahip olmadiklar1 ve kisisel sagliga uygunluk konusunda yeterli 6zeni gostermedikleri
belirtilmektedir. Isletmelerin altyapisinin yetersiz oldugu, uygun nitelikte hammadde

temininde sikintilar yasandigi, yemeklerin dagitim ve nakliyesinde uygun araglarin

43 Altun Karadeniz ve Cetin, a.g.e., 5.80, Destegiil, a.g.e., s. 72, Ugur, a.g.e., N. Aran, ITO, “Yemek
Hizmet Alim Thalelerinde Yasanan Sorular ve ¢oziim Onerileri,” Seminer, 29.11.2005. iITO Yayin
No: 2006-8 istanbul 2006, Bozdag Hiiseyin , Yemek Sanayiinin Gelisimi, (Emin Grup, 2005),
s.151.

144 ¥ emek satiglarinda KDV Oran1 2008 yili itibartyle %18’den %8¢ diislirilmistiir. 26742 Sayili Resmi
Gazete, 30.12.2007.

%5 Aran, a.g.e., 5.10).
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kullanilmadig1, yemeklerin servis edilmeden once 1s1 ve zaman kontroliiniin yapilmadig:
gibi hususlar, sektore iliskin 6zelestirilerde vurgulanmaktadir. Bu durum, isletmelerin
degisen cevrede ve belirsizlik ortaminda sorunlarmi ¢6zmede kararsiz ve yetersiz
kaldiklarinin ve sadece maliyete odaklandiklarinin bir gostergesi olarak

degerlendirilebilir.

Yiyecek-icecek konusunda son yillarda {izerinde siklikla durulan konu gida
giivenligi olmustur.**® Gida giivenligi, saglikli gida liretimini saglamak amaciyla tiretim,
isleme, saklama, tasima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasini, 6nlemler
almmasimi gerektirmektedir.'*’ Gida giivenligine iliskin olarak temelde rekabet ve
rekabetin siirdiiriilebilirliginin saglanmast amaciyla ‘kalite kontrol ve yonetim
sistemleri’ olusturulmustur. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan olusturulan TS
13001 Standardi HACCP prensiplerine dayalidir. 2005 yilindan itibaren de TS EN ISO
22000 Gida Giivence Sistemi olarak daha genisletilmis sekilde uygulanabilmektedir.
ISO 22000 yemek iiretimi i¢in bir standart olmanin Otesinde gida tedarik zinciri
boyunca giivenligin saglanmasi icin en az diizeyde sartlar1 ve HACCP prensiplerini de
iceren bir diizenlemedir. Yasal olarak gida giivenligi uygulamalarinda HACCP
prensipleri 6nerilmektedir.'*® Tiirkiye’de 1930 yilindan bu yana gida giivenligi ve
denetimiyle ilgili yasalar bulunmaktadir. 2004 yilinda ¢ikarilan 5179 sayili yasayla gida
giivenligi alanindaki tiim sorumluluk; Saglik Bakanligi’ndan ve belediyelerden alinarak

Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’na birakilmigtir.**

Tiirkiye agisindan gida giivenligi uygulamalarina iligkin arastirmalarda
standartlara uygun fiziki diizenlemelerin yapilmadigi, egitimsiz elemanlarin
calistinlldigi, standart gramaj ve regete uygulanmadigi, ucuz ve Kkalitesiz gida
maddeleriyle firetilen yemeklerin de duyusal (organoleptik) ve mikrobiyolojik

kalitesinin etkilendigi bulgulanmls‘ur.150 Beslenme ve saglikli tiretimle ilgili temel bilgi

Y8M. Goz ve S. Baspinar Gida Giivenlik Sistemi HACCP, http://www.rshm.saglik.gov.tr/Referans
/sayi2/haccp.htm (Erisim:02.08.2007)

YH. Giray ve A. Soysal, “Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuatr” TSK Koruyucu Hekimlik Biilteni,
(6,6: 2007), 5.485-489

18 Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi (16 Kasim 1997 Tarih ve 23172 Sayili Resmi Gazete’de

Yayinlanmis), Boliim 7, Madde 16, 17.

149 Gidalarm Uretimi, Tiiketimi Ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabuli Hakkinda Kanun, No: 5179 R.Gazete:25483, : 05.06.2004.

1305 Giinaydin, “Toplu Tiiketim yerlerine Yemek Servisi Yapan Yemek fabrikalarindaki Uretim
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diizeyine sahip olmayan personel ve bunu degistirmek i¢in caba sarf etmeyen bir
yonetim anlayis1 Tirkiye’de daha uzun siire arastirma konusu olacak gibi
goziikkmektedir. Gerek resmi kurumlarin denetim yetersizlikleri, gerekse sektérde kimi
yoneticilerin 6nlemleri arttirmadaki isteksizlikleri siklikla vurgulanan sorunlardir. Bu

sorunlar isletme boyutlarina gére degisebilmektedir.'**

YHI’ler yukarida siralanan sorunlari asarak miisterilerine en iyi {iriin ve hizmet
saglamak i¢in etkin bir liretim sistemine sahip olmasi gerekmektedir. Tiirkiye’de
YHI’lerde uygulanan iiretim sistemleri ve bu sistemlerden uygulamada nasil
yararlanildigi konusunda literatiirde bir bilgi yer almamaktadir. Bu sistemlerin
yoneticiler agisindan Onceliklerinin belirlenmesi, uygulamada isletmelere ne gibi
uistiinliikler saglayacagi ve daha etkin bir iiretim saglamada hangi sistemin uygulanmasi

gerektigi kararinda yoneticilere faydali olacaktir.

Kosullarinin ve Yemeklerin Organoleptik, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitelerinin
Degerlendirilmesi”, (Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi Uludag Universitesi Saglik Bilimleri
Enstitiisii Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1,1995), s. 56.
110, Kilig, “Hazir Yemek Sektoriinde Gida Giivenlik Sistemleri Uygulamalar1 Mevcut Durum Analizi,’
(Yaymlanmamus Yiiksek Lisans Tezi Istanbul Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii) 2002, s. 57.

bl
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IKiNCi BOLUM
YEMEK HIiZMET ISLETMELERINDE URETIM SISTEMLERI
1. YEMEK URETIM SiSTEMi KAVRAMI

Insanlar, gereksinimlerini dogadan karsilayamadiklarinda birtakim faaliyetlerde
bulunurlar. En genel sekliyle bu faaliyetlere iiretim adi verilmektedir.*** Uretim, Tiirk
Dil Kurumu sozliigiinde “belirli faaliyet ve islemler sonucu yeni mal veya hizmet
meydana getirme” seklinde tanimlanmaktadir. Uretimle, insanlarin istek ve ihtiyaglarina
yonelik mal ve hizmet meydana getirilirken bir fayda yaratllmaktadlr.153 Y onetim
disiplini i¢inde nihai amag¢ olan “sonu¢ almak” ve “iiretim yapmak”, kaynaklarin ve
cesitli iiretim siireglerinin organize edilmesiyle ve bir diizenleme i¢inde yiiriitiilmesiyle
miimkiindiir.** Sonugta, mal ve hizmetin meydana getirilmesi i¢in hammadde, para,

donanim, bina, isgiicii ve teknolojinin etkin bir sekilde yonetilmesi gerekmektedir.

Yapilan agiklamalar dogrultusunda yemek iiretim sistemini; misteri ihtiyag ve
isteklerini karsilamak tizere ¢esitli kaynaklar etkin bir sekilde kullanarak arzu edilen
sonuclara ulasma siireci olarak degerlendirmek miimkiindiir. Yapilan bir tanimda yemek
tiretim sistemi; ¢esitli girdilerin istenilen nitelik ve nicelikte, arzu edilen maliyetle
miisterilere servis edilmeye hazir c¢iktilara doniistiiriilme siireci olarak ifade

edilmektedir.*>®

Bu siireg; kullanilacak gida maddelerinin temini, 6n hazirlik, pisirme ve
pisirilen yemeklerin miisterilere ulastirilmasi1 asamalarindan olugmaktadir. Yemek
iiretimi, cesitli nitelikte ve nicelikte gida maddelerinin temin edilmesi ve hazirlanarak
uretime hazir hale getirilmesiyle baslamaktadir. Soyma, dograma, ayiklama gibi
islemlerin ardindan Olgiiliip tartilan gida maddeleri cesitli pisirme ve hazirlama
yontemlerinin uygulanmasiyla fiziksel, kimyasal ve biyolojik doniisiimlerden

156

gegirilerek yemek haline getirilmektedir.™ Yemek olarak nihai ¢iktinin elde edilmesi

icin gerekli doniisiimler, bir akis halinde birbirleriyle baglantili siireglerde

152 B, Kobu, Uretim Yénetimi, (Beta , 2006) s 3.

153 M. Sahin, “Uretim Kavrami” Genel isletme. Editor: Berberoglu N. Giines (A.O.F. Yayim, 2005)
s.241.

1% Kobu, a.g.e., s.3.

1% Davis, Stone ve Lockwood, a.g.e, s.147.

1% gpears, a.g.e., s. 371.
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7 Yemek iiretim sistemlerini meydana getiren asamalar, kaliteli bir

gerceklesmektedir.
tiretim i¢in uygun gida maddelerinin saglanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, tiretilen
yemeklerin uygun 1silarda bekletilmesi, dagitimi ve servisini kapsamaktadlr.158 Ancak
verilen hizmetlerin niteligine, iiretilen yemeklerin niceligine ve pazar yapisina bagl
olarak iiretim siirecleri arasinda birtakim farkhiliklar olabilmektedir.**® Bu etkenlerin

disinda isgliciiniin niteligi, finansal konular, kalite, miisteri, bina ve altyapi imkanlar1 da

yoneticilerin sistemleri yapilandirirken dikkate aldiklari faktorlerdir.*®

Zaman, yemek tiretimiyle ilgili sistemlerde meydana gelen farkliliklara etki eden
onemli bir diger faktordiir. Zaman, yemek iiretim sistemleri arasinda satin alma,
depolama, hazirlik, iiretim, bekletme, dagitim, servis, isgiicii ve donanim miktarina

161 +* . . .. . .
Uretim sistemlerinin gelismesinde zaman,;

iliskin belirlemelerde 6nemli bir faktordiir.
tiretimin nerede ve ne zaman yapilacagina bagli olarak iki sekilde etki etmektedir. Bu
ayrim, Levitt’in 1976’da yaptigi mal ve hizmetlerin birbirinden ayrilma egilimi

162 yYemek hizmetlerinde iiretim,

gostermekte olduguna iliskin tespiti dogrulamaktadir.
dagitim ve servisin ayrilmasi birgok arastirmaci tarafindan incelenmis ve Levitt’in
teorisine yonelik bulgulara ulagilmustir.'®® Bu bulgulara dayanarak YHI’lerde; iiretim,
dagiim ve servis yapan isletmeler seklinde bir ayrima dogru gidildigi ve yemek
iiretiminin Uretim, dagitim ve servis seklinde birbirlerinden bagimsiz faaliyet alanlari

olarak gelismekte oldugu sOylenebilir.

Yukarida belirtildigi gibi YHI’lerin yapmis olduklari iiretimi etkileyen gok
sayida gosterge bulunmaktadir. Iginde bulunulan kosullara gore bu gdstergeler
isletmeler {lzerinde farkli diizeylerde etki gostermektedir. Yoneticiler olumsuz

etkilerden kurtulmak amaciyla iiretim bi¢imleri ve siireglerini kosullara uygun hale

7 Davis, Lockwood ve Stone, 1998, a.g.e., 5.147.

158 3. Payne-Palacio ve M. Theis, Introduction tok Foodservice (Prentice Hall, 2005), s.254.

159 Johnes ve Huelin, a.g.e. s. 43.

180D Foskett ve V. Ceserani, Ceserani and Kinton’s The Theory of Catering, (Hodder Arnold
Publication, 2007), s.,304

161 payne-Palacio ve Theis, a.g.e., 5.60.

1627 Levitt, “The Industrialization of Service”, Harvard Business Review, (Eyliil/Ekim, 1976) s.63-74

163p_Jones, “The Impact of Trends in Service Operations on Food Service Delivery Systems”
International Journal of Operations and Production Management, (8, 7: 1988) s. 23-30, P.
Jones ve A. Lockwood, “Hospitality Operating Systems”, International Journal of Hospitality
Management (7/5, 1995), s.17-20., Cousins ve Gillespie, a.g.e., s.41., R.C.Wood, “Closing a
Planning gap? The Future of Food Production and Service Systems Theory” Tourism and
Hospitality Planning and Development, (1,1: 2004) s. 19-37.
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getirmek durumunda kalmaktadirlar. Tedarik agsamasindan baglayarak yemegin iiretilip
miisterilere ulastirilmas: silirecinde yapilacak degisimler {iretim sisteminin de
farklilasmasina neden olacaktir. Yoneticilerin hedeflerine ulagsmasini saglayacak bu tiir
degisimlerde tiim gostergeleri dikkate alan biitiinciil bir bakis acgisiyla yaklagmasi

gerekmektedir.'*

Biitlinciil bakis agisiyla yoneticilerin hedeflenen amaclara ulasmada
sorunlara neden olan cesitli i¢ ve dis faktorleri dikkate almalar1t s6z konusudur.
Yiikselen yasam standardi, teknolojik gelismeler, ticari faaliyetlerin giderek
yayginlagsmasi sonucu fiyat ve kalitede ortaya c¢ikan rekabet, yonetimde yeni
kavramlarin ortaya g¢ikmasi, hizla artan niifus; daha fazla, daha kaliteli ve daha az
maliyetle yemek iiretimini zorunlu hale getirmektedir. Ancak ydneticilerin hangi
kosullarda hangi sistemi uyguladigi ve hangi sorunlara ¢ozliim getirdigine iliskin

belirsizlikler vardir. Bu belirsizliklere iliskin aciklamalar getirilmesi ve somut

cozlimlerin ortaya konulmasi gerekmektedir.
2. YEMEK URETIM SISTEMLERI

Uretimin  sistemli bir sekilde yiiriitiilmesiyle faaliyetlerin etkinligi ve
verimliligin arttirilmas1 ve performansa katki saglanmasi miimkiindiir.'® Séz konusu
katkiyr saglayabilmek icin yoneticilerin ¢esitli sorunlara ¢o6ziim bulmalari
gerekmektedir. Bu sorunlarin basinda isgiicli, hammadde ve enerji fiyatlarindaki artiglar
gelmektedir.*®® Buna ek olarak, miisteri taleplerindeki dalgalanmalar, rekabet sartlar1 ve
teknolojik yeniliklere uyum c¢abalar1 yoneticileri yeni arayislara zorlamistir. %7 Dikkate
alinmasi gereken 6nemli bir konu da iiriinlerin tasidig1 6zelliklerdir. Bu 6zellikler; mal
ve hizmetlerin birlikte ve ayrilamaz olmasi, hizmetlerin {iretildigi yerde ve zamanda
tiketilmesi zorunlulugu olmasi, iriinlerin dayaniksizligi nedeniyle bekletilememesi
olarak siralanmaktadir.’® Bu 6zellikler faaliyetlerin belirlenen amaclar dogrultusunda

yiiriitiilmesinde sorunlara yol agmaktadir.

164p_Johnes ve A.Huelin, “Thinking About Catering Systems”, International Journal of Production
Management, 10, 8: (1990), s. 42-52.

1% D, Reynolds, “Productivity Analysis: In the On-Site FoodService Segment”, Cornell Hotel and
Restaurant Administration Quarterly, (39, 3: 1998), s. 22-31.

166 Spears, a.g.e., 5.371.

187 Nettles vd., a.g.e., s. 631.

188 Cousins, Foskett ve Gillespie, a.g.e., s.8.
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Yoneticiler, ekonomik sikintilar basta olmak tiizere liretimle ilgili sorunlara
¢Oziim getirme ¢abalar1 sonucunda farkli stratejiler gelistirmeye baglamislardir. Bu
stratejilerin uygulamada kabul gorenleri zaman igerisinde sistem olarak benimsenmistir.
Bu sistemlerle birlikte yemeklerin iiretim bi¢imi, saklama ve dagitim bigimleri

farklilagmustir.®°

Bu farkliliklardan yararlanarak diger isletmelere iistiinliik saglamak
isteyen yoneticiler yiizyillardir geleneksel olarak siirdiiriilen yemek iiretiminin
olumsuzluklarina karsi yeni sistemleri uygulamaya baglamuslardir.'™® Teknolojik
gelismelerle desteklenen yeni uygulamalar miisteri taleplerinin daha hizli ve kolay
kargilanmasin1 saglarken isletme maliyetlerini azaltmada katki saglamaktadlr.171
Yoneticilerin degisen kosullara ve belirsizliklere uyum saglamada bu katkilardan

yararlanma yoniinde egilimleri artmaktadir. Amaclara ulagsmada katki saglayan bu

sistemlerin farkli kosullara gbre uygulanmasi s6z konusu olmaktadir.*"

Yemek iiretim sistemlerine iliskin cesitli arastirmalar incelendiginde YHI’lerin
amaglart dogrultusunda uyguladigr iic temel sistem {izerinde durulmaktadir. Bu

sistemler sunlardlr:173

° Geleneksel tiretim sistemi,
. Pisir-dondur tiretim sistemi,
. Pisir-sogut {iretim sistemi.

Yiizyillardir uygulanmakta olan geleneksel iiretim sistemine alternatif olarak
pisir-sogut ve pisir-dondur sistemleriyle, yemekler pisirildikten sonra sogutularak veya
dondurularak saklanmakta ve bdylece yemeklerin dayanma siireleri artarken ekonomik

degeri de artmaktadir. Yemeklerin dayanikliliginin arttirilmasi yani iiretilen yemeklerin

169 payne Palacio ve Theis a.g.e., 5.53.

70 Gisslen, a.g.e., s.4.

11 D M. Brown, “Prevalence of Food Production Systems in School Foodservice”, Journal of the
American Dieetict Assoiation. (105, 4: 2005) s.1261-1265.

172 Jones ve Huelin, a.g.e., 5.42.

173 K.R.Greathouse,., M.B.Gregoire, M.C.Spears,., V. Richards, ve R.F Nassar, “Comparison of
Conventional, Cook-Chill, and Cook-Freeze Foodservice Systems”, Journal of the American
Dietetic Association, (89, 11: 1989) s. 1606-1611., T. Kim, “A Comparative Study of Eeffects of
Changing Food Production System on Quality Issues in A School Foodservice Operation”, Kansas
State University, Manhattan Kansas, Yayinlanmamis Doktora Tezi, 1998., Green, a.g.e, 1998, T. Kim
ve C.W. Shanklin, “Time and Temperature Analysis of A School Lunch Meal Prepared In A
Commissary With Conventional Versus Cook-Chill Systems”, Foodservice Research International
(11, 4: 1999), 5.237.
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bekleme siirelerinin uzatilmasiyla yemek iiretiminde onemli bir degisim baglamistir.
Uriin dmriiniin uzamasi, basta isgiicii olmak iizere cesitli maliyetleri azaltmak igin
uygulamada kabul goriirken yemek iiretiminde merkezilesme egilimlerinde bir artis

baslamlstlr.l74

Bu sistemler, biiyiik miktarlarda {iretim gerektiren toplanti merkezlerine, spor
organizasyonlarina, saghik kuruluslarina, okullara, wulastirma araglarma, liiks
restoranlara, hizli yemek servisi sunan restoranlara isletme amaglarin1 gergeklestirmede
onemli kolayliklar saglamaktadir. Ancak hangi sartlarda hangi iiretim sisteminin daha
daha fazla tstiinliikk saglayacagini belirlemek ve belirlenen sistem dahilinde yemek

iiretimini yapmak i¢in pek cok faktoriin analiz edilmesi gerekmektedir.

Uretim hacmi ve iiriin niteligi, sistemlerin seciminde dikkate alman &nemli
degiskenlerdir. Sektorde isletme sayisi artarken uygulanan teknolojiler sayesinde iiretim
hacmi de artmaktadir. Bugiin artik giinliik 25.000 yemek {iretebilmek icin 7 kisilik bir

ekip yeterli olabilmektedir.*”

Teknolojinin sagladig: istiinliiklerle iiretim birimlerinin
tretimlerini  arttirmalar1  miimkiin  olurken {irlinlerin niteligini de arttirmak
gerekmektedir. Uretimi sagliga uygun, besleyici ve kaliteli, standartlara bagl ve miisteri

176

isteklerini de g6z Oniinde bulunduran bir tarzda yapmak gerekmektedir.”"” Miisterilerin

istegi; Urlinlerin saglikli ve kaliteli olmasi, uygun fiyatta olmasi ve daha fazla se¢im

177

yapma imkani olarak siralanmaktadir.”" " Bu dogrultuda isletme amaclarina ulagsmak i¢in

yoneticilerin tiretimi; kaliteli, saglikli ve daha az maliyetle yapmalar1 gerekmektedir.

Yoneticiler, cesitli faktorleri analiz ederek isletme icin en iyi sonuglari
saglayacak tlretim sistemine iliskin bir karar vermektedirler. En uygun sisteme karar
vermek i¢in c¢esitli gostergelerle ilgili nitel ve nicel degerlendirme yapilmasi

gerektirmektedir.'® Ancak yonetici kararlarimi etkileyen faktorler goreceli olarak

17 J.Clark ve D Kirk, “Relationship Between Labor Productivity and Factors of Production in Hospital
and Hotel Foodservice Departments-Emprical Evidence of A Typology of Food Production Systems”,
Journal of Foodservice Systems (10, 1: 1997) 23-39.

g, Rodgers, “Applied Research and Educational needs in Food Service Management”, International
Journal of Contemporary Hospitality Management, (17, 4: 2005b), 5.302-314.

176 Creed, 2001, a.g.e., 5.120.

7 Spears, a.g.e. 5.128.

178 Nettles vd, 1997, a.g.e., 5.631.
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degiskenlik gostermektedir.™® Ayrica, yemek hizmetleri miisteri algilamalar1 temel
alindiginda deneyimlerin sonucuna dayali ve doniislimcii bir yaklagim izlenmesi
gerekmektedir.'®® Sistem se¢iminde hizmet verilecek miisterilerin ozellikleri, sayist,
yemegin servis edilecegi alanlarin tagima ve dagitim igin elverisliligi, finansal imkanlar,
isletmenin {iretim kapasitesi ve hacmi, hiikiimetin desteginin olup olmamasi gibi

faktorler rol oynamaktadlr.181

Yapilan degerlendirmeler sonucunda yemek iiretim
sistemlerinden birinin uygulanmasiyla isletmelerin performansinda iyilesmeler

beklenmektedir.

Yoneticiler etkin bir sekilde yemek iiretmeleri i¢in mevcut kosullar
dogrultusunda geleneksel, pisir-sogut ve pisir dondur yontemlerinden birini uygulamak

durumundadir.*®?

Uygulamadan Once sistemlerin iyl taninmasi, aralarindaki
farkliliklarin bilinmesi ve bu farkliliklarin ne gibi stiinlik ve sakincalara yol
acacaginin belirlenmesi gerekmektedir. Sonugta, sistemlerin amaca uygun olup
olmadig, siire¢lerinin iyi analiz edilmesi, iistiinliik ve sakincalarin iyi tanimlanmasi ve

analiz edilmesi gerekmektedir.
2.1.  Geleneksel Uretim Sistemi

Bu iiretim sisteminde yemekler geleneksel yontemlere gore firetildigi icin
geleneksel iiretim sistemi denilmektedir. Pisir-sogut ve pisir-dondur tiretim sistemleri
uygulamaya baslanincaya kadar gecerli iiretim bi¢gimi olmustur. Bu sistemde genel
kabul goren uygulama yemeklerin iiretildigi yerde eszamanli olarak tiiketime sunulmasi
seklindedir."®® Bu 6zellik geregi yemek liretimi ve servisi ¢ogu zaman ayni bina veya
tesis igerisinde yapilmaktadir. Yemekler, tiiketilecegi zaman veya bu zamana yakin
uretilerek miimkiin olan en kisa siirede ve taze olarak servis edilmektedir. Kaliteyi
saglamak i¢in yemekler, sicak olarak iiretildigi yerde veya kisa mesafeler iginde
dagitilarak servis edilmesi gerekmektedir. Bu nedenle, merkezi iiretim ve dagitim igin

uygun degilken yerinde iiretim i¢in daha uygun bir sistemdir.

9 Rodgers, 2005a, a.g.e., 5.166.

180 johns ve Ross, a.g.e., 5.15.

81 M. Sheridan, “Central Intelligence”, Restaurants and Institutions (115, 3: 2005) s. 51-56

182 Kim ve Shanklin, a.g.e., 1999a, .237.

183 D.G.Soth, “Quality and Productivity: Food Service Systems”, Hospital Materiel Managenet
Quarterly (9, 4: 1998) s.26-29



44

Geleneksel iiretim sisteminde hizmetlerin mutfak etrafinda yogunlastig1 ve en
basit kafeteryadan en liikks restorana kadar genel mimarinin, arka planda bir mutfak ve
On tarafta servis alani seklinde tasarlandigi goriilmektedir. Bu nedenle, servis alani
sayis1 kadar mutfak bulunmaktadir. Yemek iiretim alaninin miisterilere yakin olmasi,
yemeklerin servis zamanina yakin iretilmesi, goriinim ve sicaklifinin daha iyi
korunmasini saglamaktadir. Bu sayede etkinlik artarken monii gelistirmede ¢ok yonlii
bir bakis agis1 sat{'glanmaktadlr.184 Ancak yerinde iiretim yapma durumunda iiretim
birimlerinin sayisi arttik¢a her bir iiretim birimi i¢in donanim, isgiicii ve hammadde

gereksinimi duyulmaktadir.’® Bu durum maliyetlerin artmasina yol agmaktadir.

Yemek iiretim sistemlerinin temel amaci belirli bir kalite ve maliyeti tutturma
cabasi olarak degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda kaliteyle maliyet arasinda denge
kurulurken, sonugta, arzu edilen ciktiya ulasilmasi beklenmektedir.’® Geleneksel
yontemlerle stirdiiriilen bu iiretim sisteminde kalite saglanirken maliyeti azaltacak ve
artan talep miktarim1 karsilayacak {iiretimi yapmada sorunlar yasanabilmektedir. Bu
sorunlarin iistesinden gelebilmek i¢in ne gibi dnlemler alinmast gerektigi ve sistemin
nasil ¢alistigr agikliga kavusturulmalidir. Bu dogrultuda yapilan belirlemelerde siirecler;

satin alma, teslim alma, depolama, iiretim ve dagitim olarak siralanmaktadir.
2.1.1. Tedarik

Tedarik; arastirma, satin alma, teslim alma, depolama ve isletmenin
politikalarma uygun olarak kullanma fonksiyonlarmni igeren bir silire¢ olarak

tanimlanmaktadir.*®’

Bu siirecte gida maddelerine iliskin 6zelliklerin belirlenmesi,
tedarik politikalarinin olusturulmast ve etkin bir kontrol saglanmasi gerekmektedir.
Tedarik, isletme performansini saglamada kilit Oneme sahiptir ve siirecin her
asamasinda etkinligin saglanmas1 YHI’ler icin onceliklidir.'®® Siire¢ igerisinde satin
alma, Uretimin amaglara uygun olarak yapilmasin etkileyecek onemli bir asamadir.

Satin almada amag¢ dogru lirlinii, istenilen miktarda, istenilen kalitede, dogru fiyattan,

184 payne-Palacio ve Theis, a.g.e., 5.61.

185 M. A. Khaan, Cocepts of Foodservice Operations and Management (Van Nostratnd Reinhold,
1999) 5.266.

186 Reynolds, a.g.e., 5.42.

187 Aktas a.g.e., s.141.

188 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.387.
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dogru saticidan ve dogru zamanda almaktir.'®® Maliyet, kalite ve finansal basarinin
saglanmasinda Onemli katkilar saglamaktadir. Gereginden fazla veya eksik, yiliksek
fiyatla ve diisiik kalitede satin alma maliyetlerin artmasina ve kalitede kayiplara neden
olacaktir.’® Siirecin basarisi i¢in iiretilecek moniiye iliskin detayli bilgiler ve bu
bilgilere dayanarak siirecin her asamasinda prosediirlerin ve standartlarin olusturulmasi

gerekmektedir.'*!

Bunun igin saticilara iliskin bilgili olmak, satin almada uygun
standartlar1 belirlemek, ihtiyaclar1 bilmek, gelen mallar1 en uygun sekilde teslim almak
ve kontrol etmek, uygun kosullarda depolamak ve gerektiginde siireci gdzden gegirip

192 Tedarik siirecinde etkinligin arttirilmasiyla kalitenin

gelistirmek gerekmektedir.
yiikseltilmesi, rekabet diizeyinin korunmasi ve stoklara yapilan yatirimlarin istenilen
diizeyde tutulmasi saglanmaktadir. Etkinlik arttirilirken siirecin monii, biitce, nakit
akimi, isgiicli, mevsim, depolama imkani, sunulan 6glin sayisi ve var olan mutfak
donatimindan etkilendigi géz oniinde bulundurulmalidir.’® Siirecin etkili bir sekilde
isletilememesi isletmede diisiik kar, yiiksek maliyet ve miisteri memnuniyetsizligine

neden olmaktadir.***

Tedarik siirecinin etkinligini saglamada teslim alma standartlarinin iyi
diizenlenmis olmasi gerekmektedir. Teslim alma esnasinda yapilacak iyi bir kontrol
satin almman malzemelere iliskin hata, hile, zayiat ve kalitede bozulma gibi
olumsuzluklart ortadan kaldirirken etkin bir maliyet yapisinin olusturulmasina katki
saglamaktadir. Bu dogrultuda teslim almanin temel amaglari; gida maddesini siparise
uygun miktarda, kalitede ve fiyatta almak olarak siralanabilir.'® Etkin bir teslim
almanin YHi’lere ekonomik katkilar saglayacagi ve kaliteyi arttiracagi agiktir. Bu
asamada gorevlinin satin aliman yiyecek maddelerine iliskin Ozellikleri bilmesi,
islemlere iligkin prosediirleri uygulamasi ve mallarin belirlenen standartlara uygun
olarak kabuliinii saglayacak nitelik ve egitime sahip olmasi gerekmektedir. Bu
dogrultuda standart teslim alma prosediirlerinin olusturulmasi &nemlidir. Islemlerin

standartlara gore yapilmasi i¢in goérevlinin, satin alma listesinde belirtilen 6zellikleri,

189 g B.Shiring, W. Jardine ve R.J.Mills, Introduction to Catering: Ingredients for Success, (Delmar,
2001), s. 193.

190 gpears, a.g.e., 5.417.

19 Jones, a.g.e., 2004, 5.111.

192 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.387.

193 (. Ozmen, Yiyecek Yénetiminde Temel ilkeler, (Eskischir: 1994), s.59-60.

104 Aktas, a.g.e., s.142.

195 A. Tiirksoy, Yiyecek ve icecek Hizmetleri Yénetimi, (Turhan Kitapevi, 1997) s.75.
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standartlarda belirtilen nitelikle satin alinan mallarin niteligini karsilastirabilecek bilgiye
ve belgeye, kabul edilmeyen veya fazla teslimatta saticilara iade sartlarini, eksik
teslimatla ilgili sartlar1 bilmesi gerekmektedir. Gorevli, gerekli dlgiimleri yapabilecegi
arag-gerece, gelen mallarin iizerine tarith ve fiyat yazacagi etiketlere, teslim alma
islemini takiben ilgili birimlere dagitim yapabilmek icin yeterli elemana sahip

olmalidir.®

Yonetimin, bu faaliyetlerin yiiriitiilecegi biiyiikliikkte fiziksel alanin
belirlenmesi, hata ve hileler i¢in giivenlik tedbirlerinin, gida giivenligini saglamaya
yonelik saglik tedbirlerinin alinmis olmasi ve prosediirlere uygun hareket edilmesi
konusunda denetimde bulunmasi ve konuya iligkin hizmet i¢i egitimler yapmasi

gerekmektedir.

Depolama, satin alinarak teslim alinan mallarin, tiiketime hazir yemeklerin ve
pisirilerek uzun siire saklanan yemeklerin muhafazasina olanak saglayan ve birbirinden
farkli fiziksel kosullara sahip boliimleri iceren mekanlarda tutulmasi ve gerektiginde

ilgili yerlere dagitimmnin yapilmasini igermektedir.*®’

Depolamada amag; satin alinan
gida maddeleri hemen kullanilmayacak ve iiretilen yemeklerin dagitimi hemen
yapilmayacaksa, kullanilacaklar1 ana kadar ozelliklerini kaybetmeden giivenlik ve
saglik sartlarina uygun bigimde saklanmasi ve bu dogrultuda gerekli Onlemlerin
alinmasidir. Etkinligin saglanmasi i¢in yOnetimin bozulma, dokiilme, zayiat ve

calinmaya kars1 en az stokla caligmast ve bunun i¢in gerekli dnlemleri alarak finansal

sonuglar i¢in etkin bir stok yonetim sistemi saglamasi gerekmektedir.198

Isletme acisindan énemli bir konu da depolama alanlarmin biiyiikliigii ve bunun
isletmeye maliyetidir. Depolama alanmin biiyilikligii, depo adedi, ihtiya¢ duyulan
fiziksel kosullar1 saglanmasi icin belli bir maliyete katlanilmas gerekmektedir.*®® Diger
taraftan yapilacak bakim ve onarimlar nedeniyle ayri1 bir belirli maliyet yikii
olusacaktir. Bu maliyetleri azaltmak, ayni zamanda finansal amaglara ulagsmak icin
yoneticiler daha az stokla veya stoksuz calisma yoluna gitmektedirler. Bu tiir kararlar

sonucunda genis alanlarda fazla stokla {iretim yapma yerine etkin bir tedarik zinciri

19 ghiring, Jardine ve Mills, a.g.e., s. 208

Y9"H. Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii (Turizm Bakanhgi, 1993)
$.52.

1% Shiring, Jardine ve Mills, a.g.e., s. 215.

199 Aras, a.g.e., 5.52.



47

kurarak ihtiya¢ duyulan mallarin zamaninda tedarik edilmesi seklinde uygulama

20 Tam Zamaninda Uretim Sistemi olarak adlandirilan bu yonetim

yayginlagsmaktadir.
yaklasimi tedarik siireci lizerinde etkili olan bir felsefe ve stratejiye dayanmaktadir.
Yemek hizmetlerinde Tam Zamaninda Uretimin amaci ihtiya¢ duyulan miktarin tedarik
edilmesi, depolamadan  iiretilmesi ve  bekletilmeden  servis  edilmesini

201

amaglamaktadir.”~ Bdylece depolama ve stok maliyetleri diisecek dagitim siiresi

kisalacaktir.
2.1.2. Hazirhk ve Pisirme

Uretilecek yemekler igin satin alinan hammaddelerin tamamen elle mutfakta
islendigi tam geleneksel uygulamadan kullanima hazir, taze veya donuk gida maddeleri
kullanarak 6n hazirlik yapmadan receteye uygun olarak olgiip tartarak direkt olarak
pisirme islemi yapilmasi seklinde farkli uygulamalar gériilmektedir.?®> Gegmis yillarda
gida maddelerinin islenmesi ve tiim hazirliklar tamamen mutfakta yapilirken, zamanla
meslek gruplarindaki uzmanlagmalarla islenmis ve kullanima hazir gida maddelerinin

temini yayginlik kazanmustir.

Hazirlama islemlerinin tiimiiniin iiretim alaninda elle yapilmasi durumunda,
yeterli kalifiye isglicii ve uygun miktarda ara¢ gere¢ saglanmasi ve gida giivenlik
6nlemlerine uyulmasi halinde yiiksek kalite diizeyine ulasmak miimkiindiir.?>*Ancak bu
durum, genis bir liretim alanina ihtiya¢ duyulmasi ve {iretimin zaman almasi nedeniyle

maliyetlerin yliksek olmasina neden olmaktadir.

Gida maddelerinin elle islenmesi daha fazla isgiicii maliyeti, enerji maliyeti ve
daha fazla faaliyet gerektirmekte, isleri yetistirme kaygist zaman baskisi

yaratabilmektedir.?*

Maliyetleri asag1 ¢ekme ¢abasi, iiretime hazir gida maddelerinin
kullanimim1 yayginlagtirmistir. Giinlimiizde artik saticilardan kolaylikla ve uygun

fiyatlarda kullanima hazir taze, dondurulmus gida maddeleri temin edilmesi ve boylece

290 jones, 2004, a.g.e., s.112.

201 Spears, a.g.e., 349.

%92 Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e. 5.150
203 Aktas ve Ozdemir, a.g.e., $.232

204 |_ight ve Walker, a.g.e., s.21.
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geleneksel iiretim sisteminde maliyetlerin azaltilmast miimkiin olmaktadir.?® Ancak
yemek iiretiminde kullanima hazir gida maddelerinin kullanilmasi geleneksel iiretim

sistemine gore pisir-sogut iiretim sisteminde verimliligi daha fazla arttirmaktadir.?®

Yemek iiretiminde kaliteli gida giivenligi ve standartlara uygun olarak
hazirlanmasi; besin degeri, lezzet ve gorliiniim agisindan yemegin kalitesini artirmakta
ve maliyet kontroliinii kolaylagtirmaktadir. Monii planlamasi dogrultusunda on testler
yaparak standart verim saglanmasi, standart recetelerin kullanimiyla, ka¢ porsiyon
tiretilecegi, ne kadar malzeme kullanilacagi ve bunlarin maliyetlerine iligskin bilgiler
saglarken porsiyon maliyetlerinin de standartlara uygun olmasini saglamaktadlr.207
Diger taraftan kaliteli bir yemek {iretimi i¢in hazirlik asamasinda uygun yontemlerin
kullanilmasi, arag-gereg, kisisel sagliga uygunluk, mutfakta giivenlik ve emniyet
tedbirlerinin alinmasi, 1s1 kontrolii ve mikroorganizmalarin bulasmamasi i¢in gerekli

tedbirlerin alinmas ve standartlarin uygulanmasi gerekmektedir.?%®

Yemeklerin pisirilmesinde farkli 1s1 kaynaklarindan yararlanilmaktadir. Yapilan
aciklamalar dogrultusunda pisirilecek yiyeceklere 1s1 transferinde yararlanilan 1s1
kaynaklariin ii¢ farkli kategoride ele alindigi gt')riilmektedir.zo9 Ug temel 1s1 transferi
yontemi olan temas (farkli sicaklikta iki kiitlenin birbirine temasiyla yapilan 1s1 transferi
/ conduction), tasima (kat1 kiitleyle akiskan kiitle arasindaki 1s1 transferi / convection) ve
1s1ma (temas halinde olmayan iki kiitle arasinda 151k yoluyla yapilan 1s1 transferi /

radiation) tek bagina veya kombine olarak kullanilir.?*°

Temas yoluyla 1s1 transferi, 1sinin bir kaynaktan alinarak yemegin iizerine veya
icine konuldugu kabin veya sivinin 1sitilmasi anlamina gelmektedir. Tasima, 1s1 yayma
anlaminda kullanilmaktadir. Firinlarda elektrik, gaz gibi bir enerji kaynagindan
saglanan 1smnin bir fan yardimiyla yemeklerin etrafinda esit bir sekilde dolasmasi,

vakumlu paketlerde i¢inde sicak su dolasimi saglanan kazanlarda yemeklerin pisirilmesi

205 payne-Palacio ve Theis, a.g.e., 5.60.

206 Clark, a.g.e., 1997, s.65.

27 Aras, a.g.e., 5.86.

2% Denizer, a.g.e., 5.215-217.

29 Spears, a.g.e., 5.418; Night ve Kotschevar, a.g.e., 5.228; Gisslen, a.g.e., 5.47.
?1% Gisslen, a.g.e., s.47.
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seklinde 1s1y1 bir kaynaktan alarak yemegin etrafinda esit sekilde dolastirimasidir.?™
Isima (radyasyonlu) 1s1 kaynaklari, mikrodalga ve kizilotesi 151n  (infrared)

kaynaklarindan 1s1 transferi saglanmasidir.

Mikrodalga yonteminde kisa boylu radyo dalgalariyla molekiillerin hareket
etmesi saglanirken, kizil Otesinde 1s1 elektronlarin hareketiyle saglanmaktadir.
Mikrodalga yonteminde kizartmalar tercih edilirken kiziltesiyle pisirme islemi daha
yaygin olarak 1sitilan seramik iizerinde yapllmaktadlr.212 Yemek iiretiminde farkli 1s1
kaynaklarmin kimi zaman birlikte kullanildigi kombine cihazlar iiretilmektedir. Bu
cihazlar, giliglendirilmis bir sekilde 1s1 tasimasi yaparken ayni zamanda c¢ok kisa siire

icerisinde pisirme saglamaktadir.

Yemek pisirme i¢in son yillarda iiretilen donanimlar buharli pisirme, kuru 1sida
pisirme veya bunlarin her ikisini birden (kombi), elektronik veya bilgisayarl,
programlanabilme ozelligi vardir. Iyi bir planlama yapmak ve etkin bir kontrol
saglamak icin uygun pisirme donanim ve cihazlarina gereksinim duyulmaktadir. Bu
donanim ve cihazlarin satin alinmasi, kurulumu, bakim ve onarim maliyetleri yiiksek
olabilmektedir.”**> Ancak YHI’lerin zaman ve personelle ilgili sorunlari asma, ayni
zamanda miisterilerine daha iyi hizmet saglama ¢abalar1 bu tiir cihazlarla ve donanimla

yemek iiretimini kaginilmaz hale getirmektedir.

Yemegin pisirilmesinde 1s1 kullanim1 kesin degisimler meydana getirdigi igin
pisirme esnasinda bu degisimlerin neler oldugunu anlamak gerekmektedir. Yemeklerin
iceriginde proteinler, yaglar, karbonhidratlar, mineraller, vitaminler, su ve koku
molekiilleri bulunmaktadir. Pisirme esnasinda mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
acidan sagliga uygunluk, besin degerlerini korumak ve kaliteyi saglamak
gerekmektedir. En genel sekliyle yemek iiretiminde zararli mikroorganizmalarin yok
edilmesi ve bodylece tiiketim icin gilivenli hale getirilmesi, sindirimi kolaylastirmak,
lezzet, bi¢im, renk, doku ve kokusunu degistirmek ve arttirmak 'clmagzlanmaktadlr.214

Pisirme islemi, sindirim sisteminde proteinlerin kolayca parcalanmasini saglayarak

211 Night ve Kotschevar, a.g.e., 5.228.
212 gpears, a.g.e., 5.418.

213 payne-Palacio ve Theis, a.g.e., 5.255.
2 Ag.e., 5.256.
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hazmi kolaylastirir. Ayrica, patates gibi yiyecek maddelerinde nisastanin piserken
jelatinlesmesi ve sebzelerde piserken agiga c¢ikan glikoz sindirimi kolaylastirici etki
géstermektedir.215 Ancak yemegin recetesine uygun olarak hazirlanan malzemelerin
birlesmesi sonucu ne tiir bir tepkinin olusacagimi ve farkli 1s1 seviyelerinde, farkli
pisirme yontemleri uygulandiginda ve bilesenlerin orani degistiginde ne olacagim

onceden bilmek  gerekmektedir.*®

Uygun hazirlama ve pisirme yOntemi
uygulanmadiginda ve standartlara uygun pisirme yapilmadiginda bazi yemeklerde besin
degeri kaybi yasanabilmektedir. Ozellikle, sebzelerin hazirlanirken dogranmalari,
pisirilinceye kadar gegen siire, pisirme 1s1s1, pisirme siiresi ve pisirmede kullanilan su
miktar1 gibi degiskenlere bagli olarak besin degerleri degisebilmektedir. Yemeklerin
pisirilmesi esnasinda 1s1 ve zaman kontrolii besin degerlerinin korunmasinda oldugu

kadar kalitenin saglanmasinda 6nemli rol oynamaktad1r.217

Pisirme igslemiyle oncelikle hastalik yapacak etmenlerin 1s1 yoluyla yok edilmesi
amaglanmaktadir. Is1 kullanilarak pisirilen yemeklerde pisirme esnasinda sagliga zararh
mikroorganizmalarin yok edilmesi i¢in yemegin i¢ 1sisinin farkli yiyecek maddelerine
gore 63 °C’den 75 °C’ye kadar degisen farkli 1silarda iki dakika siireyle tutulmasi
gerekmektedir.?® Ancak farkli tiirden mikroorganizmalarin yok edilmesi farkli
derecelerde ve siirelerde 1siya, farkli yontemlerle pisirilmesine ve iiretilecek yemegin

miktar1 ve karigimin yogunluguna bagl olarak degigsmektedir.

Yemegin hazirlanmasi, pisirme Oncesi ve sonrasinda yapilan islemler de
mikroorganizmalarin {irememesi agisindan dikkatle kontrol edilmesi gereken kritik
asamalardir. Bu asamada mikroorganizmalar ¢ogunlukla insanlar tarafindan bulastirilip
yayllmaktadlr.219 Bu gibi sorunlar1 6nlemek i¢in 6ncelikle personel hijyeni, kullanilan
arac-gereclerin sanitasyonu saglanmali ve ¢apraz bulagmalar 6nlenmeli, 1s1 ve zaman

kontrollerinin standartlara uygun olmasi saglanmalidir.

215 C Tiirkan, Mutfak Hizmetleri (Degisim Yayinlari, 2005), s. 156.

216 Gisselen, a.g.e., s., 46.

27 Spears, a.g.e., 5.417.

218 D McSwane, N.R.Rue ve R. Linton, Essential Food Saffety and Sanitation, (Prentice Hall, 2005)
5.86.

29 M. Poul, Applied Foodservice Sanitation: A Certification Coursebok ( FDA’s, 1995) 5.153.
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Yemekleri pisirerek estetik acidan kalitesini arttirirken yanlis  pisirme
yontemlerinin uygulanmasi goriiniim ve lezzet agisindan sorunlara yol agmaktadir.
Hangi pisirme yonteminin uygulanacagi ¢esitli degiskenlere baglidir ve karar verirken;
yemek tiretiminin kontrolii, pisirme yontemleri, yemek kalitesi, isgiicii verimliligi ve
enerji kullanim maliyetlerine iliskin bilgili olunmasi gerekmektedir. Uretilen yemek
miktar1 arttikca daha detayli plan ve kontrollii bir iiretim yapmak gerekmektedir. Biiyiik
miktarda {iretim icin, kiigiik miktar icin liretime gore daha ayrintili plan yapmak
gerekirken, miktar arttikca Uretimin kontrolii giderek daha karmasik bir yapiya
biirinmektedir. 2° YHI yoneticisinin, miktara bagli yemek iiretim prensiplerini bilmesi,
iiretim sisteminin amaclarina ulagsmasi i¢in gerekli planlama ve uygulamalar
yapabilmesi ve bunun i¢in yemek iiretim teknikleri ve donanim kullanimi konusunda
uzmanlagmis olmast gerekmektedir. Diger taraftan kaliteyle ilgili politikalarin basarili
bir sekilde uygulanmasi icin ¢aba gostermelidir. Yemegin kalitesi miisteri
algilamalarina dayandigi icin belirli bir tanimlama yapmak zordur. Bu nedenle, yemek
kalitesi lizerinde etkili olan ve kaliteyi belirleyen ¢evre sartlari, insanlar ve yemegin
kendi 6zelliklerine bagli degerlendirmeler yapllmak‘[adlr.221 Yemegin fiziksel olarak
kalitesini belirlemede siklikla duyusal degerlendirmelere bagvurulmaktadir. Duyusal
degerlendirme kriterleri, duyularla algilanan goriiniim, kivam-doku, koku, renk, 1s1 ve

lezzettir.???

Bu unsurlarin saglanabilmesi i¢in yemegin belirlenmis miktarlar ve araglarla
hazirlanarak, uygun 1sida ve uygun teknikle pisirilmesi gerekmektedir. Bu asamalardan

birinde yapilan hata, {iriin kalitesinin bozulmasina neden olabilmektedir.

Is1 kaynaklar1 ve yemegin bilesenlerine bagli olarak farkli pisirme yontemleri
uygulanmaktadir. Bu yontemler temel olarak nemli 1sida ve kuru 1sida olmak iizere iki
grupta incelenmektedir. Pisirme yontemlerine iligkin tanimlamalar farkli kaynaklardan
yararlanilarak derlenmistir.ZZ?’ Pigsirme yontemlerine iliskin gruplandirma Tablo 1°de

g0 sterilmektedir.?*

220 3.B. Knight ve L.H. Kotschvar Quantity Food Production Planning and Manahement (Wiley,

221 H.L.Meiselman, “A Three Factor Approach to Understanding Food quality:The Product, The Person
and The Environment”, Food Service Tecnology (1,1: 2001) s. 1-3.

222 N. Johns “Quality Management in the Hospitality Industry: Part 1 - Definition and Specifications”,

International Journal of Contemporary Hospitality Management (4, 3: 1992) s.14-20.

22 Ninemeier, a.g.e., 5.190; Gisslen, a.g.e., s.47; Night ve Kotschevar, a.g.e., 5.233.

224 ). D.Ninemeier, Management of food and Beverage Operations, 3.Baski, Lansing, Michlen
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Tablo 1. Pisirme Yontemleri

Yontem Pigirme Sekli

Nemli Isida Pisirme Yontemleri On Haslama (Blanching)
Hafif Ateste Haslama (Poaching)
Haslama (Boiling/Simmering)
Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Brasing)
Kendi Suyu ile Pisirme (Stewing)
Buharda Pisirme (Steaming)

Kuru Isida Pisirme Ydntemleri Izgarada Pisirme (Grilling/Broiling)
Firinda Kizartma (Roasting)
Firinda Pisirme (Baking)
Sote (Sauteing)
Yagda Kizartma (Frying)

Diger Yontemler Mikrodalga Yontemi (Microwave)
Kizilotesi Isinla Pisirme (Infrared)
Vakumlayarak Pisirme (Vacuum Cooking)

Nemli 1sida pisirme yontemleri: Bu yontemde yiyecek maddeleri su veya sos
icinde 1sitilarak veya kaynatilarak pisirilmektedir. Suyun kaynama derecesine gore
belirlenen ve adlandirilan bir pisirme yontemidir. Yagda kizartma ya da kavurma gibi

yontemlere gore insan saglig1 acisindan daha fazla tercih edilen bir yontemdir.

On haslama: Cig malzemelerin kaynayan suya birka¢ dakika daldirilip
cikarilmasi seklinde uygulanmaktadir. Amag, sebzelerin renginin ortaya ¢ikmasini
saglarken etlerin kanimin ve kirliliginin giderilmesidir. Bu nedenle bu asamayi, 6n

pisirme islemi olarak degerlendirmek miimkiindiir.

Hafif ateste haslama: Bir s1v1 iginde 71-82 °C’de 1s1 kontroliine dikkat ederek
uygulanan pisirme yontemidir. Yiyecekler, kaynama derecesinin altindaki sicaklikta
yavas yavas i1sitilarak pisirilmektedir. Balik ve tavuk gibi uzun silire pisirme
gerektirmeyen yiyecekler icin uygun bir yontemdir. Bu uygulamada kullanilan su
miktar1 malzemenin yiizeyini 6rtmemelidir. Balik ve tavuk disinda yumurta ve kirmizi

etlerin 6zel boliimleri i¢in uygun bir yontemdir.

Haglama: Bu yontemde malzemeler suyun i¢inde kaynatilarak veya 100°C’de
kaynayan suya atilarak pisirilmektedir. Sebzeler, nisastali yiyecek maddeleri ve etler bu

yontemle pisirmek icin uygundur. Kimi yontemlerde uygulanan yiiksek 1s1 etlerde

Educational Institute, 2000, s.190; Gisslen, a.g.e., 5.47; Night ve Kotschevar, a.g.e., 5.233.
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proteinlerin sertlesmesine yol agarken bu yontemle daha yumsak hale gelmesi
saglanmaktadir. Narin etle ve sebzeler icin yiiksek 1sida kaynatmanin verdigi zarar1 ve
yipranmay1l Onlemek icin 85-96°C 1sida haslama yontemine diisiik 1sida haslama
(simmering) ad1 verilmektedir. Et sular1 ve et sular1 kullanilarak hazirlanan ¢esitli soslar
ve corbalar simmering yontemiyle pisirilmektedir. Yogun kaynama pek ¢ok besinin
yapisinit bozdugu i¢in agir pisirme yemegin lezzet ve yapisint bozmadan pisirilmesini

saglamaktadir.

Kisik ateste az suda pigirme: Bu yontemde malzemeler kisik ateste kendi
suyunu salmasi saglanarak veya az su ilave edilerek pisirilmektedir. Bazi durumlarda
onceden yiiksek 1sida sote edilerek kavrulan malzemeler az miktarda et suyu veya su
icinde pisirilmektedir. Kimi zaman bu yontemle soslar ve cesitli et sular
hazirlanmaktadir. Tavuklar ve baliklar da sivi ilave edilmeden kendi suyuyla

pisirilmektedir.

Kendi suyunda pisirme: Tavuk eti, bonfile gibi yumusak etler kusbasi
dogranarak kisik ateste 65-85 °C sicaklikta az miktarda lezzet ve kivam vermek igin
ilave edilen soslarla pisirilirken, baliklar az yagda, kendi suyunda sote edilerek kisik
ateste pisirilmektedir. Genelde soslarda kivam vermek ve lezzeti arttirmak igin

uygulanan bir yontemdir.

Buharda pisirme: Bu yontemde, direkt olarak buhara tutularak pisirilirken
yemeklerin besin degeri ve rengi korunmaktadir. Gortintimle ilgili kaliteyi arttirdig1 i¢in
her gecen giin daha yaygin olarak uygulanmaktadir. Pisirme, buharin yiiksek ve nemli
1s1styla daha cabuk olmaktadir. Buharin iirine direkt temasmi saglayan basingsiz
bugulama kaplarinin Tlzerine kapak Ortiilerek pisirilmektedir. Basingli kaplarda
uygulanan buharli pisirmede, pisirme siireleri kisalirken pisirme siiresi iyi
hesaplanmalidir. Bu yontem, rengini ve vitamin degerini korudugu i¢in sebzelerde

yaygin olarak uygulanmaktadir.

Izgarada pigirme: Kuru 1sida pisirme yontemlerinden en yaygin olani 1zgarada
pisirmedir. Izgara yapilacak malzemelerin, 1s1 kaynaginin altina (broiling) veya iistiine
yerlestirilerek yiiksek 1sida pisirildigi yontemdir. Izgarada pisirme yonteminde yiyecek

maddeleri kimi zaman az yagl 1zgarada 177 °C civarinda pisirilmekte, bazen de az
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yagda tavada pisirilmektedir. Genellikle, yumusak etler, tavuk, balik ve bazi sebzeler

icin uygun bir pisirme yontemidir.

Fininda kizartma: Bu yontemde, sicak hava veya nemli sicak hava dolagimli
firinda su eklemeden pisirme yapilir.. Kuzu tandir bu yonteme iyi bir ornektir. Firina
stiriilen etlerin yagl olmasi veya ara sira etin lizerine kendi suyunun veya yag siiriillmesi
gerekebilir. Firmn 1s1sinin 150°C olmasi idealdir ve bu 1s1da en iyi lezzet saglanmaktadir.
Bazen 230°C gibi yliksek 1sida hizla dis1 daglandiktan sonra normal 1sida pisime
islemine devam edilmektedir. Iyi pismis bir et icin i¢ 1smmn 77°C ulasmasi
gerekmektedir. Firinda pisirme yonteminde once nemli sonra kuru 1s1 verilerek pisirme
unlu mamuller i¢in kullanilmasina karsin, ayni sekilde 120-250°C araligindaki 1silarda

et, balik ve siit lirtinleri de pisirilmektedir.

Sote ve kavurma: Tavada, hizli bir sekilde, yiiksek 1sida ve kisa siireli bir
pisirme yontemidir. Kii¢iik parcalar halindeki etler veya sebzelerin tavada yagsiz veya
cok az yagda Once yiiksek sonra da diisiik 1sida kendi suyuyla kapakla kapatilmadan
pisirilmesi yontemidir. Bazen sote etlere sarap veya et suyu ilave edilerek malzeme sos

kivamina gelene kadar kaynatilmaktadir.

Yagda pisirme: Pigirme yOntemleri i¢inde sik tercih edilenlerden biridir. Derin
kizgin yagda kizartma yonteminde sebze, balik, et, kiimes hayvanlar1 ve bazi tatlilar
175-190 °C civarinda derin yagda pisirilmektedir. Kaliteli bir pisirme i¢in yiyeceklerin
az yag ¢ekmesi, en az seviyede su kayb1 olmasi, parlak bir altin rengi almasi, gevrek

olmasi ve yagin kokusundan etkilenmemis olmas1 gerekmektedir.

Mikrodalga yontemle pisirme: Bu yontemde haslama, kizartma veya kavurma
yapilmaz. Sadece kiiciik miktarlarda pisirme icin uygundur. Donuk iirlinlerin
cOzdiirlilmesi veya 1sitilmasit i¢in olduk¢a faydalidir. Patates ve sebzelerin
pisirilmesinde kullanilabilmektedir Ancak tiim yararlarina ragmen endiistriyel veya

biiyiik miktarda iiretim i¢in kapasitesi yeterli degildir.

Kizil otesi isinla pisirme: Bu yontemde yiyecekler iizerlerine kizil otesi 1sin

yollanmasiyla pisirilmektedir. Ancak bu yontem, temas ve tagimayla 1sitmada oldugu
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kadar giivenilir degildir. Daha ¢ok yemeklerin sicak tutulmasi i¢in bekletme

unitelerinde kullanilmaktadir.

Vakumlayarak pisirme: Bir diger pisirme yontemi, son yillarda Tiirkiye’de
diyet ve saglikli yemek sunan isletme ve liikks restoranlarda deneme uygulamasi yapilan,
Amerika ve Avrupa’da usta asgilar tarafindan yogun bir ilgi gosterilen vakumlu
posetlerde pisirme yontemidir. Ozenle segilerek hazirlanan yiyecek maddeleri
porsiyonlar halinde plastik posetlere konularak havasi alindiktan sonra kaynar su
dolagimi olan tanklarda veya hem 1s1 hem buhar dolasimi saglayan firinlarda 63-85 °C

arasinda malzemenin niteligine gore degisen siirelerde pisirilmektedir.
2.1.3. Dagitim

Geleneksel {iretim sisteminde yemekler, porsiyonlara ayrilarak, tabaklara
konulup hemen servis edilebilecegi gibi, yemek tiiriine gore degisen siirelerde bekletme
tinitelerine alinarak bekletilebilmektedir. Sicak yemeklerin kaliteyi bozmadan ve gida
giivenligine uygun standartlar igerisinde, uygun 1s1 ve ortamlarda tutulmasi igin
bekletme 1sisinin 63 °C’nin tlizerinde 65 °C civarinda olmasina dikkat edilmesi

gerekmektedir.??®

Bu siire birkag dakikayla birkac¢ saat arasinda degismektedir. Bekleme
stiresinin uzamasi kalite ve besin degerinde 6nemli kayiplara ve saglik sorunlarina yol
acmaktadir. Bu siire, kalite ve gida giivenligi acisindan miimkiin olan en kisa siire
olmali ve bekletilen yemeklerin temas edecegi yiizeyler sagliga uygun hale getirilmis,

onceden 1sitilmis ve agzi kapali olmalidir.??

Yemeklerin ayni tesisi i¢inde lretildigi yerde servis edilmesi ve merkezi bir
tiretim biriminde {iretilip, taginarak farkli bir tesiste servis edilmesi seklinde iki farkli
uygulama vardir. Uretim ve servisin ayni tesis iginde yapildigi uygulamalarda
moniilerde daha fazla se¢im, son anda degisiklik yapilmasi, siireklilik durumunda daha
az hata ve daha yiiksek kaliteye ulasma imkan1 saglanmaktadir. Tesis disinda yapilacak

227

dagitimlarda her zaman belirsizlik ve risk s6z konusu olabilmektedir.””" Bu tiir

uygulamalarda miisterilere ait fiziksel altyapr kullanildiginda ayrica yatirim

225 p Martin, Applied Foodservice Sanitation: A Certification Coursebok, (FDA’s, 1995), s.143.
22 Gisslen, a.g.e., s.17.
22T Hansen ve Thomas, a.g.e., 5.4.
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yapilmamasi, servis arag-gereglerinin kiralanabilmesi ve miisteriye ait elektrik, su gibi

imkénlardan yararlamlmasi tistiinliik saglamaktadir.??®

Geleneksel iiretim sistemine iliskin siire¢ Sekil 1’de verilmektedir. Sekilde
goriilecegi gibi onceden belirlenen standart ve prosediirlere uygun olarak temin edilen
gida maddeleri uygun kosullarda depolanmakta, ihtiya¢ duyuldugunda iiretime hazirlik
icin soyma, dograma, ayiklama islemlerinden gegirilerek receteye uygun sekil ve
bliyiikliikte hazirlanan malzemeler uygun yontemlerle pisirilmektedir. Bu yontemde,
cabuk bozulan iirlinler olan yemeklerin servis edilmeden kisa bir siire once tiretilmis
olmasi gerekmektedir. Ayni nedenlerle, yemeklerin servisinin de kisa siire iginde
yapilmasi gerekmektedir. Fakat 1s1 yalitimli kaplarla tasima ve uygun 1silarda kisa siireli
bekletme yapilabilmektedir. Tiiketime sunuluncaya kadar yapilan islemlerde {iriinlerin
1s1 ve zaman kontrollerinin yapilmast saglik, kalite ve besin degerleri agisindan

Onemlidir.

Tedarik
Satm alma, teslim alma, depolama

v

Haznlik ve Pisirme
=2dkigisienaz 70 °C l

Dagitm
=63 °C
Y

Sicak Bekletme = 63 °C

4 ¥

Sunum (Tabakta) = 63 °C

Sekil 1. Geleneksel Uretim Sistemi

228 Shiring, Jardine ve Mills, a.g.e., s. 13.
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2.1.4. Ustiinliik ve Sakincalari

Geleneksel tliretim sisteminde iiretilen yemekler beklemeye dayanikli degildir.
Uzun siire bekletildiginde kalitede bozulmalar olmakta ve saglik sorunlarina yol
acmaktadir. Bu sorunlara neden olmamak igin iiretilen yemeklerin kisa siire i¢inde
dagitimmin yapilarak tiiketime sunulmasi gerekir. Kisa siire 6nce hazirlanmis taze ve
uygun 1s1daki yemeklerin tiiketilmesi kalite algisini yﬂkseltmektedir.229 Diger taraftan,
yemeklerin 6glin saatlerinde hazir olmasi gerekliligi ve istenilen saatte yetistirme
kaygist ¢alisanlar {izerinde bir baski yaratarak strese neden olmaktadir.?®® Yemeklerin
tiretilmesi i¢in giinlik 15-16 saatlik vardiyali ¢alismak gerekirken, tiretim icinde
kalifiye isgiiciine ihtiya¢ duyulmaktadir. Kalifiye eleman bulmada giicliik, calisma
kosullarimin giicliigii, maliyetlerdeki artislar, atiklar, donanim fiyatlari, bakim-onarim
maliyetleri, enerji fiyatlarindaki ve {cretlerdeki artis yoneticilerin karst karsiya

231

olduklar1 6nemli sorunlardir.” Bu sorunlara ¢éziim arayis1 yoneticilerin yeni {iretim

sistemlerine yonelme egilimlerini arttirmaktadir.”?

Yemeklerin uzun siire muhafaza edilmesini saglayan yontemler gelistirilinceye
kadar, geleneksel iiretim sistemi hem YHi’lerde hem de diger yiyecek-igecek isletmeleri
icin gecerli iiretim sistemi olmustur. Pisir-sogut ve pisir-dondur iiretim sistemlerinin
alternatif olarak yayginlasmasina ragmen, lretimi kolaylastiran mutfak ekipmanlarina
yonelik teknolojik gelismelerle geleneksel iiretim sisteminin etkinliginde artislar
yasanmaktadir. Bu etkinligi arttiran diger bir neden de pisirilmeye hazir islenmis soslar,
hazir garnitiirler, pisirilmeye hazir donuk sebzeler gibi gida maddelerinin temininde

33

yasanan kolayhk‘ur.2 Bu sayede geleneksel {iiretim sisteminin degisen kosullara

uyumuna katki saglamaktadir. Saglanan iistiinliikler, YHI’lerin geleneksel sistemle
iretim yaparak varliklarini siirdiirmesine ve planlanan amaglara ulagmasia katki

saglamaktadlr.234

22 Creed, 2001, a.g.e., 5.224.

230 payne-Palacio ve Theis, a.g.e. s. 61.

21 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.308.

232 | jght ve Walker, a.g.e. ,5.11.

23 S Rodgers, “The Review of Foodservice Systems and Associated Research” Foodservice Research
International (14, 3: 2004) s.273-290.

4 Mibey Redemptor ve Williams Peter, “Food Services Trends in New South Wales Hospitals, 1993—

2001”,Food Service Technology (2, 1: 2002) s. 95-103
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YHI’lerde geleneksel iiretim sistemiyle bazi sorunlarin ¢dziimiinde sikintilar
yasanabilmektedir. Ozellikle, risk ve belirsizliklerin arttig1 cevre kosullarinda pisit-
sogut lretim sistemine yonelik egilimler artmaktadir.”®® Geleneksel iiretim sistemiyle
pisir-sogut iiretim sistemi ve pisir-dondur {iretim sistemleri arasindaki dengeyi etkileyen

bir diger etken tiretim kapasitesidir.”*®

Yiiksek kapasiteli tiretimde pisir-sogut ve pisir-
dondur sistemlerine olan egilim artarken diistik liretim kapasitelerinde geleneksel iiretim
yapma egilimi s6z konusudur. Yatak kapasitesi 300 ve {izeri hastanelerde pisir-sogut ve
pisir-dondur TUretim sistemleri daha yliksek oranda uygulanmaktadlr.237 Yiiksek
kapasiteli YHi’lerde (1000-2000/giin) &ncelikli olarak pisir-sogut sistemi tercih
edilmektedir.”®® Diger taraftan isletmelerin biiyiikliikleriyle istikrarli olmalari, kalite ve
giivenlik standartlarin1 saglamalar1 arasinda bir denge s6z konusudur. Bursa ilinde
biiyiik YHI’ler, kalite standartlarina uymakta, disiplinli ve istikrarli calismakta ve kiiciik
Olcekli isletmelere gore teknoloji, egitim, tiretim donanimi, pazarlama yoniinden daha
iyi diizeyde bulunmaktadir. Orta smif isletmeler nispeten istikrarliyken, {iiretim
kapasitesi diisiik isletmelerin ¢evresel degisimlerden kolayca olumsuz etkilendikleri ve
istikrarsiz bir gelisme gosterdikleri saptanmistir.”® Hastanelere yonelik yemek
hizmetlerinde yatak kapasitesi arttikca diizenli olarak {iretilen yemek miktar1 da
artmaktadir. Yemek miktarinin artmasiyla dogru orantili olarak verimlilik de
artmaktadir.?’® Bu baglamda, isletme biiyiikliikleriyle basar1 arasinda pozitif bir iliski

oldugu sdylenebilir.

Geleneksel tiretim sistemi kiiclik {iretim birimleri i¢in daha fazla tercih edilirken,
kii¢iik olmanin ve geleneksel sistemin diger sistemlere gore sagladig tistiinliiklerle daha
esnek iiretim yapmak miimkiin olmaktadir. Kiiciik birimler, kolaylikla yoresel ve etnik

yemek iiretimlerine adapte olabilmekte, kisa siirede moniilerde degisiklikler yaparak

23 Brown, a.g.e., 5.1261.

236 Mibey ve Williams, a.g.e., 2002, 5.97.

27 K R.Greathouse, “Financial and Operational Parameters Affecting Selection of Foodservice Systems,”
(Yaymlanmams Doktora Tezi), 1987, s.72., M.F. Nettles, “Analysis of the Decision to Select a
Conventional or Cook-Chill System for Hospital Foodservice Systems”, Kansas State University,
1993, s. 60., Mibey ve Williams a.g.e., 2002, s. 98.

238 |_ight ve Walker, a.g.e. ,5.82.

9y Pasaligil, “Bursa ilinde Hazir Yemek Sanayinin Gelisimi, Ekonomik Yapisi ve Sorunlar1”, Uludag
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Tarim Ekonomisi Anabilim Dal, Yiiksek Lisans Tezi Bursa,
2002.

240 \W.Hong ve D Kirk, “The Assessment of the Labour productivity and Its Influencing Variable in 12
Conventional Hospital Foodservice Systems in UK”, International Journal of the Hospitality

Management (14, 1: 1999) s. 53-88.
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firsat olarak goriilen pazarlara yonelik iiretim yapabilmekte, mevsime gore uyarlamalar
mimkiin olurken, yemekler sogutulup depolanmadigr icin enerjiden tasarruf
edebilmektedir.?** Yemek iiretiminde herhangi bir yemek recetesini uygulamak ve
bunun i¢in farkli kaynaklardan saglanan regeteleri kullanmak miimkiindiir.?* Hazirlama
islemlerinin tiimiiniin {iretim alaninda elle yapilmas1 durumunda, yeterli kalifiye iggiicii
bulundurulmasi ve yeterli arag-gere¢c saglanmasi halinde yiliksek kalite diizeyine

ulagsmak miimkiindiir.?*

Kiiciik miktarlarda ve bagimsiz birimler seklinde yapilan iiretimde miisterilerle
tiretim elemanlar1 arasinda bir etkilesim s6z konusudur. Miisterilerin sorunlarina bire bir
tanik olunmasi ve sikdyetlerin dinlenmesi sorunlarin ¢oziimiinde katki saglamaktadir.
Yemeklerin uzak mesafelere tasinmamasi, nakliye maliyetleri olmadig1 ve tasima igin
gerekli araglara gereksinim duyulmadig: igin, tasarruf saglamaktadir.*** Cogu zaman
misterilerin mevcut mutfak donanimlart kullanildig i¢in, ayrica iiretim ve servis i¢in

donanima ve arag-gerece ihtiya¢ duyulmamaktadir.

Geleneksel iiretim sisteminin bu istiinliiklerine ragmen kimi sakincalar da sz
konusudur. Bagimsiz birimler halinde yerinde iiretim yapildiginda, {iretim yapilan
birimlerin sayis1 arttik¢a merkezden uzaklagsma baslayacak, iletisimde artis meydana
gelecek ve giderek bigimsel olmayan iletisime dogru yonelme egilimi baslayacak ve
sonugta, uygulamada riskler ve belirsizlikler merkezilesmeye gore daha fazla
olacaktir.?* Riskler ihmal, yanlis yonetim ve amaglardan uzaklagsma seklinde
goriilebilmektedir. Bu olumsuzluklar, birbirinden farkli birimlerde yapilan tretimlerde
kaliteyi tutturmada yasanan gligliikkler, standart porsiyon biiyiikliiklerindeki
kararsizliklar, regeteler ayni olsa bile farkli birimlerde hazirlanan yemekler arasindaki
tutarsizliklar ve calisanlar arasinda koordinasyon ve etkin bir iletisim saglamada

sorunlar olarak siralanmaktadir.?*®  Ancak giderek gelisen iletisim ve bilgisayar

241 payne-Palacio ve Theis, a.g.e., 5.61.

242 A Dag, Yiyecek-icecek isletmelerinde Tarife Standardi Maliyet ve Hijyen Kontrolii, Metaksan
Matbacilik, Ankara Mart 2006, s.191.

23 A Aktas ve B. Ozdemir, Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi, (Detay Yayincilik 2005) 5.232

244 Spears, a.g.e., 5.186.

2% J. Wortman, “Centralization”, Ed.: Pizzem Abraham, International Encyclopedia of Hospitality
Management, (Elsevier, 2005), s.60.

248 U.S. Department of Agriculture, Food and Nutrition Service with the National Food Service
Management Institute, “A Guide to Centralized Foodservice Systems” The University of Mississipi,
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teknolojileri sayesinde bu sorunlarin iistesinden gelmek miimkiin olmaktadir. %" Fakat
her bir geleneksel {iretim faaliyeti icin ayri donanim ve kaynaga gerek duyulmasi
nedeniyle yapilacak yatirimin geri doniisimii 6nemli bir gosterge olmaktadir. Her
mutfak i¢in ayr1 yatirim yapilmasi ¢ogu zaman miimkiin olmamaktadir. Bu nedenle,
geleneksel tretimde hizmet verilen kurum veya kurulusun sahip oldugu mevcut

donaniminin kullanilmasi bu sorunu gegici olarak ¢6zmektedir.

Miisterilerin var olan mutfak ve donanimlari, miisterilerin kalite algisin1 yiiksek
tutmak, 1s1 ve zaman kontrollerinde etkinlik saglamak, nakliye ve dagitim maliyetlerini
kismak i¢in servis edilecegi yere yakin olarak iiretim yapmak amaciyla siklikla
kullanilmaktadir. Ancak donanim, bina gibi alt yap1 gereksinimi igin miisterilerce
yeterli kaynak ayrilmadigi, donanim zaman i¢inde yenilenmedigi veya liretim eksik
donanimla siirdiiriilmeye ¢aligildig1 icin, saglikli ve kaliteli iiretim basta olmak iizere
standartlarin diizeyi diismektedir.”*® Yeni donanim igin yatirim yapilmadig durumlarda
eksik malzeme isgiicii verimliligini diisirmekte, bu da ekonomik kayiplara neden

olabilmektedir.?*°

Bu gibi sorunlar yoneticileri alternatif sistemlere yoneltmektedir.
Bugiin, geleneksel iiretim sisteminden pisir-sogut ve pisir-dondur yemek {iretim
sistemlerine bir gecis vardir ve bu gecis, degisen c¢evresel kosullar karsisinda zaman
icerisinde evrimsel olarak artis géstermektedir.ZSO Ozellikle, gelismis iilkelerde pisir-

sogut ve pisir-dondur iiretim sistemlerine gegis siirecinin ivmesi daha yiiksektir.
2.2.  Pisir-Dondur Uretim Sistemi

Insanlar tarih boyunca gidalarin ve gesitli yiyecek maddelerinin muhafazasi igin
cesitli yontemler gelistirmislerdir. Dondurma ydntemi bunlardan biridir ve 1840’tan

beri uygulanmaktadir. Ancak pisirilen yemeklerin dondurularak depolanmasi ve

National Food Service Management Institute, 2002, s.16.
http://www.nfsmi.org/Information/cfs/cfsindex.html (Erigim 13.02.2008)

# s Patch, K. A.Maunder ve V.H.Fleming, “Evaluation of Multisite Food Service Information
System”, Food Service Technology (3,1: 2003) s. 17-22

248 M.K.Mayer, M.Conklin, M.F.Nettles ve D. Carr “School Foodservice Kitchens: Are They Eqiupped
Meet the Challenge of the New Millennium?, Part One:Equipment Availability”, The Journal of
Child Nutrition and Management (22,2: 1998) s. 68-72; Kim ve Shanklin, a.g.e., 5.238.

9 Mayer vd, a.g.e., .70.

20p G.Creed ve W.Reeve,”Principls and Applications of Sous-Vide Processed Food”, Editor: S. Ghazala,
Sous-Vide and Cook-Chill Prosessing fort he Foodservice Industry, (Aspen publication, 1998)
5.25-56.
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dagitimi i¢in uygun teknolojinin gelistirilmesi 20.yy.da miimkiin olmustur. 1928’de
dondurucularda CFC (chlorofluorocarbons) kullanimiyla Onemli bir gelisme
yasanmistir. Bir yil sonra da yemeklerin dondurularak muhafaza edilmesine yonelik
deneyler baslamugtir. > 20.yy. ikinci yarisinda sosyal, ekonomik alanlarda ve
teknolojide degisimler ve ilerlemeler kaydedilirken YHI’ler bu gelismelere uyum
saglama  ¢abast  igerisine  girmiglerdir.  Yemeklerin  hizla  dondurularak
mikroorganizmalarin gelismesinin durdurulmasi, dmriiniin uzatilarak ekonomik degerini
ve uzun slire muhafazasini arttirma c¢abalar1 pisir-dondur {iretim sisteminin giderek

yaygilasmasina katk1 saglamistir.”?

Pisir-dondur iiretim sistemi, yemeklerin dondurularak muhafaza edilmesine
imkan saglayan ve uzun silire korunmasinda basvurulan 6zel bir iiretim ve dagitim

sistemidir.?>®

Geleneksel sistemle iiretilen yemeklere gore mikrobiyolojik risklere karsi
taze ve koruma saglayan bir sistem olarak taninmaktadir. Dondurulan {iriinlerde
mikroorganizmalarin aktiviteleri tamamen durmakta, diisiik 1silarda yemeklerin
bozulmadan uzun siire muhafazas1 miimkiin hale gelmektedir. Dondurma ydntemi ile
muhafaza edilen iriinlerin raf dmiirleri uzamakta, her mevsim tiikketime hazir, belli bir
standartta ve kolayca servis edilebilmektedir. Bu sayede meyve, sebze, et ve etli
yemekler, su {riinleri ve unlu yemekleri gibi ¢ok ¢esitli {irlinlerde kullanilmaktadir.?**
Dondurma, depolama, dagitim, 1sitma ve servis asamalarinda gida giivenlik
prensiplerine, 1s1 ve zaman araliklarina uygun hareket edildiginde yiiksek iirtin kalitesi

korunmaktadir.?®®

Sekil 2°de goriilecegi iizere pisir-dondur iiretim sisteminde pisirilen
yemeklerin uzun siire depolanmasini saglamak i¢in hizla dondurularak depolanmasi,
donuk olarak dagitimi ve servis edilmeden Once ¢ozdiiriiliip yeniden 1sitilmas1 esasina
dayal1 bir tiretim sistemidir. Bu sistemde kaliteli ve gida gilivenligi prensiplerine uygun,
planli ve programli bir satin alma, teslim alma ve uygun kosullarda depolama ve 6n
hazirlik, standartlara uygun olarak pisirme, hizla dondurup depolama, dagitim,

¢ozdiirme, 1sitma ve servis siirecleri yer almaktadir.

1 J.A.Evans, Frozen Food Science and Technology, Food Refrigeration and Process Engineering
Research Centre (FRPERC) (Blackwell Publishing 2008), s. x.

2P G.Creed,“Quality and Safety of Frozen Ready Meals”Handbook of Frozen Food Prosessing and
Packaging, Ed., Sun Da-Wen (Taylor and Francis, 2006) s.458-479.

253 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.328.

4 M. Kivang, “Gidalarin Dondurarak Sogutuarak ve Isinlayarak Muhafazasi * Gida Muhafaza, Ed.

Susuz Alanyals, Filiz, Anadolu Universitesi Yayimi, No:1948, AOF Yayim No:1028, s.64.

2 Creed, a.g.e., 2006,.
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Sekil 2. Pisir-Dondur Uretim Sistemi

2.2.1. Tedarik

Pisir-dondur iiretim sisteminde kullanilan gida maddelerinin, dondurma ve
depolama siireclerinde kalite kayb1 olmamasi i¢in 6zenle secilmis ve yliksek kalitede
olmasi gerekmektedir.256 Onceden dondurulmamus, kaliteli ve taze gida maddeleriyle
yapilan iiretim, kalitenin korunmasina 6nemli katk1 saglamaktadlr.257 Yemek tiretiminde
kullanilacak gida maddelerinin kalitesi, renk, koku, kusursuzluk ve iriligi yemegin

kalitesini biiyiik Olciide etkilemektedir. Dondurma islemi ve uzun siireli depolama

6 Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e. s.154.
27 C. Katsigris ve C. Thomas, Design and Equipment for Restaurants and Foodservice : A
Management View (Wiley, 1999) s.358; McKenna, a.g.e., s.611.
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esnasinda bozulma ve kayiplarin yasanmamasi icin kaliteli malzeme kullanilmasi
gerekmektedir. Yemek iiretiminde kullanilacak gida maddelerinin tiir ve gesitlerinin
dondurulmaya uygunlugu ve fiyatlar1 6nemli hususlardir. Bu hususlar dogrultusunda

etkin bir tedarik yontemi gelistirilmelidir.

Yiiksek kalitenin saglanmasinda mikroorganizmalarin bulagsma ve iiremesine
firsat vermeden hazirlik ve pisirme islemlerinin yapilmasi gerekmektedir. Bu nedenle
yiyecek maddelerinin depoda bekletme, hazirlik ve iiretim agsmasinda gerekli giivenlik
Onlemlerinin  alinmig olmasin1  gerektirir.  Cilinkii  yemeklerin ~ dondurulmasi
mikroorganizmalar1 yok etmemekte sadece iiremelerini durdurmaktadir. Cozdiirme ve
1sitma esnasinda bu mikroorganizmalar tekrar aktif hale gelerek cogalabilmektedir.
Hazirlik ve pisirme esnasinda gerekli giivenlik dnlemlerinin alinmasi ve standartlara
uygun bir iiretim, uygun pisirme yontemleriyle birlikte kaliteli malzeme kullanimi ile
yemek kalitesini tutturmak miimkiin olmaktadir. Bunu saglama i¢in zamaninda ve
istenilen nitelik ve nicelikte girdinin teminini saglayan etkin bir tedarik sistemine gerek

duyulmaktadir.

2.2.2. Hazirlik ve Pisirme

Gerekli dograma ve soyma islemleri yapilan gida maddeleri regetelere uygun
olarak hazirlanarak pisirme alanina alinmaktadir. Bozulma ve mikroorganizmalarin
bulagsma riskine karst pisirme islemine beklemeden gecilerek pisirilmelidir. Gerekli
giivenlik 6nlemlerinin alinmamasi ve kontrollerin gerektigi gibi yapilmamasi, regetelere
uygun olmayan ve yanlig pisirme yontemlerinin uygulanmasi sonucu iiretilen yemekler
donduruldugunda, donuk muhafaza ve 1sitma asamalarinda bozulmalar ve yapisal
degisimler olmaktadir. Bu olumsuzluklari o6nlemek i¢in hazirlk ve pisirme
asamalarinda gerekli glivenlik dnlemlerinin alinmasi, 1s1 ve zaman araliklari, kullanim
talimatlar1 gibi standartlarin olusturulmasi ve bu standartlara uygun kontroller yapilarak

gerekli dokiimanlarin tutulmasi saglanmalidir.

Dondurulan tiriinlerde degisimleri ve bozulmalart 6nlemek i¢in alinmas1 gereken
bir diger onlem de, geleneksel iiretim sisteminde kullanilan regetelerin pisir-dondur

iretim sistemine adapte edilmesi ve recetelerin dondurma islemi sonrasinda
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bozulmayacak malzemelerle olusturulmasidir.®® Bu dogrultuda regetelerin cesitli
deneylerle, en az vitamin kaybiyla ve en lezzetli sonucu verecek sekilde gelistirilmesi

gerekmektedir.?*®

Cogu soslar, tereyagli yemekler, corbalar dondurulmaya uygun iken
yumurtali, asir1 yagl soslar, nisastali ve unlu soslar dondurulduklarinda bozulmaktadir.
Un yerine dondurmaya uygun nisastalar kullanilmali, kimi kivam arttirici katkilar
yeniden 1sitma asamasinda ilave edilmelidir. Joleli ve jelatinli yemekler dondurulmaya
uygun olmadig1 i¢in regeteden cikarimalidir.?®°

Dondurulan yagli et yemeklerinde ve asir1 yagli yemeklerde enzim aktivitesi,
hiicrelerde parcalanma ve protein yapisinda bozulmalar meydana gelmektedir. Ozel
olarak {retilmis nisasta kullanilmadiginda yemegin renginde kahverengilesme

baslamakta ve mikrobiyolojik acidan degisim yasanmaktadlr.261

Bu nedenle, asir1 yagl
yemekler, yagli soslar (sos bernez, hollendez) dondurulmaya uygun degildir. Unlu
soslar ve normal nisasta katilan yemekler ve pisirme islemine tabi tutulmayan sebze ve
meyveler donduruldugunda yapisal degisime ugramaktadir. Yemeklerin {izerine ilave
edilen maydanoz, nane, dereotu gibi taze baharatlar ve taze sebzelerle yapilan salatalar

da dondurulmamalidir.

Dondurma isleminde yanlis pisirme yontemi uygulanan sebzelerde veya sebzeli
yemeklerde vitamin kaybi olmakta, dondurma, depolama ve ¢dzdiirme esnasindaki 1s1
araliZinin disina ¢ikilmast yapisal bozulmalara neden olurken nem kaybi nedeniyle
kuruma ve renkte bozulmalar olmaktadir. Dondurma esnasinda olumsuzluklar1 6nlemek
ve kaliteyi saglamak i¢in yemegin igine giren bilesenlerin yapisal oOzelliklerinin
bilinmesi, yemegin, dondurma islemi ve donuk muhafaza esnasinda bu 6zellikler g6z
oniine alinarak bozulmalara yol a¢mayacak yontemlerle hazirlanarak pisirilmesi
gerekmektedir. Sebze ve meyvelerin, 6zelliklerine gore 6n haslama (blanching) ya da
haslamaya tabi tutulduktan veya buharda pisirildikten sonra dondurulmasi daha iyi

262

sonu¢ vermektedir.”" Yiiksek su iceren meyveler ve narin yaprakli sebzelerde

dondurma islemi hiicre yapisina zarar vermekte ve dokular1 zedelemektedir. Yiiksek su

58 Creed 2006, a.g.e., 5.458-479.

29 Aktas, a.g.e., 5.204.

260 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.330.

261 McKenna Brian, “Shelf-Life Prediction of Frozen Foods”, Handbook of Frozen Food Prosessing
and Packaging, Ed., Sun Da-Wen (Taylor and Francis, 2006) s.604.

%62 Creed, a.g.e 2006, s.466.
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iceren meyveler ve narin yaprakli sebzeler ile bu sebzelerin kullanildig1 yemekler

dondurulmamalidir.

Dondurulacak yemeklerde kullanilacak etler yagsiz olmalidir. Yagh etlerde
oksitlenme olmakta ve yemegin tadi bozulmaktadir. Kullanilan etlerin zehirlenmelere
yol agmamasi i¢in 6nceden dondurulmamis ve taze olmasi gerekmektedir.?®® Etlerde,
pisirme yontemlerinden az pisirme, kizartma ve 1zgara yontemleri uygulanmamalidir.
Aksi takdirde dondurulduktan sonra yeniden i1sitma asamasinda kalite kayiplar
yagsanmaktadir. Deniz iiriinlerinden somon, 1stakoz, karides yemekleri donuk olarak kisa
stire muhafaza edilirken ¢ogu deniz iirliniiyle yapilan yemekler dondurma islemi igin
uygundur. Hamur isleri ve tatlilar dondurulabilmektedir. Sufle gibi yumurtal tatlilarin
dondurulmasinda sorunlar yasanirken asir1 sekerli tatlilar donmamis goriintiisii

verebilmektedir.

Pisirme isleminin ideal olarak tek partide ve bir defada yapilmasi, pisirme
esnasinda herhangi bir bulagma riskini ortadan kaldirmaktadir. Pisirme esnasinda
yemegin merkez 1sisiin iki dakika boyunca en az 70 °C’de olmas1 saglanmalidir; aksi
takdirde 8 haftayr bulan depolama siiresinde birtakim kimyasal degisimler

olabilmektedir.?®*

Sekil 2’de gosterildigi gibi, pisirilen yemekler esit bir sekilde hizla
porsiyonlara ayrilmali, 5 cm.den derin olmayan kaplara konulmali ve {iriine iliskin
bilgilerin yer aldig1 etiketle etiketlenmeli, porsiyonlara ayrilmis yemeklerin, 30 dakika
icinde hizli dondurucuya alinarak -5 °C olmasi saglanmali ve 90 dakika i¢inde -18
°C’ye ulasilmis olmas1 gerekmektedir. Dondurulan yemekler bekletilmeden -18 °C’nin
altindaki 1silarda depolama alanina alinmalidir.*® Hazirhk asamasinda porsiyonlarin
biiyiikliigii pisirme ve dondurma asamasini etkilemekte, regetelerdeki standartlar donuk
yemeklerin 1sitilmasi asamasinda ve 1sitma igin gerekli siirelerin belirlenmesinde 6nemli
bir etken olmaktadir. Onceden belirlenen iiretim standartlarma ve prosediirlere bagl

kalmak, gida giivenligi ve kaliteyi saglarken, ayn1 zamanda olusabilecek kayiplarin en

aza indirilmesi ve maliyetlerin azalmasinda da 6nemli bir etkendir.

263 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.330.
264 Jones, a.g.e., 2004, 5.135
%5 A.g.e, 5.136.



66

2.2.3. Dondurma

Porsiyonlara ayrilan yemekler hizla dondurulduktan sonra depoda bozulma ve
hasara ugramayacak, 1sitma asamasinda sorun olusturmayacak ve maliyetleri

yiikseltmeyecek kaplara konulmalidir.?®®

Bu kaplar celik, aliiminyum, plastik veya
vakum posetleri gibi degisik malzemelerden olabilmektedir. Uriinlerin hazirlanmasi ve
hizl1 dondurulmasi, iiriin 6zelligini bozmayacak minimum kimyasal, biyokimyasal ve
mikrobiyolojik degisimlere ugratmayan uygun teknik donanim kullanilarak hizla
tamamlanmalidir.®®” Uygun kaplara konulan yemeklerin dondurulmasi, soguk hava
dolagimli, sivi gaz piiskiirtmeli veya daldirmali dondurucularda hizli bir sekilde

yapilmalidir.

Dondurma islemi uygulanirken iirinlerin en kisa siirede ve hizla dondurulmasi
kalitenin  korunmasinda 6nemli bir katki saglamaktadir. Dondurma hizi,
mikroorganizmalarin 6liim oranin1 ve yemegin fiziksel kalitesini de etkileyen dnemli bir
etkendir. Donuk muhafazada mikroorganizmalarin faaliyetleri durmakta, enzim
aktiviteleri biiyiik oranda azalmakta, kimyasal tepkiler biiyiik Ol¢lide diigmekte ve
cevresel etkiler ambalajlamayla birlikte etkisiz hale getirilmektedir.”®® Dondurma
isleminin siiresi uzadik¢a mikroorganizmalarin faaliyetleri siirmekte ve yemeklerin
iizerlerinde iri buz kristalleri olusmaktadir. iri buz kristalleri doku hiicrelerine zarar
vererek yemegin hiicre yapisinda bozulmaya neden olmaktadir.”®® Yavas dondurulmus
yemeklerde doku hiicrelerinin daha fazla fiziksel zarar gérmiis olmalar1 nedeniyle
¢ozdiirme sirasinda hiicre 6z suyu kaybi1 daha yiiksek olmakta, tat ve lezzet kayiplar

270

olusmaktadir.”"” Bu tiir etkileri azaltmak ve onlemek i¢in iiriinlerin hizli bir sekilde en

kisa siirede dondurulmasi gerekmektedir.?”*

Hizli dondurmanin diger bir istiinliigii de
mikrobiyel aktivitenin durdugu sicakliklara daha kisa siirede ulasildigi icin ve

kristallesmede kritik 1s1 araligi olan 0°C ile -6°C arasi daha hizli gegilmektedir.

266 Aktas, a.g.e., 5.205.

267 Kivang, a.g.e., s.66.

2%8 0.Cabi, “Sogukta ve Dondurulmus Halde Muhafazalar1 Esnasinda Meyve ve Sebzelerin Kalite ve
Besleyici Degerinde Meydana Gelen Degisiklikler” Gida, 2, 2: 1977, s. 51-62.

269 Kivang, a.g.e., s.67.

20 p_Nesvadba, “Thermal Properties and Ice Crystal Development in Frozen Foods” Frozen Food
Science and Technology, Ed. J.A.Evans, Food Refrigeration and Process Engineering Research
Centre (FRPERC) (Blackwell Publishing 2008), s. 1-25.

21 \/ A. Vaclavik ve E.W.Christian, Essential of Food Science, 3. Ed., Springer, 2008, s.436.
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Boylece, dondurma islemi sirasinda mikrobiyel aktivite ve daha hizli kristallesme
sonucunda kalitede meydana gelebilecek olumsuzluklarin 6nlenmesi ve besin

degerlerinin korunmasi sag“glanmaktadlr.272

Yemeklerin dondurulmasi, dondurma iiretiminde oldugu gibi iirlinlerin degerini
artirmaya yonelik bir katki saglamasi beklenmektedir. Bu islem {iretim siirecinin bir
asamasidir. Bu asamada en iyi sonucu elde etmek i¢in hatalardan kaginarak ve
olabilecek hatalar1 6nleyerek, maliyetlerin azaltilmasi ve iiriine bir deger katma siireci

olarak degerlendirmek gerekmektedir.””®

Yemeklerin ~ o6zelliklerini  korumak ve mikroorganizmalarin  iiremesini
yavaglatmak ve boylece raf Omriinii uzatarak degerini arttirmak icin farkli dondurma
yontemleri uygulanmaktadir. Havayla ani dondurma (air blast freezing) veya sivi
haldeki azot, nitrojen veya karbondioksit piiskiirtiilerek (cryogenic batch freezer) veya
sogutulmus sivilarin igine daldirilarak dondurma YHI’lerde kullanilan yéin‘[emlerdilr.274
Genel olarak gida sanayinde uygulanan dondurma yontemleri; 1s1 yayimiyla dondurma,

kriyojenik dondurma, sivi igine daldirarak dondurma ve temasla dondurma bagliklari

altinda incelenmektedir.”” Bu yontemlere iliskin detaylara asagida yer verilmektedir.

Is1 Yayimiyla Dondurma: Uriinlerin -23 °C ile -30 °C arasindaki sicakliklarda,
oda i¢indeki dogal hava akimiyla dondurulmasi, donmanin yavas olmasi1 nedeniyle uzun
zaman almaktadir. Bu da kalitede kayiplara neden olmaktadir. Geleneksel derin
dondurucularda ve mekanik dondurucularda yapilan dondurma iglemindeyse dogal
olarak yemeklerin i¢inde buharlasma meydana gelirken yiizeyde bir soguma
olusmaktadir. Isinan buhar ylikselirken yerini soguk havanin almasi i¢in hava dolagimi
saglanmas1 gerekmektedir. Geleneksel derin dondurucularla yapilan dondurma
esnasinda su kaybi, kararma, bozulma gibi kalite kayiplarmin kontrol edilememesi

nedeniyle giiniimiiz teknolojisiyle gelistirilen 1s1 yayilimi saglayan hizli sogutucular

212 Kivang, a.g.e., s.67.

273 A Pearson, “Specifying and Selecting Refrigeration and Freezer Plant” Frozen Food Science and
Technology, Ed. J.A.Evans, Food Refrigeration and Process Engineering Research Centre (FRPERC)
(Blackwell Publishing 2008), s. 81-101.

274 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.331.

25 M.F.North ve S.J.Lovatt Simon,“Freezing Methods and Equipment” Handbook of Frozen Food
Prosessing and Packaging, Ed., Sun Da-Wen (Taylor and Francis, 2006) s.199-211; Foskett ve
Ceserani, a.g.e., 5.331.
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276

tercih edilmektedir.””> Bunlardan en yaygin olarak kullanilani, soguk hava yayimiyla

hizli dondurma yt')ntemidir.277

Hizli dondurma; yemek yapiminda kullanilan malzemeler, miktar, ambalaj
ozelligi, pisirme yontemi, dondurma yontemi, kullanilan ekipman ve pH orani gibi
faktorlerden etkilenmektedir. Hizli dondurma, dondurma igleminin hiicre zari
catlamadan ve hiicre Ozsuyunun disari ¢ikmasina izin vermeden, hiicre yapisini
bozmadan hizla yapilmasi saglamalidir. Boylece vitamin, yag, karbonhidrat, protein,
mineral ve yemege Ozgii hos kokunun kayba ugramadan muhafaza edilmesi
saglanmaktadir. Bu nedenle dondurma islemi; miimkiin olabildigince ¢abuk, iirliniin
tiim noktalarinda 1smnin —18 °C veya daha diisiik seviyede saglanmasini ve bu durumun

stirekli korunmasini gerektirmektedir.278

Bu islem, bireysel hizli dondurucularla (IQF /
individual quick freezing), iirlinlerin etrafinda hizli bir sekilde soguk hava dolagimiyla
bir kabin veya tiinel i¢inde siiratle yapilmaktadir. Genellikle -20 °C ile -50 °C’ye kadar
diisiik 1s1 ve hizi saniyede 10-15 m. olan soguk hava akimi uygulanmaktad1r.279
Gidalarin kiigiik parcali ve sizdirmaz plastik torbalarda paketlenmis olmasi1 muhafaza
stiresini ve korunma kalitesini daha da arttirmaktadir. Ayrica kiiciik pargali besinlerde

bireysel hizli dondurma daha ¢abuk ve etkili bir sekilde yapilmaktadir.?®

Gilinlimiizde 1s1 yayilimli dondurucularin kullanim alanlari, CFC yerine alternatif
sogutucu gazlarin kullanilmasi ve bilgisayarlt kontrol imkani saglamasi sayesinde
genislemektedir. Modern donanimlarda kabin i¢i 1sisinin ve {riinlerin i¢ 1sisinin
elektronik olarak Olglilmesiyle {irlinlin  niteligine gore en uygun sogutma

yapllmaktadlr.281 Boylece iiriiniin kalitesi korunmakta ve degeri artmaktadir.

Kriyojenik Dondurma Yéntemi: Bu yontemde dondurma islemi, Uriinlerin

tizerine sivi gazlarin direkt olarak piiskiirtiilmesi veya {irlinlin sivi gaz igine

278 North ve Lovatt, a.g.e, 5.201.

27" K. Fikiin, “Emerging and Novel Freezing Processes,” Frozen Food Science and Technology, Food
Refrigeration and Process Engineering Research Centre (FRPERC) (Blackwell Publishing 2008), s.
101-123.

2’8 Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Hizh Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi, Teblig No 2004/46,
Yayimlandigi R.Gazete 13.01.2005-25699 .

2’9 H.Bulgurcu, “iklimlendirme ve Sogutma Programlari igin Ticari Sogutma Sistemleri” Ders Notlari,
Balikesir 2003, s.40. http://www.deneysan.com/dersnotlar%C4%B1.htm (Erisim: Haziran 2009)

280 Kivang, a.g.e., s.68.

81 Fiikin, a.g.e., 5.103.
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daldirilmastyla yapilmaktadir. Sivi gazlar (kriyojenik sivilar) yardimiyla dondurma
islemi, Uriiniin {izerine sicakligi diisiik olan nitrojen (N>), azot (N) veya karbondioksit
(CO,) piiskiirtillerek veya iiriin bu sivilarin igine daldirilarak ¢abuk ve siirekli bir
dondurma saglayan bir yontemdir. Kriyojenik kelimesinin anlami buz sogugu iiretimi
olmakla birlikte, bu terim giiniimiizde diisiik sicakliklarla es anlamli hale gelmistir.282
Kriyojenik, -157 °C ile -273 °C arasinda 1smin olusturulmasini ve kullanimini
kapsamaktadir. Kriyojenik sivilarin buharlagsmasiyla diisiik sicakliklara kolaylikla

ulasilmaktadir.

Gidalar, uygun ambalajlara yerlestirilerek bir bant sistemiyle sivi gaz banyosuna
daldirilmakta ve gidalarin siviya temas eden biitiin yiizeyleri donarak nem, lezzet ve
kokusunun korunmasi saglanmaktadir. Boylece dondurma zamam kisalmakta ve
dondurulan iiriinlerin hiicrelerinde catlama olusmamaktadir.?®® Sivilara direkt olarak
daldirmak {iriine zarar verebilmektedir. Sivi gazlarin {iriinlerin lizerine piiskiirtiilmesiyle

bu risk azaltilabilmektedir.?%*

Mekanik olarak derin dondurucularda yapilan dondurma i¢in en az 30-48 dakika
gerekirken, kriyojenik sivilarla dondurma isleminde 7 dakika gibi kisa bir siire yeterli
olmaktadir. Diger bir agidan geleneksel dondurucularda CFC kullaniminin
yasaklanmasiyla kriyojenik sivilarla dondurma yontemi giderek yayginlagmaya
baslamistir. 1960°dan sonra, tasiyict bantlardan gegmekte olan {iriinlere sivi gaz
puskiirtiilmesi ilkesi ile ¢alisan dondurucularin tasarimlarit yapilmistir. Piiskiirtme
yontemiyle kiigiik sivi damlaciklari {irlinlin lizerinde buharlasirken, onu hizla sogutup

dondurmaktadir.?®

Bu yontemle dondurma hizli oldugu icin yemeklerin kalitesi diger yontemlere
gore daha yiiksek, ekipman diger mekanik sistemlere gore daha ucuz, az yer kaplayan,

bakim gerektirmeyen ve uzmanlagsmis eleman istememektedir. Ancak kullanilan

282 H Bulgurcu, “Kriyojenik Sogutma Uygulamalar” Termodinamik Dergisi, 50/51, 1996, s.1-8.

283 C.0.B Wallnes and J.Venetucci , “Emerging Freezing Technologies” Food Processing:Recent
Development, Ed. Gaonkar Anilkumar G., Elsevier, 1995, 5.227-240.

284 Kivang, a.g.e., s.68.

2% Bulgurcu, a.g.e., s. 5.
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kriyojenik sivilart oldukga pahalidir.”® Ciinkii stvidan gaz haline gegen bu maddelerin

tekrar geri kazanilmast miimkiin olmamaktadir.

St Icine Daldirarak Dondurma: Bu yontemde ¢ozelti olarak daha ¢ok
yaklagik % 25 yogunlukta sodyum kloriir (NaCl) ve kalsiyum kloriir (CaCl) ¢ozeltileri
ve gliserol kullanilmaktadir. Ornegin, 2 kg kar ile 1 kg mutfak tuzu (NaCl) karistirilirsa
belli bir siire sonra -20 °C sicaklik elde edilir. % 67 gliserol ¢ozeltisi kullanilarak
sicaklik -47 °C kadar diisiiriilebilir.?®” Bunlara ek olarak son zamanlarda gliserin ve
propilen glikol kullanilmaya baslanmistir. Dondurulacak iiriinler saglam plastik
torbalara konulup agizlari kapatildiktan sonra yaklasik -20 °C ile -30 °C arasindaki
sicakliga sahip olan ¢ozelti tanklart icerisine 6zel sepetlerle belirli bir siire daldirilarak
dondurulmaktadir. Boylece dondurma islemi giivenli bir sekilde ve kisa siirede

yapilmaktadir.?%®

Temas Yoluyla Dondurma: Bu yontemde iiriinlerin sogutulmus plakalar arasina
konularak hizla dondurulmasi saglanmaktadir. Daldirma sepetleri veya 1s1 yayilimi
saglayan fan gerekmedigi i¢in az yer kaplamaktadlr.289 Ancak bu yontem yemeklerin

dondurulmasinda kullanilmamaktadir.?®°

Dondurma igleminde {iriiniin korunmasi yaninda kalitenin korunmasi da
onemlidir. Her iki Ozelligi saglamaya yonelik arastirmalar devam etmektedir. Bu
arastirmalar neticesinde ve teknolojinin katkisiyla gelinen son noktada dondurma
islemi, ses dalgalariyla veya manyetik dalgayla {irlinlerin titresmesi saglanarak
yapilmas1 yoniindedir. Yiiksek basing islemi, ultrafilitrasyon, basingli karbondioksit
uygulamasi, yiiksek yogunluklu darbeli elektrik alani gibi yeni teknolojiler gida
sanayinin degisik alanlarinda uygulanmaktadir. Boylece fiiriinlerin, i¢indeki siviyi
kaybetmeden en uygun sekilde korunmasi saglanmaktadlr.291 Gidalarin muhafazasi igin
gelistirilen bu yontemlerin zaman igerisinde yemeklerin dondurulmasinda uygulanmasi

ve birtakim olumsuzluklarinin giderilerek gelistirilmesi halen arastirilan bir siiregtir.

286 Fiikin, a.g.e., 5.104.

281 Kivang, a.g.e., s.68.

288 North ve Lovatt, a.g.e, 5.200.

89 A.g.e, 5.200.

2% Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.331.
1 Fiikin, a.g.e., 5.113.
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Etkin bir dondurma sisteminin triinleri, miimkiin olan en kisa siirede yapisal
bozulmalara neden olmadan dondurulmasini saglarken ayni zamanda da ekonomik

olmasidir.
2.2.4. Depolama

Yemeklerin dondurulmasi depolama ve dagitim ile ¢6zdiirme ve 1sitma islemleri
gz Oniinde bulundurularak yapilmalidir. Kullanilacak kaplarin standartlara uygun
olmasi disinda ekonomik olmalar1 ve atik miktarini azaltmalart beklenmektedir.?%?
Porsiyonlar halinde tek veya paketler halinde dondurulan yemekler depolanmadan 6nce
etiketlenmelidir. Dondurulan yemeklerin etiketlerinde dogru bilgilerin yer almasi
saglanmalidir. Etiketlerde tarih, yemegin ismi, icerik, raf omrii, kullanim talimati,
porsiyon miktari, ¢cdzdiirme ve 1sitma bilgileri, 1sitma yapilirken hangi 1s1 kaynaklarinin

uygun oldugu ve 1sitma stiresine iligkin bilgiler yer almalidir.

Paketlenen yemeklerin dahili hareketli tasiyicilarla depolanmasi, her bir {iriin
icin ayr1 yol temin ederek biiyiilk miktarlarda stok devri ve secilebilme kolayligi
saglayarak isgiicli maliyetinde tasarruf sa,fglamaktadlr.293 Depolama asamasinda gida
giivenligini saglayacak tedbirlerin alinmis olmasi ve tasiyici arabalar yerine bantlarin
kullanilmast isleyisi hizlandirmaktadir. Bu asamada olusabilecek yetersiz koruma,

depolama ve tasima islemleri nedeniyle % 30-50 oraninda israf yasanabilmektedir.294

Dondurucularin ve donuk depolarinin arizas1 giderilmis olmali, dondurulan
yemekler bekletilmeden depoya alinmalidir. Yemeklerin depoda saklama 1s1s1 kesinlikle
-18 °C’nin iizerine ¢ikmamali hatta -20 °C civarinda olmali ve -25 °C’nin altina
inmemelidir. Asir1 sogutarak depolama yag asitlerinin oksitlenmelerine neden
olmaktadir. Etli yemeklerde 1sinin -15 °C’nin iistiine ¢ikmasi enzim aktivitesine neden
olmakta ve tiriin kalitesinde bozulmalar meydana gelmektedir.295 Depolar monitorlerden
veya elektronik gostergelerden izlenerek diizenli kontroller yapilmali, stoklar diizenli

olarak kontrol edilerek diizenlemeler yapilmali, depoda istiflenen kaplar arasinda hava

22 M.B. Mutlu, “Paketleme ve Depolama” Gida Muhafaza, Ed. Susuz Alanyal, Filiz, Anadolu
Universitesi Yayini, No:1948, AOF Yayin No:1028, 5.207.

2% Aktas, a.g.e., 5.206.

2% Mutlu, a.g.e., 5.207.

2% Creed, a.g.e. 2006, 5.468.
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dolagimi olacak yeterli bosluklar birakilmalidir. Calisanlar depolara girerken koruyucu
elbise giymeli, tarihi gecen yemekler derhal imha edilmeli, 1s1 kontrolleri diizenli olarak
yapilmali, depoya giren ve ¢ikan yemekler iyi takip edilmeli, 6nce eski tarihliler ¢ikmali

ve yetkisiz kimseler depoya girmemelidir.

Dondurma islemi i¢in kullanilacak kaplar depolama siiresi ve yemegin kalitesini
etkilemektedir. Kaplarin paslanmaz, su gecirmez, yipranmaya dayanikli olmasi
gerekmektedir. Tekrar kullanilabilen kaplar atik maliyetlerini diisiirmektedir. Isitma
islemi yemeklerin donduruldugu kaplarla yapilacaksa bu kaplarin 1siya dayanikli
malzemeden imal edilmis olmas1 gerekmektedir. Kaplarin se¢ciminde yemegin miktari,
porsiyon sayisi, depolama kaplarinin aynt zamanda servis kaplar1 olmasi, uygulanan
moni, yemegin degeri, kolay bozulma 6zelligi olup olmayacagi, depolama kapasitesi,

servis zamani veya hizi gibi degiskenler etkili olmaktadir.
2.2.5. Dagitim

Yemeklerin dagitimi yakin mesafelerde 1s1y1 koruyan kaplarla, uzak mesafeler
s6z konusu oldugunda sogutuculu (frigorifik) arabalarin kullanilmasi gerekmektedir.
Yemeklerin nasil ambalajlanacagi yemegin miktari, tasima mesafesi ve dagitimina
baglidir. Dagitimda dikkat edilmesi gereken en onemli faktdr 1sidir.?®® Yemeklerin
dagitim 1s1s1 depolama 1sisinin altina diigmeden taginmasi saglanmalidir. Ayrica tasima
islemi i¢in gerekli kayitlar tutulmali ve prosediirlere uyulmalidir. Dagitimda -18°C’nin
iistiine ¢ikilmamali, 1s1 -11°C diistiiglinde 24 saat i¢inde tiiketime sunulmali, tim

dokumanlar ve yapilan kontroller diizenli bir sekilde tutulmalidir.
2.2.6. Cozdiirme ve Isitma

Donuk yemekler 1sitma islemine tabi tutulmadan once ¢ozdiiriilerek +3 °C’ye
getirilmeli ve 1sitma esnasinda yemegin merkez 1sisinin 70 °C’de iki dakika kalmasi

297 Cozdiirme islemi 6zel kabinlerinde 10 °C’de yapilmaktadir. Cozdiirme

saglanmalidir.
isleminde gilivenligi saglamak i¢in ¢dzdiirmenin miimkiin olan en kisa siirede yapilmasi

ve bunun i¢in de et yemeklerinin dondurma Oncesinde porsiyonlara ayrilmis olmasi

2% Foskett ve Ceserani, a.g.e, s. 332.
297 T.Brown, J.A.Evans, C.James, S.J.James ve M. V. L.Swain, “Thawing of Cook-Freeze Catering
Packs”, Journal of Food Engineering (74, 1: 2006) s.70-77.
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gerekmektedir. Dondurulmus yemeklerin ¢ozdiiriilmeden direkt olarak 1sitma
tinitelerinde yeniden 1sitilmasinda yliksek 1siya gereksinim duyulmaktadir. Bunun igin
yiiksek 1s1 saglayan kizil Otesi 1sinla ¢alisan firinlar (infrared heating ovens), mikro
dalga firinlar, sicak hava dolasimi konveksiyonlu firinlar (convection ovens), hem sicak

hava hem de nem veren kombine firinlar kullanilmaktadir.?%®

Yemeklerin bliyiik porsiyonlar halinde toplu olarak dondurulmasi, 1sitma ve
servis asamalarinda deneyimli personel gerektirmektedir. Isitmada hassas 1s1 ayarlar1 ve

farkl1 1s1 kaynaklarinin kullanilmasi dikkatli bir kontrol gerektirmektedir.

Dondurulmus yemeklerin ¢ozdiiriilmesi sirasinda buz kristallerinin erimesiyle
birlikte olusan sivi doku hiicreleri tarafindan emilmekte ya da sizint1 halinde dokudan
ayrilmaktadir. Cozdlirme sirasinda meydana gelecek olan sizinti miktar1 ayn1 zamanda
dondurma hizina baglidir. Yavas dondurulmus gidalarda iri buz kristalleri olusacag i¢in
¢ozdiirme sirasinda sizinti kaybi daha yiiksek olacaktir. Mikroorganizmalar yavas
¢ozdiirme sirasinda hizli ¢ozdiirmeye kiyasla daha az zarar gérmektedir. Bu nedenle,
kalite agisindan yavag ¢ozdiirme daha uygundur. Gerek ¢oziilme sirasinda ve gerekse
¢ozildiikten sonra yemeklerde mikroorganizmalar hizla ¢ogalmaya baslamaktadir.?®
Bu siirecin sagliga zarar verecek boyuta ulasmamasi ¢ézdiirme ve ¢ozdiirme isleminden
sonra bekletme kosullarina baglidir. Yemekler ¢ozdiiriildiikten sonra bekletilmeden
kullanilmali, disaridan gelecek bulagsma riskine karsi 1sitma islemine gegmeden calisma

alaninin temizligine ve hijyene dikkat edilmelidir.

Herhangi bir saglik riski ve kalite kayb1 olmamasi i¢in yemekler etiketlere uygun

olarak 1sitilmali, cihazlarin 1s1 ayarlari kontrol edilip gerekli diizeltmeler (6l¢iimleme)

yapilmig olmali, ¢6zdiirme islemi etikete gore yapilmali, kalibre edilmis 1s1 problari ile
yemeklerin i¢ 1s1sinin iki dakika siireyle en az 70 °C olmas1 saglanmali, 1sitma iglemini
takiben yemek bekletilmeden servis edilmelidir. Soguk tiiketilen yemekler 1sitilmamali,

iki saate kadar tiiketilmeyen yemekler imha edilmelidir.

2% Foskett ve Ceserani, a.g.e, 5.329.
299 Nesvadba, a.g.e., 10.
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Sekil 2°de goriilecegi ilizere pisir-dondur yonteminde pisirme islemini takiben
tirtinler dondurularak depolanmakta ve sonra ilgili birimlere nakledilmektedir. Isitilan

iriinler kisa siire i¢erisinde tabaklara konularak servis yapilmaktadir.
2.2.7. Ustiinliik ve Sakincalar

Pisirilen yemeklerin uzun siire depolanarak muhafaza edilmesi sistemin en
onemli Ustlinliigiidir. Bundan tam olarak yararlanmak icin depolama kosullariyla
birlikte hazirlama ve pisirme asamalarinda kalite, hijyen ve besin degerlerinin
korunmasina dikkat etmek gerekmektedir.*® Kaliteyi saglamada, iiretimde kullanilan
etler yagsiz olmahdir. Bilindigi gibi, yagl etlerle yapilan yemeklerde dondurulduktan

01 pisir-dondur

sonra enzim aktivitesi devam etti§i icin bozulmalar olmaktadir.
sisteminde kayiplara neden olan ve yemeklerin kalitesini etkileyen unsurlar dondurma
yontemi, dondurma 1sis1, dondurma miktari, siiresi ve depolama kapasitesi, depo ve
depolama kosullari, 1s1 degisimleri, {iriinlerin dayanma stireleri ve {iriinlerin bilesimine
giren maddelerin dayanma siireleridir.>*

Gida iirtinlerinin uzun siire dayanmasi i¢in hizla dondurulmalar yeterli olurken,
ayrica koruyucu kimyasallar kullanilmamalidir. Yine yemek tiretiminde mevsim meyve-
sebzeleri kullanilmalidir. Ciinkii bunlar hormon igermemektedir. Ayrica, tiim besin
degerleri korunarak, sagliga uygunluk sekilde, ileri teknolojik sistemler kullanilarak
donduruldugunda heniiz yeni {iretilmis iirlinler kadar taze segenekler sunmaktadir.
Donuk yemeklerin bu 6zelligini korumasi kullanilan gida maddesi, pisirme, dondurma,

muhafaza, dagitim ve 1sitma asamalarinda gida giivenligi ve standartlara uygun

olmasina baglhdir.

Donuk yemekler i¢in dondurucularda kemirgen, bocek riski olmamakta, devamli
monii yapabilme kolayligi bulunmakta, hazirlanmasi ve dagitimi i¢in daha az isgiiciline
gereksinim duyulmakta, zamandan kazang saglanmakta, gida giivenlik standartlar1 ve
kalite seviyesi yiikselmektedir. Gerekli malzemelerin satin alinmasi ve yemeklerin

zamaninda yerine teslim kolayligi daha az elamanla ¢aligma, daha az ara¢ kullanimi ve

300 Aktas, a.g.e., 8.207

301 Dag, a.g.e., s.98

%02 E. Chamber, S. McGraw ve K. Smily, Sensory Analysis of Frozen Food, Ed., Sun Da-Wen,
Handbook of Frozen Food Prosessing and Packaging, Taylor and Francis, 2006, s.564.
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yakit tasarrufu saglanmakta, maliyet hesaplamak ve standart kaliteyi tutturmak

kolaylasmaktadir.®®

Sistemin bir sakincasi da donuk iriinlere yonelik artan yatirimlara karsin
dondurma sistemlerinin maliyetlerinin olduk¢a yiiksek olmasidir. Ayrica, donuk
yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, paketlenmesi, dondurulmasi ve depolanmasi,
dagitim ve yeniden 1sitmasinda uygulanacak yontemler, 1s1 araliklari, hassas kontrol
diizeyleri ve sikligi gibi konular hala siki bir denetim ve egitilmis isgiicii
gerektirmektedir. Pisir-dondur sistemiyle iiretim, yoneticilere zaman, esneklik,
maliyetlerde azalma seklinde yararlar saglarken yeterli miktarda depolama alan1 ve depo
gerekliligi, sogutma icin gerekli enerji maliyeti gibi olumsuzluklar biiyiik miktarlarda ve
uygun deger (optimum) kapasiteyle iiretim yapmay1 gerektirmektedir.304 Yine de, her
bir sistem uygulamaya dayali1 olarak birtakim yararlar saglamaktadir. En yiiksek fayday1
elde etmek i¢in yoneticiler cesitli faktorleri analiz ederek hangi sistemin en uygun
sistem olduguna karar vermek durumundadirlar. Pisir-dondur ve diger tretim
sistemlerinin istiinlik ve sakincalarimin daha agik bir sekilde goriilmesi amaciyla

karsilastirmasi Tablo 2’de yer almaktadir.

Sonugta, iiretilen yemeklerin dayanma siiresi uzarken yoneticilere karar vermede
ve maliyetleri asag1 ¢ekmede esneklik taniyan ve miisterileri memnun eden bir iiretim
sisteminin gelistirilmesi amaclanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda gelistirilen bir diger

liretim yontemi pigir-sogut liretim sistemidir.
2.3.  Pisir-Sogut Uretim Sistemi

Yemek iiretimiyle ilgili gelismelerin 6nemli boyutlara ulastigi giiniimiizde
riinlerin kaliteli ve gilivenli olmasi, besin 6gelerini korumas: ve ekonomik acgidan
uygun olmasi aranan niteliklerdir. Yemegin ekonomik olarak iiretimi ve pazarlanmasi
konular1 iizerinde siklikla degerlendirmeler yapilirken tiretim ve tiikketim agisindan ilgili
kamu gorevlileri tarafindan yasal denetimler yapilmaktadir. Bu denetimler, yemeklerin
standartlara uygun big¢imde iiretilmesi, beslenme ve saglik ilkelerine uyulmasi

konusunda getirilmis yasal diizenlemelere uygunlugu konularin1 kapsamaktadir.

%03 Foskett ve Ceserani, a.g.e, $.335.
304 Aktas, a.g.e., 5.206.
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Giderek artan Oneme, alinan Onlemlere ve harcanan g¢abalara karsin sektore iligskin
sikintilar devam etmekte ve sikintilar yoneticiler, basin ve aragtirmacilar tarafindan dile
getirilmektedir. Sikintilarin basinda, sagliga uygun olmayan kosullarda yeterli énlem
almadan yapilan {iretim ve bunun sonucu olarak ortaya ¢ikan zehirlenme vakalari

gelmektedir.>®

Bu vakalar, halk sagligi a¢isindan kamusal bir sorumluluk olmak
yaninda, iireticinin etik anlayiginin olusmadiginin ve teknik olarak yetersiz kalindiginin
g('istergeleridir.306 Diger taraftan yemek hizmetleri hem beslenme, hem saglik ve hem de
ticari boyutuyla g6z Oniine alindiginda konusunda uzmanlasmis, teknolojiyi
uygulayabilen, giizel goriiniimlii ve lezzetli yemek iiretecek nitelikte calisanlara ihtiyag
duyulan bir alandir. Uretimin diisiik kaliteyle ve gida giivenligine énem verilmeden
yapildigi durumlarda tiiketiciler de dogal bir sonug¢ olarak diisiik kaliteli yemek
bulacaklardir. Asil 6nemlisi, yemekleri iiretim ve dagitim siiresince uygun sekilde
korunmamasi, 1s1 ve zaman kontrollerinin yapilmamasi sonucu ortaya ¢ikacak sorunlar

ve kayplardir. Ozellikle gelismis iilkelerde bu gibi sorunlara ¢oziim getirmek amaciyla

YHI yoneticileri pisir-sogut iiretim sistemlerine yonelmektedirler,

Pigir-sogut iiretim sistemi, pisirilen yemeklerin 3 °C’ye hizla sogutularak
depolanmast ve servis edilmeden 6nce 1sitilmasi esasina dayanmaktadir.®*” Bu sistemde
yemekler, kaliteli gida maddeleriyle hazirlanarak, uygun yontemlerle ve gida
giivenligine uygun olarak pisirildikten sonra hizla sogutulup 5 giine kadar
depolanabilmektedir. Pisir-sogut, iiretim fazlasi yemeklerin sogutularak saklandigi bir
yontem olarak degerlendirilmeyip 6zel donanimlar ve yontemlerle yemegin kisa siirede
sogutularak uygun kosullarda depolanmasi siireglerini kapsayan bir iiretim sistemi

olarak diistiniilmelidir.

Yemeklerin sogutularak saklanmasi, geleneksel iiretim sisteminde oldugu gibi
tiretimle tiiketim arasindaki zaman kisidini kaldirirken yemegin ekonomik degerini
arttirmakta, dagitimini kolaylastirmakta ve boylece isletmeye iistiinliik saglamaktadlr.308

Bu istiinliikler; isgiicii, enerji, donanim maliyetlerinde azalma; kullanim alanindan

3 Kilig a.g.e.

%% Giray ve Soysal, a.g.e., 5.485.

%07 jght ve Walker, a.g.e. ,s.5.

%81, E. Mathews, ”Cook-Chill Centralized Food Service in Corrections”, Large Jails Bulletin (2,1,
1990), s. 8-10,
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tasarruf, hizmetlerde esneklik, kalite kontrolde kolaylik, yiliksek gida giivenligi,
dagitimda siireklilik ve miisterilere yiiksek kalitede iiriin, seklinde siralanmaktadir.®®
Ik kez ticari olmayan pazarda uygulanmaya baslanan sistem, modern teknolojinin de
katkisiyla gelistirilen donanimlarla daha cazip hale gelmistir. Kisa siirede, sagladigi
faydalar dikkat g¢ekmis ve endiistride giderek artan bir sekilde uygulanmaya

baslanmustir.
2.3.1. Tedarik

Pisirme iglemini takiben hizla sogutulup depolanarak muhafazasi, dagitim ve
1sitma asamalarinda herhangi bir bozulmaya sebep olmamasi i¢in yemeklerin kaliteli
gida maddeleriyle hazirlanmas1 gerekmektedir. Kaliteli gida maddelerinin, satin
alinmasi ve standartlara uygun olarak teslim alinmasi ve gerekli, 1s1, 151k ve nem
saglanarak gida giivenligine uygun kosullarda depolanmasi gerekmektedir. Depolama
maliyetlerini azaltici, depoda bekletmeden kaynaklanabilecek gida giivenligi riski ve
kalite kayiplarmma kars1 en az stokla calismayr saglayacak bir tedarik yapisi

olusturulmalidir.
2.3.2. Hazirlik ve Pisirme

Pisir-sogut tiretim sistemi, farkli yemek pisirme teknikleri ve hemen her tiirlii
gida maddesinin kolaylikla kullanildig1r bir sistemdir. Bu sistemde kimi istisnalar
disinda her tiirlii yemek iiretmek miimkiin olmaktadir. Et, balik ve yumurta yemekleri,

¢orba ve soslar, tatlilar bu sistemle tiretilebilmektedir.

Yemeklerin hazirlig1 regetelere uygun olarak yapilirken kimi malzemelerin
kullaniminda diizenlemelere gidilmesi gerekmektedir. Bu nedenle, hazirlik agamasinda
—pisirme, sogutma ve 1sitma asamalarinda kayiplara neden olmamak igin— Kimi
ayrmtilara dikkat etmek gerekmektedir. Ornegin, tereyagi normalden az kullanilmal,
etler asir kiiciik olmamak kaydiyla parcalar halinde olmali (2,5 kilodan az ve 1 cm.’den
ince olmali), yumurta karisimli soslar ¢irpilarak sogutulmali, pilire ve kremalarda

normalden daha fazla sivi olmasma dikkat edilmelidir.®*® Asir1 yagli, asiri nisastal ya

391 Doty, “Very Cool Cook-Chill”, Food Service Equipment and Supplies, 59, 3, 2006, s.48-53.
310 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.317.
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da yumurta saris1 iceren yemeklerin sogutulmasinda sorun yasanabilmekte, sossuz
etlerde asit tad1 gelme ihtimali artmakta ve baliklarda dayanma siiresi kisalirken kimi

sebzelerde renk ve koku degisikligi olabilmektedir.**

Bir diger husus da, pisirme esnasinda, yemeklerin sogutulduktan sonra yeniden
1sitilmasini g6z onilinde bulundurmak gerekliligidir. Kullanilan malzemelerin dokusunu
degistirmek, lezzetini arttirmak, depolama sirasinda olusabilecek enzim aktivitesini
azaltmak, yemege zarar verecek ve zchirli mikroorganizmalari yok etmek pisirme
asamasinda temel amaglardir.®’? Bu amaglar ulasmak igin uygun donanimlara sahip
olmak gerekmektedir. Giiniimiizde elektronik ve bilgisayar kontrolli donanimlarla
yiyecek maddelerinin &zelliklerinden kaynaklanan ve kaliteyi etkileyen sogutma ve
depolama asamasinda ortaya ¢ikan renk degisimi, mikrobiyolojik kontroller gibi hassas
denetim gereken islemler basariyla yapilabilmektedir.*®® Bilimsel arastirmalar ve
teknolojik gelismelerin adaptasyonuyla bu sorunlarin asilabilecegi goriilmektedir. Bu
sayede pisir-sogut sisteminde diizenli olarak 1s1 kontrolii yapilmasi, yemeklerin
hacimleri ve bilesenlerine gore farkli pisirme secenekleri saglanmasi kalite ve gida

giivenliginin tutturulmasim kolaylastirmaktadir. 3

Yemeklerin pisirilme 1s1s1, kullanilan malzemenin 06zelligine bagli olarak
degismekle birlikte, i¢ 1sismin belirli bir siire 100 °C’yi gegmeyen 1sida —genellikle 63-
95 °C arasinda— tutulmasi gerekmektedir.*’> Sonugta, gida giivenligi standartlarina
uygun kosullarda hazirlanan malzemeler gerekli 1sida ve uygun ara¢ ve donanim
kullanilarak uygun bir yontemle pisirilmeli, bu islemler yapilirken prosediirlere
uyulmali, 1s1 ve zaman dikkatli bir sekilde izlenmeli ve iiretim personeli sik
denetlenmelidir. Bu agamada 1s1 ve zaman araliklarina gére bakterilerin 6lmesi, soguk

depolamada kalitenin saglanmasi ve raf dmriiniin uzatilmasi agisindan énemlidir.

s Dag, a.g.e., s.90.

120, U. Copur ve E.C.Tamer, “Modern Catering Sistemi: Cook-Chill” Gida, 28, 2, 2003, s. 159-167.

B3 Doty, a.g.e., 5.53.

314 T Martens ve B .Nicolai, “Computer-Integrated manufacture of Sous Vide Products: The ALMA Case
Study” Editor: S.Ghazala, Sous-Vide and Cook-Chill Prosessing fort he Foodservice Industry,
Aspen publication, 1998, s. 115.

315§, Ghazala, “Development in Cook-Chill and Sous Vide Processing”, Editor: Richardson Philip,
Improving the Thermal Processing of Foods, CRC Press, 2000, s.148-170.
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Pigir-sogut {iretim sistemiyle birlikte uygulanan “sos-vide” iiriin kalitesinin

korunmasi ve raf Omriiniin uzatilmasina katki saglayan ve giderek yayginlasan bir

316

yontemdir. “Sos-vide” Fransizca “bosluk altinda”, “vakum altinda” anlamina

gelirken, Ingilizcede “vacuum  cooking”, “vakumlu pisirme” anlaminda

317 jlk kez 1970'lerde Fransa’da uygulanmaya baslayan ydntem, pisir-

318

kullanilmaktadir.
sogut sisteminin bir sekli olarak kabul edilmektedir.” Yontemde gida maddeleri
soyma, ayiklama, dograma islemlerinden geg¢irilerek ¢ig olarak veya gerektiginde 6n
pisirme islemi yapildiktan sonra posetlere konulmakta ve posetler havasi alinarak
vakumlanmaktadir. Vakumlu paketler kaynar su dolasimi olan tanklarda veya hem 1s1
hem buhar dolasimi saglayan firinlarda 63-85 ©°C arasinda uygun bir 1sida

319

pisirilmektedir. **~ Konuya iliskin gdsterim Sekil 3°te yer almaktadir.

Vakumlanarak pisirilen yemeklerde, geleneksel yemeklerde oldugu gibi pisirme
esnasinda kokular havaya karigarak kaybolmamakta, 1s1 ve zaman standartlarina bagl
kalindiginda mikroorganizma ve enzim aktivitelerine iliskin sorunlar yasanmamakta,
yemekler besin degerlerini kaybetmeden beklerken bekleme siiresi uzamakta, bdylece
yemegin ekonomik degeri artmakta ve pisirilip dondurulan yemeklere gére miisterilerce
kalite algisi yiiksek olmaktadir.**® Bu sistem, Avrupa’da YHi’lerde yaygin bir sekilde
uygulanmakta, {inlii seflerin, otel ve restoranlarin mutfaklarinda pisirme yontemi olarak
kabul gérmektedir.3*

Pisir-sogut iiretim sisteminde, iiretilen yemegin dis ¢evre sartlarindan korunmasi
ve raf Omriinlin uzatilmas: i¢in vakumlanarak saklanmasi seklinde bir uygulama
mevcuttur. Bu uygulama, vakumlayarak pisirme yonteminden farkli olarak iiriine deger
katan bir islemdir. Ancak, pisirilen yemeklerin hizla kiiciik parcalara ayrilarak
vakumlanmasi isleminde, gastronorm kiivetlerde muhafazaya gore daha fazla koruma

saglanirken maliyetler, dokiilme ve sagilmalar artmakta, 1sitma esnasinda yemegin i¢

%16 Creed,a.g.e, 1998, s.26.

317 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5. 336.

318 ).M.Schafheitle ve N. D. Light, “Sous-vide Cooking and its Application to Cook-chill: What Does the
Future Hold?”, International Journal of Contemporary Hospitality Management, 1/1, 1989.

319 p G.Creed, Sous Vide-An Overview of the Process http://www.teagasc.org/publications/readymeals

2000/paper03.htm, (Erisim: 10.08.2007).

320 p G.Creed, The Sensory and Nutritional Aspects of Sous Vide Processed Foods”, Editor: Ghazala
Sue, Sous-Vide and Cook-Chill Prosessing fort he Foodservice Industry, Aspen publication, 1998,
5.57-82.

%21 B Akéz, Vakumlu Yemek “Sous vide' Teknigi Yemek Kiiltiiriinii Degistiriyor, 18-08-2008, Sabah.
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1sisim1 Slgmede sorun yasanmakta ve personelin egitimi gerekmektedir.®*? Sekil 3’te
gosterildigi gibi, pisirilen yemekler kisa siire igerisinde porsiyonlara ayrilarak uygun

kaplara veya posetlere konulup vakumlandiktan sonra, en kisa siirede sogutuculara

konulmaktadir.
Tedarik
Satm alma, teslim alma,
depolama
L 2
Vakumlu Pigirme r _ Hazalik ve Pigirme > Pisirme ve
63-85°C arasmda Ig1sienaz 70 °C ik dk Valumlama

v
\ Hizli Sogutma veva Buzlu Su
Icinde Sogutma

< 90 dk_icinde =3 °C

v v

v

Sekil 3. Pisir-Sogut Uretim Sistemi

Soguk Depolama Soguk Depolama Soguk Depolama
=3°C =3°C =3°C
Sunum (Tabakta) Sunum (Tabakta) Tekrar [sitma
=3°C =3°C =70°C
Sunum (Tabakta)
=63 °C

2.3.3. Sogutma

Pisen yemekler 30 dakika icerisinde porsiyonlara ayrilarak derinligi 5 cm.’yi
gecmeyen kaplar icerisinde sogutma iinitelerine alinmalidir. Kaplar sogutma, dagitim ve

yeniden 1sitma i¢in uygun olmali, yemegin lezzet ve kokusunu korumasi i¢in hava ve su

%22 |ight ve Walker, a.g.e., 5.142.
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323

gecirmez olmalidir.”” Kaplarin {izerine iiretim tarihi, porsiyon sayisi gibi bilgilerin yer

aldig etiketler yapistiriimalidir.

Uygun kaplara konulan yemekleri sogutma igslemi 90 dakikay1 agsmamali ve bu
stire igerisinde 1sinin +4 °C altina diisiiriilmesi gerekmektedir. Aksi takdirde, kalitede
bozulmalar olabilmektedir. Sogutucudan ¢ikarilan yemeklerin uygun depolara
konularak 0 °C’yle 3 °C arasindaki 1sida muhafaza edilmesi gerekmektedir.324 Sogutma
isleminin miimkiin olan en kisa siirede yapilmalidir. Bunu saglamak icin ¢ok diisiik
1istlarda (-35 °C gibi) havayla hizla sogutma, buzlu su i¢inde (tumbler) sogutma ve

kriyojenik sogutma yontemlerinden biri kullanilmaktadir.*?

Yemeklerin miimkiin olan en kisa siirede sogutulmasi besin degeri, kokusunu ve
dokusunu korurken mikro organizmalarin iiremesi yavaslatilmaktadir.*® Sogutma
isleminin asil amaci iirlin 1sismnin bozulma sicakligi ve zehirlenmelere yol agacak
mikroorganizmalarin gelisme sicakliklarinmn altina indirmektir. Uriinlerin belirlenen
siireler iginde; bu siirenin Ingiliz Standartlarma gére 90 dakikayr asmamasi
onerilirken®’ Amerikan Standartlarina gore 2 saat igerisinde 21°C, 4 saat igerisinde
5°C’nin altina diisiiriilmesi 6nerilmektedir.’® Uriiniin sogutma hizi; 1s1 iletkenligi,
ambalajli olup olmamasi, ambalaj 6zelligi, miktar1, icerigi, sivi orani, yogunlugu ve

kullanilan sogutma cihazina gore degismektedir.329

Havayla Hizli Sogutma Yontemi: Bu yontemde sogutma, Uiriinlerin etrafinda fan
yardimiyla soguk hava dolastirilarak yapilmaktadir. Nitrojen (N>), karbondioksit (COy)
veya azot (N) gibi s1v1 gazlarla sogutulan hava yardimiyla sogutulmaktadir. Bu sistemde

iiriinlerin hizla sogutulabilmesine karsin sogutucu gazlar pahalidir.**

23 Dag, a.g.e., s.82.

324 ight ve Walker, a.g.e., 5.83-84.

5 A.g.e., 5.103; Ghazala, a.g.e., s. 166.

326 Cousins, Foskett ve Gillespie, a.g.e., 5.81

%27 jght ve Walker, a.g.e., 5.103

328 Food and Drug Administration, “2005 Food Code” http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/
RetailFoodProtection/ FoodCode/ FoodCode2005/default.htm /(Erisim: Haziran 2009).

%29 5.Sum, “A Practical Guidebook for Cook, Chill, Retherm and Serve (CCRS) Operations”
(Yayinlanmamis Doktora Tezi), California State University, 2008, s. 88.

%0 Sum, a.g.e., 5.93.
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Sogutma islemi, gastronorm kaplarda veya bunlarin dizildigi tastyici arabalarda,
toplu olarak sogutma kabinlerinde veya biiylik miktarlar i¢in diizenlenmis yalitimli
odalarda yapilmaktadir. Gliniimiizde gelinen asamada, sogutucu cihazlar {iriiniinii 1s1s1n1
hassas bir sekilde algilayarak en uygun sogutma 1sis1 ve siiresini otomatik olarak

1

saglayabilmektedir.* Yine bu cihazlarla elektronik ortamda saklanan bilgiler

bilgisayara aktarilarak dokiimantasyon islemleri kolaylagsmaktadir.

Buzlu Su Icinde Sogutma Yontemi: Bu yontem, iiriinlerin su gecirmez bigimde
paketlenmis olmasinit gerektirmektedir. Paketlerin, buzlu su i¢ine konularak hizla
sogutulmasi saglanmaktadir. Evlerde kullanilan c¢amasir makinelerine benzeyen
sogutucu kabinlerinde devridaim yapilarak iirlinlerin etrafinda buzlu suyun dolasimi
saglanmaktadir. Havayla sogutma yontemine gore dort kez daha hizli olmasina karsin,

bu yontem, otomasyon ve programlanabilme agisindan etkili degildir.®*

Kriyojenik Sogutma Yontemi: Bu yontemde sogutma islemi iriinlerin etrafina
fan yardimiyla soguk nitrojen (N3), karbondioksit (CO;) veya azot (N) gibi siv1 gazlar
puskiirtiilerek yapilmaktadir. Havayla hizli sogutma yonteminde sogutulan hava yerine
direkt olarak sogutucu gazlar kullanilmaktadir. Sivi haldeki gaz, iriinlerin iginde
bulundugu kabine piiskiirtiilmekte, fan yardimiyla etraflarinda dolastirilan gaz iiriinleri
sogu‘[maktadlr.333 Bu yontemde, gazlarin pahali olmas1 disinda, sistemin kurulumu i¢in
yiiksek yatirim maliyetleri s6z konusudur. Diger taraftan kriyojenik sogutma kontrol
edilemediginde fiiriinler iizerinde kabuk olusumuna ve yapisal bozulmalara neden
olabilmektedir. Bunu Onlemek icin hassas elektronik kontrol sistemlerine gerek

334

duyulmaktadir.™ Bu nedenle, bu yontem, biiylik kapasiteli ve bant tipi liretim i¢in

uygun olmaktadir.
2.3.4. Depolama

Pisir-sogut sisteminin uygulanmasinda 6ncelikli olarak ne kadar soguk muhafaza
odasina ihtiya¢ oldugunun belirlenmesi gerekmektedir. Bu belirleme iiretim hacmi, stok

devri, dagitim ve bekletme siiresi, yemeklerin icine konuldugu kaplarin hacmi ve

31| ight ve Walker, a.g.e., 5.105.
%32 A.g.e.,5.108.

%33 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 323.
%4 Light ve Walker, a.g.e., 5.105.
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kullanilacak raf veya arabayla ilgilidir.** Sogutularak depolanan yemeklerin dayanma
stiresi; pisirme yontemi, saklama kaplarmin 6zelligi ve vakumlamaya bagli olarak

degismekle birlikte 1sinin 0 ile 3 °C araliginda olmasi saglanmalidir.

Sogutulmus yemeklerin 1s1 degisikli§ine maruz birakilmamasi gerekmekte ve
1sinin 5 °C’nin {izerine ¢ikmasi halinde yemegin 12 saat i¢inde tiiketilmesi, 10 °C’nin
tizerine ¢iktiginda eger hemen tiiketilmeyecekse imha edilmesi zc:{erekmektedir.336
Olusabilecek hata ve ihmallere karsi kayiplarin en aza indirilmesi i¢in diizenli 1s1

Olctimii yapilmali veya elektronik ikaz sistemleri olmalidir.

Yemeklerin i¢ine konuldugu kaplar soguk muhafaza, depoda istifleme igin
uygun, hava ve nem gecirmeyen, delinme ve yirtilmalara karst dayanikli olmalidir. >’
Diger taraftan yemeklerin ¢apraz bulagsmalara ve kirlenmelere maruz birakilmamasina
0zen gosterilmesi ve depo giris-cikislarinin kontrol altinda tutulmasi gerekmektedir.
Depolanan iiriinlerin en kisa siirede tiiketim i¢in dagitiminin yapilmasi kalite ve gida
giivenligini saglama agisindan Onemlidir. Bu nedenle, iiretim planlama ve stok
kontrollerinin etkin bir sekilde yapilmasi gerekmektedir. Uriinlerin iizerinde etiketler

olmal1 ve bu etiketler iirlin ismi, tiretim ve tiiketim tarihi, igerigi, dagitimin yapilacagi

yer ve zaman, {iriin miktari, 1sitma yontemi gibi aciklayici bilgiler icermelidir.
2.3.5. Dagitim

Dagitim en kisa siirede ve 1s1 kaybina ugramadan 0 ile 3 °C aralifinda
gerceklestirilmelidir. Bunu saglamak i¢in uygun tasiyic1 ve sogutucu arabalar ve
kamyonlar gerekmektedir. Dagitim yapilirken sogutuculu kamyonlarin kapilarinin,
acilip kapanirken igeride bulunan ve dagitimi yapilacak diger {riinlerin 1sinmasina yol
acmayacak bi¢imde korumali olmasi saglanmalidir. Tasima esnasinda meydana
gelebilecek ariza, kaza ve hatalara kars1 6nlem alinmasi ve ¢alisanlarin 6zel durumlarda

alinmasi gereken onlemler konusunda egitilmesi gerekmektedir.

Pisirilip sogutulan yemekler standartlara uygun bir sekilde depolanmakta, plan

dahilinde ilgili dagitim birimlerine gonderilerek burada soguk veya isitilarak servis

%% Sum, a.g.e., 5.93.
36 poul, a.g.e., 5.147.
%37 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 322.
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edilebilecegi gibi, bekleme {initelerinde kisa siire bekletilerek de servis edilebilmektedir.

Konuyla ilgili stirecin gdsterimine Sekil 3°te yer verilmektedir.
2.3.6. Isitma

Sogutulmus yemeklerin 1sitma esnasinda i¢ 1silarinin 2 dakika siireyle 70 °C’nin
tizerinde tutulmali ve 1sinan yemekler kisa siire iginde servisi edilmelidir. Yemekler
servis edilmeyip bir silire sicak muhafaza edilecekse bekleme stiresi 30 dakikay1
geememek kaydiyla 1sis1 63 °C’nin altina diisiiriilmemelidir.**® Pigirilip sogutularak
saklanan yemekler servis alanina getirildikten sonra servis 1sisina getirilmesi i¢in farkli
1sitma araglart kullanilmaktadir. Bu araclar iirlinlerin 6zelliklerine ve miktarina gore
farklilik gostermektedir. Yaygin kullanilan isitma araglari, tencere ve tavalarda, kuru
havali ve buharli konveksiyonlu firinlarda, mikrodalga firinlarda veya benmari usulii

olabilmektedir.3*

Sekil 3’te goriilecegi tlizere sogutulan kimi yemekler 1stma islemine
tabi tutulmadan soguk olark servis edilebilmektedir. Vakumlu yemeklerin 1sitilmasinda
posetlerin kaynar suya konulmasi veya buharli firinda 1sitildiktan sonra agilip servis

edilmesi gerekmektedir.

Pisir—sogut iiretim sistemi etkin bir planlamay1 gerektirmektedir. Miisterilere
kalitede kayiplara yol agmadan ulagtirilabilmesi i¢in planlara ve standartlara baglh
kalarak iiretilen yemeklerin gida gilivenligine uygun olarak sogutularak muhafaza

edilmesi, dagitimin1 yapilmasi ve 1sitilarak servis edilmesi gerekmektedir.

Yoneticilerin bu konulara iliskin etkin bir kontrol sistemi olusturmalari
olabilecek olumsuzluklardan ve kayiplardan kaginirken sistemin {stiinliiklerinden daha

fazla yararlanmalarini saglayacaktir.
2.3.7.  Ustiinliik ve Sakincalar

Yemek iiretim sistemlerinin her birinin farkli kosullarda istiinliik sagladig:

aciktir. Verilecek hizmetin niteligiyle liretim sisteminin ne olmasi gerektigine iliskin

338 | Arduser ve D.R.Brown, HACCP and Sanitation in Restaurant and Food Service Operations
(Atlantic Publishing, 2005) s.123-124.

39 A. McClelland ve P. Williams, “Trend tok Better Nutrition on Australian Hospital Menus 19862001
and the Impact of Cook-Chill Food Service Systems” Journal of Human Nutrition and Dietetetic
16, (2003), s. 245-256.
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belirleme yapmak zordur. Ancak ugak yolculuklarina yonelik hizmetlerde oldugu gibi,
kisitlt pazarlara yonelik hizmetlerde 6nceden hazirlanmis, glivenli ve kaliteli yemekler
daha fazla tstlinliik saglamaktadir. Kisith pazarlara ve heterojen bir dagilim gosteren
tiikketiciler i¢in istenildiginde servis edilmek iizere hazir yemek bulundurma mecburiyeti
pisir-sogut sisteminin tercih edilmesinin bir nedeni olarak gbsterilebilir.?*® Bu
dogrultuda hastanelere yonelik yemek hizmetleriyle ilgili yapilan arastirmalar da pisir-
sogut iiretim sisteminin uygulanmasinda 6nemli artislar yasandigini gt')stermektedir.341
Boylece miisterilere daha fazla se¢cim imkanmi saglanmakta ve tatmin diizeyi

yiikselmektedir.>*?

Degisen miisteri istek ve beklentileri gbz Oniine alindiginda
gelecekte YHI’ler, daha fazla esneklik saglayacak ve miisterilerin daha fazla segim

yapabilecegi sistemleri benimsemeleri gerekmektedir.

Geleneksel iiretim sisteminde teknolojik adaptasyonlar yavas olurken kapasite
artisinda  sorunlar yasanabilmektedir. Bu nedenle, iiretim kiiglik birimlerde
yapilmaktadir. Kiiciik birimlerde teknolojik donanimlarin kurulmasi maliyetlidir.
Ancak, pisir-dondur ve pisir-sogut sistemlerde yogun olarak kullanilan teknolojilerin
giderek ucuzlamasi ve yaygin kullanim i¢in tretilmesi kiigiik miktarlardaki iiretim ve
geleneksel iiretime alternatif olarak cazip hale gelmeye baslamustir.>** Mikro dalga firin,
konveksiyonlu firin, hizli sogutucular (blast chiller) kullanimi kiiciik 6lgekli
isletmelerde de yayg1nlasmaktad1r.344 Sogutma, depolama ve saklama teknolojilerindeki
gelismeler artitk modern cihazlar ve donanimla daha hassas, sagliga uygun ve kalite
kontroliinii saglayacak diizeye gelmektedir. Donanim {ireticileri daha kiigiik ve ucuz
modeller iireterek diislik iiretim kapasiteleri ve kii¢lik iiretim birimleri i¢in yOneticilere
karar vermede biiyiik kolayliklar saglamaktadir. Boylelikle pisir-sogut liretim sistemiyle
maliyetler azalirken verimlilik artmakta ve daha az yer kaplayan donanim kullanimiyla
alandan tasarruf edebilmektedir.**® Bu gelismeler, gelencksel sistemle iiretim yapan

kiigiik isletmelerde pisir-sogut yonteminin benimsenmesinde etkili olabilecek

0 Edwards, ve Hartwell, a.g.e., s. 421-430.

%1 Greathouse, a.g.e., 1987, Nettles, a.g.e., 1993, Mibeye ve Williams, a.g.e., 2002, 5.98.

2 McClelland, a.g.e, s. 245.

3 Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e. s.151.

3% Creed ve Reewe, a.g.e., 5.30.

% R.Ghiselli, B.A.Almanza ve M.S.0zaki, “Foodservice Design: Trends, Space Allocation and Factors
That Influence Kitchen Size”, Journal of Foodservice Systems 10, 2: (1998), 5.89-105.
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niteliktedir. Sonu¢ olarak, yoOneticilerin, pisir-sogut iiretim sisteminin sagladig

katkilarla, karsilagtiklart sorunlarin iistesinden gelmesi daha kolay olmaktadir.

Geleneksel iiretim sisteminde yemeklerin tiiketilecegi zamana yakin iiretilmesi
zaman baskist yaratmakta ve bu da yoneticiler icin énemli bir sorun olusturmaktadir.
Pigir-sogut tiretim sisteminde iiretim plan dahilinde iretilerek depolanmaktadir.
Boylece, iiretim yapmaya yogunlagmis kalifiye isgiiciiyle kolayca yiiksek kalite
diizeyini yakalamak, saglikli ve gida giivenligi standartlarina uygun iiretim yapmak
miimkiin olmaktadir.>* Pisir-sogut tiretim sisteminin diger bir énemli Ustiinligi ise
yiiksek kapasite ve merkezi liretim birimlerinde kolaylikla uygulanabilmesidir. Boylece
yiiksek diizeyde satin alma imkaniyla pazarlik giiciinii arttirmasi ve daha ucuz girdi
temin edilmektedir. Merkezilesme, iiretimin ¢ok sayida mutfakta daha fazla isgiiciiyle
yapilmasi yerine tek bir birimde yapilmasini sagladigi i¢in personel, donanim ve enerji
tasarrufu saglamaktadir.®’ Yiiksek is hacmi olan hastane ve okullarda maliyetleri
azaltma konusunda pisir-sogut sisteminin en uygun sistem olmasinin nedeni, merkezi
satin alma, depolama ve dokiim (envanter) kontroliinii saglayarak maliyetleri

azaltmasidir.>*®

Yemeklerin ~ sogutularak  saklanmasi  isgiiciinii  planlamay1
kolaylagtirirken,  sistem  {iretime yogunlasarak verimliligin artmasmna katki
saglamaktadir. Pigir-sogut tliretim sisteminin verimlilikle ilgili katkilarinin basinda

isgiicli verimliligini arttirmasi gelmektedir.349

Pisir-sogut tiretim sistemiyle ilgili yapilan arastirmalarda sistemin Ustiinliikleri

vurgulanmaktadir. Bu ustiinliikler agagida siralanmaktadir;**°

o Uretimle tiiketimin giderek ayrilmasi, geleneksel sisteme gore zamani
daha verimli kullanmada iistiinlik saglamaktadir. Kazanilan zaman personel yonetimi

ve donanim kullaniminda etkinlik saglarken; arastirma gelistirme faaliyetlerine daha

3% S. Young ve J. Sneed, “Implementation of HACCP and Prerequisite Programs in School Foodservice”,
Journal of the American Dietetic Association, (1003, 1: 2003), s.55-60.

7 Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e., 5.153

348 K. Schuster, “Re-Visits The Commissary Concept”. Food Management (32, 6: 1997), s. 42-47.

9 |ight ve Walker, a.g.e., 5.18.

%0 ).Sneed, “Perspectives of Experienced School Foodservice Director on Central Foodservice Systems”,
The Journal of Child Nutrition and Management, (25, 1: 2001), s.36-42, Creed,a.g.e, 1998,
5.26; Creed ve Reewe, a.g.e., s.39, Light ve Walker, a.g.e., s.18, Ghazala, a.g.e., s. 166, Shuster,
a.g.e., s.44. Sum, a.g.e. s. 31-32.
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fazla agirlik vermek miimkiin olmaktadir. Boylece, personelin yetenegi ve Ozel
becerileri ile yeni tiriinlerin gelistirilmesi miimkiin olmaktadir.

J Sistemin uygulanmasinda kesin kurallara bagli kalinmasi gida giivenlik
onlemlerinin sik1 bi¢imde uygulanmasimi gerektirmektedir. Boylece riskler onlenirken
kalitenin arttirilmas1 miimkiin olmaktadir.

J Uretim igin giinliik 8 saat calisma ve haftanin 5 giinii yeterli olurken fazla
mesai 0demeleri yapilmamakta, personel tatmin diizeyi ylikselmekte, tam zamanh
isgiiciinden daha fazla yararlanilmakta, iglemlerle ilgili toplam isgiicii maliyetinde
azalma olmaktadir.

o Geleneksel iiretim sisteminde oldugu gibi kisa donemli personel sikintisi
yasanmadig1 i¢in iiretimle ilgili aksamalar olmamaktadir.

o Siireclerin isleyisi onemli Olgiide yonetimin kontroliinde oldugu icin

aksakliklar miisteriler etkilenmeden giderilebilmektedir.

. Yemeklerin dagitimi ve servisinde daha diisiik nitelikte personel yeterli
olmaktadir.
o Uretim ve servisin ayrildig1 uygulamalarda iiretime yogunlasarak daha

yiiksek diizeyde verimlilik saglanmaktadir.

J Olgek ekonomisine ulasmak kolaylasirken, toplu satin alim yapilmasiyla
fiyat indirimleri olmakta ve dolayisiyla maliyetlerin azalmasina katki saglanmaktadir.

. Tim girdilerin kayit edilmesine imkan vermekte, gilivenlik (calinma-
zayiat) en Ust diizeyde saglanmaktadir.

. Isgiicii maliyetleri, daha planli ve sistemli calisma ve daha diisiik
seviyede kalifiye eleman gerektirdigi i¢cin diisiik olmaktadir. Miisterilere daha hizli
servis yapma, daha hizli organize olma ve ziyafet hazirlama imkéani1 ve her bir isgiicii
i¢cin daha verimli ¢alisma olanagi saglamaktadir.

o Yemeklerin dagitiminda, sadece yeniden 1sitma ve servis i¢in gerekli
cithazlar ve arag-gere¢ bulunacak kadar kiiclik bir alan kullanilmaktadir. Dagitim
alanlarinda daha az donanim kullanimiyla maliyetler azalmakta ve enerji tasarrufu
saglanmaktadir.

. Yemekler dnceden porsiyonlara ayrilmis oldugu i¢in biiyiik kazanlarda

ve kaplarda sicak bekletmeye gerek kalmamaktadir.
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. Pisir-dondur sistemiyle birlikte uygulandiginda ¢ok genis bir moni
olusturmak miimkiindiir.

. Tek bir mutfakta iiretim yapildiginda moni i¢in analiz yapmak, besin
degerlerini ve maliyetleri kontrol etmek daha kolay ve ucuz olmaktadir. Planlama igin
daha az zaman harcanmakta, {iretime uygun planlar yapilabilmekte, beslenme
standartlarina uygun yemek tiretmek daha kolay olmaktadir.

o Donuk yemeklerin aksine bu sistemde yemekleri sogukken bile
porsiyonlara ayirmak miimkiindiir. Donuk yemeklere gore daha caziptir ve kimi
iilkelerde otomatik makinelerde basarili bir sekilde kullanilmaktadir.

o Vakumlu paketlerde iiretilen yemeklerin lezzetini arttirdig1 i¢in katki
veya ilave tatlandiricilarin maliyetini azaltmaktadir. Ambalajinda nemini ve suyunu
korudugu icin agirligi kaybolmamaktadir. Uzun raf omri sayesinde iiretim fazlasi

israfin onlenmesini saglamaktadir.

Yukarida siralandigi gibi, isletmeye farkli diizeylerde katki saglayan pisir-sogut
{iretim sisteminin yoneticilere de dnemli kolayliklar sagladig: goriilmektedir. Uzerinde
siklikla durulan bir katki, tiretimin merkezilesmesidir. Pisir-sogut iiretim sisteminde
bliylik miktarda ve merkezi bir mutfaktan liretim ve dagitimin yapilmas: 6nemli
istiinliik saglamaktadlr.351 Dagitim yapilacak alanlarda donanimli bir mutfak
gerekmedigi i¢in disaridan yemek hizmeti almak isteyen miisterilerce bir tercih nedeni
olabilmektedir. Diger taraftan, iiretimin birbirinden bagimsiz mutfaklarda yapildig
geleneksel iiretime gore kontroliin saglanmasinda yoneticilere istlinliik saglamasina
karsin, altyapinin kurulmasi i¢in yapilmasi gereken yatirnrm maliyeti oldukga yliksek

kalmaktadir.>®? 353

Ancak uzun vadede ve biiylime ihtimali varsa istiin olmaktadir.
Maliyetleri yiikselten bir baska konu da yemeklerin dagitim ve servis alanlarinda
bekleme maliyetidir.*** Sogutmali kamyon ve kamyonet gibi yemeklerin dagitimda
kullanilan arabalarin fiyatlari, bakim ve onarim maliyetleri yliksektir ve dagitimda

kolaylik saglanmasina karsin ambalajlamada maliyetler artmaktadir.’®*  Yiiksek

%1 Creed ve Reewe, a.g.e., 5.39.

%2 F. Tansey ve R. Gormley, “Developing Sous Vide/Freezing Systems For Ready-Meal Components,”
Ed: Canovas Gustavo V Barbosa, TapiaMaria Soledad ve CanoMaria Pilar, Novel Food Processing
Technologies, (CRC Press 2004), 5.477-490.

%53 Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e., 5.153.

%4 Spears, a.g.e., 5.522.

%5 Creed and Reewe, a.g.e., s.41.
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maliyetli yatirmrmin karsiliginin tam olarak alinabilmesi ic¢in sistemden tam olarak
yararlanmak gerekmektedir. Ciinkli kapasite kullaniminin diisiik oldugu durumlarda

maliyetler yiikselmektedir.

Pigir-sogut tretim sisteminde yemeklerin sogutularak dayanma siirelerinin
uzamasi, depolanma ve uzak mesafelere tasinmasinda Onemli bir {istlinlik
saglamaktadir. Yemeklerin servis edilecekleri alanlara dagitiminda 1silarinin korunmasi
saglik agisindan onemli bir gerekliliktir. Tasima esnasinda 1s1 yalittmlhi kaplarin ve
mevcut 1sty1 koruyacak donanimlarin saglanmasi gerekmektedir. Yemegin servis
edilecegi mutfaklara dagitimi ve yemegi servis istasyonlarinda ¢ozdiirme, 1sitma ve
servis edilinceye kadar sicak muhafaza etmek icin cesitli donanimlara ihtiyag
duyulmaktadir. Ayrica, bu islerin yapilmasi i¢in yeterli personele gerek vardir.
Yemeklerin dagitimi, 1sitilip servis edilmesi asamalarinda zamanlama ve saglik

kurallarina uygun hareket etmek olduk¢a dnemlidir.>*®

Hassas ve ¢ogu zaman bilgi ve
dikkat gerektiren kontrol asamalarinda teknik becerisi yiiksek personele gereksinim

duyulmaktadir.

Biiyiik miktarlarda ve tek partide pisirme, kimi yemeklerin recetelerinde yeniden
diizenlemeyi ve standartlarin yeniden belirlenmesini gerektirmektedir. Biiyiik
miktarlarda tiretimde, hatalar sonucunda ortaya ¢ikacak riskler de biiyiik olacaktir.**" Bu

risklerin basinda saglikla ilgili olanlar gelmektedir.

Diger bir risk unsuru da arizalardir. Cihazlarin ariza yapmasi 6nemli sorunlara
neden olabilmekte, arizali veya eksik donanimla calismak verimliligi diisiirmekte,
kayiplara neden olmakta ve c¢alisanlar iizerinde stres yar.’:ttmaktadlr.?’58 Gereksiz veya
eksik donanimla {iretim yapmak sorunlara neden olurken, kullanilacak teknolojinin ne

olmas1 gerektigi konusunda iyi analiz yapmak gerekmektedir.

Miisteri hizmetleri acisindan bakildiginda, toplu yemek iiretiminin se¢mesiz

(tabldot) yemek olarak goriilmesi, miisterilerin kalite algisinin diisiik olmasina yol

%56 Kim ve Shanklin, a.g.e.1999, 5.247.
%7 Dag, a.g.e., 5.99.
%8 Mayer vd, a.g.e., s. 68.
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%9 UUretim ve servisin ayrildig: sistemlerde miisteriler yemegin tiretimine

acabilmektedir.
iligkin siirecin herhangi bir asamasin1 géremedikleri gibi, yoneticiler de sadece iiretime
yogunlasmaktadir. Bu durum miisteri odakli bakis agis1 gelistirmede sorunlara neden
olabilmektedir.*® Bugiin artik modern teknolojilerle kaliteli, sagliga uygun kosullarda
ve besin degerlerini koruyarak {iretim yapilabilmektedir. Ancak miisterilerin genel
olarak, teknolojik donanimla iiretilen yemekleri tiikketmekte ¢ekingen olduklar
g('jrijlmektedir.%1 Pisirilip sogutulan veya dondurulan hazir yemeklerin besin degerleri,
giivenlik, saglik, iiretim siireci konusunda miisterilerin bilgilendirilmesi, onyargilarin

degismesi agisindan dnemlidir. Pisir-sogut iiretim sisteminin, geleneksel ve pisir-dondur

tiretim sistemleriyle olan benzerlik ve farkliliklarinin toplu olarak karsilastiriimasi

Tablo 2°de yer almaktadir.

Tablo 2. Geleneksel, Pigir-Dondur ve Pigir-Sogut Uretim Sistemlerinin Karsilastirilmasi

Geleneksel Uretim Sistemi

Zaman baskisi vardir.

Isgiicii yogunluga gore
planlanir.

Isgiicii veriminde artis saglamak
zordur.

Sec¢imlik monii sunmak
maliyetlidir.

Yemekler uzun siire
beklediginde kalite diiser.

Uretim miktar1 arttikca
verimlilik azalabilir.

Genellikle kiigiik birimler
halinde tiretim yapilir.

Uretim ve servis ayni yerde
yapildigindan her birim i¢in ayr1
mutfak kurulumu gerektirir.
Dagitimda daha fazla kalifiye
isgiicli gerektirir.

Risk ve belirsizlige karsi
hassastir.

Moénii mevsim degisimlerinden
etkilenir.

Pisir-Dondur Uretim Sistemi

Zaman baskis1 yoktur.

Calisma planlar yapilarak tiretim
yogun olmayan saatlerde
yapilabilir.

Isgiicii verimliliginde artis saglanir.

Moniideki ¢esitliligi arttirmak
miimkiindiir.

Yemeklerin uzun siire depolanmast
kalite kaybina yol agmaz. Uretim
fazlasi israfi 6nler

Uretim miktar1 arttikca verimlilik
artar.

Merkezi ve yiiksek tiretim
kapasiteleri i¢in uygulanir.
Merkezi iiretim yapildigi igin
servis mutfaklarinda pisirme
initesine gerek duyulmamaktadir.
Dagitimda kalifiye isgiicii
gerekmez.

Risk ve belirsizlikten hemen
etkilenmez.

Moénii mevsim degisimlerinden
etkilenmez.

Pisir-Sogut Uretim Sistemi

Zaman baskis1 yoktur

Calisma planlar1 yapilarak tiretim
yogun olmayan saatlerde
yapilabilir.

Isgiicii verimliliginde artis
saglanir.

Moniide cesitlilik saglar.

Soguk yemekler 5 giin, vakumlu
yemekler 3 hafta kaliteli bir
sekilde depolanir.

Uretim miktar1 arttikca verimlilik
artar, maliyet azalir.

Merkezi ve merkezi olmayan
iiretim i¢in uygulanabilir.
Merkezi tiretimde mutfak
kurulumu gerekmez.

Dagitimda kalifiye isgiicii
gerekmez.

Yemek iiretiminde kisa siireli
kesintilerden etkilenmez.
Monii mevsim degisimlerinden
etkilenir.

%9 Riley, a.g.e., s. 90.

%0 Creed, a.g.e.,2001, 5.221, Creed, a.g.e., 1998, 5.27.

%1 Creed and Reewe,a.g.e., 5.38.
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Kurulum maliyetleri diistiktiir. Kurulum maliyetleri yiiksektir. Yiiksek kapasiteli iiretim igin
kurulum maliyeti yiiksektir.

Yoresel ve etnik yemekler Pazarin her alanina hitap etmek Regetelerde kiigiik
iretilebilir. miimkiin degildir. diizenlemelerle her tiirlii pazara

yonelik yemek iiretilebilir.

Tasima yapilmadigi i¢in nakliye  Tasima maliyetleri olusur. Uzak Tasima maliyetleri olusur. Uzak
masrafi olmaz. mesafelerde sogutuculu araglara mesafelerde sogutuculu araglara

gerek duyulur. gerek duyulur.

Kapasite azaldiginda maliyetler = Kapasite azaldiginda maliyetler Diisiik kapasiteli tiretimler i¢in

de azalmaktadir. azalmayabilir. kurulum yapilabilir.

Kalite algis1 yiiksektir. Goreceli olarak kalite algisi Kalite yiiksektir ancak ozellikle
diisiiktiir. vakumlu yemekler igin tanitim

gerekmektedir.

Yapilan agiklamalar ve tanimlamalardan da goriilecegi lizere her bir sistemin

isletmeye sagladig1 cesitli katkilar vardir. Bu katkilara ragmen sistemlerin isletmeleri
amaglanan sonuglara ulastirmada ne kadar basarili oldugu sorusu akla gelmektedir. Bu
soruyu yanitlayabilmek i¢in sistemlerin degisen kosullarda teknoloji, saglikli ve kaliteli
tiretim, ekonomik kaygilar ve insan niteliklerine iliskin ne 6l¢iide yararlar sagladig: ve
performanst nasil etkiledigine iliskin degerlendirmeler yapmak gerekmektedir. Bu
degerlemeyi yaparak maliyet, kalite, imalat siireci ve lojistik konularin1 dogru,
anlagilabilir ve gergekei verileri ortaya koyacak performans gostergelerinin belirlenmis
olmas1 gerekmektedir. Bu sebeple YHi’lerde iiretim sistemlerinin performansina ve
isletme performansina olan katkilarina iligkin yapilan ¢aligmalar1 incelemek yararh
olacaktir. Bir sonraki bolimde YHi’nde bu dogrultuda yapilan calismalara yer
verilemektedir.
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UCUNCU BOLUM

YEMEK HiZMET iSLETMELERiI VE PERFORMANS (BASARIM)
GOSTERGELERI

1. PERFORMANS (BASARIM) KAVRAMI

Yemek tiiretimi tarihin her déneminde sosyal ve kiiltiirel agidan 6nemli bir konu
olmustur. Ticari olarak 6nemi sanayi devrimiyle birlikte artmaya baglamistir ve bu artis
giinlimiizde de devam etmektedir. Giderek artan tiiketici talebini karsilamak i¢in iiretim

%2 yHI’lere yonelik taleplerde artisla birlikte

kapasitelerinde de artiglar yasanmaktadir.
miisteri istek ve beklentilerine yonelik artiglar da s6z konusudur. Ayrica, giiniimiizde
gittikce artan rekabet, hizla gelisen teknoloji ve yogun teknoloji kullanimi, iiriinlerin
yasam siirelerinin azalmasi, 6rgiit yapisinda yeni diizenlemeler yapilmasi, olaganiistii
durumlarda isletmenin biitliniinii ilgilendiren radikal degisimler gibi i¢ ve dis ¢evresel
siiregler isletmeleri zorlamaktadir. Bu gelismeler karsisinda yoneticiler, isletme
amaglarmi  gerceklestirmede stiinlik saglayacak, ekonomik sonuglara kolayca

ulagtiracak, miisteri ve calisanlarint memnun edecek ve teknolojik {istiinliiklerden

yararlanilmasini saglayacak stratejiler gelistirmek zorundadir.

YHI’lerin kurulus amaglar1 genel olarak insanlarm ihtiya¢c duyduklar1 mal ve
hizmetleri iiretmektir. Ihtiyaclar dogrultusunda istenilen iiretimi yaparken belirli
amaglar ve gorevleri yerine getirmek igin caba gostermektedirler. Isletme ydneticilerinin
temel gorevlerinden biri de, isletmelerin ama¢ ve hedeflerini en 1yi sekilde
gerceklestirmektir. Isletmelerin temel amaglari dogrultusunda plan ve politikalarini
gerceklestirebilmesi ise isletme performansiyla yakindan iligkilidir. Bununla birlikte,
isletme birimlerinin ya da c¢alisanlarinin i¢inde bulunduklari isletmenin amaglarina
katkilar1 da dogrudan birim ya da calisanlarin performansinin belirlenmesiyle ortaya
konabilmektedir.>® Boyle bir belirleme yapabilmek igin ¢esitli performans
gdstergelerinin biitiinciil bir bakis agisiyla tespit edilmesi gerekmektedir. Isletmenin

faaliyet gosterdigi alanlardaki konumunun tespit edilebilmesi, kiyaslama yapilarak diger

%2 | ight ve Walker a.g.e. 1991, s.1.
%3 M.W.Grady, “Performance Measurement: Implementing Strategy,” Management Accounting (69, 6:
1991), 5.49-53.
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isletmelerle arasindaki olasi farklarin bulunabilmesi ve isletme i¢i ve disi faaliyetlerin
niteliginin  gelistirilebilmesi  i¢in  performans  gostergeleri Onemli katkilar
saglamaktadlr.364 Ancak bu siiregleri dogru bir sekilde uygulayabilmek, diger
isletmelerin basarilarin1 kopyalamak gibi basit bir yontemle miimkiin degildir. YHI’ler
bu durumda dikkatlerini kendi degerlerine, uyguladiklar1 {iretim sistemine yonlendirmek
zorundadir. Etkin bir iiretim sisteminin isletme performansina 6nemli katkilar saglamasi
beklenmektedir. Bu dogrultuda, yemek iiretim sistemleriyle performans gostergeleri

arasindaki iliskiyi incelemek gerekmektedir.

Performans, genel anlamda, amagh ve planlanmis bir etkinlik sonucunda elde
edileni, nicel ya da nitel olarak belirleyen bir kavramdir.*® Isletmelerde performansin
kavramsal tanimi ve Ol¢limii ise halen iizerinde goriis birligi olusturulamayan ve bu
nedenle, arastirmacilari zorlayan konulardan biridir.*® Genel olarak bir tanim yapmak
gerekirse, bir sistemin performansi, belirli bir zaman dilimi sonucunda o sistemden elde
edilen ¢ikt1 ya da calisma sonucudur. Bu sonug, isletme amag¢ ve hedeflerinin yerine
getirilme derecesi olarak algilanmalidir. Bu kapsamda isletme performansi, isletme
amaglarin gerceklestirilmesi i¢in gosterilen tim g¢abalarin degerlendirilmesi olarak

tanimlanabilir. %’

Performans kavrami onceleri etkenlik ve etkililik olarak degerlendirilirken daha
cok finansal ¢iktilarla iligkilendirilmistir. Giinlimiizde yasanan degisim ve gelismelerle
birlikte performans kavramiyla, isletmenin i¢ ve dis ¢cevre elemanlarinin beklentilerinin

368 Performans; miisteri tatmini, Kkalite,

iligskilendirilmeye baglandig1 goriilmektedir.
esneklik, zaman, ¢evre, is yasami kavramlariyla da iliskilendirilmektedir.369 Performans
kavrami, diisiik maliyette daha ¢ok iiretim ve yiiksek kar1 hedefleyen geleneksel

yonetim anlayisindan, gliniimiiziin rekabet¢i kosullari geregi olarak miisteri tatmini,

34 B.C.Johnson, “Benchmarking in Foodservice Operations,” (Yaymlanmamis Doktora Tezi),
Oregon State University, 1998.

35 7.Akal, isletmelerde Performans Olciimii ve Denetimi: Cok Yénlii Performans Gostergeleri,
(MPM Yayinlari, 1992), s.1.

36 U.Aver ve C.Topaloglu,“Turizm Isletmelerinde Performans Olgiimii,” Turizm isletmelerinde Cagdas
Yonetim Teknikleri, Ed.: Okumus Fevzi ve Avcl Umut, (Detay Yayimecilik 2008), 5.337-369.

%7 Akal, a.g.e., s.1.

38 Aver a.g.e. s.338.

%9 A.M.Ghalayini ve J.S.Noble, “The Changing Basis of Performance Measurement” International
Journal of Operations and Production Management, (16, 8: 1996), s. 63-80.
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kalite, yenilik gibi farkli ol¢iitlere agirlik vererek, gelecekte de var olmay1 hedefleyen

ynetim anlayisina gegiste Snemli bir gosterge olarak degerlendirilmektedir.®”

YHI’ler hizmet alanlar1 ne kadar farkli olursa olsun, belirli amaglar ve gdrevleri
gerceklestirmek icin caba gostermektedir. Yoneticiler bu amaglara ulasmak igin
faaliyetlerini etkin bir sekilde ylirliterek isletme performanslarini istenilen diizeye
getirmeleri  gerekmektedir.  Yoneticiler amaglarma ulagsmak {izere  ¢esitli
degerlendirmeler sonucunda bir {iretim sistemine karar vererek uygulamaktadlr.371
Uygulamalar sonucunda iiretim teknik ve yontemlerine yenilikler getirilmekte ve bu
yenilikler sonucu ortaya ¢ikan farkliliklar degisimlere neden olmaktadir.*’> Bu
degisimler YHI’lerin gelecege iliskin maliyetler, finansal konular, faaliyetler, yemek
kalitesi, depolama-bekletme, personel politikalari ve dagitim faaliyetlerinin etkinliginde
belirleyici olmaktadir.>”® Sonucta, elde edilen ¢iktilar ve ¢abalar igletme performansina

7 YHi’lerin amaclarini basarmak iizere uygulamaya

katk1 saglamay1 amacglamaktadir.
koyduklar1 tiretim sistemleri ve bu sistemlerle gergeklestirilen etkinligin sonug¢larinin
degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda performans gostergelerini neler
oldugunun ve bu gostergelerin Onceliklerininin belirlenmesi gerekmektedir. Bundan
sonraki asmada YHI’lere yonelik yapilan gesitli arastirmalar gdzden gegirilerek iiretim

sistemlerine iliskin performans gostergeleri belirlenmeye calisilacaktir.

2. YEMEK HIiZMET iSLETMELERINDE PERFORMANS
GOSTERGELERI

Glinlimiiziin hizla degisen kosullarinda isletmeler {iriin kalitesi, teslimat hizi,
giivenilirlik, miistert memnuniyeti, maliyet ve verimlilik konularinda siirekli bir ¢aba
icine girmiglerdir. Bu acidan incelendiginde, isletmelerin s6z konusu ¢abalarini,
rettikleri lirline ve sunduklari hizmetlere yansitmak zorunlulugunda olduklari

goriilmektedir. Bu ¢abalar sonucunda isletmenin basaris1 ulasilan performans diizeyi

%70 Grady, a.g.e., 5.50.

%71 Netles vd, 1997, a.g.e., 5.626

%72 Jones ve Huelin, a.g.e., s. 43.

373 ] H.Hwang, “Developing a Performance Criteria for School Foodservice: An application of Analytic
Hierarchy Process” (Yaymlanmamis Doktora Tezi), lowa State University), 2004; B.C.Johnson,
and J. Chambers, “Foodservice Benchmarking: Practices, Attitutes and Beliefs of Foodservice
Directors,” Journal of the American Dietetic Association, (100, 2: 2000), s.175-180; Netles vd,
1997; Greathouse a.g.e., 1987.

% Hwang a.g.e., 2004.
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olarak belirlenmektedir. Performans diizeyinin arzu edilen seviyelerde olmasini ve
stirekli iyilesmelerini saglamak icin {iretim performansini gelistirici ve iyilestirici

sistemleri benimsemek gerekmektedir.

Literatiirde, YHI’lerde iiretim sistemlerinin performansma ve isletmeye olan
katkilarina iliskin gesitli arastirmalar yer almaktadir. Geleneksel ve pisir-sogut {iretim
sistemlerinin igletmeye olumlu ve olumsuz katkilar1 degerlendirilirken bu sistemlerin
hangi sorunlara ¢6ziim getirdigi, hangi kosullarda uygulandigi ve isletme performansina

nasil katki sagladigina iliskin arastirmalar da siirmektedir. >

Yemek {iiretim sistemlerinin isletmeye olan katkilari donanim saticilar1 ve
arastirmacilar tarafindan siklikla dile getirilirken, bu sistemlerin uygulamada ne gibi
katkilar sagladig1 ve mevcut iiretim sisteminin uygulanmasinda etkili olan gostergelerin
neler oldugu oncelikle incelenen konular arasinda yer almaktadir. Bu amagcla
hastanelere yonelik 1987 tarihli ¢aligmasinda Greathouse geleneksel, pisir-sogut ve
pisir-dondur yemek iiretim sistemlerinin karsilastirilmasini maliyetler agidan incelemis
ve sistemler arasinda alt yapi, kalifiye isgiicii diizeyi, isgiicli devir orani, iiretim saatleri
ve fazla mesaiye yoOnelik maliyetler arasinda onemli farkliliklar olmadigi yoniinde

bulgular elde etmistir."®

Greathouse ve Gregoire, 1988 yilinda yaptiklari ve finansal
gostergelerle birlikte fiziksel olarak hastanelerin kurulduklar1 sehir, bolge ve
bliytikliikleriyle tiretim sistemlerini iliskilendirdikleri ¢calismalarinda, yatak kapasitesi
yiiksek (300 ve lizeri) olan hastanelerde ve biiylik sehirlerde pisir-sogut {liretim sistemi
uygulanirken diisiik kapasiteli hastane ve kiiciik sehirlerde daha ¢ok geleneksel sistemin
tercih edildigi yolunda bulgulara ulagmuslardir. 3’

Hastanelerdeki yemek {iretimi sistemlerine yonelik arastirmasinda Nettles (1993)
yoneticilerin {iretim sistemine karar verirken dikkate aldigi gostergelerin analiz etmistir.
Arastirma sonucunda yoneticilerin finansman, tiretim siireci ve maliyet boyutlaria
oncelik verdikleri bulgulanmistir. Uretim sistemi segiminde iiretim siireci, finans,

maliyet, personel disinda saglanan destek, bina ve donanimla ilgili fiziksel 6zellikler ve

sisteme iliskin saglanan bilgilerin karar verme siirecinde etkili diger degiskenler

%75 Rodgers, 2005, a.g.e., 5.160.
%76 Greathouse a.g.e., 1987.
377 Greathouse ve Gregoire, a.g.e., s..477.
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olduguna iliskin bulgulara ulasilmstir.*’®

Nettles ve arkadaslart (1997) tarafindan
yapilan c¢aligmada, pisir-sogut ve geleneksel sistemde de yemek maliyeti ve isgiicii

maliyetine iliskin gostergelerin esit dneme sahip oldugu sonucuna ulagilmugtir. >

Hastanelere yonelik olarak Mibey ve Williams (2002) sekiz yillik arayla
yaptiklari karsilagtirmali aragtirmada, yemek hizmetlerine iligkin faaliyetler ve dagitima
iliskin degisimleri gbzlemlemis ve pisir-sogut sisteminin daha ¢ok yatak sayisi1 yiiksek
hastanelerde uygulandigi, sistem maliyetleri konusunda en onemli degiskenin tam
zamanli isgiicli maliyetlerinin oldugu bulgulariyla Greathouse (1987) ile Greathouse ve

Gregoire’in (1988) sonuclarini dogrulamislardir.®®

Hastaneler, okullar ve hapishanelere yonelik yemek hizmetlerini de kapsayan
genis cerceveli bir aragtirmada Johnson (1998) yoneticilerin kiyaslama yaparken goz
oniinde bulundurduklar1 performans gostergelerini; tiretim faaliyetleri, finansman,
miisteri hizmetleri ve personel olarak belirlemistir.*®! Johnson ve Chambers (2000) bu
performans gostergeleriyle ilgili olarak YHI yéneticilerinin kiyaslama yaparken benzer
gostergeleri dikkate aldiklar1 ve bu tiir caligmalarda yoneticilerin daha fazla gostergeyi

dikkate almalar gerektigine yonelik belirlemeler yapmlslardlr.382

YHIi’lerde iiretim sistemleriyle ilgili kimi arastirmalar da bir gosterge itibariyla
ele alinmistir. Bu arastirmalarda tizerinde en fazla durulan gosterge verimlilik olurken
dretim verimliligi ve isglici verimliligi en fazla sorgulanan kriterler olmustur.*®®
Sistemler agisindan verimliligin karsilagtirildigi aragtirmalarda Hong ve Kirk (1995),
Clark (1997), Clark ve Kirk (1997) hastane ve otellerde isgiicli verimlilik seviyesinin

yoneticilerce liretim sisteminin performansimnin Ol¢limiinde 6nemli bir kriter olarak

degerlendirildigine iliskin bulgular elde etmislerdir.®®* Reynolds (1998) yemek

378 Nettles a.g.e., 1993

379 Nettles vd., a.g.e., 1997.

%80 R Mibey ve P. Williams, “Food Services Trends in New South Wales Hospitals, 1993-2001” Food
Service Technology, 2, 2002, s. 95-103

%1 Johnson, a.g.e., 1998, s. 187.

%82 Johnson and Chambers, a.g.e., 2000, 5.179.

%3 D.M.Brown, ve L.W.Hoover, “Productivity Measurement in Foodservice”, Journal of the American
Dietetic Association, (1, 7: 1990), s. 973-81., J.R.Clark, “Improving Catering Productivit: By Using
Cook-Chill Technology, Cornell Hotel and Restaurand Administration Quarterly, (38, 6: 1997),
s.60-67., Reynolds 1998,s. 22.

384 W. Hong ve C. Kirk, “The assessment of Labour Productivity and its Influencing Variables in 12

Conventional Hospital Food-Service Systems in the UK", International Journal of Hospitality
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hizmetlerinde uygulanan her bir sistemle ulasilan ¢ikt1 miktarinin farklilik gosterdigi ve
bu nedenle, verimlilik gostergelerinin sistemlere gore degistigine iliskin bulgulara
ulasmlstlr.385

Okullarda yemek {iretim sistemlerinin se¢iminde etkili olan gdstergelerin
belirlenmesine yonelik arastirmada Nettles ve Gregoire (2000) yoneticilerin dikkate
aldig1 53 degisken belirlemisler, bu degiskenlere verilen 6nem agisindan karsilastirma
yapmiglar ve secilen sisteme iliskin memnuniyet diizeylerinin de degiskenlik

gosterdigine iliskin bulgulara ulasmuslardir.*®®

Kim (1998) okullarda geleneksel iiretim sisteminden pisir-sogut {retim
sistemine gecisi degisim, 1s1-zaman, miisteri memnuniyeti, finansal sonuglar ve personel
tatmini acisindan degerlendirmistir. Arastirmada 1s1 ve zaman konusunda sistemler
arasinda farklilik gézlenmis, pisir-sogut sisteminin, personel tavrini olumsuz etkiledigi,
yemegin hammadde maliyeti ve is¢ilik maliyetinin azalmadigir bulgulanirken miisteri

memnuniyetini arttirdigina iliskin sonuglara ulasllmlstlr.387

Hwang (2004) okullara yonelik yaptigi calismada yoneticilerin amaglarin
ulagsmak i¢in gosterdikleri ¢cabalarin performans saglamaya yonelik gostergeler oldugu
ve bu gostergelerin bes ana gosterge itibariyla incelenebilecegini gostermistir. Bu
gostergeler; faaliyetler, program yonetimi, yemek kalitesi, miisteri tatmini ve finansal
yonetim olarak siralanmis; liretim, uygulanan programlar ve kalite yoneticilerce giinliik
olarak degerlendirilirken finansal gostergelerin ihtiyag duyulan bilgiyi saglamada
yararlt olduguna iligkin bulgulara ulagilmistir. > Hwang ve Seneed (2006) tarafindan,
okullara yonelik yemek hizmetlerinin amaglarini basarmada yoneticilerin performans
gostergelerine verdikleri 6nem ve amaclarina ulasmada Oncelikli performans
gostergeleri agisindan bir degerlendirme yapilmistir. Sonucta, arastirmacilar, siralanan

performans gostergelerinin yoneticilerin amaglarin1 gergeklestirmede ve daha iyi karar

Management, (14, 1:1995), s, 53-66.Clark ve a.g.e., 1997, 23-39, Clark, a.g.e., 1997, s.66.

%85 Reynolds, 1998, s.23.

%88 M.F.Nettles ve M.B.Gregory, “Analysis of the Process Used to Select a Food Production System for
School Foodservice System”, The Journal of Child Nutrition and Mnagement, (24, 2: 2000), s.84-
91.

37T, Kim, “A Comparative Study of Effects of Changing Food Production System on Quality Issues in a
School Foodservice Operation”, (Yayinlanmanmig Doktora Tezi), Kansas State University, 1998, s
185-187..

%8 Hwang, a.g.e., 2004.
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vermede yararlanabilecekleri uygun bir ara¢ olacagini belirtmislerdir.®®® Yéneticilerin
bu cabalar1 ¢evreye yanit vermek olarak goziikse de aslinda cevresel degisimlere nasil
tepki verdiklerine iliskin ¢ok az bir bilgi mevcuttur.’® Yéneticiler degisimlerle
gelecekte de bas etmek durumundadir. Bu degisimler YHI’lerin gelecege iliskin plan ve
politikalari, miisteri memnuniyeti, kalite, kullanilan donanim ve arag-gereglerin
yenilenmesi, yeni teknolojilerin adaptasyonu ve bu degisimleri gerceklestirecek kaynagi
bulma ve kullanma imkanlari, uyguladiklar1 {iretim sistemlerinin farklilagsmasinda

onemli gostergelerdir.>**

flgili literatiir tarandifinda YHI’lerin cevresel degisimler karsisinda
belirledikleri amaglarim1 gerceklestirmek tlizere gosterdikleri performans ve bunlara
iliskin gostergelerin farkli boyutlarda toplandigi goriilmektedir. Faaliyetler (iiretim),
finansman, kalite, personel, verimlilik, dagitim ve fiziksel Ozellikler olarak belirlenen

bu boyutlar Tablo 3’te gosterildigi gibidir.

%9 Hwang ve Sneed 2007, a.g.e, s. 111.

%% Silverman Melanie R., Gregoire Mary B., Linda, Lafferty J., ve Dowling, Rebecca A. “Current and
Future Practice in Hospital Foodservice”, Journal of the American Dietetic Association, (100, 1:
2000), s. 76-80

91 Nettles ve Gregoire, a.g.e., 5.84., Netles vd, 1997, a.g.e., 5.626, C.G.Green, “Decision Making Strategy
in The Selection Of Cook-Chill Production in Hospital Foodservices”, Virginia Polytechnic Institute
and State University, Yaymlanmamis Doktora Tezi, 1992, Gregoire vd., 1989, a.g.e., s.1606.
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Tablo 3. Yemek Hizmet Isletmeleri ve Bazi Performans Gostergeleri

Greathause (1987) Hastane -Tam zamanli isgiicii 6nemlidir.
-Pigir-sogut sistemine yonelik daha fazla
Uretim Faaliyetleri Nettles (1993) Hastane gosterge dikkate allnmaktadlr“. o
-Performans gostergelerini

degerlendirerek farkli hizmet alanlari

Hwang (2004) Okul icin model gelistirmek miimkiindiir.

Nettles vd. (1997) Hastane -Sistemler agisindan kalite en oOnemli
Kalite performans gostergesidir.
Kim (1998) Okul -Pigir-sogut sistemde kalite algisi daha
yiiksektir.

Hong ve Kirk (1995), Hastane ve -Isgiicii verimliligi performanst
Clark (1997), Clark ve oteller belirlemede 6nemlidir.
- Kirk (1997) -Uretime hazir girdi kullamnmi kontrol
Verimlilik S .. .
seviyesini  yiikseltmek ve  yeterli
donanimla iretim yapmak verimliligi
arttirmaktadir
Greathause ve Gregoire -Uretim  kapasitesinin yiiksek olmasi
(1987) Hastaneler pisir-sogut sisteme egilimi
. . S Nettles vd. (1997) arttirmaktadir.
Fiziksel ozellikler Hwang ve Sneed (2006)
Okul -Donamim  miktar1 ve  depolama

kapasitesi onemlidir.

Yukaridaki tablodan izlenecegi iizere YHI’lere ait performans gdstergeleri
1980’11 yillardan bu yana farkli arastirmalara konu olmustur. Yapilan ¢alismalar sonucu
belirlenen performans gostergeleri ve ilgili aragtirma sonuglarma asagida yer

verilmektedir.

. Uretim Faaliyetleri

Yemek iretimi; gida maddelerinin temini, 6n hazirlhik ve isleme, diger

malzemelerle birlestirme ve hazirlama islemlerini kapsamaktadir. Uretim faaliyetiyse
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iiriin ya da hizmetlerin yaratildig: siire¢ olarak tanimlanmaktadir.®** Yeni bir fiziksel
varlik veya hizmetle sonuglanan bir fayda yaratmak amaciyla girisilen faaliyetler olarak
tanimlamak da miimkiindiir.>* Uretim faaliyetleriyle ilgili genel tanimlardan hareketle
yemek tretimiyle ilgili faaliyetleri; yemek iiretim dongiisii olarak, yani girdilerin en
yiikksek diizeyde c¢ikti saglamak iizere cesitli asamalardan gectikten sonra mal ve

hizmetlere déniistiiriilme siireci olarak ifade etmek gerekmektedir.’®

Doniistiirme
islemleri fiziksel, kimyasal ve biyolojik islemlerin gerektigi c¢esitli uygulama ve

yontemlerle yapilmaktadir.

Dontigiimler yapilirken kaynaklarin etkin bir sekilde kullanilmasiyla amacglanan
ciktilara ulasmada etkili olan kimi kriterler s6z konusudur. Bunlar; {irin ve hizmetin
niteligi, siireglerin yapisi, mal ve hizmet kalitesi, talep edilen miktarda iiretmek ve

zamaninda iiretmek ve istenilen zamanda dagitim yapmak olarak siralanmaktadir.*®

Yemek iiretim faaliyetlerine iliskin cabalar direkt olarak giinliik islemlerin
planlanan zamana uygun sekilde yerine getirilmesini gerektirmekteyken bu faaliyetler

tiretim ve dagitim olmak iizere iki farkli siirece ayrilmaktadir.

Uretim siireci; tedarik, depolama, pisirme oncesi hazirlik, 6n pisirme ve
pisirmeyle siire¢ icerisinde gerekli gida giivenligi standartlarina uymay1 kapsamaktadir.
Bu faaliyetlerin basarisi fiziksel ve mekanik islemleri gerektirirken personel yetenegi,
yiyecek dongiisii, gida glivenligine uygunluk ve standart regeteye uygun bir iiretimi
yapmaya baglidir.>%

Yemek tiretiminde kullanilacak malzemelerin ayiklanmasi, kesilmesi, soyulmasi,
birlestirilmesi, receteye uygun olarak kullanilacak miktarlarinin  ayarlanmasi
gerekmektedir. Bu asamada standartlara uygun olarak yapilan hazirliklar iiretimin

397

verimliligini arttirirken, kalite ve giivenligi de saglamaktadir.™" Bu tanimlamalar

dogrultusunda yemek iiretim siireci depolama, 6n hazirlik ve regetelerin hazirlanmasi,

%92 (Jreten Seving, Uretim/islemler Yonetimi, (Gazi Kitapevi, 2005), s.5.

3% Kobu, a.g.e., 5.37.

394 P Jones ve A.Lockwood, “Operations Management research in the Hospitality Industry”, Hospitality
Management, (17, 1998), s.183-202.

3% Spears, a.g.e., 5.373.

%% Shiring ve Jardine, a.g.e., 5.162.

97 Nettles, a.g.e., 1993.
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pisirme, moniilerin olusturulmasi ve gida gilivenligine iliskin 6nlemlerin alinmasina

yonelik faaliyetler olarak siralanmaktadir.

Uretim asamalarinin bilgisayar destegiyle yiiriitiilmesi, iiretim planlamasi ve
kontroliin saglanmasinda onemli katkilar saglamaktadir. Kim’in (2001) elde ettigi
sonuclara gore, stok kontrolii, standart recetelerin analizi, moniilerin planlanmasi ve
analizi, besin degerlerinin hesaplanmasi, iiretim plani, 6n hazirlik ve personelin bu
konulara iligkin egitimini saglamada bilgisayar kullanimi1 giderek yayginlagsmakta ve

%% iyi bir planlama ve bilgisayar kullammuyla tedarik,

performansi arttirmaktadir.
hazirlik ve iiretim asamalarinda etkinlik saglanirken faaliyetleri yerine getirmek igin
ayrintili ¢alisma planlarinin olusturularak yazili hale getirilmesi gerekrnektedir.399 Mgili
planlarda isgiicii, donanim, arag-gereg, finansal kaynaklar, faaliyetin nasil yiiriitiilecegi,
yasal diizenlemeler ve standartlara uygunlugun kontroliiniin nasil saglanacagina iliskin

detaylar yer almak zorundadir.

Uygulanan iiretim sisteminin se¢iminde iiretim hacmi 6nemli bir kriter olarak
dikkate alinmaktadir. Yapilan aragtirmalarda, iiretim kapasitesinin yiiksek oldugu
yemek hizmetlerinde daha ¢ok pisir-sogut sistemin tercih edilmekte oldugu ortaya

konulmaktadir.*®

Bu bulgulara yonelik olarak, yiiksek iiretim hacminde performansi
saglamak i¢in pisir-sogut sisteminin siklikla tercih edilmekte oldugu sdylenebilir. Bu
genellemeye ragmen, Greathouse (1987) hangi sistemin nerede, ne zaman ve hangi
iretim kapasitesinde en 1iyi performansi gostereceginin belirlenmesinin miimkiin
olmadigi sonucuna ulagmistir.** Buna karsilik Light ve Walker (1990), Nettles (1997),
Mibey ve Williams (2002) yaptiklari arastirmalarda, YHI’lerin ekonomik
bliylikliikleriyle faaliyetlerinin basarist arasinda dogrusal bir iliski oldugu sonucuna

ulagmiglardir.

Ulasilan sonuglar itibariyla ekonomik biiyiiklige ulagmis isletmeler kapasite

kullanimi, teknoloji, egitim, kalite, pazarlama yoniinden daha iyi diizeyde bulunmakta,

%% H.C Kim,“Factors Influencing The Adoption of New Information Technology In College and
University Foodservices,” (Yaymlanmamis Doktora Tezi), University Of Massachusetts, 2001.

3% Stephen, Jardine ve Richard, a.g.e., 5.105.

% Greathouse a.g.e., 1987, Nettles vd., a.g.e., 1997, Mibeye ve Williams, a.g.e., 2002.

% Greathouse a.g.e., 1987.
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gida gilivenligi standartlarina uymakta, disiplinli ve istikrarl calismaktadirlar.**
Pasaligil (2002) Bursa ilinde bulunan YHI’lere yonelik yaptig1 arastirmada orta simif
isletmelerin nispeten istikrarli oldugu, kiigiik isletmelerin ise ¢evresel degisimlerden
olumsuz etkilendikleri ve istikrarsiz bir gelisme gosterdikleri yoniinde sonuglar elde

etmistir.**

Walker ve Jones (2002), kiigiik ve standartlar1 uygulamada yeterli 6zen
gostermeyen isletmelerde yemek {iretiminin hazirlik ve pisirme asamalarinda gida
giivenlik onlemlerinin alinmadig, yeterli 6zenin gosterilmedigi, gerekli dokiimanlarin
tutulmadig1 ve yeterli diizeyde kontrol saglanmadigini tespit etmislerdir.** Gilinaydin
(1995) Bursa’da ve Kilig¢ (2002) istanbul’da yaptiklar1 arastirmada isletmelerin
biiyiikliikleriyle basarilart arasinda dogru bir ilgilesim olduguna yonelik sonuglara
ulasmislardir.*®® Kuskusuz, yeterli bliylikliige ulasarak maliyetlerini azaltmis, sagliga

uygun ve kaliteli {iriin saglayan isletmelerin performansinda da artislar olacaktir.**®

Isletmelerin ulastiklar1 ekonomik biiyiikliikle birlikte {iretim performansini
saglamada iiretilen yemegin 6zelligine gore kalite kontrolii, mikrobiyolojik giivenligini
saglama ve etkin bir sunumla tatmini arttirma 6nemli gostergelerdir.*®’ Yemek hizmet
faaliyetlerinde yemeklerin kimyasal, biyolojik ve fiziksel agidan gilivenligini saglamak
tizere gelistirilen yontemlerden en yaygin olarak uygulanant HACCP prensipleridir.
Young ve Sneed (2003) tarafindan gergeklestirilen ve HACCP prensiplerinin
uygulanmas1 agisindan pisir-sogut sistemle ve geleneksel sistemin karsilagtirildig
arastirmada, pisir-sogut iiretim sisteminde standartlarin tutturulmasi ve basarit oraninin
daha yiiksek oldugu yoniinde bulgulara ulagilmustir.*®® Creed (2001) tarafindan yapilan
aragtirmada, pigir-sogut iretim sistemine gore yapilan merkezi tretimle maliyetlerin
azaldig1, kalite ve operasyonlarin etkinliginin arttigi ve gida gilivenliginin daha iyi
saglandigina iliskin sonuglar ulasmlstlr.409 Uretim faaliyetlerinin performansi agisindan

degerlendirildiginde, geleneksel uygulamalar yerine teknolojiye dayali donanim ve

02 Greathouse a.g.e., 1987, Light ve Walker, a.g.e., 1990, Nettles vd., a.g.e., 1997, Mibey ve Williams,
a.g.e.. 2002.

%98 pasaligil, a.g.e., 2002.

%4 E. Walker ve N.Jones,“An Assessment of the Value of Documenting Food Safety in Small and Less
Developed Catering Businesses”, Food Control (13, 2002), s. 307-314.

%% Giinaydin, a.g.e., 1995, Kilig, a.g.e., 2002

%% Sneed, a.g.e, 2001.

7 payne-Palacio ve Theis a.g.e., 5.291., Spears a.g.e., 5.519.

“%% young and Sneed a.g.e., 5.57.

%% Creeed, 2001, a.g.e., S. 225.
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kullanima hazir gida maddeleriyle iiretim yapmanin hiz ve esnekligi arttirdig
gérﬁlmﬁstﬁr.“o Ayrica, kiiltiirel farkliliklar nedeniyle artan ¢esitlilik ve icerigin
degismesi sonucunda yiyecek maddelerinin tiimii i¢in standartlarin bulunamamasinin,
sistemin yerlestirilmesinde ve kalite kontroliinde sorunlara neden olduguna iliskin

sonuglar elde edilmistir.*"

Yapilan arastirmalardan goriilecegi iizere, giivenlik
sistemiyle gilinlik kontrollerin yapilmasi saglanirken kalite ve faaliyetlerin etkinligi
artmaktadir. Fakat ozellikle de kiigiik ve orta olgcekli isletmeler acisindan, gerekli
belgelerin alinmasina yonelik maliyetler, yatirim ve isletme masraflar1 yiiksek oldugu

icin olumsuzluklar s6z konusu olabilmektedir.
. Finansman

Finansmanla ilgili  performans, isletmelerin finansal pozisyonunun,
yatirimlarmin giivenliginin ve riskinin degerlendirilmesini igermektedir. Finansmanla
ilgili performans Glglimleri gegmisi degerlendirmede, gelecek igin yatirim kararlari ve
finansal kararlar almada, kaynak kullanimi1 ve yoneticilerin performanslarinin

degerlendirilmesinde kullanilmaktadir.**2

Bu anlamda, performansin belirlenmesi igin
finansal basarinin Olglilmesi gerekmektedir. Bir isletmenin finansal agidan basarili
olarak degerlendirilebilmesi i¢in iiretimde kullanilan kaynaklari dogru oranlarda bir
araya getirmesi gerekmektedir. Bu kaynaklar; varliklar, malzeme, donanim, bina ve

iirlin veya hizmet tiretimi i¢in gerekli olan faktdrlerdir.

Finansal kaynaklarin etkin bir sekilde yonetilmesiyle herhangi bir YHI’nin basariya
ulagsmas1 miimkiindiir. Bu dogrultuda Greathouse (1987) yaptig1 ¢alismada maliyet
acisindan her bir sistemin kurulumuna iliskin altyap1 maliyetleri ve finansal gdstergeler
acisindan Onemli bir farklilik olmadigr sonucuna ulasmlgur.413 Finansal basari,
kaynaklarin yonetilmesiyle saglanan sonug¢ olmakla birlikte, elde edilen bu sonucun
basariy1 ne derece yansittiginin degerlendirilmesi i¢in benzer isletme sonuclar1 arasinda
karsilagtirma yapmak yararli olmaktadir. Chambers (2000) ¢alismasinda yoneticilerin,

kiyaslama yaparak biit¢celenen sonuglarla gerceklesen sonuglari karsilastirdigi ve

19 johns ve Lee Ross, a.g.e., 5.15.

1 Altun Karadeniz ve Cetin, a.g.¢., 5.86.
2 gpears, a.g.e., 5.736.

3 Greathouse a.g.e., 1987.
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performansla ilgili degerlendirmeler yaptigina yonelik sonuglara ulagmustir.*** Nettles
ve arkadaglart (1997) finansal acidan performansin belirlenmesinde biit¢elenen
sonuglarla gerceklesen sonuglarin  karsilastirmasi  gerektigine, yipranma pay1
(amortisman) ve karlihigin yemek ve isgiicii maliyeti kadar 6nemli olduguna iliskin

bulgulara ulagmugtir.**®

Bir bagka gosterge de yatirim getirisidir. Yatirnmin yeterli bir getiri saglayip
saglamadiginin belirlenmesi 6nemli bir konudur.**® Altun Karadeniz ve Cetin (2007)
tarafindan Adana’da yapilan bir arastirmada, gida giivenlik sistemi ve kalite yonetim
sisteminin ilk kurulumda oldukc¢a yiliksek maliyetlere yol actig1, ayrica kurulu sistemi
siirdliriirken isletmeye yeni uygulamalar yerlestirmenin maliyetli ve zor bir siire¢

oldugu seklinde bulgulara ulagilmugtir.*’

Uretim asamasinda dikkat edilmesi gereken 6nemli bir konu da stok kontroliidiir.
Stoklarin diizenli olarak sayilmasi, ol¢iilmesi, ¢alinma ve zayiata karsi en az diizeyde
stokla calismayr gerektirirken stoklara daha az nakit baglanmasi etkinligin
arttirllmasinda fayda saglamaktadir. Etkin bir stok kontroliiyle isgiiclinden tasarruf,
zayiatin azalmasi, maliyet kontroline katki ve satin alma faaliyetlerine kolaylik
saglanmaktadlr.418 Stok devir hizinin artmasi ve stok miktarinin azaltilmasi, performansi
etkileyen diger bir géstergedir.419 Stok devrine iliskin gostergeler performans
degerlendirmelerinde Oncelikli  kriter olarak siklikla kullanilmaktadir. Bu tiir
degerlendirmelerde genellikle stok devir oranma bakilmaktadir. Bu oran, tiiketilen

yemegin maliyetinin ortalama stok degerine bsliinmesiyle elde edilmektedir.*?

Diger taraftan, finansmanla ilgili tiretimin maliyetleriyle elde edilen gelirlerin
karsilastirilarak kar/zarar durumunun degerlendirilmesi gerekmektedir. Uriinlerin basa

basnoktasinin iizerinde bir degerle satilmasi ve bu degerlerin dénem iginde diizenli

4 Johnson ve Chambers, a.g.e., 5.175.

15 Nettles vd, a.g.e., 1997.

16 | Boliikoglu, “Restoran Isletmelerinde Yonetici Performansini Finansal A¢idan Yorumlayan
Faktorler”, I. Ulusal Gastronomi Sempozyumu, Antalya: 4-5 May1s 2007.

M7 Altun Karadeniz ve Cetin, a.g.¢., 5.86.

8 Spears, a.g.e., 5.350.

9T Bolat, “Ticari Yiyecek-igecek isletmelerinde Toplam Kalite Yonetiminin Uygulanmasi ve isletme
Performanst Uzerine Etkileri: Otel isletmelserinde Bir Uygulama”, Yayimlanmanmis Doktora Tezi
Balikesir Universitesi SBE Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik ABD, 1999.

420 Aktas, a.g.e., s.172.
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olarak kontroliiniin yapilmasi bu degerlendirmeye bir katki saglamaktadir.*' Genel
olarak finansmanla ilgili performans gostergeleri, biitcelenen {iiretimle gerceklesen
iiretim, hedef diizeylerini asan biitge sapmalar1 ve yatirnmlarin getirisi olarak farkli

boyutlara ayrllmaktatdlr.422

Biitcelerden yararlanarak gergeklere dayali finansal planlama yapilmasi ve
gerceklesen sonuclarla karsilagtirmanin, belirli donemlerde mali tablolarin  ve
gostergelerin dikkatle analiz edilmesinin ve bu sonuglara dayanarak gerekli diizenleme

ve diizeltmelerin yapilmasinin performansa énemli katkilar saglayacagi agiktir.
o Maliyet

Maliyet, bir varligin elde edilmesi amaciyla yapilan harcamalar veya
katlanilmas1 gereken fedakarliklar toplami olarak ifade edilmektedir. Yemek {iretim
sistemlerinde tedarik, tiretim ve dagitim siireglerinde birtakim harcamalar ve giderler
s6z konusu olmaktadir. Uretim igin gerekli olan girdilerin temini ve bunlar igin yapilan
harcamalar, liretim hatalari, fazla iiretim ve israflar, depolama, bekletme, nakliye ve
dagitima iligkin harcama ve giderlerin toplami, iiretim ve dagitim maliyetlerini
olusturmaktadir. Yoneticilerin, maliyetlere iliskin kayiplar1 ve harcamalar1 azaltarak

performansi arttirmalari olagan bir ¢abadir.

Sanchez, Gould ve Sanchez (2000) yaptiklar1 arastirmada, yoneticilerin énem
verdikleri maliyet gostergelerini sirasiyla, kullanilan hammadde maliyeti, yemek
maliyeti, isgiicii maliyeti, tedarik maliyeti ve toplam gelir olarak belirlemislerdir.*?
Johnson ve Chambers (2000) tarafindan gergeklestirilen arastirmada ise yoneticilerin
dikkate aldig1 performans gostergeleri yemek maliyet yiizdesi, birim maliyet ve iiretilen
yemek basina isgiici maliyeti olarak belirlenmis ve bu gostergelerin mukayeseli

degerlendirmesinin igletmelere oldukca yararli bilgiler saglayacagina iliskin bulgular

2! Nettles vd, a.g.e., 1997.

22 Akal, a.g.e., 5.137.

28 N.Sanchez, R. Gould ve A.Sanchez,“A Study Financial Management Tools Used by Kansas Scholl
Foodservice Directors”, The Journal of Child Nutrition Management, (22, 2: 1998), s.64-67
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elde edilmistir.*** Goriildiigii iizere, yemek iiretimi i¢in girdilerin maliyeti, yemegin

maliyeti ve iggiicii maliyeti yoneticilerin lizerinde durdugu 6nemli gostergelerdir.

Geleneksel olarak siirdiiriilen iiretim sistemiyle yoneticilerin, artan isglcii,
malzeme, enerji maliyetleri ve miisterilerin daha ucuz yemek talepleriyle bas etmede
sikintilar yasamalar1 onlar1 yeni arayislara zorlamaktadir. Uygun bir maliyet yapisi
kurmak, miisteri isteklerini karsilamak ve isletmeyi arzulanan amaglara ulastirmak igin
¢Ozlim arayislar1 gelecekte de devam edecek gibi goziikkmektedir. Bu arayislarin baginda
da maliyetleri azaltma ve verimliligi arttirma konusu gelmektedir. Emek-yogun 6zellik
gdsteren YHI’lerde 6nemli bir maliyet unsuru isgiicii maliyetidir. Isgiicii maliyetlerini

425 e e .
Yemek iretiminde

asag1 c¢cekmek yoneticiler i¢in her zaman bir sorun olmustur.
ekonomik sikintilar yoneticilerin sadece kriz donemlerinde karsilastiklart cinsten
sorunlar olmamig, O6demeleri kisarak maliyetleri azaltma cabalart temel isletme
politikalarindan biri olurken bu ¢abalarin sonucunda pisir-sogut ve pisir-dondur liretim
sistemleri onem kazanmaya ba@lamlstlr.426

Wortman’a (2005) gore pisir-sogut ve pisir-dondur tiretim sistemleriyle islemler
ve bolimler daha kolay yonetilirken, yemek hizmetleri birbirinden bagimsiz iiretim
birimleri yerine tek bir merkezde toplanmaya baslamis, teknolojinin de katkisiyla
uygulamadaki standartlar yiikselirken maliyetler diigmiis ve verimlilik artmgtir.*?’

Yemek hizmetlerinde otomasyon diizeyinin sinirli veya pahali olmasi ve
hizmetin emek-yogun yapisi nedeniyle isgiicii maliyetleri yiiksektir. Bu nedenle, isgiicii

maliyet seviyesi Snemlidir.*?®

Hastanelerde yemek hizmeti maliyetinin %60’ 1ndan
fazlasim®®, okul yemek hizmetleri maliyetinin %40’ m1** ve konaklama isletmelerinde

maliyetin %34,5°ini**! isgiicli maliyetleri olusturmaktadir. Teknolojiden yogun bigimde

#24 Johnson ve Chambers, a.g.e., 5.175.
425 K R.Greathouse ve M.Gregoire, “Variables Related to Selection of Conventional, Cook-Chill, And
Cook-Freeze Systems” Journal of The American Dietetic Association, (88,4: 1988), s. 476-478.

26 Brown, a.g.e., 5.1261.

2T \Wortman, a.g.e., 5.60.

428 B L..Hackes ve C.W.Shanklin, “Factors Other than Environmental Issues Influence Resource
Allocation Decisions of School Foodservice Directors” Journal_of the American Dietetic
Association, (99, 8: 1999), s. 944-949.

2 Brown, a.g.e., 1990, s. 973-81.

30 N.M.Brown, “Prevalence of Food Production Systems in School Foodservice”, Journal of the
American Dieetict Assoiation. 2005;105:5.1261-1265

! Mavis Fermani, Ménii Planlama Teknigi, (A.U. Yayinlar1 2005), s.34, ,
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faydalanilan iiretimi sistemlerde isgiicii maliyetleri daha da artmaktadir. Personele farkli
diizeylerde verilen egitim maliyetleri agisindan degerlendirildiginde, bir personelin
yillik egitim maliyeti 500-2500 dolar arasinda degisen rakamlara ulagmaktadir.**
Maliyetlerin 6nemli bir boliimii 6n hazirlik asamasinda olusmaktadir. Kullanima hazir
gida maddeleriyle bu maliyetleri %70’c¢ kadar azaltmak miimkiin olabilmektedir.**®
Boylece maliyetlerin diismesi ve verimlilikte artis saglanmasi miimkiin olmaktadir.
Ancak maliyetlerle ilgili sorunlarin ¢cogu kez hatalardan kaynaklandigi ve bu hatalarin
yanlis satin almadan kaynaklanan maliyetler, kayit hatalari, calinma, zayiat, atik ve israf
oldugu belirtilmektedir.*** Bunlar disinda, satislardaki dalgalanmalar, kira, faiz, sigorta,
yasal ddemeler gibi genel tiretim maliyetleri de katlanilmasi gereken 6nemli maliyet

unsurlaridir.

Enerji, YHI’lerde diger onemli bir maliyet konusudur. Knight ve Kotschvar
(2000) enerji maliyetlerinin yoneticilerin kiyaslama yaparken kullandiklari 6nemli bir
faktor oldugunu gostermislerdir. 5 Sistemler acisindan karsilastirildiginda Franzese
(1984) geleneksel sistemiyle yapilan yerinde iiretimde enerji maliyetlerinin en aza
indirildigine iliskin sonuglara ulagmustir.**® Kim ve Shanklin (1999b) yemeklerin sicak
olarak taginmasinin soguk tasimaya gore daha fazla enerji tasarrufu saglarken, isgiicii
maliyetlerini azalttigin1 ve daha kaliteli yemek saglama konusunda yoneticilere kontrol

7 Geleneksel iiretim sisteminde enerji

imkan1  verdigini  gdzlemlemislerdir.
maliyetlerinin az olduguna iliskin arastirmalarin aksine Messersmith ve Wheeler (1994)
arastirmalarinda pisir-sogut iiretim sisteminde enerji maliyetlerinin geleneksel iiretim

sistemine gore daha diisiik diizeyde oldugu sonucuna varmislardir.*®

Bir diger maliyet gostergesi de donanimla ilgili maliyetlerdir. Donanimin fiyati,
kurulum maliyeti, bakim ve onarimina iliskin maliyetlerle isgiicli, materyal kullanimu,

sagladig1 fayda ve hurda degeri agisindan Snemlidir.** Ihtiyag duyulan donanim kimi

2 Knight ve Kotschvar., a.g.e., 5.251.

433 A Friedland, “Catering 2000:Cutting catering's Labor Costs”Food Management; 2000; 35, 4, s.70-76.

#%4 R.D.Boardman, Hotel and catering costing and budgets, 3. Baski, London: Heinemann, 1983, s11.

% Knight ve Kotschevar, a.g.e., 5.74.

%6 R.A. Franzese, “Foodservice Systems of 79 Hospitals Studied”, Hospitals, (55, 3: 1984), 64-66.

7 Kim ve Shanklin, a.g.e.,1999b, s. 247.

% A M.Messersmith, G.M.Wheeler ve V. Rousso, Energy Used to Produce Meals in School Food
Service, School Food Service Research Review, (18,1: 1994), s.29-37.

%9 Katsigris ve Chris, a.g.e., 5.224.
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durumlarda kiralanabilmektedir. Kiralama maliyeti ve kiralanabilirlik bu gibi

durumlarda 6nemli bir gosterge olmaktadir.

Greathouse (1987), Kim ve Shanklin (1999b) yaptiklar1 arastirmada sistemler
arasinda maliyetler agisindan bir fark olmadig1 yoniinde sonuglara ulasirken; Light ve
Walker (1990) ile Creed (2001) tarafindan yapilan aragtirmalar daha az isgiicii, daha az
caligma alanmi gerektirdigi ve Olgek ekonomisine daha kolay ulagmayr sagladigi icin
pisir-sogut sisteminin maliyetleri azalttigi yoniinde bulgulara ulagmuslardir.*° Yapilan
arastirmalarda celiskili sonuglar elde edildigi goriilmektedir. Diger taraftan, bu
aragtirmalarin  kurulus maliyeti, yemek maliyeti, isgiici maliyeti gibi kisith
degiskenlerle yapildigr goriilmektedir. Bu anlamda, daha fazla degiskenin dikkate

alindig1 arastirmalara gerek duyulmaktadir.
. Kalite

Kalite, hem {iretim denetimini saglamak hem de miisteriye yonelik hizmet
anlayis1 cercevesinde tasidigi 6zel 6nem nedeniyle isletmede 6nemli bir performans
gostergesi olarak degerlendirilmektedir. Gelecekte de basarisini siirdiirmek isteyen

isletmeler i¢in etkin bir kalite yonetimi saglanmasi1 gerekmektedir.

Yemek hizmetlerinde kalite, yemegin onceden belirlenen 6zelliklere uygunlugu
ve sunulan hizmetlerle birlikte kalitenin miisteriler tarafindan nasil algilandigr olmak
tizere iki farkli sekilde degerlendirilmektedir. Kaliteyle ilgili yapilan tanimlarda da
benzer ayrim dikkat c¢ekmektedir. Kaliteyi, Juran “kullanima uygunluk” olarak

tanimlarken Crosby, “miisteri beklentilerine uygunluk” olarak tammlamugtir.***

Miisteri beklentilerini karsilayacak kaliteli bir iiretim ve servis i¢in biitiinciil bir
bakis agistyla tiim asamalarda kalite igin ¢aba gdsterilmesini gerektirmektedir. Ornegin,

tabaga konulan yemegin kalitesi tek basina ¢ok sey ifade etmezken, onun begenilmesini

0 Greathouse a.g.e., 1987; Kim ve Shanklin, a.g.e.,1999b, s. 247; Light ve Walker, a.g.e., 5.69; Creed,
a.g.e., 2001, s.224.
1 Juran J.M., QC Cirscles in the West, Tokyo, 1978. Deming, W. E., Out of the Crisis , Tokyo,1996.
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saglayan Ogelere sunulus ve servis bigimi, ortam, dekor ve donanimla yaratilan
442

ambiyansi da dahil etmek gerekmektedir.

Diger taraftan, yemek iiretiminde iiretim hacminde artiglar yasanirken {iriin
kalitesini saglamak igin teknolojiden giderek daha fazla faydalanilmaktadir.**® Bu
gelismenin sonucu olarak kaliteyi saglama, isgiicii ve verimlilikle ilgili sorunlarin
iistesinden gelme cabalar1 giderek modern yemek iiretim yOntemi olan pisir-sogut
iiretim sistemlerini yatyglnlats‘urmaktadlr.444 Yemek iiretim sistemlerinde otomasyon
diizeyini yiikselterek miisterinin taleplerini daha hizli karsilamak ve tatminini arttirmak,

daha diisiik maliyetle yiiksek kaliteli tirtinler tiretmek miimkiin olmaktadir.

Teknoloji-yogun sistemlerle iiretilen yemegin kalitesi, gida miihendislerini ve
teknoloji gelistiricilerini memnun etmesine ragmen, miisterilerin duyusal algilamalar1 ve
besin degerlerine iligkin ne gibi tepkiler verdigi konusunda az aragtirma vardir.**® Creed
(2001) tarafindan yapilan arastirmada, miisterilerin yeni sistemlerle iiretilen yemeklere
olan tepkilerinin genel olarak kabul edilebilirlik sinirinda oldugu ve vakumlama
yontemiyle pisirilen yemeklerin daha fazla begenilirken, miisterilerin genel olarak
teknolojik donanimla iiretilen yemekleri tiiketmekte ¢ekingen olduklari bulgularina
ulagilmistir.**° Pisir-sogut ve geleneksel iiretim sistemlerine yonelik kalite
algilamalarina iliskin, Kim ve Shanklin (1999) tarafindan okullarda yapilan arastirmada
tabakta kalan atik miktar1 karsilastirilmis ve sonucta, pisir-sogut sistemde iiretilen
yemeklerde daha az atik kalirken, geleneksel sisteme gore daha fazla tiiketilme egilimi

oldugu gozlenmistir. *’

Yemek hizmetleri konusunda en az incelenen ve en fazla sorun yasanan konular

. 44 .. -
ise 1s1 ve zaman olmustur.**® Isi ve zaman konusunda geleneksel ve pisir-sogut

#2 A. Lockwood, “Managing Quality in Food and Beverage Operations”, Editrler: David, Bernard ve
Lockwood Andrew, Food and Beverage Management: A Selection of Readings, Butterworth-
Heinemann, 1994, s.174.

#3 H.L.Meiselman. ve J.S.A.Edwards John,“Food Service Technology — Integrating the Technical

Aspects of Providing Food for People, Food Service Technology, (1, 1: 2001), s. 1-3

44 T H.Bradford, “Industrial cuisine revisited” Cornell Hotel and Restaurant Administration
Quarterly;1997; 38, 3; s.81

% Creed, 1998; a.g.e., 5.59.

8 Creed 2001, a.g.e., s. 221.

#7 7. Kim ve C.W.Shanklin, “Menu Item Acceptability in Conventional and Cook-chill Food Production
Systems”, The Journal of the Child Nutrition and Management, (23, 2: 1999), s. 61-66.

8 Light ve Walker, a.g.e., 5.69.
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sistemlerinde yemeklerin bekletilme siireleri ve 1s1 kontrollerine iliskin Kim ve Shanklin
(1999a) tarafindan yapilan arastirmada, zaman ve donanim acisindan geleneksel
sistemde daha sik1 6nlemler alinmakta oldugu, saglik ve kalite agisindan zaman ve 1s1
degiskenleri dikkate alindiginda pisir-sogut sisteminde geleneksel sisteme gore daha
fazla tutarsizlik s6z konusu oldugu ve bu acidan pisir-sogut sistemde personelin egitimi
ve gozetilmesinin olduk¢a 6nemli olduguna iligskin bulgulara ulasilmustir.** Nettles ve
arkadaslar1 (1997) ile Hwang (2004) yaptiklar1 aragtirmada, yemek kalitesini saglamada
en Onemli degiskenin servis edilen yemegin 1sis1 olduguna ve yemegi bekletme
stiresinin  kaliteyi etkileyen Onemli degiskenler olduguna iliskin tespitlerde
bulunmuslardir.**°

Yemegin kalitesine yonelik yaptigi calismada Johns (1992); tat, koku, kivam,
goriiniim, 1s1 agisindan duyusal degerlendirmelerin siklikla yapildigini ve yemegin
hazirlanma ydntemi ve sunuldugu ortamin da kalite iizerinde etkili oldugunu

451

belirlemistir. Johns ve Howart (1998) yemek hizmetlerinde Kkaliteyle ilgili

performansin  belirlenmesinde yemegin sadece fiziksel oOzelliklerinin yeterli

olamayacagini, sunulan yemek hizmetinin ve yemegin servis edildigi ortamin da énemli

2 Misterilerin  demografik 6zelliklerine bagh olarak

453

oldugunu gostermislerdir.

YHi’lerin sunduklar1 yemeklere yonelik algilamalar da degisebilmektedir.

Yemek hizmetlerinde kalite kontroliiniin saglanmasinda hassas Olgiimler
gerektiren kimyasal ve biyolojik kontrollerde nicel yontemlerden yararlan11maktad1r.454
Cayot (2007) kalitenin miisteri algilamalarina bagli olmasiyla birlikte, ulasilan
performansin siirekliligini saglamak i¢in yemegin kimyasal, biyolojik ve fiziksel
ozelliklerine iliskin hassas Olglimlerin diizenli olarak yapilmasinin zorunlu oldugunu

gésterrnistir.455

#9 Kim ve Shanklin, 1999, a.g.e. 237

0 Nettles vd, a.g.e., 1997, Hwang, a.g.e., 2004.

! Johns, a.g.e., 5.16.

#2 N.Johns ve A.Howard, “Customer Expectations Versus Perceptions of Service Performance in the
Foodservice Industry”, International Journal of Service Industry Management, (9, 3: 1998), s.
248-265.

% Creed, 2001, a.g.e., 5.225.

*** Tansey ve Gormley, a.g.e., 2004; Ghazala, a.g.e., 2004.

% N. Cayot, “Sensory Quality of Ttraditional Foods “Food Chemistry, (101: 2007), s. 154-162.
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Mikrobiyolojik, besin degerleri lizerinde ve duyusal kontrollerin yapilmasi temel
kalite kontrol yontemleridir. Ancak basitge, miisteriyi besin ve saglik agisindan tatmin
eden yemek, kaliteli olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda, yemegin kalitesi fiziksel
ve kimyasal Olgiilere uygunluk ve misteri agisindan kabul edilmesi olarak
tanimlanabilir. Miisteri tarafindan kabul edilmede maliyet ve fiyatlar da 6nemli rol
oynarken, mikrobiyolojik agidan 6n hazirlik, pisirme ve temizlik asamalarinda kontrol
eksikligi ve ihmaller kaliteyi diisiirebilmektedir.**® Bunlar, yemege fiziksel ve kimyasal
maddelerin karismasi, uygun olmayan sularin kullanimi, yikama ve bakimda gerekli
gida giivenligi kurallarina uymama, yanlis hazirlama, 6n pisirme ve pisirme
yontemlerinin hatali uygulanmasi, yanlis 1sida pisirme veya bekletme, az veya daha
fazla siirede pisirme, regete bilesenlerinin yanlis miktarlarda kullanilmasi, az veya
yetersiz donanim kullanimi, yanlis bekletme yontemleri ve uygun olmayan saklama
kaplarinin  kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Kalite kontrolii servise sunulacak
yemeklerin giinbegiin izlenmesini gerektirmekte, nicelik olarak kontroliin istenen miktar

ve oranda olmasinin (ne daha az, ne de daha fazla) saglanmasi gerekmektedir.

. Personel

Yemek hizmetlerinde belirlenen amaglara ulagmada personel Onemli bir
gostergedir. Personel yonetiminin etkinligi, isletme performansini hem nitel hem de
nicel olarak etkilemektedir. Gerekli personelin saglanmasi, 06zendirilmesi,
yerlestirilmesi ve gelistirilmesine iliskin tiim etkinlikler performans: etkilemektedir.**’
Personel yonetimi; isletmelerin hedeflerine ulasabilmeleri i¢in gerekli olan islevleri
gerceklestirerek yeterli sayida vasifli elemanin ise alinmasi, egitilmesi, gelistirilmesi,
motive edilmesi ve degerlendirilmesi iglemi olarak da ifade edilmektedir®® Bu
dogrultuda oncelikle is tanimlarmin yapilmasi, fiziksel 6zellikleri, egitim durumu, is

deneyimi ve kisisel 6zellikleri tanimlara uygun personelin secilmesi gerekmektedir.459

8 Spears, a.g.e., 5.470.
7 Akal, a.g.e., 5.249.
8 M.K. Akoglan, isletmelerde insan Kaynaklari Yénetimi ve Ornek Olaylar, (Detay Yaymcilik
2004), 5.13
459 J.P. Magurn, A Manual of Staff Management in the Hotel and Catering Industry, (Heinemann,
1983), 5.6.
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YHI’lerde iiretim sistemlerinin performansmna iliskin personelle ilgili
gostergeleri Greathouse (1987) daimi isgiici, isgiicii kalifiye diizeyi, isgiicii devir orani,
ise gelmeme orani, calisanlarin yasi ve isgiicii planlama; Nettles (1997) isgiiciiniin
egitimi, isgiicliniin kalifiye diizeyi ve isgiliciinlin temini; Johnson ve Chambers (2000)
ise gelmeme orani, ig kazalarinin sayist ve zorunlu haller disindaki isgiicli devri; Hwang
(2004) is kazalari, iggéren tatmini ve isgiicli verimliligi olarak belirlemislerdir. **° Isgiicii
devir oranimin yiiksek olmasi personelle ilgili 6nemli bir maliyet unsurudur. Yeniden
personel bulma, ise alma, ise alistirma, egitim ve harcanan zaman agisindan maliyetleri
arttirmaktadir. Bu sorunlar1 6nlemek igin 6diil sistemleri olusturmak, adil ve esit licret
yapist olusturmak, isgiiclinii gelistirmek, egitim vermek, disiplin saglamak, saglik
kontrollerini yaptirmak, emniyet saglamak ve isyeri fiziki kosullarini 1iyilestirici

onlemler almak gerekmektedir.461

Isgiiciiniin performans diizeyi iiretim sisteminin etkinliginin 6l¢iimiinde énemli

bir gosterge olarak gériilmektedilr.462

Yapilan arastirmalar, personelin ¢alisma isteginin
arttirllmasi ve ¢alisma kosullariin iyilestirilmesi durumunda maliyetlerin azaldigini,
sorunlari en aza indigini gostermektedir.*®® Kim ve Shanklin (1999b) okullara yonelik
yaptiklar1 arastirmada, personelin bilgilendirilmesi ve motive edilmesi halinde pisir-
sogut sistemin basarisinin arttift sonucuna ulasmuslardir.*®* Green (1997) personel

tatmininin arttirtlmasiyla kalitenin artti§1 yoniinde bulgulara ulagmugtir.*®

Teknolojik gelismelerle yemek tiretimi giderek kolaylas,maktadm466 Bu gelisme
bilgiye dayali bir iiretimi gerektirmektedir.“®” Bilgi ve bu bilgiyi uygulayabilen nitelikte

personele duyulan ihtiya¢ artmaktadir. Bu sonuglara dayanarak, personelin bilgi,

0 Greathouse a.g.e., 1987, Nettles vd., a.g.e., 1997 Johnson ve Chambers, a.g.e., 2000, Hwang, a.g.e.,
2004.

! Magurn, a.g.e., 5.97.

2 Clark ve Kirk a.g.e., 1997, 38.

%63 |ight ve Walker, a.g.e., 1990.

4 Kim ve Shanklin, a.g.e, 5.237..

%5 (G.C.Green,“Cook-chill Technology’s Effect on Employee Job Satisfaction and Food Quality”. School

Food Service Research Review, (21, 1, 1997),s. 57.

%6 €. 'S. Patch, K. A. Maunder and V.H.Fleming,“Evaluation of Multisite Food Service Information
System,” Food Service Technology (3, 1: 2003), s.17-22.

%7 J.Sneed ve M.B.Gregoire, “Down-Board Thinking: What Are Our Next Moves?”, Journal of the
American Dietetic Association, (98, 8: 1998) 5.860-862; Rodgers 2005b, a.g.e., s. 117; N. D’ A.Green
ve h. Francis, “Turning Tensions at Times of Change”, International Journal of Contemporary

Hospitality Management, (17, 4: 2005), 5.345-358.
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yetenek ve becerilerini rasyonel bicimde kullanarak isletmeye katkilarini en iist diizeye
cikarmak, yaptiklari isten doyuma ulagsmalarini saglamak, isletme performansina katki

saglayacaktir.

° Fiziksel Ozellikler

Yemek iiretim sistemleriyle fiziksel olarak kapasite kullanimi, kullanilan
donanim ve ara¢ gere¢ miktar1 ve Ozellikleri acisindan verimlilik ve kalite dagitimla
ilgili performans iizerinde etkisi vardir.*® Hatali uygulamalar veya uygulama
sonrasinda kosullarin degigsmesi halinde isletmenin uzun siire hatanin sonuglarina
katlanmas1 gerekebilir. Hizmetlerin aksamadan ve eksiksiz olarak verilmesinde,

donanim ve fiziksel alanlara iliskin etkinligin saglanmasi gerekmektedir.

Kullanim alan1 ve donanimlara iligskin, Greathouse (1987) sistemler arasinda bir
farklilik bulamazken; Keiser ve arkadaslari (2000) pisir-sogut sistemi uygulanan
isletmelerde iiretim i¢in gerekli alan kullaniminin %50, donanim maliyetlerinin %75 ve
personelin %50 azaldigi yoniinde bulgulara ulasmuslardir.*® Light ve Walker (1990)
YHi’lerde pisir-sogut iiretim sisteminde geleneksel sisteme goére iiretim alanmin
kullanimi azaldig1 i¢in tasarruf saglandigini ortaya koymuslardir.*’® Farkli sistemlere
gore kullanilacak donanim ve arag-gere¢ farkli olacaktir. Clark ve Kirk (1997)
yaptiklar1 arastirmada gereginden fazla veya yetersiz donanim ve arag-geregle liretim
yapmanin isgiicii verimliligini azalttigim bulgulamlslardlr.471 Ancak, Kiziltan (1998)
kullanilacak donanimin en 1yi performansi saglamasi i¢in farkli kaynaklardan

472
Donanim

yararlanarak bir belirleme yapilmasi gerektigini ortaya koymustur.
ithtiyacina yonelik belirlemeler yaparken garanti ve bakim sartlari, tiretim i¢in gerekliligi
ve personelin kullanabilmesi, mevcut ve gelecekteki miisteri istek ve taleplerini
karsilayabilmesi, yeni {retim tekniklerinin uygulanmasi ve gelistirilmesi, yasal
diizenleme ve standartlara uygun {iretim yapmay1 saglamasi, igglicli maliyetlerini

azaltmasi ve TUretimde yenilik getirmesi konularmin g6z Oniinde bulundurulmasi

468 Ureten, a.g.e., s.80.

%9 Keiser vd., a.g.e., 5.381.

#19|_jght ve walker, a.g.e., 1990.

! Clark ve Kirk, a.g.e., 1997, 5.38

2 G. Kuziltan, “Giinde Besyiiz ve Uzerinde Kisiye Yemek Servisi Yapilan Toplu Beslenme
Kurumlarinda Kullamlan Arag-Geregler, Yemek Uretim ve Servis Kalitesine Etkileri ve Karsilagilan
Sorunlar,” Yayimlanmamis Doktora Tezi, Hacettepe Saglik Bilimleri Enstitiisii, 1998, s.119.
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gerekmektedir.*”

Bu belirlemelerin yapilmamasi veya 6n yargilarla hareket edilmesi
ozellikle pisir-sogut iiretim sisteminde basarisizliklara neden olmaktadir.*’* Artik iiretim
bliyiik, olduk¢a fazla yer kaplayan, hantal donanim ve cihazlarin yerine genis tiretim
hacmine uygun, daha kiiciik ve az yer kaplayan, ayn1i zamanda ucuz olanlarla
yapilmaktadir. Boylece, tiretim ve dagitim yapilmasi i¢in gerekli donanim ve isgiiciine
gereksinim giderek azalmakta ve iiretim performansi artmaktadir.*”

Yemek iretimi ve dagitiminda fonksiyonel donanimlarin ve araglarin
kullanilmast 6nemli katkilar saglamaktadir. Satin alma, depolama, stok kontroliinde ve
monii analizinde oldugu gibi, liretimde de teknolojiden yararlanmak miimkiindiir.
Teknolojik donanim kullanimi en uygun pisirmeyi saglayacak 1s1 ve zaman ayarlarinin
hassas bicimde yapilmasini saglamkta, pisirilen yemeklerin kisa siire icinde
sogutulmasi, bekletme ve depolamada kontrol saglayarak en iyi performansi vaat
etmektedir.*® Yine teknolojik cihazlarla biftegi 2 dakika, omleti 20 saniyede pisirmek

477

miimkiin olmaktadir.”"" Bu sayede isgilicii verimliligi artarken arag-gere¢ kullanimi

azalmaktadir.

Nettles ve arkadaslar1 (1997) yaptiklari arastirmada, fiziksel 6zellikler agisindan
iiretim alaninin yeterli biiytikliikte olmasi, amacglanan performansi saglamada yeni veya
ilave donanim bulundurulmasi, donanimin yenilemesi veya bakimimin diizenli olarak
yapilmast ve iretim ve bekletme asamasinda yeterli arag-gere¢ bulundurulmasi
performans iizerinde etkili gostergeler olarak s1ralanmlst1r.478 Ghiselli ve arkadaslar
tarafindan yapilan arastirmada (1998), kullanilan donanim ve arag-gereglerin giderek
gelismesinin daha fazla {iretim yapilmasii saglarken, kapladigi alanin kiigiildiigi ve
daha az alan kullanildig1 i¢in tasarruf sagladigi yoniinde sonuglar elde edilmistir.*"®
Isletmenin amaglarin1 gergeklestirmede kullanilacak donanim segimi ve kapasitesine

iligkin belirlemelerde teknoloji 6ne c¢ikarken {iiretim sistemleri ve fiiretim hacmi

*7% Shiring, Jardine ve Mills, a.g.e., s. 221.

% 5.Sum, “A Practical Guidebook for Cook, Chill, Retherm and Serve (CCRS) Operations”
Unpublished Dissertations , California State University, 2008, s.44

*® Riell, a.g.e., 5.99.

#76 J. Alexander,“Customer service 2010: Technology of the Future”, Foodservice Research
International, (11, 1: 1999), s.1-13.

1 Foskett ve Ceserani, a.g.e., 5.349.

8 Nettles vd, a.g.e., 1997.

% Ghiselli, Almanza ve Ozaki, a.g.e, 1998, 5.102.
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acisindan en uygun donanim miktarimin ve teknolojisinin ne olmas1 gerektigi sorusuna

da cevap bulunmasi gerekmektedir.
. Dagitim

Yemek hizmetlerine iliskin uygulamalarda {iretim ve tiiketim yiizyillarca bir
arada yiiriitiilmiistiir. Uretim ve tiiketimin bir arada yer aldig1 uygulama giiniimiizde de
kabul gormektedir.*®® Ancak diger endiistrilerde mal ve hizmetlerin birbirinden ayrilma

81 YHI’lerin de benzer sekilde yemek iiretimi ve servisinin birbirinden

egilimi vardir.
ayrilmasma dogru gelisen bir egilim igerisinde oldugunu kabul etmek gerekmektedir.
Boylece, geleneksel olarak yemegi liretip dagitma isinin, iiretim ve dagitim olarak iki

482 Yapilan g¢aligmalarda, dagitim

farkli iskoluna boliinmesi so6z konusu olmaktadir.
faaliyetlerinin bagimsiz olarak ele alinmaktan c¢ok {iiretim faaliyetlerinin devami olarak

incelendigi goriilmektedir.

Yemeklerin iiretilmesinde yasanan gelismelere paralel olarak, {iretilen
yemeklerin saklanma ve dagitimini kolaylastiracak teknolojiler performansin
arttirtlmasina katki saglamaktadir. Yemeklerin ambalajlanmasi, vakumlanarak oksijenle
temasimin kesilmesi, sogutularak veya dondurularak depolama siirelerinin uzatilmasi
dagitim konusunda {stiinlilk saglayan yenilikler getirirken, bu yenilikler isletme
performansint da arttirmaktadir.*®  Arastirmalarda, dogru teknoloji ve donanim
kullanildiginda pisir-sogut sisteminin isletmeye maliyetlerin azaltilmasi1 ve kalite
kontrol ve gida giivenliginin daha etkin bir sekilde saglanmasi boyutlarinda yararlar
saglayacagina iliskin bulgulara ulasilmigtir.*®*

Etkin bir dagitim; etkin bir bilgi ve {irlin akisim1 gerektiren etkinlikler biitiinii
olarak goriilmektedir.*® Yemekelrin soguk veya donuk dagitimi, miisterilere istedikleri

yerde ve zamanda kolyalikla servis yapilmasmi saglarken maliyetleri de

8 Jones a.g.e. 1988, s. 28.

8L | evitt a.g.e.,5.64.

*8 Jones, Lockwood, a.g.e. 1995, s. 18.

*8 Schuster, a.g.e., 5.42.

“ Brown, 2005, a.g.e, s. 1261., Rodgers, a.g.e., 2004, 5.171., Light ve Walker, a.g.e., 5.21.

% D R Jansen, A.Weert, Beulens, A.J.M ve R.B.M.Huirne, “Simulation Model of Multi-Component
Distribution in Thecateringsupplychain” European Journal of Operational Research 2001, 133,s. 222.
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% YHI yoneticileri teslimat siirelerini kisaltarak dagitim hizini arttirmak

azaltmaktadir.
ve boylece iiriin kalitesini saglamak durumundadirlar. Yoneticilerin, miisteri taleplerini
en kisa siirede karsilayarak zamana bagli maliyet kayiplarini azaltacak ve miisteri

memnuniyetini saglayacak bir yonetim benimsemeleri gerekmektedir.

Dagitim yonetimi; maliyet, teslimat siiresi, yiikkleme miktari, ulasim mesafesi ve
stok diizeyiyle alakalidir. Yemegin dagitiminda uygulanan sistem, yerinde veya merkezi
dagitim sisteminin uygulanmasi, dagitimin servis arabalariyla miisterilere yapilmasi
veya miisterilerin kendi yemeklerini aldiklart uygulamalar seklinde farklilagmaktadir.

Her bir uygulama kosullara gore gerekli ve zorunlu olabilmektedir.

Yemeklerin  servisi, iretildikten sonra servis alanlarina nakledilerek
yapilmaktadir. Geleneksel sistemde yemeklerin muhafaza siireleri kisa oldugu igin
servisten az Once iretilmesi, dagitiminin kisa siire icerisinde yapilmasi
gerekmektedir.*®” Payne-Palacio ve Theis (2005) yemeklerin dagitiminda, iiretim alani
ve servis alani arasindaki mesafenin, yemegin iiretimiyle servisi arasindaki zamanin
performansi etkileyen Onemli faktorler oldugunu belirtmislerdir.**® Yéneticilerin
basarili bir dagitim yapmak i¢in tretilen yemegin Ozelligine gore kalite kontrolii,
mikrobiyolojik gilivenligi saglanirken ve etkin bir sunumla tatmin arttiritlmalidir. Ancak
bu amaglar1 gerceklestirebilmek i¢in para, zaman, isgiicii ve en uygun alani kullanarak

kaynaklardan etkin ve verimli bir sekilde yararlanmak durumundadir.*®®

Monii, tiretim
bicimi, servis sekli ve zamana bagl olarak dagitimla ilgili ayrintilarin planlanmasi,
kalite, maliyet ve giivenlik dnlemlerinin kontrol edilmesi, etkinligin arttirilmasi igin
gerekli yollardir. Bu tedbirleri almak i¢in taginan yemeklerin sicak korundugu kaplar ve
soguk yemekler icin sogutma sistemli teknolojiye dayali elektronik donanimli araglar
kullanilmas1 gerekmektedir.490 Hansen ve Thomas (2005), etkin bir dagitim saglamak
icin, dagitim yapilacak mekan veya alanda su ihtiyaci, enerji imkani, ¢coplerin uygun

bicimde atilmasi, mevcut donanim ve arag-gere¢ durumu, fiziksel 6zellikler, giivenlik,

#8 KK ahraman, Cebeci ve Ruan, a.g.e., s.172.

“87 Spears, a.g.e. 5.520.

“%8 payne-Palacio ve Theis a.g.e., 5.291

“8 payne-Palacio ve Theis a.g.e., 5.291., Spears a.g.e., 5.519.
0 Jones, a.g.e., 2004, 5.206.
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bocek ve evcil hayvan kontroliiniin yapilarak degerlendirlmesi gerektigini
491

belirtmislerdir.

Yemeklerin dagitimina iliskin 6nemli bir konu da iiretim fazlasi yemek ve
tabakta kalan atik miktaridir. Yemek atiklarina iliskin yapilan caligmalarda miisteri
begenisinin yaninda planlama ve iiretime iliskin uygulamalar, saklama ve yeniden

1sitma hatalarmin oldugu goriilmektedir.**

Uygulanan monii ve servis seklinin kaliteyi
etkiledigi yonilinde arastirmalar mevcuttur. Pisir-sogut ve pisir-dondur {iretim
sistemleriyle birlikte sunulan moniilerde se¢cim olanaginin arttirilmasinin, dagitim ve
sunum bi¢imlerinde performans arttirict katkilar sagladigir goriilmektedir. Oyarzun ve
arkadaslar1 (2000), Folio ve arkadaslari. (2002), Edwards ve Hardwel (2006) yemek
dagitiminda miisterilere se¢im imkan1 verilmesi ve dnceden alinan siparise gore iiretilen
yemeklerin servis edilmesi durumunda dagitim maliyetlerinde bir degisim meydana
gelmemesine karsin kalite algisinin yiikseldigine iliskin saptamalarda bulunmuslardr.*®

Nettles ve arkadaslarimin (1997) yaptiklar1 arastirmada, yemek dagitiminda
esnekligin 6nemli bir performans gostergesi oldugu sonucuna ulagilmugtir.** Dagitim
konusunda uygulanan servis sekliyle iiretim sistemi arasinda bir etkilesim olduguna
iliskin bilgiler mevcuttur. Uretim siireci, dagitim miktar1, dagitim siklig1, saati ve servis
alaninin  yeterliligi dagitima iliskin performansi etkilemektedir.*®® Uretimin bir
merkezden yapilmasi veya yerinde iiretime bagli olarak yapilmasi, isletme dagitim
performansini etkileyen dnemli gostergelerdendir.*® Diger taraftan, dagitim sonrasinda
ambalaj ve bir kere kullanilan kaplarin olusturdugu atiklarin dagitim miktarina baglh
olarak yonetilmesi gerekmektedir. Tekrar kullanilan kaplarla dagitim veya kullanilip

atilan kaplarla dagitim kararini verirken, yoneticilerin atik yonetim maliyetlerini goz

oniinde bulundurmasi gerekmektedir.

! Hansen ve Thomas, a.g.e., 5.151.

2 Kim ve Shanklin, a.g.e., 1999.

%% W.E.Oyarzun, L.J.Lafferty, M.B. Gregoire. D.C.Sow , R.A. Dowling ve S.Shott, “Evaulation
Efficiency and Effectiveness measurement of a Foodservice Systems That Included a Spoken Menu”,
Journal of the American Dietetic Association, (100,4: 2000), 260-463, D. Folio, J.O. ve R. T.
Decker, “The Spoken Menu Concept of Patient Foodservice Delivery Systems Increases Overall
Patient Satisfaction, Therapeutic and Try Accuracy, and is Cost Neural for Food and Labor”, Journal
of the American Dietetic Association, (102, 4: 2002), s.546-548., Edwards ve Hartwel, a.g.e., s. 421
430.

% Netles vd. ,a.g.e., 1997.

%% Cousins, Foskett ve Gillepspie, a.g.e., 5.192, Davis, Stone ve Lockwood, a.g.e., 5.161.

% Schuster, a.g.e., 1997, Sneed, a.g.e., 2001.
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Dagitim sirasinda olusan atiklarin ve maliyetlerinin azaltilmasi icin Keiser ve
arkadaslar1 (2000) dagitim maliyeti, dagitim siklig1, hizmete iliskin 6nceden belirlenmis
hususlar, atiklarin tekrar degerlendirilebilirligi, toplanabilir ve depolanabilir olmasi

97 YHI gerek iiretimde gerekse

konularinda veri toplamak gerektigini belirlemislerdir.
dagitimda atiklara iliskin maliyetlerin azaltilmas: konusunda arayis i¢indedir.**® Hackes
ve Shanklin (1999) YHI’lerin dagitim sisteminin performansimi saglamak icin atik
maliyetlerine iligkin politikalar gelistirmeleri ve geri doniisiim programlari
olusturmalar1 gerektigini Vurgulatmlslardlr.499 Iyi bir planlamayla atik ve fazla yemek
tiretimi ve dagitimi1 yapilmasi onlenmektedir. Keiser ve arkadaglari (2000), iyi bir
kontrolle israf ve atiklarin Onlenmekte, isgiiciinden tasarruf saglanmakta, yemek
maliyetlerinin azalmakta, performansin artmakta ve enerji maliyetlerinin azaltilmakta

500 Isletme amaglarmi gergeklestirmede

olduguna iligkin bulgular elde etmislerdir.
onemli bir gosterge olmasina karsin, yapilan arastirmalar incelendiginde, dagitimin,
tiretim faaliyetlerinin bir fonksiyonu olarak arastirmaya dahil edildigi veya kapsam dis1
birakildig1 goriilmektedir. Arastirma sonuglarinin da gosterdigi gibi dagitim faaliyetleri

isletme amaglarinin gegeklestirilmesinde 6nemli katkilar saglamaktadir.
o Verimlilik

Verimlilik kavramu, tiretimde kullanilan girdilerle {iretim faaliyetlerinin sonunda
elde edilen ¢iktilar arasindaki iligkiyi ifade etmektedir. Verimlilik, savurganliktan uzak,
kaynaklart en iyi bigimde degerlendirerek iiretmek demektir.”™ Teknik anlamda
verimlilik, “liretilen mal ve hizmet miktartyla bu mal ve hizmet miktarinin
tiretilmesinde kullanilan girdiler arasindaki oran” olarak tanimlanmakta ve genellikle bu
Olcti, cikti/girdi olarak formiile edilmektedir.®®? Verimlilik iiretim kaynaklarinin
(girdilerin) ne kadar iyi kullamildigin1 Olgerken, etkinlik amaglarin ne olgiide
gerceklestigini ifade etmektedir. Bir iiretim sistemi verimliyken az etkin olmasi

miimkiindiir. Fakat genellikle sistemlerin ayn1 zamanda etkin olmalar1 da beklenir. Bu

7 Keiser vd., a.g.e., s. 423.

% S Wie, C.W.Shanklin ve K.E. Lee, “A Decision Tree For Selecting The Most Cost-Effective Waste
Disposal Strategy in Foodservice Operations”, Journal of The American Dietetic Association,
(103,4: 2003) s.475-482.

*9° Hackes ve Shanklin., a.g.e. s. 947.

%00 Keiser vd., a.g.e., 379.

! Ureten, a.g.e., s.44.

%02 Kobu, a.g.e., 5.39-40.
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tanimlara gore, ayni ¢iktilarin daha az girdilerle veya ayni girdilerle daha fazla ¢ikti elde

edilmesiyle verimliligi arttirmak miimkiindiir.

Hong ve Kirk (1995) isgiicli maliyetlerini belirlemeye yonelik arastirmalarinda,
Isglici maliyetinin kontrol seviyesiyle verimlilik arasinda bir iliski oldugunu
saptamiglardir. Kontrol seviyesi arttikca maliyetler azalmakta ve verimlilik de

artmaktadir.>%

Yemek hizmetlerinde isgiici verimliligi 6l¢timlerinde farkli yontemler
uygulanmakla birlikte saatlik isgiicii basina liretilen yemek miktar1 siklikla gosterge
olarak alinmaktadir. Ancak Reynolds’a (1998) gore her bir sisteme gore ulasilan ¢ikti

miktar1 degisebilmektedir.>**

Woodman ve arkadaglart (1996) verimlilik gostergelerinin
sistemlere gore degisirken kosullara gore de degisebilecegine, pisir-sogut sistemde daha
az isglicii gerekirken, yine pisir-sogut iiretim sisteminde hazir sebze kullaniminin

verimliligi arttirdigina iliskin bulgular elde etmislerdir.”®

Verimlilik gostergesi olarak iiretim miktarinin {iretim sistemi ve otomasyon
diizeyine gore farklilasabilecegi goz oniinde bulundurularak giinliik veya saatlik isgiicii
basina iiretilebilecek ortalama deger veya indeks, standart deger olarak alinmaktadir.>®
Boylece, benzer 6zellik gosteren hizmetlere iligkin karsilastirma yapmak miimkiin
olmaktadir. Ancak Clark (1997) aymi tiirden gida maddeleriyle bir ustanin {irettigi
giinliik yemek miktarini pisir-sogut ve geleneksel sistemler agisindan karsilastirmis ve
hazir sebze kullanilmasinin pisir-sogut sistemde daha fazla iiretim yapilmasina katki
sagladigim gdzlemistir.>®”’ Bu arastirmada iretim verimliliginde gosterge olarak bir
ustanin giin i¢inde lrettigi yemek miktar1 (giin/yemek/usta orani) 6l¢ti alinmistir. Diger
taraftan, Hong ve Kirk (1995) Ingiltere’nin ayn1 bdlgesinde benzer 6zellikler gdsteren
on iki otelde yaptiklar1 arastirmada ortalama yemek tlretiminin 16,9 ile 46,7 arasinda
degistigini gésterrnistir.508 Kimi aragtirma sonuglar1 itibariyla, isgiicii basina tretilen
yemek miktarinin ¢ok fazla degiskenden etkilendigi ve bu nedenle, ortalama bir degere

ulagilamayacagi goriilmektedir. Yapilan aragtirmalarda isgiici verimliligine yonelik

%3 Hong ve Kirk, 1995, a.g.e., s, 53.

504 Reynolds, 1998, s.30.

%05 J.5.Woodman, J. Clark ve M. Rimmington, “Productivity in Hospital Kitchens”, The Service
Industries Journal, (16,3: 1996,). 5.368-378.

%06 Johnson ve Chambers a.g.e., 2000, 5.178; Clark John ve Kirk David, a.g.e., 1997, s. 237; Brown vw
Hoover, 1990, a.g.e., s.975.

7 Clark, a.g.e., 1997, s.67.

*% Hong ve Kirk, a.g.e., 1995, s.65.
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gostergelerin iiretilen yemek miktari, uygulanan monii, dagitim sekli, ise gelmeme
orani, isglicii devir orani, is kazalar1 ve iiretim tekniginden etkilendigi belirlenmistir.>®
Bu sonuglara dayanarak isgiiciiniin verimliligine iligkin arastirmalar literatiirde fazla ca
yer amakla bi,rlikte arastirmalarda sadece isgiicii verimliliginin 6lgiit olarak alinmasinin
yeterli olmadigi, kullanilan donanim, teknoloji diizeyi, servis sekli, calisanlarin yetenegi
ve iretim miktarinin elde edilecek c¢iktilar acisindan diger gosterge olarak

degerlendirilmesi gerektigi goriilmektedir.

Yemek {iretimine iliskin verimlilik gostergesi olarak cihazlarda bozulma, {iretim
akisindaki kesintiler ve durmalardan kaynaklanan iiretim kayiplari, diisiik hizdan veya
diisiik kapasiteden kaynaklanan kayiplar, 6n hazirlik ve pisirme asamalarinda hata ve
israftan kaynaklanan verimlilik kayiplart s6z konusu olmaktadir. Ancak bu tiir
kayiplarin 6nlenmesinde toplam kalite yonetimi ve toplam verimli bakim yonetimi gibi
yonetsel uygulamalarla iiretim verimliliginde artis 1,5 kat, arizalarda azalma 1/100-
1/150, 1skartalarda azalma %90, is kazalarinda azalma %100, bakim maliyetlerinde
azalma %30, sikayetlerde azalma %75-%100, stok seviyelerinde diisiis %50, cevre
kirliliginin azaltilmast %100 ve ¢alisanlarin nerilerindeki artis 10 kat olabilmektedir.”™

Yukaridaki bilgilere dayanarak, YHI’lerde performans gostergelerinin;
faaliyetler, maliyet, finansman, dagitim, verimlilik, fiziksel 6zellikler, kalite ve personel
lizerinde yogunlastig1 sdylenebilir. Bu temel gostergelerle birlikte bunlar1 olusturan alt
gostergelere ait arastirma sonuglariin sunuldugu bu boliimde ayrica su sonuglara da
ulasilmistir: Faaliyetler; tedarik, 6n hazirlik, ménii planlama, iiretim planlama ve
kontrolii, standart regeteler, gida gilivenligi ve iiretim kapasitesi. Maliyetler; iiretim,
malzeme, isgiicli, enerji ve dagitim maliyetleri. Kalite; miisteri tatmini, atik miktari,
yemegin kalitesi ve besin degeri. Personel; nitelikli isgiicii sayisi, isgéren devir orant,
hizmeti¢ci egitim, motivasyon ve calisma kosullari. Fiziksel 6zellikler; {iretim alani,
donanim malzemeleri, depolar ve kullanilan teknoloji. Dagitim; ulasim, bekleme siiresi,

atiklar, dagitim sistemleri. Verimlilik; isgiicii basina iiretim, on hazirlikta iiretim ve

%09 Johnson ve Chambers, a.g.e., 5.178, Netles vd, 1997, a.g.e., 5.628, Light ve Walker, a.g.e.. 1990,
Greathouse a.g.e., 1987.

10 Nas, (TPM)ToplamVerimli BakimY6netimi Veya Verimlilik ve Rekabet Giicii Yaratmak,
Metaluriji, (2001/126), s.20-21.
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israf, iiretimde israf miktar1, malzeme ve donanim verimliligi, hazir girdi ve verimlilik

iligkisi.

Bu sonuglar, bu arastirmanin bundan sonraki boliimiinde planlanan alan
arastirmasi kisminda veri toplamak amaciyla olusturulacak soru formuna dayanak teskil

etmesi ve arastirmactya bu konuda 6n fikir vermesi agisindan son derece onemlidir.
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DORDUNCU BOLUM

YEMEK HIiZMET (CATERING) ISLETMELERINDE GELENEKSEL VE
PiSIR-SOGUT URETIM SiSTEMLERININ KARSILASTIRILMASI

1. ARASTIRMANIN AMACI, MODELI, YONTEMI VE
DEGISKENLERIN GELiSTIiRILMESI

YHI’lerde iiretim sistemleri ve performans gostergeleriyle ilgili literatiir
caligmalari, iiretim siireci kapsaminda incelenmistir. Bu boliimde ise ¢aligmanin amaci
dogrultusunda geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerine yonelik performans
gostergelerinin  kesfedilmesine ve analizine yoOnelik yapilan arastirmalar
aciklanmaktadir. Bu amaca yonelik olarak sirasiyla arastirmanin amaci, modeli,
arastirmada kullanilan nitel ve nicel yontemler, arastirmanin alani, veri toplama araci,

verilerin toplanmasi ve analizi incelenecektir.
11. Arastirmanin Amaci ve Hedefleri

Calismanin temel amaci, liretim sistemlerinden pisir-sogut ve geleneksel {iretim
sistemlerinin  performans gostergeleri itibariyle karsilagtirilmast ve  yonetici

algilamalarina bagli goreceli iistlinliiklerinin ortaya konulmasidir.
Bu ana ama¢ dogrultusunda belirlenen hedefler ise;

A llgili literatiirden yararlanarak geleneksel ve pisir-sogut iiretim
sistemlerine yonelik performans gdstergelerinin tespit edilmesi,

a. Belirlenen gostergeler itibariyle yonetici onceliklerini belirlenmesi,

b. Performans gostergeleri itibariyle geleneksel ve pisir-sogut tiretim

sistemlerinin karsilastirilmasi,

B. Arastirma  kapsamindaki isletmelerle ilgili demografik verilere
ulasilmasi,
C. Aragtirma kapsamindaki isletme yoneticilerinin geleneksel ve pisir-sogut

tiretim sistemleriyle ilgili algilamalarini belirlemek,
D. Arastirma yapilan isletmelerde {iretim siirecine yonelik goézlem

yapilmasi,
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E. YHI’lerin iirettigi yemeklerden yararlanan nihai tiiketicilerin

algilamalarini belirlemek olarak siralanabilir.
1.2. Arastirmanin Modeli

Arastirma modeli, arastirmanin amacindan da anlasilabilecegi gibi kesfetmeye
ve tamimlamaya yoneliktir. Bu nedenle arastirma modeli olarak, bilgi edinmeye,
tanimlamaya ve kesfetmeye yarayan kesifsel arastirma modelleri kullanilmistir. Bu tip
modellerde amag, problemin tanimlanmasi veya kesfedilmesi, problemin kesin olarak
saptanmasi, problemin gecerli degiskenlerinin ve bunlar arasindaki iliskilerin
belirlenmesi, yeni alternatif hareket segeneklerinin saptanma51d1r.511 Arastirmanin ilk
boliimiinde, YHI’lerde iiretim sistemleri ve bu sistemlerin uygulanmas: siirecinde etki
eden degiskenlerin kesfedilmesi amacina yonelik olarak literatlire iliskin bir tarama
yapilmistir. Bu calismanin literatiir kisminda verilen geleneksel ve pisir-sogut iiretim
sistemlerine yonelik arastirmalarda kullanilan 6lgme araglarinda yer alan ifadeler
incelenmistir. Buralarda kullanilan ifadelerden yararlanilarak bir 6n ¢alisma yapmak
lizere yoOnetici goriislerine sunulacak anket soru formu hazirlanmasinda kullanilmustir.
Bu 6n calisma sonucunda elde edilen degiskenlerin kapsam ve igerik gecerliligi
bakimindan degerlendirilmesi amaciyla uzman goriisleri alinmstir. iki asamada
gerceklestirilen uzman goriislerinin alinmasi isleminin sonuglarina dayanarak yapilan
analiz ve diizeltmeler sonrasinda Analitik Hiyerarsi Siirecine gore YHI yoneticilerince

doldurulacak soru formuna esas teskil eden gosterge ve alt ifadeler olusturulmustur.

Bu calismalarla ilgili arastirma akis diyagrami Sekil 4’te gosterilmistir. Sekil
4’te verilen akis diyagraminda goriilecegi iizere yapilan calismalar, YHI’lerde
geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin performans gostergeleri itibariyle
karsilagtirmasini yapmak iizere planlanmistir. Burada ilk olarak, YHI’lerde iiretim
sistemlerinin igletme performansina olan katkilarina yonelik ifadelerin belirlenmesi
planlanmistir. Bu siiregte liretim sistemleriyle ilgili olan performans gostergelerinin
kesfedilmesi amaclanmistir. Bu dogrultuda ilgili literatiirden elde edilen 91 ifadeyle bir
soru formu olusturularak, bu soru formlariin Eskisehir ve c¢evresindeki 65 yonetici

tarafindan doldurulmasi saglanmistir. Anket sonucunda elde edilen veriler

11 C. Yiikselen, Pazarlama Arastirmalari, Detay Yayimncilik, (Ankara, 2006), s.29.
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Kalan 61 ifadeyi gegerliligi bakimindan

degerlendirmek ve performans gostergeleri itibariyle gruplandirmak amaciyla uzman

grup goriisii almmustir. iki tur goriisme sonrasinda performans gostergeleri ve alt

ifadeler belirlenmistir. Arastirmanin bundan sonraki agsamasinda belirlenen performans

gostergeleri itibariyle geleneksel ve pisir-sogut {liretim sistemlerini Analitik Hiyerarsi

Siirecine (AHS) gore karsilastirmak {izere anket soru formu hazirlanmistir. Bu siireglere

iliskin detayli agiklamalar “veri toplama yontemleri” baslig1 altinda asagida yapilmastir.

Literatiir taramasi1 ve performans ifadelerini olusturma

!

On anket formu

hazirlama —

Gostergeler itibariyle
AHS karsilastirma
formlariin
olusturulmasi

ﬁ

On anket formunun Uzman grup
uygulanmasi ve goriismesi L. Tur ve
analizi analizi
Performans Uzman aru
.|  gstergeleri ve alt o n grup
ifadelerinin gorusmest .H:Tur ve
kesinlestirilmesi analizi

Gortisme yapilacak
yOneticilerin
belirlenmesi

Sekil 4. Arastirma Siirecinin Kavramsal Akis Diyagrami

yapilmasi

Randevu alinarak goriisme
yapilmasi, anket formunun
doldurulmasi ve gozlem

Verilerin analiz

—1 edilmesi

Sonuglarin yazilmasi
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1.3. Arastirma Siireci

Arastirmada, dretim sistemlerinden pisir-sogut ve geleneksel iiretim
sistemlerinin  performans goOstergeleri itibariyle karsilastirilmast  ve goreceli
istiinliiklerinin ortaya konulmasi konularinda literatiir taramasi yapilmistir. Arastirma
konusu ile ilgili ulusal ve uluslararasi literatiir taranmistir. Anadolu Universitesi
Kiitliphanesi’nin saglamis oldugu elektronik veri tabanlar1 kullanilarak arastirma
konusu ile ilgili makalelere ulasilmistir. Anadolu Universitesi ve Bilkent Universitesi
kiitiiphanelerindeki kitap, makale ve tezlerden faydalanilmistir. YOK’iin saglamis
oldugu internetten tez tarama olanag: kullanilarak aragtirma konusu ile ilgili tezler
taranmustir. Ikinci asamada ilgili literatiir taramalarindan yararlanilarak performans
gostergelerini ifade eden madde havuzu olusturulmustur. Olusturulan madde
havuzundan yararlanarak bir anket formu hazirlanarak, bu soru formlar1 Eskisehir ve

civarindaki 65 yoneticiye uygulanmistir.

Anket sonuglarinin degerlendirilmesiyle elde edilen 61 ifade akademisyenlerden
ve konusunda tecriibeli yoneticilerden olusan uzman bir grubun goriisiine sunulmustur.
Konu, cesitli bakis acilar1 ile degerlendirilmistir. Ugiincii asamada uzman goriisii
sonrasinda belirlenen performans gostergeleri itibariyle yonetici Onceliklerini
belirlemek, geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerini karsilastirmak tizere AHS ye
gore ikili karsilastirma formlar1 olusturulmustur. Arastirma kapsaminda isletmelere
iliskin demografik verilere ulagsmak, yoneticilerin uyguladiklar1 iiretim sistemine
yonelik algilamalarint belirlemek iizere bilgi formu hazirlanmistir. Ayrica, izin verilen
isletmelerde tiretim alanlar1 yonetici nezaretinde gezilerek gozlemlerde bulunulmustur.
Yonetici goriisleri olumlu ve olumsuz olarak gruplandirilarak siralanmis, gozlem
sonuclarina iligkin akis semas: ¢izilmistir. Yapilan gozlemlerle ilgili bulgular
verilmistir. Bu verilere dayali olarak yapilan analiz ve bulgulara ileride yer
verilmektedir. Son asamada ise AHS ye gore ikili karsilastirmalardan elde edilen veriler

“Expert Choice 11” Programi kullanilarak analiz edilmistir.
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1.4.  Veri Toplama Yontemleri

Arastirmada nitel ve nicel yontemlerle iki ayr1 asamada veri toplama islemi
gerceklestirilmistir. ik asamada YHI’lerde iiretim sistemlerine etki eden performans

gostergelerin kesfedilmesine yonelik bir veri toplama yontemi izlenmistir.

Arastirma amaglarinda belirtildigi gibi geleneksel ve pisir-sogut {iiretim
sistemlerinin performans gostergeleri itibariyle karsilastirilmasi planlanmigtir. Bu ana
ama¢ dogrultusunda oncelikle {iretim sistemlerinin YHI’lere ne gibi performans
sagladig1 aragtirllmistir. Bu kapsamda ¢aligmanin literatiir kisminda verilen geleneksel
ve pisir-sogut lretim sistemlerine yoOnelik arastirmalarda kullanilan 6l¢me araclari
incelenmistir.”*? Greathouse (1987), Greathouse ve Gregoire (1988), Nettles (1993) ve
Hwang (2004) tarafindan yapilan arastirmalarda performans gostergeleri; {iretim
faaliyetleri, finansman, maliyet, kalite, personel ve fiziksel Ozellikler olarak
siralanmaktadir.”™ Hong ve Kirk (1995), Kim (1998), Kim ve Shanklin (1999), Mibeye
ve Williams (2002) gibi yazarlarin yaptiklari arastirmalar dikkate alindiginda dagitim ve
verimliligin yemek {iretim sistemlerinin performansini belirlemede 6nemli gostergeler

oldugu goriilmektedir.”™* Bu aragtirmalara I1I. boliimde detayli olarak yer verilmistir.

Literatiir kisminda incelenen arastirmalarda yer alan performans ifadelerinden
yararlanilarak bir madde havuzu olusturulmustur. Bu ifadelerin sade ve anlagilir
olmasina, bir ifadenin birden fazla yargi/diisiince/duyus icermemesine dikkat edilerek
doksan bir ifadeden olusan bir liste hazirlanmistir. Belirlenen ifadeler esit oranda
olumlu ve olumsuz olarak ifade edilmeye, anlasilabilir olmasina g¢alisilarak hedef
kitleye uygunlugu icin bir 6nsel ¢alisma yapmak {izere yonetici goriislerine sunulacak
anket soru formu hazirlanmasinda kullanilmistir. Ek-1’de goriilecegi tizere soru
formunda kullanilan olumlu ifadeler ig¢in “tamamen katiliyorum” ve “katiliyorum”

ifadeleri, olumsuz ifadeler i¢in ise “hi¢ katilmiyorum” ve “katilmiyorum” ifadeleri

512 Greathouse a.g.e., 1987. Greathouse ve Gregoire a.g.e., 1988. Nettles, a.g.e., 1993, Hong ve Kirk
a.g.e., 1995, Kim a.g.e., 1998, Kim ve Shanklin, a.g.e., 1999, Nettles ve Gregoire a.g.e., 2000, Mibeye
ve Williams a.g.e., 2002, Hwang a.g.e., 2004, Hwang ve Seneed a.g.e., 2006.

513 Greathouse a.g.e., 1987. Greathouse ve Gregoire a.g.e., 1988. Nettles, a.g.e., 1993, Hwang a.g.e., 2004

> Hong ve Kirk a.g.e., 1995, Kim a.g.e., 1998, Kim ve Shanklin, a.g.e., 1999, Mibeye ve Williams
a.g.e., 2002.
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kullanilmistir. Olumlu ve olumsuz bir fikir icermeyen maddeler i¢in ise “fikrim yok”

ifadesi kullanilmigtir. Hazirlanan anket soru formu tek boyutlu olarak sunulmustur.

On arastirma amaciyla Eskisehir, Bursa ve Ankara Il Tarim Miidiirliikleri’nden
ve internetten YHI adresleri aliarak telefon ve elektronik posta araciligiyla yoneticilere
ulasilmaya caligilmistir. Aranan 318 isletmeden bir kisminin kapanmis, kapanmak iizere
veya yemek hizmeti disinda faaliyet gosterdikleri anlagilmis, bir kisim isletme yoneticisi
goriismeyi kabul etmemistir. Toplam 65 isletme yoneticisinden (n=65) goriismeler i¢in
olur alinmistir. Bu isletmelerin isim ve adreslerine Ek-2’de yer verilmektedir. 65 isletme
yoneticisiyle 1 Subat-1 Mart 2009 tarihleri arasinda goriisme ve yliz yiize anket soru

formu doldurtma seklinde bilgiler toplanmustir.

Elde edilen veriler SPSS (SPSS Statistics 17.0) programina girilerek maddelerin
i¢ tutarlilig1 cergevesinde madde-toplam puan korelasyonlari katsayilarina bakilmistir.
Her bir ifadenin 6lgege (indekse) katkisinin ne kadar oldugunu gosteren dlgiilerden biri
de “madde toplam puan korelasyonu” (corrected item-total correlation) degerleridir. Bu
degerin yiiksek olmasi ifadelerin lgekteki 6nemini gostermektedir.”*® Hangi sorularin
Olgege aliabilecegi konusunda madde toplam puan korelasyonlari i¢in bir sinirlama
olmamakla birlikte 0,30’dan biiyiik olanlarin bireyleri daha iyi ayirt ettigi ifade

516

edilmektedir.>™ Bu dogrultuda madde-toplam puan korelasyonlari katsayilart 0,30’dan

az olan maddeler ¢ikarilmistir (Ek-3).

Ifadelerle ilgili yonetici goriislerinin degerlendirilmesi amaciyla toplam madde
korelasyonlar1 disinda maddelerin alfa degerlerine de bakilmistir. o = ,646 olarak
hesaplanmistir. Diger taraftan yoneticilere anketi doldurduktan sonra, anketin uzunlugu,
ifadelerin anlasilirligi ve Onerilerine iliskin soru yoneltilmistir. Anketin cevaplama
sliresi biraz uzun bulunurken anlasilmayan ifadelere iliskin anlagilmama, aciklik veya
bir sorun olup olmadigma iliskin belirlemeler yapilmistir. Analizlere ve goriisme
bilgilerine dayali olarak anket soru formunda yer alan performans ifadeleri Ek-3’te

gortilecedi iizere 61 ifade olarak yeniden diizenlenmistir.

°15 . Kalayci, SPSS Uygulamah Cok Degiskenli istatistik Teknikleri, Asil Yaymcilik,
(Ankara, 2006), s.412.

516 S. Biiylikoztiirk, Sosyal Bilimler Icin Veri Analizi El Kitaby, , 4. Baski, Pegem Yayincilik, (Ankara,
2004), s.165.
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Ancak bu caligmalar yiriitilirken iiretim, finans, maliyet, kalite, personel,
dagitim, fiziksel ozellikler ve verimlilik olmak iizere sekiz performans gostergesi
dikkate alinarak olusturulan ifadeler katilimcilara herhangi bir gruplandirma
yapilmadan sunulmustur. Hangi ifadelerin hangi gosterge altinda yer alacagi veya alt
gostergelerin olup olmayacagi acik kalmistir. Performans gostergeleri itibariyle bir

gruplandirma olusturmak amaciyla uzman goriisii alinmasina karar verilmistir.

Arastirmaci, baska bir pilot c¢alismaya gerek duymadan iyi yapilandirilmis
uzman grup (Panel of Experts) goriisii alarak bu goriisleri bir gecerlilik 6l¢iimii yontemi
olarak kullanabilmektedir.®*’” Gelistirilen ifadelerin olciilmek istenen yapiyr 6lgiip
Olcemeyeceginin yani igerik gecerliliginin analiz edilmesi isleminin arastirmacinin
kendisi tarafindan degil uzmanlarca (hakem) yapilmasi gerekmektedir.518 Icerik
analiziyle, “verilerden dogrudan goriilemeyen, ancak kavramsal kodlama ve siniflama
yoluyla temalarin bulunmasi ve bu temalar aras1 anlamli iliskilerin ortaya ¢ikarilmasi”

19 jeerik gegerliliginin 6ncii Ogesi, test maddelerinin

islevi gerceklestirilmektedir.
uzmanlara degerletilmesidir. Uzman degerlendirmesi, kavramsal yapiya iliskin temel
faktorleri ortaya ¢ikarmaya veya gelistirilen maddelerin belirli bir kavramsal veya
faktoriyel yapiya uygun olup olmadiginin belirlenmesine yoneliktir.?® Bu gibi
durumlarda hazirlanan 6lgme araci, hedef kitlede yer alan bireylere uygulanmak yerine

uzmanlarin goriiglerine basVurulabilrnektedir.521

Uzman goriisii almak tizere olusturulacak grup sayisiyla ilgili literatiirde ¢esitli
goriisler yer almakla birlikte en az {i¢ uzman veya konuya iligkin profesyonel olmasi
gerektigi belirtilmektedir. Arastirma boyutu ve ifadelerinin gerektirdigi sayida uzmanlik

522

alanindan kisiler olmasi yeterli goriilebilmektedir. Uzmanlarin konuyla ilgili

uzmanliklarinin ~ bulunmas: (basili  yaymlarinin  olmasi gibi) veya ifadeleri

17 L. L. Davis, “Instrument Review: Getting The Most From You Panel of Experts.” Apllied Nursing
Research, (5 1992), 5.194-197.
S8 . Sencan,ZSosyal ve Davramssal Olciimlerde Giivenilirlik ve Gegerlilik, Seckin Yaynlari,
(Ankara: 2005), s. 746.
9 A. Yildirim.ve H. Simsek, Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri, Seckin Yayincilik:
(Ankara: 1999), s.157.
520 Sencan, a.g.e., S.751.
%21 . S. Grant ve Davis, L. L. “Selection and Use of Content Experts for Instrument Development”.
Research in Nursing and Health, (20, 1997), s. 269-274.
522 McGartland Rubio Doris, Berg Weger Marla, Tebb Susan S. Lee E.Susan ve Rauch Shannon,
“Objectifying Content Validity: Conduction a Content Validity Study in Social Work Research” Social
Work Research, (27, 2, 2003), 5.94-104.
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degerlendirecek bilgi ve tecriibe diizeyinde olmalar1 beklenmektedir. Uzman goriis
almak amaciyla bes akademisyen ve bes yoneticiden olusan on kisilik bir uzman grubu
olusturulmustur. Bu gruba ait bilgiler Ek-4’te yer almaktadir. Uzmanlardan altmis bir
ifadenin sekiz performans gostergesi itibariyle gruplandirmasi istenmis ve bu asamada

b

Ek-5’teki form hazirlanmigtir. Bu formla birlikte “Uzman Goriisii” almak amaciyla
birinci tur gergeklestirilmistir. Goriisme oncesinde her bir uzmana ¢alismayla ilgili bilgi
verilmis ve kendilerinden beklentilerin neler oldugu agikca ifade edilmistir.
Uzmanlardan ifadelerin gecerliligi, anlasilirhigi, ifade bi¢imi ve biitiinii dikkate alarak
yapisal olarak Ek-5’teki formu degerlendirmeleri ve ilgili performans gostergeleri

itibariyle gruplandirmalar1 istenmistir.

L. tur uzman goriislerinin degerlendirilmesi kapsaminda uzmanlardan ifadelerin
performans gostergeleri itibariyle gruplandirmasinda grup iiyelerinin % 70’in iizerinde
uyusmasina gore ifadelerin kalmasima karar verilmektedir.>*® Bu oran, bir maddenin
ilgili bir performans gostergesiyle en fazla uyusma sayisinin uzman sayisina
boliinmesiyle elde edilmektedir. Bu dogrultuda en az yedi iiyenin bir ifadeyle ilgili
olarak aynmi fikirde olmasi beklenmektedir. Degerlendirme kapsamina alinmayan
ifadeler gozden gecirilerek yeniden degerlendirme yapmadan Once uzmandan varsa
Oneri ve agiklama yapmalari is‘[enmistir.s24 16-21 Mart 2009 tarihleri arasinda
uzmanlardan randevu alinarak her biriyle ayr1 goriisiilmistiir. Gorliismeler neticesinde
yapilan degerlendirmeler Ek-6’da gosterilmektedir. Uzman goriisleri sonucunda toplam
yedi performans gostergesi belirlenmistir. Onerilen “kalite” ve “fiziksel o&zellikler”
boyutlar1 gereksiz bulunurken “miisteri hizmetleri” boyutu ilave edilmistir. Kaliteyi
saglama, yazili dokiiman hazirlama, gida gilivenligini saglamayla ilgili bes ifade ortak
anlamda “Standartlarin tutturulmasi “ ifadesiyle liretim gostergesi altinda yer almustir.
Maliyetle ilgili tiim ifadelerin yerine “maliyet” boyutu altinda “Ilk madde ve malzeme
maliyetleri”, “Direk is¢ilik maliyetleri” ve Genel iiretim maliyetleri” olarak ii¢ ifade
onerilmis, donanim, modern cihaz, yedek parca, servisle ilgili ifadeler “liretim” boyutu
altinda “arag-gere¢” ifadesiyle yer almasi Onerilmistir. Kimi ifadelerde anlam
bakimindan diizeltilirken “Miisteri Hizmetleri” boyutuna ayrica “miisteri sadakati”

ifadesi Onerilmistir. Yine dagitim boyutu altinda “tagima usuli” ve “dagitim

°2 Davis, a.g.e., s. 196.
%24 Grant ve Davis, a.g.e., 5.271.
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yapilmamas1” ifadelerinin yer almasi gerektigi Onerilmistir. Diger taraftan 10 ifadenin
ulastig1 en yliksek puana bakilmis, % 70’in altinda olmalar1 nedeniyle “gereksiz” olarak
degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucunda belirlenen gosterge ve ifadeler Ek-7’de

verilmistir.

Ortaya konulan yedi boyut ve 37 ifade itibariyle yoneticilerin kapsam gegerliligi
acisindan degerlendirme yapmalar1t amaciyla II. tur goriisme formu hazirlanmistir.
Uzmanlara aciklandig1 gibi performans gostergeleri ve bu gostergeleri temsil eden
muhtemel tiim ifadeler degil, o gostergeyi temsil edecek sayida ifade alinmasi, boyutla

birinci derecede ilgili olmayan ifadelerin disarida birakilmasi istenmistir.>?

Kuramsal siirecte; biiylik drneklem gruplarina ulasamama durumlarinda aday
6l¢ek formundaki ifadelere iligskin uzman goriisleri alinarak nitel ¢calisma yapilmaktadir.
Nitel ¢alismada uzman goriisleri arasindaki uyumluluklar test edilebilmektedir. Ancak
icerik gecerlilik oranlar1 yardimi ile bu nitel siire¢ istatistiksel nicel bir siirece
dé')nijs‘a’irebilrnek‘[edir.526 Onsel calismalarda elde edilen uzman goriisleri arasindaki
uyum/uyumsuzluk ayni zamanda igerik ya da yapr gecerliligi icin birer kestirim
niteliginde kullanilmaktadir. Igerik gecerlik oranlari, Lawshe (1975) tarafindan
gelistirilmistir. Bu nedenle Lawshe teknigi olarak bilinen bu yaklagim alt1 asamadan

olusmaktadir.>’

a) Alan uzmanlar1 grubunun olusturulmasi

b) Aday 6lcek formlarinin hazirlanmasi

c¢) Uzman goriislerinin elde edilmesi

d) Maddelere iliskin kapsam gegerlik oranlarinin elde edilmesi
e) Olcege iliskin kapsam gegerlik indekslerinin elde edilmesi

f) Kapsam gecerlik oranlari/indeksi dl¢iitlerine gore nihai formun olusturulmast

525 Sencan, a.g.e., s.752.

526 McGartland vd., a.g.e., 5.96.
%27 C. H. Lawshe, “A Quantitative Approach to Content Validity” Personel Psychology, (28, 1975)
S. 563- 575.
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Lawshe tekniginde, en az bes en fazla ise kirk uzman goriisline ihtiyag vardir.
Her bir madde i¢in uzman gorisleri “gerekli”, “madde yapr ile iliskili ancak gereksiz”
ya da “gereksiz” seklinde derecelendirilmektedir. Degerlendirme yapmak amaciyla I.

tur i¢in olusturulan uzman grubun goriislerine bagvurulmustur.

Kapsam gegerliginin yani sira benzer sekilde maddenin anlasilabilirligi, hedef
kitleye uygunlugu vb. amaciyla da uzman goriisleri derecelendirilmektedir. Buna gore,
uzmanlarin herhangi bir maddeye iliskin goriisleri toplanarak kapsam gegerlik oranlari
elde edilir. igerik gegerlilik oranlart (IGO), herhangi bir maddeye iliskin “Gerekli”

gOriigiinii belirten uzman sayisinin yarisi, maddeye iliskin goriis belirten toplam uzman

sayisinin yarisina oraninin 1 eksigi ile elde edilir (Esitlik-1). 528
Ne — N/2
[GO=——-1 (1)
N/2

Verilen esitlikte; ne maddeye “Gerekli” diyen uzman sayisint ve N ise toplam
uzman sayisin1 gostermektedir. Esitlik 1°e gore; uzmanlarin yarist maddeye iliskin
“Gerekli” seklinde goriis bildirdiklerinde IGO=0, yarisindan fazlas1 “Gerekli” seklinde
goriis bildirmis ise IGO>0 ve uzmanlarin yarisindan az1 “Gerekli” seklinde goriis
bildirmemis ise IGO<0 olacaktir. Bu dogrultuda Ek-8’de verilen form hazirlanarak 23-

28 Mart tarihleri arasinda uzmanlarin goriisleri alinmistir.

IGO degerleri pozitif olan maddeler igin istatistiksel dlgiitler ile anlamliliklar:
test edilmistir. Elde edilen IGO’larin istatistiksel olarak anlamliligini test etmek ve
kapsam gecerlik Olciitleri icin ilgili literatiirde hesaplama kolayligi acisindan p =0,05
anlamlilik diizeyinde IGO’larm minimum degerleri kapsam gegerlik dlgiitleri agisindan
degerlendirilmesi gerekmektedir. Buna gore, uzman sayisina iliskin minimum degerler
ayn1 zamanda maddenin istatistiksel anlamliligin1 vermektedir. Lawshe teknigine gore
10 kisiden olugsan uzman grup degerlendirmesinde minimum igerik gecerlilik 6l¢iitii
0,62 olmalidir.”® Analiz sonuglarina iliskin degerlendirmeler Ek-9°da goriilecegi lizere

uzmanlar tarafindan yedi gosterge ve otuz yedi ifade olarak kabul edilmistir.

528 Sencan, a.g.e., s.754.

2 . Veneziano, J. Hooper “A Method for Quantifying Content Validity of Health-Related
Questionnaires” American Journal of Health Behaviour; (21, 1, 1997), s. 67-70.
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Calismanin bundan sonraki asamasinda AHS’ye gore performans gostergeleri
itibariyle ikili kargilastirma formlar1 hazirlanmistir. Ancak bu formlardan once goriisme
yapilacak yoneticilere ve isletmelere yonelik bilgilere ulasmak amaciyla bir soru formu
hazirlanmistir. Bu formda Ek-10°da goriilecegi iizere 9 soru yer almaktadir. Bu
sorulardan 8. soru yoneticilerin uygulanmakta olan f{retim sistemine yonelik
algilamalarin1 belirlemek amaciyla sorulmustur. 9. Soru; arastirma kapsamindaki
isletmelerin yoneticileriyle goriisme ve iiretim alanlariin gezilerek gozlem yapilmasi

amagclanmustir.

Calisma kapsamida YHI’lerin iiriinlerinden yararlanan nihai tiiketici olan
miisterilerin algilamalarina da yer verilmistir. Miisterilerin yedikleri yemege iliskin
algilamalarin1 belirlemek tizere 11 ifadeden olusan form Ek-11’de sunulmaktadir. Bu
formla YHI’lerin hizmetlerinden yararlanan nihai tiiketicilerin yedikleri yemekleri

degerlendirmeleri beklenmektedir.
15. Arastirma Alam

Bu calisma geleneksel ve pisir-sogut sistemlerinin karsilagtirilmasi iizerine
planlanmistir. Dolayisiyla bu iki sistemi birlikte kullanan isletmelerde ¢alisma yapmak
zorunlulugu ortaya ¢ikmistir. Bu igletmeleri belirlemek amaciyla Yemek Sanayicileri
Derneginden (YESIDEF) goriis alinmis, kurumsal nitelikli farkli iiretim sistemlerini
uygulayan 387 isletme belirlenmistir. Bu isletmelere gonderilen e-posta ve yapilan
telefon goriismeleri sonucunda 41 isletmenin geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemini
kullandiklar1 bilgisine ulasilmistir. Bu 41 isletme yoneticilerinden 1 Temmuz-30
Agustos 2009 tarihleri arasinda anket, goriigme ve gézlem yapilmak iizere bir arastirma
plant Onerildiginde sadece 26 isletme yoOneticisinin arastirmayi destekledigine dair
olumlu cevap alinmistir. Sonugta bu arastirma pisir-sogut ve geleneksel iiretim sistemini
birlikte uygulayan ve arastirmaya izni aliabilen toplam 26 isletme kapsaminda

yuritilmistar.
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1.6. Modelin Hiyerarsik Yapisi

Geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin hangi performans gostergeleri
itibariyle karsilastirilacagi netlestirildikten sonra AHS’ye gore hiyerarsik modelin
yapilandirilmast asamasina gegcilmistir. Bu asamasinda uzman goriisleri sonucunda

belirlenen ana ve alt gostergeler itibariyle AHS’ ye gore hiyerarsi modeli kurulmustur.

AHS yonteminin ilk adimi; belirlenen amag¢ dogrultusunda hiyerarsi olarak
adlandirilan ve her bir dizi elemandan meydana gelen seviyeler halinde incelenmesidir.
Hiyerarsi tasarimi {i¢ siirecten olugmaktadir. Bunlar; diizey ve 6gelerin belirlenmesi,

530
kavramlarin tanimlanmasi ve soru sormadir.

Calismanin bu asamaya kadar olan
kisminda 6gelerin belirlenmesi ve kavramlarin tanimlanmasi yapilmistir. Soru sorma
siirecinde ise belirsizlik karar vericiyi yanlis gosterge ve secenek secimine
gotlirebilmektedir. Bu nedenle, tiim sorular cevaplanabilir nitelikte ve mevcut bilgilerle

531

tutarli olmalidir.>>* Bu dogrultuda olusturulan bu hiyerarsik yapi problemin iskeletini

net olarak gdsterebilmesi agisindan yeterince agik olmalidir.

Bu caligmada kurulan hiyerarsik yap1 Sekil 5’te verilmistir. Problemin amaci
performans gostergeleri itibariyle geleneksel ve pisir-sogut fliretim sistemlerinin
karsilastirilmasidir. Bu amag, Sekil 5’te I. seviyede verilmistir. Bunu takip eden II.
seviyede ise yedi performans gostergesi bulunmaktadir. Bunlar {iretim siireci,
finansman, maliyet, personel, dagitim, verimlilik ve miisteri hizmetleridir. Bu
gostergeler; calismanin amacini  olusturan “geleneksel ve pisir-sogut {iretim
sistemlerinin karsilastirilmasi” igin gerekli temel gostergelerdir. 111. seviyede ise bu yedi
gostergeye ait otuz yedi alt gosterge bulunmaktadir. Hiyerarsik yapinin en alt
seviyesinde gostergeler ve alt gostergelere gore goreceli Uistiinliikleri belirlenecek olan

geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemleri yer almaktadir.

0L, G. Vargas, “An Overview of the Analytic Hierarchy Process and Its Applications”. European
Journal of Operational Research, (48: 1990) s. 2-8,.

317 L. Saaty,“How to Make Decision: The Analytic Hierarchy Process” Interfaces, (24, 6: 1994) ,
s. 19-43.
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2. ANALITIK HIYERARSI SURECI (AHS)

AHS, birbiriyle ¢elisen, Olgiilebilir ya da soyut gostergeleri dikkate alan, ¢ok
sayida segenek arasindan se¢im yapmayi saglayan bir karar verme yontemidir. Gruplara
ve bireylere, karar verme siirecindeki nitel ve nicel faktorleri birlestirme olanagi veren
giiclii ve kolay anlasilir bir yontembilimdir. Rasyonel tercihleri ve sezgileri karar verme
siirecinin i¢ine katabilmek i¢in kapsamli bir ¢erceve sunmaktadir.>*? 1970’lerde Thomas
Saaty tarafindan gelistirilen AHS, karmasik karar problemlerini basitlestiren ve karar
vericinin karar problemine ait gostergelerin anlagilabilirligini artiran bir siirece sahiptir.
Teorinin bagarisi, basitliginden ve degisik kosullarin her birinde ayni sekilde

3

kullanilabilme 6zelliginden kaynaklanrnak‘[adur.53 Yontemin diger karar verme

yontemlerinden farki; karmasik, cok Olciitlii ve cok periyotlu problemleri hiyerarsik

olarak yapilandirmasindan kaynaklanrnaktad1r.534

Kisisel kararlardan en karmasik
isletme kararlarina kadar genis bir alanda uygulanabilmektedir. AHS nin giicii, diger
cogu yaklagimla ele alinmasi zor veya miimkiin olmayan ama kararlar1 etkileyen

niteliksel gostergeleri de ele alabilmesinden ileri gelmektedir.535

AHS, karmasik yonetim modelleme problemlerinden Toplam Kalite
Yonetimine, muhasebe ve finansmandan imalata, miisteri se¢iminden personel
degerlendirmeye, bilgisayar yazilimlarimin degerlendirilmesinden proje secimine,
strateji belirlemeden yatirim kararlarina, ¢ok genis bir kullanim yelpazesine sahiptir.
Literatiirde AHS'nin kullanildig1 c¢ok sayida calisma mevcuttur.>*® Bu calismalar
arasinda yiyecek-igecek isletmelerine yonelik ornekler ise; okul yemek hizmetlerinde

performans gostergelerini belirlemede,”®’ restoran planlarnamnda,538 Kore’de okul

532 p L.Harker, L. G.Vargas,“The Theory of Ratio Scale Estimation: Saaty’s Analytic Hierarchy Process”.
Management Science, (33, 11: 1987) s. 1383-1403.

533 . G. Vargas,“An Overview of the Analytic Hierarchy Process and Its Applications”. European
Journal of Operational Research, (48, 1990), s. 2-8

3 W. Yoram ve T. L. Saaty, “Marketing Application of The Analytic Hierarchy Process”, Management
Science, 26, 7, 1980, s. 641-658.

S5 M. Sagr, “Bir Isletmede AHS Kullanilarak Performans Degerlendirme Sistemi Tasarimi” Endiistri
Miihendisligi, 2: 2002, http://www.mmo.org.tr/endiistrimuhendisligi/2002 2/makaleperformans.htm
(Erisim: Nisan 2009).

53 A Kuruiiziim ve N. Atasan, “Analitik Hiyerarsi Yontemi ve isletmecilik Alanindaki Uygulamalari”
Akdeniz I.I.B.F. Dergisi, (1: 2001),s. 83-105.

53" Hwang ve Sneed, a.g.e., 2007.

53 S.H.Heung ve Wen-Hwa “A Restaurant Planning Model Based on Fuzzy-Ahp Method” ISAHP 2005,
Honolulu, Hawaii, July 8-10, 2003. http://www.isahp.org/2005Proceedings/Papers/HwangSH_KoWH

_ Restaurant Planning FuzzyAHP.pdf, (Erisim: Nisan 2009).
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yemek hizmetlerinin gelistirilmesinde®®, hizli servis veren restoranda hizmet kalitesinin

540

belirlenmesinde>” ve Tiirkiye’de yemek hizmeti aliminda miisterilerin en iyi YHI’yi

secimine iliskin Qallsmalardlr.541

Sekil 5’te goriilecegi gibi AHS’ nin temelinde alinacak karari1 kolaylastirmak
amactyla problemin hiyerarsik diizeylere ayrilmasi esasi yer almaktadir. Hiyerarsideki
elemanlar bir iist kademedeki elemana gore goreli 6nemlerinin belirlenmesi igin ikili
olarak karsilastirmasi yapilmaktadir. Hiyerarsinin her diizeyindeki benzer 6geler bir
onceki diizeydeki gostergeler agisindan karsilastirilir. Bu karsilagtirmalardan elde
edilecek sonuglar Tablo 4’te verilen ¢izelgede yer alan sayilar cinsinden (1-9) ifade
edilmektedir.*** Goreli nemlilik 6lgegi, I’den 9’a kadar olan degerlerin anlamlarmi

gostermektedir.

Tablo 4. Onem Cizelgesi

Onem Degerleri Deger Tanimlari

1 Esit 6nemli Iki faaliyet amaca esit diizeyde katkida bulunur

3 Birinin digerine gore cok  Tecriibe ve yargi bir faaliyeti digerine ¢ok az derecede
az onemli olmasi tercih ettirir

5 Kuvvetli derecede 6nemli  Tecriibe ve yargi bir faaliyeti digerine kuvvetli bir sekilde

tercih ettirir

7 Cok kuvvetli diizeyde Bir faaliyet giiclii bir sekilde tercih edilir ve baskinligi
onemli uygulamada rahatlikla goriiliir

9 Asirt derecede 6nemli Bir faaliyetin digerine tercih edilmesine iliskin kanitlar

cok biiyiik bir giivenilirlige sahiptir

2,4,6,8 Aradegerler Uzlasma gerektiginde kullanmak iizere yukarida listelenen
yargilar arasina diisen degerler

Kaynak: Saaty, Thomas L. “How to Make Decision: The Analytic Hierarchy Process”
Interfaces, (24, 6: 1994), s. 26.

¥ M.A. Lee, |.S. Yang, Y.I., B.S., H A.Kim, S.H. Park. “Analytic Hierarchy Process Approach to
Estimate Weights of Evaluation Categories for School Food Service Program in Korea” Korean
Journal of Nutrition. (39, 1: 2006), s.74-83.

0 C. Clare, C. C. Ryerson ve R. P. Luk, “A strategic Service Quality Approach Using Analytic
Hierarchy Process” Managing Service Quality, (15, 3: 2005), s. 278-289.

LK. Cengiz ve C. Ufuk ve R. Da,“Multi-attribute Comparison of Catering Service Companies Using
Fuzzy AHP: The case of Turkey” International Journal of Production Economics, (87: 2004), s.
171-184.

*2 Saaty, a.g.e, 1994, s. 26.
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Niteliksel ozelliklere verilen agirliklar olarak ifade edilen karar 6ncelikleri, ikili
karsilastirmalar matrisinin 6z vektorii seklinde ortaya ¢ikar. Oz vektdr yardimiyla
gostergenin goreli Onemi en alt gdstergeden en iist gostergelere kadar belirlenmektedir.
Boylece, hiyerarsinin en alt diizeyinde bulunan seceneklerin en {ist diizeyde yer alan

amaca uygunlugu toplam goreli iistiinliiklerden hesaplanabilmektedir.>*?

Bu ¢alismada ifadeler ve performans gostergelerinin goreli 6nemini belirlemek
ve geleneksel ve pisir-sogut lretim sistemlerini karsilastirmak amaciyla ikili (1-9)
Olcegine gore karsilastirma formlart olusturulmustur. Ek-12’de goriilecegi iizere
oncelikle performans gostergelerinin ikili karsilagtirmalart yapilmis, Ek-13’te alt
gostergeler itibariyle ifadelerin ikili karsilastirilmasi yapilmakta ve Ek-14’te gostergeler
itibariyle geleneksel ve pisir-sogut {iretim sistemleri karsilastirilmaktadir. Bu
karsilastirma formlariyla performans gostergeleri ve alt gostergeler itibariyle yonetici
onceliklerinin belirlenmesi ve her iki sisteme iliskin Onceliklerin siralanmasi miimkiin

olmaktadir.

AHS, birden ¢ok kisinin goriislerini degerlendirmeye olanak tanimaktadir. Bu
durumda farkli kisilerden gelen yargilarin, grubun uzlagma saglayacagi sekilde
birlestirilmesi gerekmektedir. Birlestirme isleminin nasil yapilacagina iligkin farkl
yontemler vardir. Bunlar; grup iiyelerinin tartigma yoluyla konu iizerinde uzlagma
saglamasi ve her ikili yarginin matematiksel ifade yoluyla, aritmetik veya geometrik
ortalama ile degerlendirilmesidir.>** Gurup kararlarimin tek bir yargiya nasil
doniistiiriilecegi, bu sonucun grubu temsil durumu ve bireysel kararlarin bir gurup
secimi olarak nasil yapilandirilacagi onemli konulardir. Bu c¢alismada literatiirde sik

kullanilan geometrik ortalama yoluyla uzlagsma saglanacaktir.

Bir serinin geometrik ortalamasi o serideki degerlerin carpiminin deger sayisi
derecesinden kokii olarak hesaplanmaktadir. Geometrik ortalama isletme ve ekonomi
problemlerinde bir degiskenin degerlerinde meydana gelen degisim oranlarinin

ortalamasini bulmada uygun bir merkezi egilim ol¢iisii saglamaktadlr.545 Merkezi egilim

>3 Kuruiiziim ve Atsan, a.g.e., s.87.

4T, L. Saaty, The Analytic Hierarchy Process, Planning, Piority Setting, Resource Allocation.
McGraw-Hill, (New York:1980), s.19.

>3 1. H. Armutlu, isletme istatistigine Giris, Alfa, (Istanbul:1999), s.73.
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Slgiilerinde geometrik ortalama kullanilmas: carpikligi daha az etkilemektedir.>*
Dagilimlarin oranlarina iliskin ortalamalarda aritmetik ortalama yerine geometrik

ortalama yonteminin kullanilmasi gerekmektedir.‘r’47

AHS uygulamalarinda ¢ok sayida
birey tarafindan yapilan ikili karsilastirmalara dayali yargilarin birlestirilmesi igin
geometrik ortalama uygun bir yontemdir.>*® Grup iiyelerini bir araya getirmek ve
karsilagtirmalarla ilgili fikir birligi saglamak genellikle zordur. Bunu saglamanin en iyi
yolu geometrik ortalama yontemidir.>*® Hem onceliklerin hem de karsilagtirmalarin

ortalamalarinin alinmasinda geometrik ortalama daha iyi bir yé')ntemdir.ssO

AHS'nin bundan sonraki asamast ikili karsilastirmalarin ¢oziimlenmesi
asamasidir. Bu asamada Onceliklerin sentezi yapllmaktadlr.551 Bir sonraki asamada ikili
karsilastirma matrisinden oncelik vektorii elde edilir. Bu vektorii olusturmak icin her
degisken i¢in belirlenen oncelik vektorlerinin agirlikli ortalamasi alinir.® Elde edilen
nihai Oncelikler karar alternatif puanlar1 olarak da adlandirilabilir ve karar vericinin
alternatif tercihlerine iligkin yargisal algilamalarinin yogunlugunu temsil etmektedir. Bu
islemler icin ikili karsilastirmalarla elde edilen degerlerin MS Office Excel programinda
geometrik ortalamasi alindiktan sonra “Expert Choice 11” Programina girilerek

sonuclara ulasilacaktir.

Karar verme modellerinde son kararin saglikli verilmesinde etkili olan
faktorlerden biri de tutarliliktir. Tutarli olmak, rasyonel diisiiniislin bir 6n kosulu olarak
kabul edilir. AHS’de biitlin karar verme siirecinin ve hiyerarsisinin tutarlilik derecesi
hesaplanabilmektedir. Bu orana bakarak hiyerarsinin gegerliligi hakkinda bilgi edinmek
miimkiindiir. Tutarlilik Oran1 (TO) adi1 verilen bu O0lgii, karar vericinin ikili

karsilastirmalardaki yanlis degerlendirmeleri tespit edebilmesine olanak verir. AHS

> E. K. Bowen ve M. K. Starr, Basic Statistics For Business and Economics, 7. Ed, International,
(McGraw-Hill 1994), s.82.

>7\W. W. Daniel, J. C. Terrell, Business Statistics For management and Economics, 7. Ed. Princeton
(USA, 1995), s.48.

548 T .L.Saaty “Decision Making With the Analytic Hierarchy Process” International Journal Service
Science, (1, 1, 2008), s. 95.

9T L.Saaty, J. S. Shang, “Group Decision —~Making Head-Count Versus Intensity of Preference” Socio-
Economic Planning Sciences, (41, 2007), s.26.

%0 E. Forman, K. Peniwati, “Aggerating Individual Judgement and Priorities with the Analytic Hierarchy
Process” Europian Journal of Operational Research, (108, 1998), s.169.

%1 T L.Saaty “Axiomatic Foundation Of The Analytic Hierarchy Process” Management Since, (32, 7:
1986), 5.741-756.

%2 7ahedi, a.g.e., 5.96.
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mitkemmel tutarlilik talep etmemektedir. Karar vericinin sorulari tamamen tesadiifl bir
sekilde cevaplayabilmek i¢in belli bir oranda hata yapma pay1 vardir. Bu oran i¢in Saaty
tarafindan onerilen iist limit 0,10'dur.>® Diger bir ifade ile 6gelerin rastlantisal bir
sekilde karsilastirilmis olmasi durumunda olusabilecek tutarsizligin en fazla % 10

olabilecegini ifade etmektedir.

Calismada tutarli sonuglara ulasmak i¢in goriisme yapilan yoneticilere formlarin
nasil doldurulacagi anlatilarak sonugta olusabilecek tutarsizliklar bertaraf edilmeye
calisilmistir. Formlar doldurulduktan sonra “Expert Choice 11” Programina girilerek
her bir yoneticinin yargilarinin tutarlt olup olmadigina bakilmistir. Tutarli olduklar

goriildiikten sonra geometrik ortalamalari alinarak programa girilmistir.
3. BULGULAR

Yiiriitiilen arastirmaya ait bulgularin sunulmasi amaciyla hazirlanan bu bolim
temelde iki kisim olarak diizenlenmistir. Birinci kisimda, goriisme gozlem sonuglarina
ait bulgularm sunumu yapilmis, ikinci kisimda ise, YHI isletme yoneticilerinin

performans gostergeleri ile ilgili karsilastirma sonuglarina yer verilmistir.
3.1. Goriisme ve Gozlem Sonug¢larina Ait Bulgular

Calismanin bu bdliimiinde anketin ilk sayfasinda yer alan ve igletme yetkilileri
ile yapilan goriismelerden elde edilen bulgularin degerlendirilmesine yer verilmistir.
Goriisme formunda isletmelerle ilgili genel bilgilerin toplandigi dokuz soru ve bunlara

verilen cevaplar asagidaki alt boliimlerde sunulmaktadir.
3.1.1. YHI’lere Ait Genel Bilgiler

Gorligme yontemi ile elde edilen bu bilgi grubu igerisinde; isletmenin sahiplik
tiirli, faaliyet siiresi, hizmet pazarlari, hizmet tiirleri, tiretim kapasitesi, yoneticilerin
egitim durumu, uygulanan iiretim sistemi ile ilgili diisiinceler bulunmaktadir. Soru
formunda yer alan 9. soruya ait bilgiler goriisme ve is yerlerinde yapilan gozlemlerle

elde edilmistir.

3T, L. Saaty; “Some Mathematical Concepts of The Analytic Hierarchicy Process”,
Beheviormetrica,(29, 1991), s. 1-9.
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Tablo 5. YHI Isletmelerine Ait Genel Bilgiler

Genel Bilgiler Say1 Yiizde
Isletme Sayi1s1 26 100
Sahiplik Tiirii

Aiile Isletmesi 6 23,1
Ulusal Bagimsiz isletme 13 50
Ulusal Zincir Isletme 3 11,5
Yabanci Bagimsiz isletme 1 3,8
Yabanci Zincir Isletme 2 1,7
Yonetim Sozlesmeli 1 3,8
Faaliyet Yili

5 yila kadar 4 15,4
5 yildan 10 yila kadar 1 3,8
10 yildan 15 yila kadar 4 15,4
15 yildan 20 yila kadar 8 30,8
20 yildan 25 yila kadar 4 15,4
25 yildan 30 yila kadar 1 3,8
30 y1l ve tistii 4 15,4
Hizmet Verilen Pazar

Okular 18 16,4
Hastaneler 14 12,7
Is Merkezleri 17 15,5
Kamu Kurumlari 12 10,9
Endiistri Kuruluslar1 (Fabrikalar) 22 20
Ziyafet Organizasyonu 20 18,2
Otel ve Restoranlar 7 6,4
Hizmet Tiirii

Uretim ve Dagitim 3 11,5
Uretim, Dagitim ve Servis 23 88,5
Uretim Miktary/Giin/Kisi

10.000’e kadar 10 38,5
10.000-20.000 aras1 4 15,4
20.000-30.000.aras1 4 15,4
30.000-50.000 aras1 2 7,7
50.000-100.000 aras1 3 11,5
100.000 ve tizeri 3 11,5
Yoneticilerin Egitim Durumu

Lise 1 3,8
Universite 18 69,2

Yiksek Lisans 6 23,1
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Tablo 5’te goriilecegi lizere arastirma kapsaminda ulasilan yirmi alt1 isletme
sahiplik tiirtine gore incelendiginde, on ii¢linlin bagimsiz, altisinin aile isletmesi, ti¢linlin
ulusal zincir, ikisinin uluslararasi zincir, bir isletmenin yabanci bagimsiz ve bir
isletmenin de yonetim s6zlesmeli olarak hizmet verdigi goriilmiistiir. Baska bir ifadeyle,
dort yabanci isletme yirmi bir yerli isletme ve bir yonetim sozlesmeli isletmenin
varligindan séz edilebilir. Yine, bu sonuglara gore alti isletme yerel Olcekte aile
isletmesi olarak faaliyet gosterirken, on yedi isletme ulusal dlgekte bagimsiz veya zincir

olarak, ti¢ isletme ise uluslararasi bir zincirin tiyesi olarak faaliyet gostermektedir.

Isletmelerin faaliyet yillarina bakildiginda, yirmi bir isletmenin on yil ve daha
uzun siiredir bu sektorde faaliyet gosterdigi dikkat cekmektedir. Ancak burada,
isletmelerin faaliyet yili resmi kurulusuyla iliskilendirilmis, isletmenin baska bir isletme
tarafindan satin alinmasindan onceki faaliyet yil1 dikkate alinmamistir. Yabanci zincir

isletmelerde ise Tiirkiye’deki faaliyete baslama yil1 esas alinmustir.

Isletmelerin hizmet verdikleri pazara bakildiginda, endiistri kuruluslari, ziyafet
organizasyonu okullar, hastaneler, is merkezleri, kamu kurumlari, otel ve restoranlar
seklinde genis bir dagilim elde edilmistir. YHI endiistri kuruluslari, okul ve hastane
gibi kurum ve kuruluslara yonelik yemek hizmeti saglama yoniinde bir toplanma
gosterseler de, Onemli bir oranda ( %]18) ziyafetlere yonelik hizmet verdikleri

gorilmiistiir.

Arasgtirma kapsamindaki yirmi alt1 isletmeden yirmi {igii iirettikleri yemeklerin
dagitim ve servisini kendileri yaparken {i¢ isletmede yemekler iiretildikten sonra
miisterilere teslim edilmekte yani, servis yapilmamaktadir. Bu ii¢ isletmede hava yolu
ulasimma ydnelik hizmet verildiginden ve pazarin yapisi geregi servis hizmetleri YHI
tarafindan yapilmamaktadir. YHI’lerin uzun dénemli ve yiiksek kapasiteli iiretim
gerektiren yemek hizmetlerinde miisterilerin mevcut mutfaklar1 projelendirilerek gida

3

giivenligi, yasalar ve standartlara uygun hale getirilmesi kosuluyla “yerinde iiretim
yapma” politikasin1 benimsedikleri ifade edilmistir. YHI sozlesme yapmadan 6nce
bilinyesinde bulunan proje ekibi tarafindan miisterilere ait mutfaklar ve servis alanlari
incelenerek yasalara ve standartlara uygun olarak mimari ve donanim agisindan

projelendirilmekte ve miisterilerden bu kosullart saglamalari istenmektedir. Yemek
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hizmetleri bu kosullar1 yerine getiren miisterilere verilmektedir. Boylece iiretim ve

servis i¢in ayrica donanim ve arag-gerece gereksinim duyulmamaktadir.

Isletmelerde geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemleri birlikte veya birbirinden
bagimsiz olarak kullandiklari gozlenmistir. Her iki sistemin birlikte yiirGitildigii
isletmelerde yemekler geleneksel iiretim sistemine gore iiretilmekle birlikte cabuk
bozulan ve hizli sogutma gerektiren yemeklerin sogutulmasi ve soguk olarak
dagitiminin yapilmas1 amaciyla pisir-sogut sisteminden de yararlanilmaktadir. iki
sistemin birlikte yiriitildigi bu isletmelerde moniilerin hazirlanmasinda kolaylik,
isgiicli ve zamandan tasarruf saglamasi nedeniyle sebze haglama, garnitiir, sos, rostoluk
etlerin O6n pisirmesi yapildiktan sonra {iretim zamanina kadar hizla sogutularak
muhafaza edilmektedir. Boylece, gelenekselden pisir-sogut tiretim sistemine kademeli
bir gecis silirecinin baslatildigi sOylenebilir. Yine ayn1 boyutta elde edilen bir baska
sonuca gore, YHI’ler pisir-sogut iiretim sistemine gore iiretim gergeklestirirken kimi
hizmet verilen yerlerde geleneksel iiretime gore yemek hizmeti saglamaktadirlar.
Arastirma kapsamindaki isletmelerin birbirinden bagimsiz olarak veya birlikte
geleneksel ve pisir-sogut tiretim sistemlerine yonelik is akislari ileride detayli olarak yer

verilmistir.

Tablo 5’te goriilecegi tizere, 10 isletmenin 10.000/gilin/kisi altinda tiretim
yaptiklari, li¢ isletmenin 100.000/giin/kisi lizerinde iiretim yaptiklart ve yine bu ii¢
isletmenin gilinliik yaklagik 1.000.000.000/giin/kisi tiretim yapmaktadir. Dikkatlice
bakildiginda, bu {i¢ isletmenin diger yirmi ii¢ isletmenin iirettiklerin iki katindan daha

fazla iiretim yaparak, piyasaya hakim biiyiik isletmeler olduklar1 soylenebilir.

Goriisme  yapilan yoneticilerin  egitim durumu itibariyle agirlikli olarak
tiniversite diizeyinde yogunlastiklart (% 69,2), yiiksek lisans egitimi alanlarin da bu
kapsamda onemli bir oranda (% 23,1) temsil edildikleri goriilmiistiir. YOneticilerin
uzmanlik alanlari ise gida mithendisligi ve yiyecek icecek yoneticiligi konusundadir. Bu
bulgulara bagl olarak, YHI yoneticilerinin ¢alisma alanlariyla ilgili gerekli bilgi ve

birikime sahip olduklar1 sGylenebilir.
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3.1.2. YHI’lerde Uygulanan Uretim Sistemine Yonelik Diisiinceler

YHI’lerde uygulanmakta olan geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerine
yonelik yonetici diisiincelerini belirlemek amaciyla goriisme formunda agik uglu olarak
yoneticilerden diisiincelerini belirtmeleri istenmistir. Buradan elde edilen ifadeler
geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemleri agisindan olumlu ve olumsuz olarak

gruplandirilmistir.

Bu c¢alismada goriisme formu haricinde YHI’lerin hizmetlerinden yararlanan
nihai tiiketicilerin yedikleri yemeklere iliskin diisiincelerini belirlemek amaciyla Ek-
11°de yer alan form hazirlanarak doldurulmustur. Formda verilen ifadelere iliskin
goriiglerin “Evet”, “Hayir” ve “Fikrim Yok” segenekleri acisindan toplam skorlar

belirlenmistir. Bu toplamlara gore yorumlanmustir.
3.1.2.1. Yonetici Diisiinceleri

Gortisme formunda yer alan “wygulanan iiretim istemini bagarili buluyor
musunuz, Neden?” (8. soru) seklinde agik uglu soruya verilen yanitlar degerlendirilerek
asagidaki Tablo 6 olusturulmustur. Bu soruyla yoneticilerin geleneksel ve pisir-sogut

iiretim sistemlerine yonelik goriislerinin belirlenmesi amaglanmastir.

Tablo 6. Uygulanan Uretim Sistemiyle Ilgili Yonetici Algilamalar:

Uretim ifadeler Olumlu/
Sistemleri Olumsuz
1. Miisteri memnuniyetini saglamada etkilidir.
2. Miisteri istek ve beklentilerini karsilamada hizli ¢éziimler saglamaktadir.
3.Geleneksel Tiirk yemeklerinin iiretiminde en uygun sistemdir.
4.Taze ve bekletilmeden tiiketime sunulan yemeklerle miisteri memnuniyeti kolayca
Geleneksel saglanmaktadir.
Uretim 5.Geleneksel sistemle tiretilen yemekler daha lezzetlidir. OLUMLU
Sistemi 6. Standartlara uyulmasi ve etkin bir gida giivenlik politikasiyla basar1 kolaylikla
saglamaktadir.
7.Yerinde tiretim uygulamalarinda daha basarilidir.
8.Uretim siireci ve is akisinda personelden kaynaklanan bir aksama
yasanmamaktadir.
9.Finansman ve maliyet agisindan basarilidir.
Geleneksel 1.Uretim, dagitim, personel ve verimlilik acisindan basarisiz bir sistemdir. OLUMSUZ




144

Uretim 2 Kalite, gida giivenligi ve standartlarin tutturulmasinda yetersizdir.

Sistemi 3.Uretim, tasima ve dagitimda sorunlara neden olmaktadir.

4 Uretimle ilgili yenilikler, teknolojik gelismeler ve miisteri istek ve beklentilerini
saglamada hizli degisime izin vermemektedir.

5.Zaman baskist dagitim ve serviste aksamalara neden olmaktadir.

6.Gida giivenligini saglamada sorunlar yaganmaktadir.

7.Teknolojiyi adapte etmede ve hizli degisim gerektiginde sorunlar yaganmaktadir.
8.Klasik iiretim sistemlerinin yetersizligi artik yeni gelismeleri uygulamay1
kaginilmaz yapmaktadir.

9.Yemeklerin muhafazasinda sorunlar yaganmaktadir.

10.Dagitimda zaman ve 1s1 kontrolii sorunlar1 yaganmaktadir.

11.Uretim ve dagitim asamalarinda alinan 6nlemlere karsin risk yiiksektir.
12.Pisirilen yemeklerin taginmasi igin uygun degildir.

1.Isletmeyi amaglarina daha ¢abuk ulastirmaktadar.

2.Isletme amaglarmi gerceklestirmede en uygun sistemdir

3.Ambalajli yemeklerde daha etkin hijyen saglanmaktadir.

4.Gida giivenligini saglamada etkin bir sistemdir.

5.Hizli sogutmayla mikroorganizmalarin gelismesi dnlenmektedir.

6.Zaman baskisini ortadan kaldirmaktadir.

7.Tasima ve dagitim i¢in en uygun sistemdir.

8.Tasimanin giivenli ve kolaylikla yapilmasini saglamaktadir.

9.Uretim, bekletme, tasima, dagitim asmalarinda gida giivenligini iist diizeyde
saglamaktadir.

10.Yemeklerin uzun siire muhafaza edilmesini saglamaktadir.

11.Yemeklerin pastorize edildikten hemen sonra hizla sogutularak muhafazasi raf
omriinil uzatmaktadir.

12.Miisterilerin degisen istek ve beklentilerine kolaylikla cevap verilebilmektedir.
13.Sistemde insan giiciinden ¢ok teknolojiden yararlanilmaktadir.

14.Planlama kolaylig1 saglamakta, kontrolii arttirmakta ve tasarruf saglamaktadir.
15.Isgiicii, enerji maliyetlerinde azalma ve zaman tasarrufu saglamaktadir.
16.Geleneksel sistem artik amaclar1 gerceklestirmede yeterli degildir.
17.Yenilikler kolaylikla adapte edilebilmektedir.

Pisir-Sogut
Uretim
Sistemi

OLUMLU

1.Uriinlerin pazarlanmasinda sorunlar yasanmaktadir.

2.Yatirimin geri doniisiimii uzundur.

3.Karlilik daha diigiiktiir.

4.Egitimli personel gerektirir.

5.Egitimli ve nitelikli personel bulmada sorunlar yasanmaktadir. -AEELGEC
6.Yerel yemekleri sisteme adapte etmek i¢in arastirma gelistirme ¢alismalart heniiz

baslangi¢ asamasindadir.

Pisir-Sogut
Uretim
Sistemi

Yoneticilerin tiretim sistemi ile ilgili ifadeleri incelendiginde, her iki sistemle
ilgili olarak olumlu ve olumsuz goriislere sahip olduklar1 gorilmiistiir. Bu goriislerin
dagilimi ise yoneticilerin geleneksel sistemle ilgili olarak beyan ettikleri dokuz olumlu
ifade ve 12 olumsuz ifade olarak ortaya ¢ikmistir. Bu durum, geleneksel iiretim sistemi
ile ilgili olarak yonetici goriislerinin olumlu olmadiginin bir gostergesi olarak alinabilir.
Diger taraftan, pisir-sogut tiretim sistemiyle ilgili algilarin ise, 17 olumlu goriise karsilik

alt1 olumsuz ifadeyle genelde olumlu bir sistem olarak algilandig1 yolundadir.
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Burada, geleneksel iiretim sistemine yonelik olarak, geleneksel Tiirk
yemeklerinin ve yoresel lezzetlerin kolaylikla gergeklestirilmesi, finansal a¢idan kolay
yatirimlar olmasi, karlilik ve biitce hedeflerine ulasma ve diisiik maliyet saglama
konularinda istiinliiklere sahip olma gibi bazi olumlu goriislerin alt1 ¢izilmistir. Bu
sistemle ilgili olarak; {iretimde kalite ve gida giivenligini saglayamama, dagitim ve

verimlilik saglamada yasanan zorluklar ise olumsuz goriis olarak ifade edilmistir.

Pisir-sogut iiretim sistemine yonelik yonetici goriisleri ise, sistemin isletme
amaclarin1 gerceklestirmede hizli olmasi, hizli sofutmayla mikroorganizmalarin
tiremelerinin durdurulmast ve gida giivenliinin saglanmasi, yemeklerin uzun siire
muhafaza edilmesi ve dagitimda kolaylik saglamasi, personel ve enerji verimliligini
artirmast gibi nedenlerle daha olumlu yondedir. Ancak bu sistemle ilgili olarak
iriinlerin pazarlanmasinda yasanan sorunlar, yatirimlarin geri doniisiim siiresinin uzun
olmasi, karliligin diisiik olmasi, egitilmis ve nitelikli personel bulmada yasanan zorluk
ve yerel yemeklerin adapte edilmesi sirasindaki sikintilara bagli olarak bazi olumsuz

goriisler mevcuttur.
3.1.2.2.  Miisteri Diisiinceleri

Calismanin miisteri algilamalarina ait boyutuyla ilgili bilginin elde edilmesinde
on bir sorudan olusan bir anket formundan yararlamlmistir. Bunun 6zellikle YHI’lerden
yemek hizmeti alan ¢esitli kurum ve kuruluslarin nihai miisterilerinin doldurmasina
calisilmistir. Anket sorulariin olusturulmasi daha onceki ¢aligmalardan (Cakir, 2007;
Tiitiincii, 2001) yaralanilmistir.>> Bu galismalarda yemegin kalitesiyle ilgili; lezzet,
gOriiniim, 1s1, besin gurubu, kivam ve aromasi gibi degiskenlerin dikkate alindig:
gorilmistlir. Ayrica, servis yontemi is yiikli, miisteri profili, ortam ve hijyenin de bu
asamada Onemli oldugu saptanmistir. Bu bulgulara dayanarak olusturulan formda
miisterilerin satin aldiklar1 yemeklerle ilgili gozlemleri hakkinda bilgilere Tablo 7°de

yer verilmektedir.

%4 B. Cakir, “Ankara'da Yemek Fabrikalarmim Sorumlu Yéneticilerinin Beslenme Bilgi Diizeylerinin ve
Yonetimsel Bilgi/Yaklagimlarinin Belirlenmesi”Hacattepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii,
Yayinlanmamis Doktora Tezi, 2007, .195; O. Tiitiincii, Yiyecek-icecek isletmelerinde Miisteri
Tatmininin Olgiilmesi, Turhan Kitapevi, (Ankara, 2001), s.121; Knight ve Kotschvar, a.g.e., s. 233;
Johns, 1992, a.g.e, s.17
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Tablo 7. Miisteri Algilamalart Dagilimlart

O Apifadelert T [ Heyee [ ki Yok [T Bvet ] [Toplam |
N % N % N % N

Yemeklerin hangi yontemle pisirildigi onemlidir 9 6 17 113 124 82,7 150
Damak tadina uygundur. 25 16,7 19 12,7 106 70,6 150
Yemekler lezzetlidir. 20 14 24 16 105 70 150
Monii farkli besin gruplarindan olusmaktadir. 15 10 29 20 105 70 149
Porsiyon bityiikligii yeterlidir. 30 20 21 14 99 66 150
Yemegin dogal aromast hissedilmektedir. 31 20,7 23 15,3 95 64 149
Yemekler cekici goriiniimdedir. 29 20 27 18 92 62 148
Tabakta yemek atiklari kalmaz. 38 253 27 18 85 56,7 150
Yemeklerin 1sis1 kaybolmaz. 55 36,9 28 18,8 66 44,3 149

Yemekler saglik kosullarina uygun hazirlanmaktadir. 13 8,8 70 47,3 65 43,9 148
Yemekteki malzemelerin dogal dokusu bozulmaz. 29 195 58 38,9 62 41,6 149

Tablo 7’de goriildiigii tizere toplam 150 (bazi sorularda 148/149) misteri
goriistine ulasilmigtir. Miisteri memnuniyetiyle ilgili ifadeler incelendiginde tiim
ifadelerlerde miisterilerin yemekle ilgili olarak olumlu diislincelere sahip oldugu
goriilmiistiir. Bu diisiincelerin her bir ifade ile ag¢ilimina asagida grafiklerle detayli

olarak yer verilmistir.

Grafik 1. Yemeklerin Hangi Yontemle Pigirildigi Onemlidir

Yemeklerin hangi yontemle pisirildigi dnemlidir

EVET 82,7
FIKRIM YOK 11,3
HAYIR 6

Grafik 1’de goriilecegi iizere ifadeye verilen cevaplara bakildiginda % 82,7 ile
en yiiksek “evet” oranina ulagsmistir. Bu sonug itibariyle yemeklerin hangi yontemle
pisirilecegi sadece iiretim sorumlularinin degil miisterilerin de 6nem verdikleri bir konu

oldugu goriilmiistiir.
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Grafik 2. Damak Tadina Uygundur

Damak tadina uygundur.

EVET 70,6
FIKRIM YOK | 12,6
HAYIR 16,7

Yemeklerin iretilmesinde miisterilerin kiiltiirel 6zelliklerinin (yo6re, etnik
ozellikler) dikkate alinmasi gerekmektedir.>>> Grafik 2’de goriilecegi iizere bu ifade %
70,7 oraninda “evet” secenefinde yogunlasirken miisterilerin damak tadina

uygunlugunu 6nemli oranda karsiladig1 goriilmiistiir.

Grafik 3. Yemekler Lezzetlidir

Yemekler lezzetlidir.

EVET 70
FIKRIM YOK | 16
HAYIR 14

Yemegin lezzeti; 1s1, zaman, kullanilan malzemenin niteligi, miisterilerin
ozellikleri gibi pek c¢ok olgiite baghdir. Tiim Olgiitleri dikkate alarak lezzetli yemekler
tiretmek misterilere yonelik hizmet kalitesini saglamada 6nemli bir husustur. Grafik-
3’te misterilerin lezzetle ilgili algilamalarina bakildiginda yedikleri yemekleri % 70
oraninda lezzetli bulmaktadirlar. Bu sonug itibariyle YHI’lerin miisteri beklentilerini

karsilamada yeterli ¢aba gosterdigi yoniinde bir degerlendirme yapmak miimkiindiir.

> Aktas ve Ozdemir, a.g.e., s.134.
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Grafik 4. Monii Farkli Besin Gruplarindan Olusmaktadir

Monii farkli besin gruplarindan olusmaktadir.

EVET 70
FIKRIM YOK |t 20
HAYIR 10

Katilimeilarin % 70’1 moniide farkli besin gruplarinin (karbonhidrat, yag, protein
gibi) bulundugunu belirtmektedirler. Grafik 4’te bu ifadeye verilen olumlu cevap
oranma dayanarak YHI’lerin iirettikleri moniilerde besin gruplarinin dengeli bir sekilde

dagilimi sagladigi sdylenebilir.

Grafik 5. Porsiyon Biiyiikliigii Yeterlidir

Porsiyon biiyiikliigii yeterlidir.

EVET 66
FIKRIM YOK |¢ 14
HAYIR 20

Servis edilen yemegin porsiyon biiylikliigliniin insanlarin kalori ihtiyaglarini

karsilayacak yeterlilikte olmasi gerekmektedir.>>®

Grafik 5’te goriilecegi tizere
katilimcilar agsindan servis edilen yemeklerin porsiyon bityiikliikleri % 66 oraninda

yeterli bulunmustur.

Grafik 6. Yemegin Dogal Aromasi Hissedilmektedir

Yemegin dogal aromasi hissedilmektedir.

EVET 64
FIKRIM YOK 15,3
HAYIR 20,7

%56 F. Mavis, Monii Planlama Teknigi, A.U. Yaynlar1 No: 1614, (Eskisehir, 2005), 5.43.
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Yemegin pisirilmesi esnasinda fiziksel ve kimyasal olarak degisime
ugramaktadir. Boylece istah agacak ve sindirimi kolaylastiracak bigimde degisime
ug‘gramatktadlr.%7 Yanlis pisirme, uygun olmayan 1silarda bekletme ve tasima esnasinda
yapilan hatalar yemegi olumsuz etkilemektedir. Grafik 6’da ifadeye yonelik cevaplarin
% 64 oraninda “evet” seceneginde yogunlastigi ve bu sonug itibariyle yemegin dogal

aromastyla ilgili algilamalarin yiliksek oldugu goriilmiistiir.

Grafik 7. Yemekler Cekici Gériiniimdedir

Yemekler ¢ekici goriiniimdedir.

EVET 62
FIKRIM YOK | 18,0
HAYIR 20

Yemegin goriiniimii, tabakta sunumu, renk ve garnitiirlerle uyum cekiciligini
arttiran unsurlardir.>® Bu ifadeye Grafik 7°de goriilecegi iizere % 62 oraniyla “evet”

cevabi verilmesi; yemeklerin ¢ekici oldugunu gostermektedir.

Grafik 8. Tabakta Yemek Atiklari Kalmaz

Tabakta yemek atiklar1 kalmaz.

EVET 56,7
FIKRIM YOK | 18,0
HAYIR 253

Kim ve Shanklin (1999a) tarafindan yapilan arastirmada tabakta yemek
artiklarinin kalmasi; yemegin begenilmedigi veya porsiyonlarin gereginden fazla biiyiik
oldugu anlammna gelmektedir.>™ Grafik 8’de verildigi gibi katilimcilarin % 56,7’si
ifadeye olumlu goriis bildirmelerine karsin % 25,3 “hayir” ve % 18 “fikrim yok”

seceneginde yogunlasmislardir. Diger taraftan damak tadi, lezzet ve porsiyon

%7 C. Tiirkan, Mutfak Hizmetleri, (Degisim, 2005), s.153.
> Denizer, a.g.e., 2005, 5.68.
%9 Kim ve Shanklin, a.g.e., 1999a, s.62.
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biiyiikliigiine iliskin ifadelere verilen olumlu cevaplar dikkate alindiginda bu konular
disinda yemegin 1sis1, dokusuyla ilgili bir memnuniyetsizlik oldugu seklinde

yorumlanabilir.

Grafik 9. Yemeklerin Isist Kaybolmaz

Yemeklerin 1s1s1 kaybolmaz.

EVET 44,0
FIKRIM YOK | 18
HAYIR 37

Yemeklerle ilgili miisteri algilamalarin1 etkileyen 6nemli bir unsur, yemegin
dogru 1sida ve dogru zamanda servis edilmesidir.”®® Grafik 9’da goriilecegi iizere
ifadeye yonelik “evet” orant % 44’le diisiikk kalmistir. % 37 en yiiksek “hayir” oraniyla
miisteriler tarafindan olumlu olarak algilanmadig goriilmektedir. Bu oranlara bakilarak
yemeklerin dogru 1sida servis edilmedigi ve YHI’lerin yemekleri dogru 1sida servis
etmede sorun yasandigi anlasilmaktadir. Yemeklerin miisterilere standartlar ve gida
giivenligi sartlarinda belirtilen 1silarda  dagitimint = gergeklestirmek igin  gerekli
onlemlerin almip diizenli kontrollerin yapmasi ve bu konuda c¢alisanlara gerekli

egitimler verilerek bu konudaki miisteri memnuniyetinin yiikseltilmesi miimkiindiir.

Grafik 10. Yemekler Saghk Kosullarina Uygun Hazirlanmaktadir

Yemekler saglik kosullarina uygun hazirlanmaktadir.

EVET 43,9
FIKRIM YOK |f ) 473
HAYIR 8,8

Grafik 10°da yer alan ifadeyle ilgili % 43,9 “evet” oraniyla miisterilerin az bir

kisminin yemeklerin saglik kosullarina uygun iretildigini diisiinmektedir. % 47,3

%60 Kim ve Shanklin, a.g.e., 1999b, 5.247, Denizer, a.g.e., 5.68.
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“fikrim yok” seceneginde yogunlagmis olmasi, yemeklerin saglik kosullarina uygun

tiretildigi konusunda yeterli bilgiye sahip olmadig1 anlasilmaktadir.

Grafik 11. Yemekteki Malzemelerin Dogal Dokusu Bozulmaz.

Yemekteki malzemelerin dogal dokusu bozulmaz.

EVET 416
FIKRIM YOK | ) 389
HAYIR 195

Yemekler pisirilirken uygulanan yontem ve 1siya bagli olarak sindirimini
kolaylasmasi, lezzet ve besin 6gelerinin agiga ¢ikmasini saglamaktadir. Bu islemler
yemegin dogal dokusuna en az diizeyde bozulma olacak sekilde yapilmasi
gerekmektedir.>®! Grafik 11°de goriilecegi iizere ifadeye verilen cevaplara bakildiginda

yemegi tiiketenlerin bu konuda bir fikirlerinin olmadigi goriilmektedir.

Miisteri algilamalar1 dogrultusunda YHI’lerin yemek iiretiminde kismen etkin
olduklar1 goriilmektedir. Cakir (2007) tarafindan yapilan arastirmada YHI’lerde
hazirlanan méniilerin profesyonelce hazirlanmadigi, miisterilerin enerji ve besin
Ogelerine iligkin bilgilendirilmedigi bulgularina ulasllmlstlr.562 Bu arastirma da ise
yemeklerin 1s1s1, saglik kosullarina uygun {iretilmesi ve dogal dokusuyla ilgili heniiz
¢oziilmesi gereken sorunlar oldugu belirlenmistir. Bu bulgular Cakir (2007) tarafindan

yapilan arastirma bulgular1 arasinda benzerlikler goriilmektedir.
3.1.3. YHI’lerde Yapilan Gozlem Sonuglar

“Kullanilan iiretim sistemindeki is akisint agiklayiniz” seklinde goriisme soru
formunda yer alan 9. soru ile ilgili bulgular ise isyerlerinde yapilan goézlemler
sonucunda elde edilmistir. Aragtirma verileri 2009 Temmuz ve Agustos aylar1 i¢inde iki

aylik siire icerisinde toplanmistir. Bu goriigmeler esnasinda 13 isletmenin iiretim

%1 Aktas ve Ozdemir, a.g.e., s.216.
562 Cakir, a.g.e., s. 195.
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alanlarinin gezilerek is akisiyla ilgili gozlemler yapilmak iizere izin alinmigtir.

Isletmelere ait bilgiler Ek-15te verilmistir.

Arastirmanin verileri nitel arastirma yaklasimlarindan dogal ortamda (alan
caligmasi) “yapilandirilmis alan ¢aligmast” ve yari yapilandirilmig goriisme teknigiyle
yapilmistir.”® Yapilan gozlemlerde ve goriismede standart bir gozlem ve goriisme aract
kullanilmamistir. Gozlemler i¢in isletmelerde goriisme yapilan giinler tercih edilmistir.
Goriisme amaciyla gidilen tarihte, bir isletme yetkilisi ya da sorumlu bir kisi esliginde,
isyerine gezi yapilarak, siire¢ incelenmeye calisilmig, yine anlagilmayan yerlerde soru
ve cevaplarla veri toplama islemi tamamlanmistir. Gozlem sirasinda detayli notlar
tutulmus, is akis semalar1 alinmis ve daha sonra elde edilen veriler Ek-16’da gorildigii

gibi ortak temalar altinda benzerlik ve farkliliklariyla birlestirilmistir.

Gozlem siiresi igletmelerin biiyiikliigline gore dort saat ile alt1 saatlik siire i¢inde
iki saatlik aralarla iki ve {ic gdzlem olmak iizere gerceklestirilmistir. YHIi’lerde yapilan
gbzlem yalnizca is akis siiregleriyle sinirlandirilmamas, literatiir kisminda verildigi gibi
depolama, hazirlik, iiretim ve dagitimla ilgili siire¢ler ve bu alanlarda bulunan donanim
acisindan notlar tutulmustur. Goézlem sonucu isletmelere ait is akisiyla ilgili ortak
ozellikler birlestirilerek olusturulan sema asagida Sekil 6°da yer verilmistir. Ayrica
gozlem sonucunda elde edilen bulgulara asagida detayli olarak yer verilmistir. Yine
yoneticiler goriisme esnasinda merkezi ve yerinde tiretimle ilgili goriisleri sorulmus ve
bu soruya yonelik goriislerine bulgularin degerlendirilmesi ve sonug¢ kisminda yer

verilmistir.

%3 A. Balci, Sosyal Bilimlerde Arastirma. Yontem Teknik ve ilkeler, Pegem A Yaymcilik, (Ankara:
2005), s.170-176.
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1. Agama: Miisterive Satis ve Sézlesme
o - v g . 12. Agama: Uriin
2. Asama: Uretim Planlama - bekletilecek mi?
(Malzeme, tiriin, isgiicii) )
¥ E H
3. Asama: Tedarik - 4
{(Malzeme, firiin, isgiicii.) ) 14 Asama
L Hizl1 sogutma
153 Asama:

11. Asama Soguk
Porsiyonlara Avoma Bekletme
Ambalajlama

.

5. Asama:
Haznlik ve On
Digirme

wingecy
BumEdy g

17. Asama-
Asama: [sitma

7. Asama:
Hizli Sogutma

[ 18. Asama Servis

Sekil 6. YHI 'lerde Is Akisi

YH[I’lerle ilgili genel bilgiler kapsaminda yer alan “iiretim sistemiyle ilgili is
akisin1 agiklayin” sorusuna yonelik yoneticilerin cevaplart alinmis ve igletmelerin
tiretim alanlarinda gozlemlerde bulunularak ayrica bilgi toplanmistir. Bu sonuglar
neticesinde geleneksel ve pisir-sogut {iretim sistemlerinin her birinin bagimsiz olarak
uygulandig1 veya ayni iiretim alaninda geleneksel ve pisir-sogut sistemlerinin birlikte
uygulandigr bulgulanmistir. Bagimsiz olarak uygulanmakta olan geleneksel ve pisir-
sogut iiretim sistemlerinin is akisinin ¢alismanin metin boliimiinde verilen sekillerle
(Sekil 1, Sekil 3) temel olarak uyumlu olduklar1 gériillmektedir. Diger taraftan her iki
sistemin birlikte uygulandigi isletmelerde is akist her iki sistemin de ortak 6zelliklerini

tagimaktadir.
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Yoneticilerle goriismeler ve bulunulan gozlemler neticesinde elde edilen bilgiler
dogrultusunda geleneksel ve pisir-sogut liretim sistemlerinin birlikte uygulandigr is
akisina iliskin gosterime Sekil 6’da yer verilmektedir. Elde edilen veriler dogrultusunda
yoneticiler is akisini ve liretim siireciyle ilgili planlamalar1 miisteriye yapilan satis ve bu
satisa iliskin so6zlesmeye gore diizenlemektedirler (1. ve 2. Asama). Miisterilere yapilan
satig ve bu satig sonucu hazirlanan planlar dogrultusunda gerekli iiriin, malzeme ve

isgiicii tedarik edilmektedir (3. Asama).

Tedarik edilen gida maddelerinin stoklanarak depolanmasi on isletmede
yapilmaktadir. Diger ii¢ isletmede depo bulunmakla birlikte temel gida maddeleri en az
diizeyde depolanmakta ve iiretim i¢in gerekli gida maddelerinin temini iiretimden bir
giin once yapilmaktadir. Yani tam zamaninda iiretim yontemi uygulanmaktadir (4.
Asama). Stoklu calisan isletmelerde yeterli biiyiikliikte depolama alanlar1 ve
depolanacak gida maddelerinin &zelliklerine gore dilizenlenmis ayr1 depolar
bulunmaktadir. Tam zamaninda iiretim yontemini uygulayan isletmelerde kisa siireli
muhafaza ve bekletme amaciyla daha kii¢lik depolama alanlar1 ayrildig1 gozlenmistir.
Yiiksek kapasiteli liretim yapan isletmelerde et ve kuru gidalar i¢cin merkezi satin alma
birimleri bulunmaktadir. Boylelikle bu isletmeler, pazarlik giicii elde ederek uygun

fiyatla malzeme temin ettiklerini belirtilmistir.

Gida maddelerinin ayiklanmasi, yikanmasi1 dogranmasi, receteye uygun olarak
tartilarak ve olgiilerek iiretim alanina gonderilmekte veya iiretim anina kadar uygun 1s1
ve kosullarda muhafaza edilmesi 6n hazirlik ve On pisirme asamasi sonrasinda
yapilmaktadir (5.Asama). On hazirlik asamasinda isletmelerde sebze yikama iinitesi,
patates soyma makinesi bulundugu ve iki isletmede ayrica dograma robotlari

kullanildig1 gozlenmistir.

On pisirme ve hazirhk asamasinda iki farkli uygulama oldugu gdzlenmistir.
Birinci uygulamada, zaman tasarrufu saglama, personeli daha verimli kullanmak i¢in is
yogunlugunun diisiik oldugu saatlerde 6n hazirliklar1 ve 6n pisirmesi yapilan bilesenler
uygun bir sekilde sogutularak iiretim zamanma kadar muhafaza edilmektedir. Ikinci

uygulamada 6n hazirlig1 ve 6n pisirmesi yapilan bilesenler bekletilmeden ana mutfaga
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alinarak yemek {iretimi tamamlanmaktadir. Bu islemler bir karar asamasi olarak

isletmelerde farklilik gostermektedir (6. Asama).

On pisirme uygulanmis ve yemegin pisirilecegi zamana kadar muhafaza edilecek
bilesenler hizl1 sogutucularda sogutularak bekletilmektedir (7.ve 8. Asama). Sogutma
isleminde sok sogutma sistemi (blast chiller) kullanilmaktadir. Sok sogutucular pisir-
sogut sistemine gore iliretim yapan isletmelerde mutlaka bulunmasi gerekirken ii¢
isletmede sogutmanin mekanik sogutma odalarinda veya mekanik sogutucularda

yapildig1 gozlenmistir.

Regetede belirtilen olgiilere uygun olarak 6n hazirligi tamamlanan bilesenler,
planlanan iiretim zaman c¢izelgesine uygun olarak {retim alanimna getirilmektedir
(9.Asama). Yemegin bilesenlerine, iirlinlerin 6zelliklerine, {irlin miktar1 ve miisteri
isteklerine gore literatir kisminda belirtilen pisirme yontemlerinden biri veya farkli
asamalarda birka¢1 birlikte uygulanarak pisirme islemi gergeklestirilmektedir
(10.Asama). Bu asamadaki is akis1 her iki sistem agisindan benzer olmakla birlikte
kullanilan donanim ve dretim alan1 acgisindan isletmeler arasinda farkliliklar
gozlenmistir. Geleneksel iiretim sistemin uygulandigi mutfaklarda pisirme islemleri
kazanlarla ve gazli ocaklarda yapildigi, pisir-sogut sistemde devirme tava ve buhar
kazanlar1 yogun olarak kullanildigi, geleneksel iiretim agirlikli mutfaklar pisir-sogut

tiretim yapilan mutfaklardan daha biiyiik alan gerektirdigi gézlenmistir.

Yemekler pisirildikten sonra genel kabul goren bigimiyle gastronormlara (kiivet)
konularak esit sayida porsiyonlara ayrilmaktadir (11. Asama). Bundan sonraki asamada
geleneksel liretim sistemine gore iiretilen yemekler bekletilmeden sicak olarak dagitimi
yapilirken sogutularak bekletilecek yemeklerin hizla sogutulmasi ayrimi s6z konusudur
(12. Asama). Sogutulacak yemekler porsiyonlara ayrilarak ambalajlanmakta ve sonra
sogutulmakta veya pisirilir pisirilmez uygun kaplara konularak sok sogutucularda
sogutulduktan sonra uygun 1silarda 6zel donanimli depolara alinmaktadir (14. ve 15.
Asama). Geleneksel iiretim sistemine gore lUretilen yemekler hemen servis edilmek
lizere gastronormlara aktarilmakta ve sicak muhafaza kutularina (thermobox)
yerlestirilerek dagitim yapilmaktadir (13. Asama). Sicak yemeklerle birlikte servis

saatine yakin dagitimi1 yapilan 6nceden pisirilip sogutularak bekletilen zeytinyaglilar,
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meze ve kimi tatlilar 6zel bir 1sitma islemine tabi tutulmadan ve bekletilmeden servis

edilmektedir (18. Asama).

Pisir-sogut iiretim sistemine gore iiretilerek sogutulan yemeklerin soguk olarak
dagitimi1 yapilmaktadir (16.Asama). Bu asamada sadece ucaklara yonelik hizmetlerde
yemekler tabaklara konularak soguk olarak dagitim yapilmaktadir. Tabaklarin soguk
olarak muhafaza edildigi koruma kabinlerinde ayni zamanda 1sitma islemi
gergeklestirilmektedir. Diger uygulamalarda yemeklerin igine konularak sogutma
isleminin gerceklestirildigi kaplarla dagitim ve 1sitma gergeklestirilmektedir (17.
Asama). Servis alanlarinda yapilan 1sitma isleminden sonra yemekler servis
edilmektedir (18. Asama). Isitma isleminde yaygin olarak firin veya sicak su

banyosundan (bainmarie) yararlanilmaktadir.
3.2. Yoneticilerin Oncelikleri

Calismadaki temel amag, iiretim siStemlerinden pisir-sogut ve geleneksel tiretim
sistemlerinin  performans gdstergeleri itibariyle karsilagtirllmasi  ve  goreceli
iistiinliiklerinin ortaya konulmasidir. Bu ana amag¢ dogrultusunda; ilgili literatiirden
yararlanarak geleneksel ve pisir-sogut tretim sistemlerine yonelik performans
gostergeleri tespit edilmistir. Belirlenen gostergeler itibariyle yonetici onceliklerinin
belirlenmesi i¢in hiyerarsik bir model olusturulmustur. Bu modelde yer alan
gostergelere gore geleneksel ve pisir-Sogut iiretim sistemlerini uygulayan YHI
yoneticilerine yonelik hazirlanan ikili karsilastirma formlar1 doldurulmustur. Bu
asamada karsilastirma formlarindan elde edilen verilere iliskin Onceliklerin
belirlenmesi, geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin goreceli Onceliklerinin
ortaya konulmasina yoOnelik analizler yer almakta ve Onceliklerin siralamasi

yapilmaktadir.

AHS’ye gore hazirlanan ikili karsilastirma formlari, geleneksel ve pisir-sogut
{iretim sistemleri konusunda deneyimli 26 YHI yoneticisi tarafindan doldurulmustur. Bu
formlarin her birinin tutarliligina bakilmis ve tamaminin kabul edilebilir oldugu
gorilmistiir. 26 yoneticinin doldurdugu her bir ikili karsilagtirma matrisinin tek bir
matris olarak birlestirilmesi i¢cin MS Office Excel Programi’nda geometrik ortalamalar:

almmistir (EK-17). Pisir-sogut ve geleneksel iiretim sistemleri konusunda deneyimli
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yoneticilerden alinan veriler ortak bir matris olarak birlestirilmistir. Birlestirilmis

matrislere ait degerleri “Expert Choice 11” Programina girilmistir.

Program yardimiyla ana gostergelerin ve alt gostergelerin goreli Onemleri
hesaplanmis, daha sonra hiyerarsinin en alt seviyesinde yer alan alternatiflerin en iist
seviyede yer alan amaci gergekleme acisindan pisir-sogut ve geleneksel iiretim
sistemlerine gore karsilastirilarak goreli 6nemleri hesaplanmustir. “Expert Choice 117
Programinda yapilan islemlerle ilgili ekran gorintiileri Ek 18’de yer almaktadir.
Yonetici Onceliklerine gore performans gostergeleri ve alt gostergeler asagidaki

gosterimlerde yer almaktadir.

Gosterim 1. Ana Géstergelerin Oncelik Siralamast

Miisteri Hizmetleri 258
Verimlilik A7

Personel A3

Maliyet 436 NG

Uretim A28 GG

Finansman 09 1IN

Dagitim 067 1IN

Temel amaglarindan biri miisterilerine iyi bir yemek hizmeti saglamak olan YHI
yoneticilerinin gostergeler itibariyle dncelikleri Gosterim 1’°de goriilecegi lizere; miisteri
hizmetleri, verimlilik, maliyet, personel, iretim, finansman ve dagitim olarak

siralanmaktadir.

Gésterim 2. Miisteri Hizmetleri Alt Gostergelerinin Oncelik Siralamasi

Miisteri memnuniyeti 437 I
Miisteri bagliligi 243

Miisteri sikayeti A75 1R
Miisteri onerileri 145 R
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Miisteri Hizmetleri: “Misteri Hizmetleri” Tutarsizlik Orani1 0,00154 olarak
hesaplanmustir. Gosterim 2°de goriilecegi iizere bu gésterge YHI yoneticilerinin ortak
kararlar c¢ercevesinde en yiiksek oranda Onem verdikleri ana gosterge oldugu
gorilmektedir (0,258). Bu gosterge altinda yer alan dort alt gosterge; miisteri
memnuniyeti (0,437 ), miisteri baglhilig: (0,243), miisteri sikayeti (0,175) ve miisteri

onerileri (0,145) olarak siralanmaktadir.

Gosterim 3. Verimlilik Alt Gostergelerinin Oncelik Siralamast

Toplam verimliligin artmasini saglar 340
Donanimin verimliligi 184

Atik /israf As1

Kazalarin énlenmesi A72 1

Enerji tasarrufu saglamasi A14 1

Verimlilik:  “Verimlilik” gostergesi Tutarsizlik Oran1  0,00268 olarak
hesaplanmistir. Gosterim 3’te goriildiigii gibi bu gostergenin altinda yer alan alt
gostergelerin siralamasi ise; toplam verimliligin artmasi (0,349), kazalarin 6nlenmesi
(0,184), donanimin verimliligi (0,181), atik/israf (0,172) ve enerji tasarrufu saglamasi
(0,114) seklindedir.

Gosterim 4.Personel Alt Gostergelerinin Oncelik Siralamast

Egitilmis isgiicii ihtiyaci 253
Nitelikli isgiicii ile calismayi tesvik 234
Personelin gelisimi 184

Takim calismasi 160 I

Gerekli isgiicii temini 103

Gerekli daimi isgiicii ,067 IR

Personel:  “Personel”  gostergesi  Tutarsizik Oram1 0,00121  olarak
hesaplanmistir. Gosterim 4’te personel gostergesi altinda yer alan gostergelerin

siralamast egitilmis iggiicti ihtiyaci (0,253), nitelikli isgiiciiyle ¢calismay1 tesvik (0,234),
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personelin gelisimi (0,184), takim ¢aligmas1 (0,160), gerekli isgiicii temini (0,103) ve
gerekli daimi iggiicii temini (0,67) seklindedir.

Gosterim 5.Maliyet Alt Gostergelerinin Oncelik Siralamast

Ilk madde ve malzeme maliyetleri 362 I
Direk iscilik maliyetleri 350 I
Genel iiretim maliyetleri .27 I

Maliyet: “Maliyet” gostergesinin Tutarsizlik Orani 0,00039°dir. Gosterim 5°te
alt gostergelerin 6nem siralamasi ise; direk iscilik maliyetleri (0,362), ilk madde ve
malzeme maliyetleri (0,359) ve genel iretim maliyetleri (0,279) seklinde

siralanmaktadir.

Gésterim 6.Uretim Siireci Alt Gostergelerinin Oncelik Stralamasi

Gida giivenlik yonetimi sartlarinin gerceklestiriimesi ,256 || IIIGINGINNGEE

Standartlarin tutturulmasi A7
Pisirmeye bagli lezzet kayiplarinin 6nlenmesi ECi-p 0900 |
Yemegin besin degerinin korunmasi 097 GG
Arac-gerec ,093 1

Genis iiretim alani ,067 1IN

Yeterli depolama alani ,065 N

Farkli méniilerin uygulanmasinda esneklik 043 R

Yemek iiretiminde kolaylik sadlamasi ,031 -

Uretim Siireci: “Uretim Siireci” gostergesi Tutarsizlik Oram1 0,00402 olarak
hesaplanmistir. Gosterim 6’da  goriildiigli gibi bu gostergenin altinda yer alan
gostergeler; gida gilivenlik sartlarinin = gergeklestirilmesi  (0,256), standartlarin
tutturulmasi (0,178), pisirmeye baglh lezzet kayiplarinin 6nlenmesi(0,169) arag-gerec
(0,097), yemegin besin degerinin korunmasi (0,093), yeterli depolama alani (0,067),
genis dretim alan1 (0,065), farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik (0,043) ve yemek

tiretiminde kolaylik saglamasi (0,031) olarak siralanmaktadir.
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Gésterim 7.Finansman Alt Gostergelerinin Oncelik Siralamast

Karliligi arttirmak 359
Biitce hedeflerine ulasma 197

Yatirimlarin geri doniisiim siiresi A83 I

Stok yonetimi A4

Gelir/gider durumunu izleme A12 T

Finansman: “Finansman” gostergesinin Tutarsizlik Oran1 0,00087 olarak
hesaplanmistir. GoOsterim 7’de alt gostergelerin oncelikleri ise; karliligi arttirmak
(0,359), biitge hedeflerine ulasma (0,197), yatirnmlarin geri doniisiim siiresi (0,183),

stok yonetimi (0,149) ve gelir/gider durumunu izleme (0,112) seklinde siralanmaktadir.

Gosterim 8.Finansman Alt Gostergelerinin Oncelik Siralamasi

Dagitim zamanlamasi 290
Tasima usulii 229
Porsiyon ve sunum kolayligi A87

Dagitim yapilmasi 66 NG

Yemeklerin dagitim oncesi bekletilmesi A28 1

Dagitim: “Dagitim” gostergesinin Tutarsizlik Oran1 0,01 olarak hesaplanmustir.
Gosterim 8’de goriildiigii gibi alt gostergelerin dncelik siralamasi; dagitim zamanlamasi
(0,290), tagima usulii (0,229), porsiyon ve sunum kolaylig1 (0,187), dagitim yapilmasi
(0,166) ve yemeklerin dagitim 6ncesi bekletilmesi (0,128) seklindedir.

Gostergeler itibariyle geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin
karsilastirilmasi sonucunda yoneticilerin pisir-sogut tiretim sistemi (0,625) geleneksel
iiretim sistemine (0,375) gore daha basarili bulmaktadirlar. Iki {iretim sistemi itibariyle

ana gostergeleri siralamasi Tablo 8’de yer almaktadir.
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Tablo 8. Pisir-Sogut ve Geleneksel Uretim Sistemine Gore Ana Gostergelerin Oncelik Siralamast

Dagittm Verimlilik UretimSiireci Maliyet Personel Finansman Miisteri Hizmetleri

Pisir-Sogut 0,743 0,690 0,666 0,662 0,614 0,593 0,530
Geleneksel 0,257 0,310 0,334 0,338 0,386 0,407 0,470
Tablo 9. Pisir-Sogut ve Geleneksel Uretim Sistemine Gore Alt Gostergelerin
Siralamasi

Gostergeler Pisir-Sogut Geleneksel
24 Yemeklerin dagitim 6ncesi bekletilmesi 0,835 0,165
1  Guda giivenlik yonetimi sartlarinin gergeklestirilmesi 0,796 0,204
27 Tasima usulii 0,751 0,249
30 Donanimin verimliligi 0,738 0,262
10 Stok yonetimi 0,735 0,265
25 Dagitim yapilmasi 0,735 0,265
29 Atk /israf 0,726 0,274
26 Dagitim zamanlamasi 0,725 0,275
2  Yemegin besin degerinin korunmasi 0,708 0,292
28 Porsiyon ve sunum kolayligi 0,705 0,295
32 Kazalarin 6nlenmesi 0,695 0,305
8 Standartlarin tutturulmasi 0,694 0,306
31 Toplam verimliligin artmasini saglar 0,688 0,312
22 Gerekli daimi iggiicii 0,688 0,312
15 Direk is¢ilik maliyetleri 0,685 0,315
18 Nitelikli iggiicii ile calismayi tesvik 0,679 0,321
16 Genel iiretim maliyetleri 0,669 0,331
19 Personelin gelisimi 0,661 0,339
17 Ilk madde ve malzeme maliyetleri 0,635 0,365

Yemek iiretiminde kolaylik saglamasi 0,635 0,365

Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik 0,620 0,380
34 Miisteri sikayeti 0,617 0,383
11 Karlhilhigr arttirmak 0,615 0,385
4  Yeterli depolama alani 0,612 0,388
12  Gelir/gider durumunu izleme 0,608 0,392
6  Arag-gereg 0,606 0,394
20 Egitilmis isgiicii ihtiyact 0,587 0,413
7  Genis iiretim alan1 0,583 0,417
13 Biit¢e hedeflerine ulasma 0,576 0,424
33 Enerji tasarrufu saglar 0,556 0,444
21 Takim g¢aligmasi 0,552 0,448
35 Miisteri 6nerileri 0,539 0,461
36 Misteri memnuniyeti 0,519 0,481
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9  Pisirmeye bagh lezzet kayiplarinin dnlenmesi 0,519 0,481
23  Gerekli iggiicti temini 0,495 0,505
37 Miisteri baglilig 0,483 0,517
14 Yatirimlarin geri doniistim stiresi 0,442 0,558

Tablo 8’de geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin ana gostergeler
itibariyle agirliklari yeralmaktadir. Tablo 9°da ise geleneksel ve pisir-sogut iiretim
sistemlerinin alt gostergeler itibariyle karsilastirma sonucu elde edilen agirliklar
verilmektedir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda yoneticiler pisir-sogut iiretim
sistemini % 62,5 oraniyla gleneksel iiretim sistemini % 37,5 oraninda basarili bulduklari
sonucuna ulagilmistir. Bu sonug itibariyle pisir-sogut {iretim sistemi geleneksel iiretim

sistemine gére dahaha basarili bir sistem olarak degerlendirilmistir.

Pisir-sogut iiretim sistemi geleneksel iiretim sistemine gore “dagitim” (% 74,3-%
25,7), “verimlilik” (% 69-% 31), “maliyet” (% 66,2-% 33,8), “liretim siireci” (% 66,6-%
33,4) ve “personel” (% 61,4-% 38,6) gostergeleri itibariyle tstiin oldugu goriilmektedir.
Diger taraftan, “finansman” (% 59,3- % 40,7) ve“miisteri hizmetleri” (% 53-% 47)
gostergeleri itibariyle sistemler arasinda 6nemli bir farklilik olmadig1 goriilmektedir. Alt
gostergeler itibariyle pisir-sogut iiretim sisteminin basarili oldugu konular; yemeklerin
dagitim Oncesi bekletilmesi, gida gilivenlik sartlarinin daha iyi gergeklestirilmesi, stok
yonetimi, dagitim olanagi, atik/israfin azaltilmasi, dagitim zamanlamasi, donanimin
verimliligi olarak ©ne ¢ikmaktadir. Geleneksel {iretim sisteminin pisir-sogut liretim
sistemine gore basarili oldugu gostergeler; yatirimlarin geri doniisiim siiresi, gerekli

1sgilicli temini ve miisteri, baglilig1 olarak {i¢ gostergeden ibarettir.

Bu sonu¢ itibariyle yoneticilerin agik wuglu olarak sistemlerle 1ilgili
diistincelerinde de (Tablo 6) goriilecegi tizere pisir-sogut liretim sisteminin geleneksel
iretim sisteminine gore daha olumlu algilandigi sonucuyla ortiismektedir. Diger taraftan
geleneksel ve pisir-sogut iretim sistemlerinininin miisteri memnuniyetini saglamada
esit oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu bulgulara iliskin degerlendirmelere ileride yer

verilmektedir.
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3.3 Duyarhlik Analizi

Bu ¢aligmada geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemleri performans gostergeleri
itibariyle karsilastirmasi yapilmistir. Her iki sistem agisindan gostergelerin aldigi 6nem
dereceleri farklilik gostermistir. Sonug olarak gostergeler itibariyle pisir-sogut tiretim
sistemi geleneksel iiretim sistemine gore daha iistiin bulunmustur. Ancak bu belirleme,
yoneticilerin mevcut kosullar i¢indeki degerlendirmelerine dayanmaktadir. Gelecekte
yoneticilerin onceliklerindeki degisimlerin belirlenen sonug lizerinde ne gibi degisimler
yaratacagl bilinmemektedir. Yoneticilerin gostergelere yonelik algilamalar1  ve
verdikleri 6nem derecelerindeki degisimlerin sistemlerin oncelik siralamasini etkileyip
etkilemeyecegini yani gostergelerin degerlerindeki degisime ne kadar duyarl
oldugunun incelemek miimkiindiir. AHS bu degerlendirmeyi yapmayi saglamaktadir.
Bu son adimda yoneticilerin gostergelere iliskin verdikleri degerlerin kiigiik oranlarda
artirtlmast  veya azaltilmasi durumunda siralamanin  degisip degismeyecegi
incelenmistir. Boylece arastirmacinin kendi sezgileri ve tecriibeleri dogrultusunda bir
takim karar senaryolar1 olusturmasi miimkiin olmaktadir.

Bu calismada duyarlilik analizine iliskin geleneksel ve pisir-sogut liretim
sistemlerinin karsilagtirnlmasinda birbirlerine en yakin olan “miisteri hizmetleri ve
“finansman” gostergeleri itibariyle bir degerlendirme yapilmistir. Her iki gostergeye
yoneticilerce verilen degerler asagida grafiklerde goriilecegi iizere 20 puan kadar
arttirllmis ve azaltilmistir. Sonug olarak sistemlerin toplam skorlarinda kiiciik artis ve
azalmalar olmakla birlikte pisir-sogut sistemin geleneksel sisteme gore Oncelik
durumunda bir degisiklik olmadig1 gézlenmemistir. Duyarlilik analizine iligkin gosterim

asagida grafiklerle verilmistir.

Grafik 12. “Miisteri Hizmetleri” Gostergesinin Degerinin %20 Arttirtmasi
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Grafik 13. “Miisteri Hizmetleri” Géstergesinin Degerinin %10 Azaltilmasi
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Grafik 14. “Finansman” Gdostergesinin Degerinin %20 Arttirtmasi
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Grafik 15. “Finansman” Gostergesinin Degerinin %20 Arttirtmasi
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4. BULGULAR VE YORUM

Bu boliimde aragtirmanin genel bir degerlendirmesi yapilarak arastirmada elde
edilen bulgular onceden belirlenen amag¢ ve hedefler dogrultusunda yorumlanarak
tartistlmistir. Daha sonra YHI sektoriine arastirmanin sonuglar ile ilgili onerilerde
bulunulmustur. Son olarak aragtirma konusunun derinlestirilerek ilerletilmesi

konusunda ileride yapilacak olan galismalar i¢in 6neriler yapilmistir.

Oncelikle arastirmanmn konusunu olusturan “YHI’lerde iiretim sistemlerine”
yonelik Tirkiye’de yeterli sayida ¢aligma yapilarak incelenmemis olmasi nedeniyle bu

calisma ayr1 bir konum kazanmaktadir.

Calismada kullanilan nitel yontemler ve AHS’ye yonelik hiyerarsi modelinin
planlanmasi, uygulanmasi ve degerlendirilmesi olduk¢a verimli ve tatminkardir.
Arastirmada toplanan veriler ¢ok farkli yontemler kullanilarak elde edilmistir. Bunlarin
basinda gozlem (yazarin yasamis oldugu mesleki tecriibeler), goriisme (YHI
yoneticileri, akademik c¢evre), uzman grup goriismeleri, yonetici diislinceleri, miisteri
algilamalar1 ve literatiir taramalar1 gelmektedir. Yukarida sayilan gozlem ve goriisme
veri toplama yontemleri, farkli alanlardaki bir¢ok farkli kisi ile gerceklestirilmistir.
Verilerin analiz edilmesinde de farkli yontemler kullanilarak analiz c¢esitlemesine
gidilmigtir. Kisacast arastirmanin gegerliligi ve giivenilirli§i acisindan veri toplama

yontemlerinde ve verilerin analiz yontemlerinde “cgesitleme” (triangulation) yapilmuistir.

Arastirmanin temelini olusturan, AHS ye gore ikili karsilagtirmalar yoneticilerin
onceliklerinin belirlenmesi ve geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin
karsilagtirlmasinin  yaninda arastirma kapsamindaki iretim alanlarinda goézlem
yapilmis, yoneticilerin bu sistemlere iliskin goriislerinin yaninda miisterilerin yedikleri
yemekle ilgili algilamalar1 da degerlendirme kapsamina alinarak aragtirmanin farkli

boyutlardan degerlendirilmesi ve anlamlandirilmasi saglanmistir.

Ikili karsilastirma matrislerinin tutarli sonuglari olduk¢a tatmin edici
bulunmustur. Yoneticilerin karsilastirma formlarii doldururken nasil tutarli olmalari
gerektigine iliskin aciklamalarin, yoneticilerin dikkatlerinin yogunlagsmasina katki

sagladig1 goriilmektedir.
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AHS’ye gore karsilastirma sonuglarinin analiziyle elde edilen bulgular,
geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerine yonelik yonetici algilamalari, miisterilerin
yedikleri yemeklere iliskin algilamalar1 ve literatiir esas alinarak degerlendirilmeye

calisiimastir.
Miisteri Hizmetleri

Yoneticilerin performans gostergelerine verdigi Oneme gore Onceliklerin
siralamast  yapilmigtir (Gosterim 1). Bu siralama dogrultusunda % 25.8 oraniyla
“miisteri hizmetleri” en yliksek Onceligi olan gosterge oldugu sonucuna ulasilmistir.
Hizmet cevresi miisteri davraniglarinin yonlenmesi ve bicimlendirilmesi konusunda
degisik isletmelerde ve farkli sosyal etkilesimlerle birlikte 6nemli bir rol oynamaktadir.
Miisteriler memnun oldugu yerleri tercih ederken ve zaman harcarken memnuniyetsizlik
yasadig1 yerlerden de kagmaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri fiziksel olarak yemegin
yaninda miisterilerine hizmet deneyimi de saglamaktadir. Yemek 6nemli bir bilesendir.
Fakat yemekten baska, ¢esitli hizmetler de sunulmaktadir. Ancak bu ¢alismada yemek
tiretim sistemleri ve yemegin fiziksel olarak iiretimi konusu ele alinmistir. Bu bakimdan
miisterilere sunulan yemegin kendisiyle ilgili niteliklerin miisterileri memnun etmesi
sonucu iizerinde durulmustur. Bu anlamda iiretilen yemeklerin miisterilere servis
edilinceye kadar, pisirilmesi, muhafazasi, dagitim ve servis asamasinda yemegin
niteligini bozmadan miisteri istek ve beklentilerini karsilamak {izere standartlara uygun
ve gida giivenligi prensiplerine dayali, lezzetli, goriiniimii ¢ekici, damak tadina uygun,

uygun kivam ve aromaya sahip bir 6zellik tagimas1 gerekmektedir.

Tablo 7’de yer alan bulgular itibariyle degerlendirildiginde miisteri
algilamalariin olumlu oldugu goriilmistiir. Bu sonug itibariyle yoneticilerin etkin bir
iiretim gerceklestirerek miisterilerin istek ve beklentilerini karsilamaya 6nem verdikleri
seklinde yorumlanabilir. Yine “liretim siireci” altinda yer alan gostergelerden gida
giivenligi, standartlarin1 tutturma ve lezzetle ilgili cabalarin en O6nemli yonetici
oncelikleri oldugu goriilmektedir. YHI yoneticilerinin “miisteri hizmetleri” gdstergesine
verilen 6nem (%25,8) dikkate alindiginda sunduklari yemek ve hizmetle miisterilerini
memnun etmek ve bagimli miisteri olmalarini saglamanin en 6nemli 6ncelikleri oldugu

bulgusuna ulasilmistir. Diger taraftan bu gostergelerin 6nem derecelerine bakarak
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yoneticiler miisteri sikayet ve Onerileri dogrultusunda kaliteyle ilgili standartlarini
gozden gecirerek gerekli onlemleri alma konusunun oncelikli bir caba gosterdikleri

sOylenebilir.

Riley (2005) belirttigi gibi YHI’lerin sunduklar1 hizmetlerin segmesiz (tabldot)
yemek olarak goOriilmesi, miisterilerin kalite algisinin  diisiik olmasma yol
acabilmektedir.”® Ek olarak, iiretim ve servisin ayrildigt merkezi iiretim yapilan
birimlerde miisteriler yemegin iiretimine iliskin siirecin herhangi bir asamasini
goremedikleri gibi, yoneticiler de sadece iiretime yogunlasmaktadir. YHI’lerle ilgili bu
sonuglarin aksine aragtirmanin misteri algilamalarina iliskin bulgularina bakildiginda
(Tablo 7), kalite algisinin nispeten yiiksek oldugu goriilmektedir. Yine bu bulgularda
olumsuz olarak kabul edilebilecek goriis “yemegin saglik kosullarina gore iiretilmesi”
% 47,3 oramiyla “fikrim yok” segeneginde yogunlasmasidir. Sonu¢ olarak yemegin
saglik kosullarina uygun Tretildigine iliskin miisterilerin  yeterli diizeyde

bilgilendirilmedigi seklinde yorumlanmastir.

Yoneticiler, pisir-sogut lretim sistemiyle teknolojik yeniliklerin sundugu
istiinliiklerden yaralanarak kaliteli, sagliga uygun kosullarda ve besin degerlerini
koruyarak iiretim yapma cabasi i¢indedirler. Ancak Creed ve Reeve’in (1998) yaptiklari
aragtirmada miisterilerin genel olarak, teknolojiye dayali yontemlerle iiretilen yemekleri

tiketmekte c¢ekingen olduklar1t ifade edilmektedir.”®

Aragtirmanin  miisteri
algilamalariyla ilgili bulgularinda en fazla “yemeklerin pisirilmesinde uygulanan
yontemler 6nemlidir” ifadesinde evet secenegi isaretlenmis olmasi (% 82,7) bu goriisii
dogrulamaktadir. Yoneticilerin pisirilip sogutulan yemeklerin besin degerleri, giivenlik,
saglik, tiretim siireci konusunda miisterilerin bilgilendirilmesi, onyargilarin degismesi

acgisindan onemlidir.

Yoneticilerin geleneksel ve pisir-sogut {retim sistemlerini karsilagtirma
sonuglaria gore “miisteri hizmetleri” gostergesi acgisindan sistemler arasinda 6nemli bir

farklilik olmadig1 (% 53-% 47) goriilmiistiir.

>4 Riley, a.g.e., s. 90.
%% Creed and Reewe,a.g.e., 5.38.
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Verimlilik

Verimlilik; bir isletme i¢in girdilerin ve kaynaklarin en iyi sekilde mal ve
hizmetlere nasil donistiiriileceginin 6l¢iimii ve buna iligskin belirlenen oran olarak kabul
edilmektedir. YHI yoneticilerinin savurganliktan uzaklasarak kaynaklar1 en iyi bicimde
degerlendirerek iiretim yapmalari ve bu konuda amaglar1 gergeklestirmek icin ¢abalari
% 19,8 oraniyla Oncelikli bir gosterge oldugu bulgusuna ulagilmistir. Yemek iiretiminde
on hazirlik ve pisirme asamalarinda atik ve israfin 6nlenmesi, is kazalarinin 6nlenmesi,
yeni teknolojilerin kullanimi, mevcut donanimin bakimi yapilarak planli bir kullanimla
daha fazla verim saglanmasi ve enerji tasarrufu saglayarak verimliligi artirma
onceligine sahip olduklar1 goriilmektedir. Ancak YHI yoneticilerinin dnceliginin birim
verimliliginden c¢ok toplam verimliligin saglanmasi (% 34,9) konusunda oldugu

goriilmektedir.

Verimlilik gostergesiyle ilgili olarak donanimin verimliligi (%18,9) bir diger
onemli gostergedir. Is yerlerinde yapilan gdzlemlerde hazirlik ve iiretim igin yeterli
donanima sahip olduklar1 ve bu donanimin {iretim planina gore kullanildig1 gozlenmis
ve yoneticiler en az sorun yasayacaklari donanimi tercih ettiklerini bildirmislerdir.
Donanimin verecegi hizmet siiresini uzatmak, etkinligini arttirmak ve maliyeti azaltmak
icin gerekli periyodik bakim yapilmakta, calisanlar i¢in kullanim talimatlar1 yer
almaktadir. Bu sonuclar dogrultusunda yonetici Oncelikleri ve yapilan gozlemler

arasinda bir tutarlilik oldugu goriilmektedir.

Yonetici Onceligi siralamasinda atik ve israflarin 6nlenmesinin (% 18,1)
oncelikli bir gosterge oldugu goriilmiistiir. Uretim esnasinda olusacak atiklar, yanlis
iiretim ve hatalardan kaynaklanan kayiplarin 6nlenmesi verimliligi saglamada 6nemli ve
oncelikli gostergedir. Bunu (% 17,2) kazalarin 6nlenmesi takip etmektedir. Kog’un
(2005) yaptig1 arastirmada YHI’lerde is kazalariin dnlenmesi icin iiretim alanlarinda
gerekli onlemleri almada yetersiz olduklari bulgulanmlstlr.566 Bu aragtirma bulgularina

gore kazalar1 6nleme yoneticilerin oncelikleri arasinda yer almaktadir.

566 Kog, a.g.e., s.76.
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Verimlilikle ilgili gostergelerden “enerji tasarrufu saglama” (% 11,4) diger
verimlilik gostergelerine oranla daha diisiik Oncelige sahip oldugu goriilmiistiir. Bu
sonug itibariyle yoneticilerin enerji tasarrufu saglama konusunda bir onceliginin

olmadig1 seklinde yorumlanabilir.

YHI’ler miisterileriyle iizerinde dnceden anlagmaya varilan mal ve hizmetleri
belirlenen fiyatla saglamaktadir. Verilecek hizmetler ziyafet, eglence yemegi gibi bir
defaya mahsus olabilecegi gibi hizmetler belirli bir donem i¢inde stirekli bir faaliyet
seklinde de olabilmektedir. Belli bir dénem i¢in taahhiit edilen yemek hizmetler
saglanirken donem icerisinde meydana gelen maliyetlerdeki artiglar 6nceden {izerinde
anlasmaya varilan fiyata yansitilamadiginda yoneticiler isletme i¢i Onlemlerle;
maliyetlerin daha siki kontrol edilerek azaltilmasi, tasarruf 6nlemleri alinarak ¢alisanlari
ve donanimi daha verimli kullanma yoluna gitmektedirler. Gosterim 1’de goriilecegi
gibi performans saglamada verililikle ilgili gostergeler yoneticiler i¢in Onemli ve

oncelikli gostergelerdir.

Kargilastirma sonuglarina goére, yoneticiler pisir-sogut tretim sistemini
geleneksel iiretim sistemine gore verimlilikle ilgili basarinin saglanmasinda daha {istiin
bir sistem olarak (% 62,5-%37,5) degerlendirmiglerdir. Pisir-sogut iiretim sistemiyle
ilgili yapilan arastirmalarda isgiicli, zaman tasarrufu sagladigi ve atik ve israflarda
azalma oldugu ozellikle de yiiksek kapasiteli iiretimlerde verimliligi saglamada daha

etkin bir sistem oldugu yoniinde bulgular yer almaktadir.”®’

Pisir-sogut iretim
sistemiyle merkezi iiretimin daha kolay yapilacagi ve bdylece isgiicii, enerji, zaman
konusunda 6nemli tasarruf saglanacag ifade edilmektedir.*®® Karsilastirma sonuglarinda

oldugu gibi yonetici algilamalar1 da bu sonuclarla ortiismektedir.

Arastirma kapsaminda veri toplanan isletmeler, ortalama giinliik 20.000 kisiye
yemek {ireten yiiksek {iretim kapasitesine sahiptir. Uretim kapasitesi yiikseldikce
yoneticilerin verimlilikle ilgili basariy1 saglamada pisir-sogut iiretim sisteminin daha

fazla basar1 saglayacagina yonelik degerlendirmeleri literatiirde yer alan sonuglarla

%7 Sneed, a.g.e, 5.37; Creed,a.g.e, 1998, s.26; Creed ve Reewe, a.g.e., 5.39; Light ve Walker, a.g.e., s.1;,
Ghazala, a.g.e., s. 166; Shuster, a.g.e., s.44; Sum, a.g.e. s. 31-32.
*%8 Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e., s.153, Light ve Walker, a.g.e., 5.18.
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benzerlik gosterdigi soylenebilir.®® Yoneticilerin pisir-sogut iiretim sistemiyle ilgili
Tablo 6°da pisir-sogut liretim sistemiyle ilgili yoneticilerin olumlu ifadeleri arasinda

29  <¢

“insan giiciinden ¢ok teknolojiden yararlanilmaktadir”, “planlama kolaylig1 saglamakta,
kontrolii arttirarak tasarruf saglamaktadir”, “isgiicli ve enerji maliyetlerinde azalma ve
zaman tasarrufu saglamaktadir” seklindeki ifadeleri literatiirdeki sonuglarla

ortiismektedir.
Personel

YHi’lerde uygulanan sistemlerin isletme amagclarmi gerceklestirmesinde
personel biiyiik onem tasimaktadir. Isletmenin ileri derecede bir teknolojiye sahip
olmasi, modern bir tesis veya miikemmel bir kurumsal yapi olusturmasi bu sistemi
isletecek uygun bir personel olmadikca istenilen verimin elde edilmesi c¢ok gii¢
olacaktir. Isletmelerin amaglarma ulasmada sahip olduklar1 nitelikli egitimli ve iyi
yonetilen personelle miimkiin olmaktadir Gilinlimiizde insan faktoriiniin Onemi
bilinmektedir. Yoneticiler ise yerlestirme, egitim ve kariyer planlama gibi personel

yonetimi iizerinde giderek daha fazla durmaktadirlar.

YHI’lerin amaglarina ulasmasi ve iyi bir performans saglamasi icin personelle
ilgili gostergeler yonetici Oncelikleri siralamasinda iiclincii sirada yer almistir.
Miisterileri memnun edecek bir hizmet verilmesi, verimlilik ve maliyetle ilgili amaglara
ulagmada yoneticiler personel gostergesiyle ilgili dncelikleri egitimi (% 25,3), niteligi
(% 23,4), gelisimi (% 18,4), takim ¢alismasi1 (% 16), isgiicii temini (% 10,3) ve daimi

isglicii (% 6,7) olarak siralanmaktadir.

Yonetici Onceliklerine gore personel gostergesi % 13,8 oraninda Oncelige
sahiptir. Uretim ve dagitim esnasinda olusabilecek bulasmalar, hata ve kazalar
nedeniyle olusabilecek kayiplar ¢ogunlukla personel dikkatsizligi ve bilgisizliginden
kaynaklanmaktadlr.570 Diger taraftan yemek hizmetleri hem beslenme, hem saglik hem

de ticari boyutuyla g6z Oniine alindiginda konusunda uzmanlagmis, teknolojiyi

%9 Greathouse, a.g.e, 1987; Light ve Walker, a.g.e. ,5.82; Nettles, a.g.e 1993; Davis, Lockwood ve Stone,
a.g.e., s.153; Creed, a.g.e., 1998, 5.27;. Creed and Reewe,a.g.e., s.38; Creed, a.g.e.,2001 s.221; Pasaligil,
a.g.e., 2002; Mibey ve Williams a.g.e., 2002, s. 98.

0 poul, a.g.e, 5.153.
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uygulayabilen, giizel goriiniimlii ve lezzetli yemek iiretecek nitelikte calisanlara ihtiyag
duyuldugu ortadadir. Yine yapilan arastirmalar, personelin bilgi diizeyinin yetersiz
olmasi ve yeterli egitim verilmedigi y('jnl'indedir.‘r’71 Kog (2005) ve lyigiin’iin (2007)
yaptiklar1 arastirmada YHI calisanlarmin % 70’inin ilkokul ve ortaokul mezunu

olduklar1 bilgisine ulasmuslardir.”"

Yoneticilerin 6nceliklerine iliskin bulgulara bakildiginda egitimli (% 25,3) ve
nitelikli personelle (% 23,4) ilgili gostergelere verdigi 6nem ve oncelik dikkate
alindiginda personelle ilgili en dnemli gostergelerin egitimli ve nitelikli personel oldugu
bulgularina ulagilmistir. Bu sonuglar itibariyle personelle ilgili sorunlara ¢éziim arayisi

yoneticilerin 6ncelik verdikleri konular oldugu anlagilmaktadir.

Personel gostergesi itibariyle pisir-sogut tretim sistemi geleneksel {iretim
sistemine gore (% 61,4-% 38,6) daha basarili bulunmaktadir. Ancak bu basar1 “nitelikli
isgliciiyle calisma gerekliligi ve personel gelisimi gostergelerine yonelikken, egitimli
personel (%58,7-%41,3) takim calismas1 (%55,2-%44,8)ve gerekli personelin temini
(%49,5-%50,5) gostergeleri itibariyle sistemler arasinda Onemli bir farklilik

goriilmemistir.
Maliyet

YHI yoneticilerinin Oncelikleri siralamasinda miisteri hizmetleri, verimlilik,
personel ve maliyetle ilgili gostergelerin yer almast bu konularla ilgili sorunlarina
oncelikli olarak ¢oziim aradiklar1 ve bunu saglamak i¢in yogun bir ¢aba i¢inde olduklari
seklinde yorumlanabilir. Maliyet, yonetici Oncelikleri siralamasinda % 13,6 oraniyla
dordiincii sirada yer almaktadir. Alt gostergeler itibariyle; ilk madde ve malzeme
maliyetleri (% 36,2), direk iscilik maliyetleri (% 35,9) ve genel iiretim maliyetleri (%

27,9) olarak siralanmaktadir.

S F. Kog, “Toplu Beslenmede Mutfak ¢alisanlarmin Is Kazalar1 Risklerinin Belirlenmesi”, Hacattepe
Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Yaymnlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, 2005, s. 76-80.

2 Ko, a.g.e, s. 37, S. lyigiin, “Hastanelerin Toplu Beslenme Servislerinde Is Verimliliginin Ol¢iilmesi
ve Bunu etkileyen Baz1 Etmenlerin Incelenmesi” Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii,
Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, 2007, s.37.
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Pasaligil (2002) tarafindan Bursa’da faaliyet gosteren YHI’lerde yapilan
arastirmada Uretimle ilgili maliyetlerin toplam maliyetler icinde % 57°lik bir paya sahip
oldugu, bu maliyetlerin % 60’min ilk madde ve malzeme maliyeti, %16’sinin direk
iscilik maliyetleri ve % 10’unun da genel iiretim maliyetleri oldugu belirtilmistir.>"
Pasaligil’in bulgulariyla karsilastirma sonuglarinin siralamasi arasinda bir farklilik
olmadigr goriilmektedir. Yoneticiler agisindan Oncelikli konu isgiicii maliyetleri
olmasina karsin Pagaligil’in arastirmasindan farkli olarak maliyet gostergelerinin yakin

degerde dneme sahipg olduklar1 gorilmiistiir.

Arastirma bulgularinda yonetici Oncelikleri agisindan maliyetle ilgili alt
gostergeler verilen agirlik puanlar arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 goériilmiistiir.
Farkliligin olmamasi isletmede gerceklesen tiim maliyet kalemlerinin yoneticiler

acisindan Oncelikli olarak 6nemli oldugu seklinde yorumlanabilir.

Yoneticiler agisindan pisir-sogut iiretim sistemi “maliyet” gostergesi itibariyle
geleneksel sisteme gore (% 66,2-% 33,8) daha istiin bulunmustur. Literatiire
bakildiginda pisir-sogut liretim sisteminin maliyetleri direk veya dolayli olarak azalttig1

> fsgiicii maliyeti 6nemli bir gdsterge olmakla beraber

sonucu yer almaktadir.
Greathouse (1987) yaptig1 arastirmada sistemler arasinda genel iiretim maliyetleri
acisindan anlamli bir farklilik olmadig1 sonucuna ulasmustir.”” Sistemler arasinda direk
olarak maliyetler arasinda bir farklilik olmazken dolayli olarak pisir-sogut iiretim
sistemiyle saglanan tasarruf ve kontrol kolayliklar1 maliyetlerin azaltilmasi konusunda
onemli katkilar saglarnaktadlr.576 Maliyetle ilgili ulagilan bulgularin iteratiir sonuglariyla
ortiistiigii ancak dolayli olarak pisir-sogut liretim sisteminin geleneksel iiretim sistemine

gore daha istiinlik oldugu ve bu dstiinliiklerin maliyetlerle ilgili olumlu katkilar

sagladig1 seklinde yorumlanabilir.
Uretim Siireci

Uretim  siireci; yiyecek maddelerinin belirli standartlar ve ydntemler

cergevesinde uygun arag-gereglerle ve 6zel donanimli ortamlarda kimyasal, biyolojik ve

573 pasaligil, a.g.e., 2002.

574 Brown, a.g.e., s. 1262, Clark ve Kirk, a.g.e., s. 37.
> Greathouse a.g.e., 1987.

*® Brown, a.g.e., s. 1261.
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fiziksel islemlerden gecerek yemege donistiirme siirecidir. Yonetici Oncelikleri
siralamasinda yedi gosterge itibariyle % 12,8 oraniyla besinci sirada yer alan “iiretim
siireci” gostergesi altinda yer alan dokuz gostergeden en oOncelikli olam1 gida
giivenliginin saglanmasidir (%25,6). Tiirkiye kosullarinda YHI’lere yénelik yapilan
aragtirmalarda tlizerinde en fazla durulan konunun gida giivenligi oldugu ve yoneticilerin
bu konuda gerekli 6nlemleri almada yetersiz kaldig1 yoniinde bulgular yer almaktadir.
Gosterim 6’da goriilecegi lizere, bu Onemine bagli olarak tiretim siireciyle ilgili
gostergelerden en oncelikli gostergenin “gida giivenligi sartlarinin gergeklestirilmesi”

oldugu goriilmiistiir.

Ikinci 6nemli gosterge olarak standartlarm tutturulmas: gelmektedir (%17,8).
Yemegin kag porsiyon olacagi, hangi 1sida ne kadar siirede pisirilecegi bu standartlarla
alakali konulardir. Miisteri memnuniyeti, verimlilik ve maliyetle ilgili sonuglar {izerinde
onemli etkileri olan bu konularda standartlarin etkin bir sekilde uygulanmasi

yoneticilerin 6nem verdikleri gostergedir.

Yemek iiretiminde pisirme yontemleri ve bu yoOntemlerle lezzetli yemekler
tretmek (% 16,9) yoneticiler igin Oncelik siralamasinda tiglincti sirada gelmektedir.
Hangi yiyecek maddelerinin hangi yontemle pisirilecegi, miisterilerin istek ve
beklentilerini karsilayacak lezzet ve damak zevkine uygun olmasi yoneticiler igin
oncelikli gostergelerdir. Tablo 7°de goriilecegi gibi yemek iiretim yoOntemi, lezzet,
damak tadina uygun olmasi gibi konular miisterilerin dikkat ettikleri konular oldugu

goriilmiistiir.

Bu asamada 1s1 ve zaman kontroliiyle birlikte standartlara uygun bir lretim

gergeklestirilmesi besin degerlerinin korunmasi ve kalitenin saglamamasinda énemli rol

> Cakar (2007) tarafindan Ankara’da bulunan YHI yoneticilerine yonelik

oynamaktadir.
yapilan arastirmada yoneticilerin egitim almak ve kendilerini gelistirmek istedikleri
konular iiretim siirecine yonelik olarak sirayla; saglikli yemek hazirlama ve pisirme,
saglikli beslenme, monii planlama ve gida giivenligi olarak siralanmaktadir."®

Arastirmada da bu dogrultuda bulgulara ulasilmistir. Diger taraftan Tablo 7°de yer alan

>7 Spears, a.g.e., 5.46.
578 Cakir, a.g.e., s.69.



174

musteri algilamalar1 siralamasinda damak tadina uygunluk, lezzet, besin 6gelerinin
dagilimiyla ilgili yiiksek puan alan ifadelerdir. Bu bulgular dogrultusunda arastirma
sonuglarmin literatiirle benzer sonuglarda oldugu, yoneticilerin oncelik verdigi bu
gostergeler itibariyle miisteri algilamalarinda olumlu bir etki yarattigi soylenebilir.
Ancak Tablo 7°de siralamada en az puan alan ifade olan “yemekler saglik kosullarina
uygun hazirlanmaktadir” ifadesi yoneticilerin miisterilerini liretimin saglik kosularina
uygun yapildigma iligkin yeterli diizeyde bilgilendirmesi gerektigi seklinde

degerlendirilmistir.

Uretim siirecine ait dérdiincii alt gosterge olarak arag-gerec (%9,7) gelmektedir.
TS 8985 standardma gore YHi’lerde bulunmasi gercken arag-gereglere iliskin bir
diizenleme getirilmistir. Yapilan gozlemlerde yoneticilerin bu standartlara uymada
yeterli 6zeni gosterdikleri ve gerekli arag-gereclere sahip olduklar1 goriilmiistiir. Ancak
yapilan arastirmalar bu bulguyla celismektedir. Kiziltan (1998), Caligkan (2006) ve
Cakir (2007) yapilan farkli arastirmalarda YHI’lerde yetersiz arac-gerece sahip

olduklar1 bulgusuna ulasmlslardlr.579

Siralamada bir sonraki gosterge, besin degerinin korunmasidir (% 9,7).
Miisterilerin besin degerlerine iliskin algilamalari olumlu yondeyken yoneticilerin
konuya iligkin Oncelik siralamasinda dordiincli sirada yer almaktadir. Yoneticilerin
iretim siireciyle ilgili diger gostergelere gore oncelik siralamasi arag-gere¢ (% 9,3),
yeterli tiretim alam1 (% 6,7), depolama alan1 (% 6,5) iiretim esnekligi (% 4,3) ve
tiretimde kolaylik saglamasi (% 3,1) olarak siralanmaktadir. Bu siralanma itibariyle
yoneticiler fiziksel kosullar1 saglamay1 kolay ve esnek bir {liretim yapmaya gore daha

fazla oncelik verdirkleri anlagilmaktadir.

Uzun ve zahmetli ¢abalar yerine kisa siirede kaliteli, saglikli, glivenli bir tiretim
kolayliginin iiretimle ilgili diger gostergelere gore 6nemli bir dncelige sahip olmadig

goriilmiistiir. Uretim kolayli§1 veya yemek iiretimini kolaylastiracak diizenlemelerin

% Kuziltan, a.g.e, s. 114, S. Caligkan, “Mersin ve Adana illerinde Toplu Yemek Uretimi Yapan Bazi
Isletmelerde Mutfak Planlamasinin ve Kullanilan Arag-Gereglerin Standartlara Gére Uygunluk
Durumunun Incelenmesi” Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Yaymlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi, 2006, Cakir, a.g.e., s.120.
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yapilmasi, miisterilere daha fazla se¢im imkani veren esnek bir iliretim yapilmasi

konularinda 6ncelikleri olmadigi seklinde yorumlanabilir.

Tablo 8’de siralandig1 gibi tiretim siireci agisindan pisir-sogut tiretim sisteminin
geleneksel iiretim sistemine gore daha basarili (% 66,6-% 33,4) oldugu bulgusuna
ulagilmistir. Pigir-sogut liretim sisteminde gida giivenligi geleneksel iiretime goére en
istiin gosterge oldugu sonucuna ulasilmistir. Pisir-sogut ve geleneksel {iretim
sistemlerinin  karsilastirilmasinda iiretim  siireciyle ilgili alt gostergeler; gida
giivenliginin saglanmast (%80-%20), yemegin besin degerinin korunmasi (%71-%29)
ve standartlarin tutturulmasi (%69-%31) pisir-sogut liretim sisteminin geleneksel tiretim
sistemine gore 6nemli oranda Ustiin oldugu gostergelerdir. Ayrica bu bulgular Tablo
6’da verildigi gibi yoneticilerin sistemlerle ilgili algilamalarinda geleneksel iiretim
sisteminde gida giivenligi ve standartlarin tutturulmasinin giic oldugu, pisir-sogut
tiretim sisteminin bu gostergelerle ilgili daha etkin oldugu yoniinde goriisle paralellik
gostermektedir. Depolama alani, arag-gere¢ ve genis iiretim alanima iliskin sonuglar
acisindan pisir-sogut sistemi daha basarili bulunurken lezzet agisindan her iki sistem

arasinda onemli bir fark olmadigi (%51,9-%48,1) goérilmiistiir.

YHIi’lere yénelik yapilan gesitli arastirmalarda ekonomik biiyiikliige ulagmis
isletmeler gida gilivenligi standartlarina  uymakta, disiplinli ve istikrarl
¢alismaktadirlar.®® Pasaligil (2002) Bursa ilinde bulunan YHI’lere yonelik yaptig
arastirmada 5.000/kisi/glin iizerinde kapasiteyle liretim yapan isletmelerin istikrarh
oldugu, kiigiik isletmelerin ise cevresel degisimlerden olumsuz etkilendikleri ve

istikrarsiz bir gelisme gosterdikleri yoniinde sonuglar elde etmistir.”*"

Arastirma
kapsamindaki isletmelerin giinliik tiretimleri dikkate alindiginda (Tablo 5) istikrarli ve

etkin bir tiretim gergeklestirdikleri sdylenebilir.
Finansman

Finansal olarak kaynaklarin etkin bir sekilde yonetilmesi, yatirimlar ve karlilik

acisindan kiiciik isletmelerin nispeten biiyiik isletmelere gore basarisiz olduklar1 yapilan

%80 Greathouse a.g.e., 1987, Light ve Walker, a.g.e., 1990, Nettles vd., a.g.e., 1997, Mibey ve Williams,
a.g.e.. 2002.
%81 pasaligil, a.g.e., 2002.
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arastirmalarda belirtilen ortak sonuglardir.’® Bu arastirma kapsamindaki isletmelerin
ortalama giinliik 20.000 kisi/giin yemek tiretim kapasiteleriyle yiiksek iiretim hacmine
sahip isletmeler oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda altyapi, hizmet ve liretim igin
kaynaklara sahip ve bunlar etkin bir sekilde yonettikleri sdylenebilir. Ciinkii yonetici
oncelikleri siralamasinda finansal gostergeler % 9,3 oraniyla altinci sirada yer
almaktadir. Bu oranla YHI yéneticilerinin 6nceliklerinde finansman gostergelerinin;
misteri hizmetleri, maliyet, personel ve iiretime siireci gostergelerine gore 6nceliginin
daha diisik oldugu goriilmektedir. Diger bir ifadeyle yonetici Onceliklerinin
finansmanla ilgili performansi saglamaktan ¢ok diger gostergelerle ilgili performansi

saglamaya yonelik oldugu sdylenebilir.

Alt gostergeler itibariyle yoneticilerin en fazla onem verdikleri finansman
gostergesi “karliligi arttirmak” (%35,9) olarak belirlenmistir. YHI’lerin karlarinin diisiik
oldugu ve yoneticilerin kar oranlarmi arttirmak i¢in Oncelikli olarak g¢aba iginde
olduklari sdylenebilir. Yine “biitgelenen sonuglara ulasma” (%19,7), “yatirnmlarin geri
donlisimii”(%18,3) ve “stok yonetimi” (%14,9) yonetici Oncelikleri olarak
siralanmaktadir. “Gelir/gider durumunu izleme”(%11,2) ise en az 6nceligi olan finansal

gosterge olarak siralanmustir.

Yapilan goriismelerde YHI yoneticileri kurum ve kuruluslara yonelik diizenli
yemek hizmeti ihalelerinde yemekleri kendi mutfaklarinda ireterek dagitiminin
gerceklestirildigi merkezi {iretim yerine miisterilerin var olan {retim alanlarinin
projelendirerek standartlara ve gida gilivenligi sartlarina uygun hale getirildikten sonra
kullanilmas1 yoniinde bir yaklasim benimsedikleri ifade edilmistir. Boylece kurulum,
cesitli cihaz ve arag-gereg i¢in yatirim yapma geregi ortadan kalkmaktadir. Bu politik
kararin sonucu olarak ydneticilerin yatirimla ilgili sorunlara odaklanmak yerine tiretim,
maliyet ve misteri hizmetleri konularina yonelmeleri gostergelerin oOnceliklerinin

siralamasini etkiledigi sonucu ¢ikarilabilir.

Finansman gostergeleri itibariyle yapilan karsilastirma bulgularinda pisir-sogut
iretim sistemi geleneksel liretim sistemi arasinda (% 59,3-% 40,7) anlamli bir farklilik

olmadig1 goriilmistiir. Yonetici algilamalart dogrultusunda Tablo 6’da yer alan goriisler

%82 Altun Karadeniz ve Cetin, a.g.e., 5.86, Pasaligil, a.g.e., 2002, Walker ve Jones a.g.e., s.310.
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arasinda gelencksel {iretim sistemi finansman acisindan “olumlu” ifadeyle
desteklenirken pisir-sogut iiretim sistemine yonelik “yatirimlarin geri doniisimi ve
karlilik” a¢isindan “olumsuz” oldugu belirtilmistir. Sistemlere iliskin karsilastirma
bulgular1 ve yonetici goriisleri agisindan her iki sistemin finansmanla ilgili alt
gostergeler itibariyle olumlu ve olumsuz yonleri bulunmakla birlikte ana gosterge

itibariyle her iki sistem arasinda anlamli bir fark olmadigi sonucuna ulagilmstir.

Alt gostergeler itibariyle degerlendirildiginde pisir-sogut iiretim sisteminin “stok
yonetimi” (%73,5-%26,5), “karlilig1 artirmak” (%61,5-%38,5), “gelir-gider durumunu
izleme” (%60,8-%39,2) ve “biitgelenen hedeflere ulasma” (%57,6-%42,4) konusunda
Oonemli istiinlik sagladigi bulgusuna ulagilmistir. Diger taraftan “yatirimlarin geri
dontigimii” (%44,2-%55,8) gostergesiyle ilgili geleneksel {iretim sisteminin istiin
oldugu sonucuna ulasilmistir Alt gdstergeler itibariyle farklilik olmakla berabe
finansman ana gostergesi itibariyle geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemleri arasinda

performansi saglama acisindan anlamli bir fark yoktur.
Dagitim

“Dagitim yoneticilerce % 6,7 oranmiyla en az Oncelikli gosterge olarak
degerlendirilmistir. Yemeklerin miisterilere tasima yapmadan en kisa siirede ve en taze
sekliyle ulastirilmasi i¢in yerinde liretim yapma politikalarinin bu gostergeyle ilgili
oncelik siralamasinda etkili oldugu seklinde yorumlanabilir. Ancak ulasim araglarinda
oldugu gibi kisith imkanlar, uygun bir {iretim alan1 ve arag-gereglere sahip olmayan
miisterilere yemekler tasiarak saglanmaktadir. Bu nedenle dagitim performansi, bir
oncelik olmaktan ¢ok bir zorunluluk olarak degerlendirilmesi gerekir. “Dagitim” ana
gostergesi altinda yer alan gostergelerin oncelikleri de bu dogrultuda siralanmaktadir.
En onemli gosterge dagitimin zamaninda yapilmasidir (%29). Yemeklerin miisterilere
tasima usuliiyle ulastirilarak dagitiminin yapilmasi (%22,9) dagitim 6nceligi olarak
ikinci sirada yer almaktadir. Porsiyon ve sunum kolayligi (%18,7), dagitim olanaklari
(16,6) ve “yemeklerin dagitim oncesi bekletilmesi” (%12,8) olarak degerlendirilmistir
En az oOnceligi olan “dagitim oncesi yemeklerin bekletilmesi” gostergesi agisindan

yoneticilerin yemekleri yogunlugun az oldugu giin veya saatlerde iireterek dagitim
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zamanina kadar muhafaza edilmesi konusunda bir Oncelikleri olmadigi seklinde

degerlendirilebilir.

Yonetici goriisleri agisindan Tablo 6°’da yer alan ifadeler dogrultusunda pisir-
sogut iiretim sistemi geleneksel iiretim sistemine gore daha basarili bir sistem oldugu
belirtilmistir. Yine karsilastirma sonucuna gore pisir-sogut iiretim sistemi daha basarili

(%74,3-%25,7) oldugu sonucuna ulasiimustir.

Tablo 6°da ydnetici algilamalarina iliskin ifadelerde goriilecegi iizere YHI’lerde
geleneksel iretim sistemiyle sorunlarin ¢éziimiinde sikintilar yasanmaktadir. Geleneksel
iiretim sisteminde yemekelrin {retilir liretilmez servis edilme zorunlulugu vardir. Bu
nedenle yemeklerin tiiketim zamanina yakin {iretilmesini gerektirmektedir. Boylece kisa
stire Once Uretilmis taze yemekler, kalite algisini yiikseltmektedir. Ancak bunu
saglamak 1i¢in yoneticilerin hizmet verilen her birimde bir mutfak kurmasi
gerekmektedir. Bu sekilde yatirim yapmak maliyetleri yiiksek ve getirisi diisiik olan bir
sektorde kisa bir donem igin sozlesme geregi (en fazla bir yil) miimkiin olmamaktadir.
Geleneksel iiretim sisteminde tesis disinda yapilacak dagitimlarda her zaman belirsizlik
s6z konusu olacaktir.”®® Bu nedenle miisterilerin mevcut mutfaklari degerlendirilerek
standartlara uygunsa veya uygun hale getirildiginde hizmet verme politikasi
benimsenmektedir. Boyle bir uygulama sonucunda yoneticiler her hizmet verilen birim
(okul, hastane, is merkezi, otel, restoran gibi) ayr1 bir iiretim ekibi olusturmak

durumundadir.

Pisir-sogut tretim sisteminin isletmelere sagladigi onemli bir katki da
yemeklerin bir merkezde {iretilerek dagitiminda sagladigi kolayhklard1r.584 Boylece
0glin saatine yakin iiretim yapma sorunu kalkacak, vardiyalar halinde calisilarak daha
az personelle, daha az donanimla, enerji tasarrufu saglanacak ve daha verimli ¢aligmak
mimkiin olacaktadir. Yemeklerin sogutularak saklanmasi isgiiclinii planlamay1

kolaylastirirken, —sistem {iretime yogunlasarak verimliligin artmasma katki

*% Hansen ve Thomas, a.g.e., 5.4.
%% Davis, Lockwood ve Stone, a.g.e., 5.153
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saglamaktadir. Pisir-sogut tiiretim sisteminin verimlilikle ilgili katkilarimin basinda

isgiicii verimliligini arttirmasi gelmektedir.*®

Yerinde iretim yapilmasi durumundaise hizmet verilen birimlerin sayisi
fazlalastikga yonetimle ilgili iletisim ve kontrol sorunlar1 ortaya ¢ikabilmektedir. Boyle
bir sorun yasamamak i¢in kalite ve gida giivenliginden 6diin vermeden, maliyet ve
verimlilikle ilgili kontrol 6nlemlerini en iist diizeyde saglayacak bir {iretim sistemiyle
merkezi iiretim yaparak, yemeklerin miisterilere etkin bir sekilde tasinarak dagitiminin

yapilmasi daha fazla tstiinliik saglayacag: soylenebilir.

Arastirma bulgularinda goriilecegi lizere pisir-sogut iiretim sistemi geleneksel
sisteme gore daha istiin bir sistem olarak degerlendirilmistir. Bu ustiinliigiin en fazla

oldugu gosterge dagitim olmustur.

Ozellikle, risk ve belirsizliklerin arttign cevre kosullarinda pisir-sogut iiretim
sistemine yonelik egilimler artmaktadir.”®® Risk ve belirsizligin en fazla gorildigi
dagitim konusunda performanslarini arttirmak isteyen yoneticilerin tercihleri de pisir-
sogut iiretim sistemi yoniinde olmasi beklenir. Arastirma bulgularinda yoneticilerin
pisir-sogut iiretim sistemini dagitim performansi itibariyle geleneksel iiretim sistemine

gore daha (%74,5 - %25,5) iistiin oldugu yoniinde degerlendirmislerdir.
5. SONUC VE ONERILER

YHI’lerde yemek iiretimi birgok siireci igine alan ve her asamada kontrolii
gerektiren bir sistemdir. En son elde edilen {irin yemek gibi goriinse de sistemin
kapsamu {irlin ile birlikte, uygulama, hizmet, birbirini izleyen islem ve her islem i¢in
gerekli arac gereci, isi ayrintilari ile bilecek nitelikli elemanlarin olusturdugu bir ekibi,
tim bunlar1 saglamak i¢in gerekli kaynagmn ayrilmasini ve verimli bir sekilde
yonetilmesini gerektirmektedir. YHI’lerde iiretim ileri teknoloji destegiyle hizla énemli

bir sanayi haline gelmekte ve on binlerce kisi istthdam edilmektedir.

% | ight ve Walker, a.g.e., 5.18.
%% Brown, a.g.e., 5.1261.
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YHI’ler miisterilerinin beklentilerini karsilamak {izere mal ve hizmet {ireten ve
dagitan yiyecek-icecek isletmeleridir. Spor organizasyonlari, sanat gosterileri, uluslar
arasi toplantilar, festival ve fuarlara yonelik verdikleri yemek hizmetleriyle turizm ve
bos zaman faaliyetlerine katkilar1 s6zkonusudur. Diger taraftan Tiirkiye ekonomisine
milyar dolarlarla ifade edilen katki saglamaktadir. Bu katkilara ragmen YHI’lere
yonelik az sayidaki ¢alismanin ¢ogu gida giivenligi ilizerine yogunlasirken az sayida
calismada iiretim konusunda gergeklestirilmistir. Planlanan bu arastirma, YHi’lerde
iiretim sistemine yonelik olmasi ve alandaki bu boslugu kismen de olsa doldurmasi

acisindan ayrica 6nem arz etmektedir.

YHI yéneticileri planlanan iiretimi gergeklestirirken kaliteyi tutturmak,
giivenligi saglamak, besin 6gelerini korumak ayni zamanda uygun bir maliyet yapisini
olusturmayr amaglamaktadirlar. Yoneticiler bu amaglarini gergeklestirmek icin ¢aba
gosterirken miisterilerini memnun etmek ve planlanan isletme amag¢ ve hedeflerini
gerceklestirmek igin de ¢aba gostermektedirler. Son yillarda, tiiketici istekleri, isgiicii
yapisi, sermaye kaynaklari, sosyal gelismeler, teknolojik yenilikler gibi degisimler
tiretim konusuna 6zel bir Onemle yaklagsmayr gerektirmistir. Bu gibi degisimler,
yoneticileri miisterilerini memnun etmek, hedeflenen amaglara ulasmak ve karsilasilan
yOnetsel sorunlara ¢6ziim getirmede farkli stratejiler gelistirmek zorunda birakmaktadir.
Ciinkii yoneticilerin isletmelerinde ekonomik sonuglara kolayca ulastiracak, miisteri ve
calisanlarint memnun edecek, teknolojik iistiinliiklerden yararlanmasini ve mevcut
kaynaklarin rasyonel kullanimini saglayacak bir iiretim sistemini uygulamalari
gerekmektedir. Boylece kaynaklarin rasyonel kullanimiyla; etkinlik, maliyetlerde
azalma, personelin verimliliginde ve kalitede artig, liretimin ve dagitim faaliyetlerinin
etkin bir sekilde gergeklesmesi, miisteri memnuniyeti ve dolayisiyla performansta artis

mumkiin olmaktadir.

Sektorde yasanan haksiz rekabet ve yetersiz denetimlerin yarattigi sikintilar
yoneticilerce siklikla dile getirlmektedir. Ek olarak 2008 yilinin Agustos ay: itibariyle
etkisi hissedilmeye baslanan kiiresel dlgekli mali kriz, YHI’leri de yakindan etkilemis
ve sikintili bir ddneme girmelerine neden olmustur. Diger taraftan YHI’lere iliskin
istatistikl verilerin olusturulmamis olmasi, iiretim, personel, finansman konularinda

bilgi paylasimi olmamasi yoneticilerin diger isletmelerle kiyaslama yapmasini ve
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arastirmacilarin ¢aligmalarini zorlastirmaktadir. Bu tiir sorunlar, yoneticileri amaglarini
gerceklestirmede daha fazla caba ve akilcr ¢oziimler bulmak zorunda birakmaktadir.
Yoneticilerin isletme amaglarini gerceklestirmede ve istedikleri performans diizeyine
ulagsmada uygun bir ¢6ziim arayist degisen c¢evre kosullarinda siirekli bir ¢aba olarak
siirmektedir. Bu dogrultuda yemek iiretim sistemlerinin isletme agisindan performans
gostergeleri itibariyle goreceli tistiinliiklerinin belirlenmesi 6nemli katkilar saglayacagi

distinilmiistiir.

Bu ¢alismada geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin isletmeye sagladigi
katkilar {izerinde durulmustur. Isletmelerin uygulamaya koyduklar1 her bir sistem
itibariyle saglanan katkilar ve performans da farkli olmaktadir. Bu 6nemine bagl olarak
konu geleneksel ve pisir sogut tliretim sistemlerinin karsilastirilmasima yonelik
planlanmistir. Calismadaki temel amag, pisir-sogut ve geleneksel iiretim sistemlerinin
performans gostergeleri itibariyle karsilastirilmasi ve goreceli Ustiinliiklerinin ortaya
konulmasi olarak belirlenmistir. Bu dogrultuda iiretim siireci, finansman, maliyet,

personel, dagitim ve verimlilik olmak tizere yedi performans gostergesi belirlenmistir.

Aragtirmanin amaglart dogrultusunda nitel ve nicel gostergelerle ilgili
degerlendirme yapmak amaciyla AHS’nin uygun bir teknik oldugu goriilmustiir.
Belirlenen yedi ana performans ve otuz yedi alt gosterge itibariyle hiyerarsik bir model
olusturulmustur. Bu hiyerarsi modelinden yararlanilarak gostergeler itibariyle
geleneksel ve pisir-sogut tretim sistemleriyle ilgili tecriibeli yoneticiler ikili
karsilagtirmalar yapmistir. Bu karsilagtirmalar sonucunda elde edilen bulgular,
yoneticilerin, bu iki sisteme yonelik diisiinceleri ve gostergeler itibariyle dnceliklerinin
belirlenmesini saglamistir. AHS’ye goére yapilan karsilastirma sonuglari haricinde
miisterilerin YHI’lerin iirettigi yemeklere iliskin algilamalari, yoneticilerin geleneksel
ve pisir-sogut iiretim sistemlerine yonelik diisiinceleri, gozlem ve goriismelerden elde
edilen bulgular birlikte degerlendirilmistir. Ayrica degerlendirmede elde edilen bulgular

literatiirde yer alan arastirma sonuglariyla da karsilastiriimistir.

Bu calismada sonug itibariyle yoneticilere gore pisir-sogut liretim sistemi

geleneksel iiretim sistemine gore daha iistiin olarak degerlendirilmistir.
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Gostergeler itibariyle yoneticilerce “dagitim”, “verimlilik”, “personel”,

13

“maliyet” ve “ liretim siireci” agisindan pisir-sogut iiretim sistemi geleneksel iiretim
sistemine gore daha iistiin bulunmustur. Buna gore isletmelerinde iiretim performansini
arttirmak isteyen yoOneticilerin pisir-sogut tretim sistemini uygulayarak basari

saglamalart miimkiindiir.

Yoneticilerin en fazla Oonem verdikleri performans gdstergesinin “miisteri
hizmetleri” oldugu, bu gostergeyi sirayla “verimlilik”, “personel”, “maliyet”, “iiretim
stireci”, “finansman” ve “dagitim’’1n izledigi belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore,
miisteri hizmetleri yoneticilerin en oncelik verdikleri gostergedir. Tablo 6’da yer alan
yOneticilerin goriisleri dogrultusunda geleneksel iiretim sistemini finansman ve miisteri
hizmetleri agisindan daha basarili olduguna yonelik ifadeler yer almaktadir. Ancak,
geneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin karsilastirilmasinda miisteri hizmetleri ve
finansman gostergeleri acisindan sistemler arasinda anlamli bir farklilik goriilmemistir.

Bu gostergeler itibariyle her iki sistem de kullanilarak basar1 saglanmas1 miimkiindiir.

YHI tanimlarinda verildigi ve yéneticilerle yapilan goriismelerde de belirtildigi
gibi hizmet alimlarinin miisterilerle yapilan anlasma geregi yemek hizmetleriyle ilgili
husular dnceden kararlastirilarak bir sozlesmeye baglanmaktadir. Buna bagli olarak
verilecek hizmetlerin fiyatinin ne olacagi onceden belirlenmektedir. Yoneticiler
belirlenen bu fiyata gore kullanilacak malzeme, maliyet, personel, kaynaklarin 6nceden
planlanmasi ve iretimle ilgili ayrintilara iliskin belirlemeler yapabilmekte ve bu
istekleri karsilamaya yonelik bir iiretim gerceklestirmektedirler. YHI’lerle ilgili bu
ozellik geregi yoneticilerce oncelik her zaman miisterilerle yapilacak anlasma ve bu
anlagsmaya iliskin hususlarin neler olacagi, anlasmada belirlenen hizmetlerin en iyi
sekilde verilerek miisteri memnuniyetinin saglanmasi yoniindeki ¢abalar olacagi sonucu
cikmaktadir. Miisteriler talep ettiginde her bir sistemle beklentilerini karsilayarak
memnuniyet ve baghligini arttirmak ve sikayetleri azaltmak mimkiindir. Hizmetle
birlikte miisterilerin istedigi sartlarda bir tiretim ve sunum gergeklestirmek igin dagitim,
verimlilik, tiretim, maliyet, personel ve finansmanla ilgili performans saglamanin daha
oncelikli oldugu sonucu ¢ikarilabilir. Bunu saglamak i¢in pisir-sogut sistemi daha {istiin

bir sitem oldugu sonucuna ulagilmstir.
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Bu c¢alismada yemek iiretimi {izerinde durulmus; fiyat, satis ve pazarlamanin
iretim sistemlerini nasil etkileyecegi veya tersine iiretim sistemlerinin uygulanmasi ile
satis ve pazarlamaya iliskin ne gibi {stiinliikler saglanacagi konularina deginilmemistir.
Ancak gelecekte yapilacak calismalar acgisindan bu konunun ne kadar énemli oldugu

goriilmektedir.

Arastirma kapsaminda miisteri hizmetleri acisindan degerlendirilen diger bir
konu da miisteri algilamalarinin belirlenmesine yonelik yapilan ¢alisma olmustur. Bu
kapsamda elde edilen bulgular itibariyle YHI’lerin iirettikleri yemekleri tiiketen
misteriler en ¢ok yemeklerin hangi yontemle pisirildigine énem verdikleri, damak tad,
lezzet, besin degeri, porsiyon biiyiikliigii, dogal aromasi, goriiniimii ve tabakta yemek
atiklarinin kalmasia iliskin ifadelerle ilgili algilamalarinin yiiksek oldugu bulgularina
ulagilmigtir. Diger taraftan yemeklerin 1sis1, saglik kosullarima uygun {retilip
tiretilmedigi ve yemegin dogal dokusuna iliskin yeterli bir fikre sahip olmadiklar1 ve bu
ifadelerle ilgili olumsuz algilamalara sahip olduklari tespit edilmistir. Bu sonuclar
itibariyle yoneticilerin miisteri algilamalarini1 yiikseltmek i¢in dogru bir zamanlamayla
dogru 1sida yemek dagitimini saglamalart ve saglik kosullarima uygun bir iretim
gerceklestirildigi  yoniinde miisterilerin  bilgilendirilmesi gerektigi goriilmektedir.
YHi’lere yonelik yapilan bir ¢ok arastirma sonucunda da ortaya konuldugu gibi
yemeklerin dagitiminda dogru 1s1 ve gida giivenligi onlemleri konusunda daha fazla

caba gerektigi ortadadir.

Calisma kapsaminda YHI’lerin {iretim alanlar1 gezilerek gozlem yapilmistir.
Gozlem sonucglarma gore geleneksel ve pisir-sogut liretim sistemi uygulamalarinda
literatiir kisminda verilen is akisiyla ve tanimlara uygun bir siire¢ izlendigi goriilmiistiir.
Kimi isletmelerde her iki sistemi birlikte karma bir sistem olarak uygulandig
gozlenmistir. Karma uygulamalarda geleneksel iiretim sistemi agirlikli olmakla birlikte
kimi 6n pisirme islemleri sonrasinda ve baz1 yemeklerde pisir-sogut sistemine gore hizl
sogutma yapildig1 ve bu {iriinlerin soguk muhafaza edildigi gozlenmistir. Yoneticilerle
yapilan goriismelerde bu sayede pisir-sogut iliretim sisteminin zaman, personel tasarrufu,
gida gilivenligi ve dagitim kolaylig: istiinliiklerden yararlandiklari ve zamanla pisir-
sogut liretim sistemine kademeli bir gecis saglamay: diistindiikleri belirtilmistir. Bu

sonuglar dikkate alindiginda yoneticilerin gelecekte de basarili olmak igin c¢aba
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gosterdikleri, bu stiinliiklerden tam olarak yararlanmak icin gelecege yonelik planlari
oldugu anlasilmaktadir. Bu planlarin1 gergeklestirmede AHS Modelinden yararlanarak

karar verme siirecini kolaylagtirmalari miimkiindiir.

Arastirma kapsaminda yer alan YHI’lerin iiretim kapasitelerinin yiiksek oldugu
(ortalama 20.000/giin/kisi), %50’sisnin ulusal bagimsiz isletme oldugu, % 18,2 ziyafet
organizasyonuna yonelik hizmet verdikleri, % 88,5’inin iiretim, dagitim ve servisi
kendilerinin yaptigi, % 65,4’linlin 15 yil iizerinde faaliyet gosterdigi goriilmiistiir. Bu
veriler itibariyle arastirma kapsaminda yer alan isletmelerin sektdrde Oncii ve uzun
yillardir faaliyet gosteren kurumsallagsmis isletmelerdir. Yapilan gozlemlerle elde edilen
sonuclarda da goriilecegi lizere yeterli donanim ve arag geregle yasalara ve standartlara

uygun bir liretim gergeklestirmektedirler.

Yapilan bu calisma hangi {iretim sisteminin hangi kosullarda uygulanacagin
belirlemeye yonelik olmayip geleneksel ve pisir-sogut iiretim sistemlerinin goreceli
olarak istiinliiklerinin belirlenmesidir. Bu amagla yapilan arastirmada ulasilan sonug
itibariyle yoneticilere gore pisir-sogut liretim sistemi geleneksel iiretim sistemine gore
iistiin bir sistem oldugu sonucuna ulasilmistir. Literatiir ve yonetici goriisleri agisindan
degerlendirildiginde pisir-sogut iiretim sisteminin sagladigi katkilarla ilgili yonetici
goriigleri, AHS ye gore yapilan karsilastirma sonuglariyla literatiirdeki kimi sonuglarin
benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Bu sonuglara ragmen yoneticilerin pisir-sogut {liretim
sistemini yaygin bir sekilde uygulama konusunda kararsiz kaldiklart goriilmektedir.
Bunun nedenlerinin arastirilarak ortaya konulmasi bir baska arastirma konusu

olabilecek dnemdedir.
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Sayin Yonetici,

Uygulamakta oldugunuz iiretim sistemi icin asagidaki ifadelerden size uygun olanmini isaretleyiniz.

Osrt. Gor. Hiiseyin ONEY
) Anadolu Universitesi
Turizm Isletmeciligi Doktora Prog.

1 2 3 4 5
= =
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1 | Yemek iiretimini kolaylagtirir
2 | Islerin planlanmasina imkan verir
3 || Uretimle ilgili tiim faaliyetlerin planlamasini saglar
4 || Gida giivenlik yonetimi sartlarinin gergeklestirilmesi zordur
5 | Bilgisayar sistemlerine kolaylikla adapte edilir
6 | Kalite yonetim sistemine gegiste kolaylik saglar
7 Yazili dokiiman ve prosediirlerin hazirlanmasini ve
kontroliinii zorlastir
8 || Standartlarm yazili hale getirilmesinde etkinlik saglar
9 | Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik saglar
10 | Kazalar1 6nlemede etkili degildir
11 | Besin degerlerine iligkin analizler yapilmasini saglar
12 | Daha fazla tiretim yapilabilir
13 | Uretim hizli yapilamaz
14 | Uretim fazlas1 yemeklerin degerlendirilmesini saglar
15 | Satis plan1 yapmak zordur
16 | Satis ve pazarlik giiciinii arttir
17 Her bir yemekten elde edilen gelir miktarinin yiiksek
olmasin saglar
18 | Gelir/gider durumunun izlenmesine olanak tanir
19 | Yatirimlarin geri doniistimiinii kolaylastirir
20 | Donanim yipranma payini azaltir
21 || Yillik biitgenin yapilmasi ¢ok zordur
22 || Biitgelerdeki sonuglara ulagsmayi kolaylastirir
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23 | Karlilig1 arttirir

24 | Envanter kontrol sisteminin yiiriitiilmesini saglar

25 || Stok devir oranini diistiriir

26 | Basa basnoktasinin hesaplanmasi kolaydir

27 | Kiralama (leasing) imkan1 saglar

28 | Malzeme maliyeti daha azdir

29 || Isgiicii maliyeti artar

30 | Toplam isgiicii maliyetinin azalmasini saglar

31 || Porsiyon (regete) malzeme maliyetin artar

32 || Enerji maliyetlerinin azalmasini saglar

33 | Gerekli donanimin kurulum masraflar1 azdir

34 | Bakim onarim maliyetleri diisiiktiir

35 | Egitim maliyeti yiiksektir

36 | Dagitim maliyeti diistiktiir

37 | Atik maliyetini kontrol etmek ¢ok zordur

38 | Hammadde tedarik maliyet artar

39 || Misteri tatmini artar

40 | Miisteri sikayet orani artar

41 || Tabakta kalan atik miktar1 azalir

42 | Miisteri onerileri dikkate alinir

43 | Kalite yonetim sistemlerinin uygulanmasi kolaylagir

44 | Yemegin dogal aromasi degisir

45 | Yemegin lezzetli olmasi saglanir

46 | Yemegin 1sisinin diizenli olarak kontroliine imkan saglar

47 || Goriintimii ¢ekici yemek tiretimi saglanir

48 | Yemegin besin degerlerinin korunmasi saglanir

49 | Hizmet kalitesi 6l¢iimii zorlagir

50 | Egilmis isgiiciine olan ihtiyac arttirir

51 | Daimi isgiicli sayisinda azalma olur

52 | Personel takdiri-odiil sistemi kurulabilir

53 | Kisisel hijyen uygulanmalarina katki saglar

54 | Isgiicii devir oranim artirir

55 | Ise gelmeme orani azalir

56 | Is plani ve prosediirlerin olusturulmasini saglar

57 || Takim ¢aligmasi igin personeli yonlendirmede kolaylik saglar
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58 | Fazla mesai 6demesini azaltir

59 | Personelin profesyonel gelisimine imkan verir

60 [ Gerekli isgiicii bulmada kolaylik saglar

61 | Daha etkili fiziksel ortam kosullar1 saglar

62 | Daha fazla arac-gerec kullanilir

63 | Genis tiretim alanina gerek duyulmaz

64 | Uygun donanimla ¢alismaya olanak verir

65 | Donanimlarin servis-yedek parcasi kolaylikla saglanabilir

66 | Fazladan depolama imkan1 saglar

67 | Modern cihazlarla ve donanimla iiretim yapilmasi saglanir

68 | Yeni donanim gerekmeden iiretimin yapilabilir

69 | Saglik kosullarina uygun ¢alisma alani yaratir

70 | Uygun dinlenme molalar1 uygulanabilir

71 | Esnek calisma saatleri uygulanabilir

72 | Uretilen yemekler uzun siire bekletilebilir

73 || Yemeklerin bir merkezden dagitimina imkan saglar

74 | Yemeklerin dagitim 6ncesinde depolanmasina imkan saglar

75 || Uzak mesafelere kalite bozulmadan dagitim yapilir

76 || Uretim fazlas1 yemegin tekrar degerlendirilmesi s6z konusu degildir

77 | Yerinde iiretim ve dagitim imkani1 saglar

78 | Zamaninda servis yapma konusunda sik sik baski yasanir

79 | Uygulanan mdniide esneklik saglar

80 | Dagitim ve servisin hizla yapilmasini saglar

81 | Cevre yonetim sisteminin olusturulmasina katki saglar

g2 | Atik ve israf azalir

83 | Isgiicii basina iiretilen yemek miktar1 azalir

84 || Yemek basina kullanilan iggiicli saati artar

85 | Nitelikli isgiicii ile ¢alismay1 tesvik eder

86 | Enerji tasarrufu saglar

87 | Donanimin daha verimli kullanimin1 saglar

88 | Donanimda esnekli saglar

89 | Toplam verimliligin artmasini saglar

90 | Hazir girdi kullanilarak verimlilik artirilir

91

Amortisman ve tiikenme paylar1 azalir
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1. | AR GIDA SAN. TiC. LTD. STi ISTIKLAL MH. KISA SK. NO:3 ESKiSEHIR

2. | ARI YEMEK SAN. TiC. LTD. STi. ORGANIZE SANAYI BOLGESI 5.CD. ESKISEHIR

3. |CAGRI YEMEK ESTIM TOPTANCILAR SITESI 4.CD. D BLOK NO:6 ESKISEHIR

4. |EMRE GIDA ESTIM TOPTANCILAR SITESI B BLOK NO: 14 ESKiSEHIR

5. |GIZEY YEMEK IK1CESME MH. KARAKOPRU CD. NO:5 SEYITGAZI/ ESKISEHIR

6. |GOZDE GIDA ORGANIZE SANAYI BOLGESI 9.CD. ESKISEHIR

7. |IPEKYOL YEMEK ORGANIZE SANAYI BOLGESI 10.CD. NO: 13 ESKiSEHIR

8. |LAVITA (EMRE) CATERING ESTIM TOPTANCILAR SITESI E BLOK NO:9/A ESKISEHIR

9. MAMATOGLU YEMEK ESTIM TOPTANCILAR SITESI E BLOK NO:7/A ESKISEHIR

10. | NOKTA YEMEK BUYUKDERE MH. GENCLIK BULVARI NO:3 L/A ESKISEHIR

11. |NTBTUR. INS. SAN. VETIC. A S. ORGANIZE SANAYI BOLGESI 6.CD. NO:1 ESKISEHIR

12. |OSCAR PARTY CLUB. ERBAP MH. SAKARYABASI OTELI CIFTELER/ ESKISEHIR

13. |PINARKAYA TUR.GIDA SUMER MH. BASIN SEHITLERI CD.NO:341/7 ESKISEHIR

14. | SITE YEMEK BAKSAN SANAYI SITESi SOSYAL TESISLERI NO:6 ESKiSEHIR

15. | TOKLULAR. ESTIM TOPTANCILAR SITESI 4.CD. C BLOK NO: 18 ESKISEHIR
16. | YASEMIN 1 TICARET FEVZIPASA MH. ZUBEYDE HANIM CD. N0:5/A ALPU/ESKISEHIR
17. | YELKEN YEMEK CUMHURIYET MH. SEYHAN SK. NO:14 SiVRIHISAR/ ESKISEHIR
18. | BILGE YEMEK URETIMI LTD. STi. ATB i$ MERKEZI C BLOK NO:53 / ANKARA

19. |HARDAL YEMEK 666 S 49 IVEDIK ORGANIZE YENIMAHALLE / ANKARA

20. |LOGOS YEMEK GIMAT ATB IS MERK. F BLOK NO:118 YENIMAHALLE / ANKARA
21. | VOLKAN YEMEK CATERING GIMAT ATB iS MERK. I BLOK NO:218 YENIMAHALLE / ANKARA
22. | CANSU YEMEK IVEDIK ORG. SAN. BOL. HAS EKMEK SITESI 676 SOK. NO:9 OSTIM/ANKARA
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23. | SULTANS CATERING ATB i$ MERKEZI C BLOK NO: 41 MACUNKOY / ANKARA

24. | ARBEN CATERING A.T.B IS MERK G-BL 162 MACUNKOY YENIMAHALLE / ANKARA

25. | ARZUM YEMEK SANAYI OSTIM SANAYI SITESI 3.SK. 11 YENIMAHALLE / ANKARA

26. | YILDIZ YEMEK IVEDIK ORGANIZE SANAYI 21. CADDE NO: 111 YENIMAHALLE / ANKARA

27. |KARIYER YEMEK IVEDIK ORGANIZE SAN. 537 SK. NO: 47 OSTIM/ANKARA

28. | CHF YEMEK IVEDIK ORGANIZE SANAYI 21. CADDE NO: 111 YENIMAHALLE / ANKARA.

29. |KOROGLU CATERING ERCIYES ISYERLERI SIT. 10. C. 49 - MACUNKOY YENIMAHALLE / ANKARA

30. |DOYUM YEMEK HiZMETLERI Bagkent Oto Sanayi 248/4 sok. No:45 Sasmaz/Ankara

31. |SAFRAN CATERING 18. BLOK NO:551 GIMAT / ANARA GIMAT/ANKARA

32. |NAR CATERING IVEDIK ORGANIZE SANAYI ARI SANAYI SITESI 585. SOKAK NO: 47 OSTIM ANKARA
33. |TOKTAYLAR YEMEK ORGANIZASYON | ANKARA TiICARET BORSASI (ATB) i$ MERKEZI K BLOK NO: 286 MACUNKOY/ANKARA
34. | SELALE YEMEK FABRIKASI SOLFASOL CAD. 280.S NO.14 HASKOY/ANKARA

35. |ULAS TOPLU YEMEK HiZMETLERI 0OZ ANKARA TOPTANCILAR SIT. 2. BLOK 61-63 MACUNKOY YENIMAHALLE / ANKARA
36. |ZIRVE YEMEK [OSB.ALTIN ARI YAPI KOOP.NO: 12 OSITM YENIMAHALLE ANKARA

37. | MENDIKA YEMEK&CATERING BUKLUM SOKAK NO: 11/4 KAVAKLIDERE/ANKARA

38. | MURAT YEMEK YESILCAM ISYERI SITESI D.BLOK NO:98 SASMAZ / ANKARA

39. | UGUR YEMEK CATERING GERSAN SANAYI SITESI TAHSIN KAHRAMAN CD. NO:48 BATIKENT / ANKARA

40. |ERZEY GIDA OZANKARA GIDA TOPTANCILAR SITESI 5 NCI BLOK NO.184 YENIMAHALLE / ANKARA
41. | AKON YEMEK SAN.VE TiC.LTD.STI. YAVUZSELIM MAH. OKUL CAD. YUKSEL SOK. NO: 35 YILDIRIM / BURSA

42. | ALAKART GIDA YEMEK URETIM NIiLUFER ORGANIZE SAN.BOL. 204. SOK. NO: 5/B NILUFER / BURSA

43. | ALGIDA YEMEK URETIM YENI YALOVA YOLU 15.KM ALASAR / OSMANGAZI / BURSA

44. | AR&PAR YEMEK SANAYI CALIKHALIL MAH. M.K.PASA CAD. NO: 39/B CALI/ NILUFER / BURSA

45. | ASANA YEMEK SANAYI YUNUSELI MAH. FUAT KUSCUOGLU CAD. NO: 56/C OSMANGAZI / BURSA

46. |BURCAK YEMEK SANAYI LTD.STI. SULEYMANIYE MAH. ALI GURERER SOK. NO: 21 INEGOL / BURSA

47. | BURSA DESTAN YEMEK MINARELICAVUS MAH. DOKUMACILAR 102. SOK. NO: 24 NILUFER / BURSA
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48. | DOYSA YEMEK BESEVLER MAH. YILDIRIM CAD. NO: 225 NILUFER / BURSA

49. |DOYSAN YEMEK SANAYI ARAPZADE MAH. YALOVA CAD. NO: 7 ORHANGAZI / BURSA

50. |ELVAN YEMEK SANAYI ORGANIZE SANAYI BOLGESI 2. SOK. INEGOL / BURSA

51. |IPEK YEMEK SANAYI HURRIYET MAH. ESKi GEMLIK CAD. NO: BILA ORHANGAZIi / BURSA

52. |iZGUN GIDA TURIZM. HUDAVENDIGAR MAH. HAYRAN CAD. NO: 40 OSMANGAZi / BURSA

53. | MEZ-AS MILLET MAH. MEYVELI SOK. NO: 1 YILDIRIM / BURSA

54. |NEGA YEMEK URETIM HAMITLER MH.HAMIDIYE CAD.NO:58 BURSA

55. | OBASAN GIDA DEMIRTAS ORG.SAN.BOL. SARDUNYA SOK. NO: 7 DEMIRTAS / OSMANGAZIi / BURSA
56. | SADIOGULLARI GIDA ORGANIZE SANAYI BOLGESI KAHVERENGI CAD. 3. SOK. NO: 5-7 NILUFER / BURSA
57. | SOFRA YEMEK URETIM VE HiZ.A S. DEMIRTAS ORGANIZE SANAYi BOLGESI PAPATYA SOK. NO: 18 OSMANGAZI / BURSA
58. | TAHA YEMEK SANAYI BANDIRMA YOLU UZERI NO: AKFA FABRIKASI KARACABEY / BURSA

59. | TANNA YEMEK SAN.GIDA iTH.MAD. KUCQUKBALIKLI MAH. SANLI CAD. NO: 130 OSMANGAZI / BURSA

60. | TEKDIVAN YEMEK FABRIKASI KUQUKBALIKLI MAH. YUCE SOK. NO: 21/A OSMANGAZIi / BURSA

61. | TOLMER GIDA YEMEK URETIM OSMANGAZIi / BURSA

62. | YAZICI CATERING OSMANGAZI / BURSA

63. | YENISEHIR YEMEK SANAYI HAREMICI MEVKIi YENISEHIR / BURSA

64. | YUNUS YEMEK SAN.TIC.A.S. CALIKHALIL MAH. SARIYERLER SAN .BOL. ADABAGLAR CAD. NO: 22 CALI / NiILUFER / BURSA
65. | KAYRA YEMEK VAKIF MAHALLESI VOLKAN SOKAK NO:6 YILDIRIM BURSA
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[FADELER

Toplam Madde
Korelasyonu

1 | Yemek iiretimini kolaylastirir ,364
2 Islerin planlanmasina imkan verir 410
3 | Gida giivenliginin gergeklestirilmesi zordur 325
4 | Bilgisayar sistemlerine kolaylikla adapte edilir 486
5 | Kalite yonetim sistemine geciste kolaylik saglar 344
6 | Yazili dokiimanlarin hazirlanmasini zorlastir 413
7 | Farklit moniilerin uygulanmasinda esneklik saglar ,369
8 | Daha fazla iiretim yapilabilir 373
9 | Uretim hizli yapilamaz. 321
10 | Satis plan1 yapmak zordur ,480
11 | Her bir yemekten elde edilen gelirin yiiksek olmasini saglar ,320
12 | Yatirimlarin geri doniigiimiinii kolaylagtirir 401
13 | Yillik biitgenin yapilmasi ¢ok zordur ,346
14 | Biitgelerdeki sonuglara ulagsmay1 kolaylastirir 547
15 | Karlilig: arttirir ,340
16 | Envanter kontrol sisteminin yiiriitiilmesini saglar 498
17 | Basa basnoktasinin hesaplanmasi kolaydir 444
18 | Malzeme maliyeti daha azdir ,358
19 | Isgiicii maliyeti artar 434
20 | Toplam isgiicii maliyetinin azalmasini saglar 548
21 | Porsiyon (regete) malzeme maliyetin artar ,342
22 | Enerji maliyetlerinin azalmasini saglar ,354
23 | Gerekli donanimin kurulum masraflar1 azdir 312
24 | Bakim onarim maliyetleri diistiktiir ,366
25 | Dagitim maliyeti diisiiktiir ,390
26 | Hammadde tedarik maliyet artar 362
27 | Miisteri tatmini artar 546
28 | Miisteri sikayet oran1 artar 334
29 | Miisteri 6nerileri dikkate alinir 588
30 | Kalite yonetim sistemlerinin uygulanmasi kolaylasir 370
31 | Yemegin dogal aromasi degisir 421
32 | Yemegin lezzetli olmasi saglanir ,584
33 | Yemegin 1sisinin diizenli olarak kontroliine imkan saglar ,333
34 | Gortuniimii ¢ekici yemek tiretimi saglanir 698
35 | Yemegin besin degerlerinin korunmasi saglanir 541
36 | Hizmet kalitesi 6l¢iimii zorlagir 416
37 | Egilmis iggiiciine olan ihtiyaci arttirir ,546
38 | Personel takdiri-6diil sistemi kurulabilir 387
39 | Gerekli daimi isgiictinii tutmada kolaylik saglar 338
40 | Gerekli isgiicii temininde kolaylik saglar 357
41 | Nitelikli isgiiciiyle calismay1 tesvik eder ,681
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42 | Takim galigmasinda kolaylik saglar ,315
43 | Personelin profesyonel gelisimine imkan verir 572
44 | Daha etkili fiziksel ortam kosullar1 saglar 524
45 | Uygun donanimla ¢alismaya olanak verir 478
46 | Donanimlarin servis/yedek parcasi kolaylikla saglanabilir ,382
47 | Modern cihazlarla ve donanimla {iretim yapilmasi saglanir 442
48 | Genis tretim alani ,556
49 | Depolama alani ,624
50 | Uretilen yemekler uzun siire bekletilebilir 622
51 | Yemeklerin bir merkezden dagitimina imkan saglar 332
52 | Yemeklerin dagitim dncesinde depolanmasina imkan saglar ,386
53 | Porsiyon ve sunum kolaylig1 saglar ,391
54 | Kazalarin artmasini 6nler ,624
55 | Zamaninda servis yapma konusunda baski yasanir 622
56 | Atik /israf azalir 434
57 | Mevcut ekipmanla daha fazla iiretim ,349
58 | Enerji tasarrufu saglar 442
59 | Donanimin daha verimli kullanimin1 saglar 325
60 | Donanimda esnekli saglar ,361
61 | Toplam verimliligin artmasini saglar 403
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EK-4: GORUSME ICIN BELIRLENEN UZMAN GRUP UYELERI
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Ad1 Soyadi Gorevi Uzmanhk Alani Kurum
1 | Prof. Dr. Davut AYDIN Ogretim Uyesi | Muhasebe/Finansman | Anadolu Universitesi
Prof. Dr. Meryem T . N .
2 AKOGLAN KOZAK Ogretim Uyesi | Turizm -Yonetim Anadolu Universitesi
3 | Prof. Dr. Melih ERDOGAN | Ogretim Uyesi | Muhasebe/Finansman | Anadolu Universitesi
; : o .= .| Turizm o
4 Dog. Dr. Diindar DENIZER | Ogretim Uyesi . : Anadolu Universitesi
Yiyecek-Igecek
5 ng?; ¢. Dr. Hasan Ogretim Uyesi | Muhasebe/Finansman | Anadolu Universitesi
I . ru e« . | Turizm o
6 Hiiseyin ONEY Tesis YoOneticisi . . Anadolu Universitesi
Yiyecek-Igecek
Ozan SEZGIN Ut . P _ o
7 Gida Miihendisi Tesis Yonetici | Gida Miihendisligi Anadolu Universitesi
8 | M. Kemal BICER Isletmeci Yonetim Pinarkaya Yemek
Organizasyon
. - : Turizm
9 Murat METIN Isletmeci Yiyecek-icecek Yelken Yemek
10 | Arif OZKAPICI Y oOnetici Isletmecilik Damak Yemek




EK-5: 1. TUR GORUSME FORMU

GORUSME FORMU (L. TUR)

iFADELER

Uretim

Finansal

Maliyet

Kalite

Personel

Fiziksel

Dagitim

Verimlilik

Diger

ONERILERINIZ (Varsa)

Yemek iiretimini kolaylastirir

Islerin planlanmasina imkan verir

Gida giivenliginin gergeklestirilmesi zordur

Bilgisayar sistemlerine kolaylikla adapte edilir

Kalite yonetim sistemine geciste kolaylik saglar

Yazili dokiimanlarin hazirlanmasini zorlastir

Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik saglar

Daha fazla iiretim yapilabilir

OO N OO | W[IN -

Uretim hizli yapilamaz.

-
o

Satis plan1 yapmak zordur

[N
[N

Her bir yemekten elde edilen gelirin yitksek olmasini saglar

[EEN
N

Yatirimlarin geri doniistimiinii kolaylastirir

[EY
w

Yillik biitgenin yapilmasi ¢ok zordur

(=Y
o

Biitcelerdeki sonuglara ulasmayi kolaylastirir

[EY
a1

Karlilig1 arttirir

[EEN
(op]

Envanter kontrol sisteminin yiiriitiilmesini saglar

[EY
~

Basa basnoktasinin hesaplanmasi kolaydir

[EEN
[oe]

Malzeme maliyeti daha azdir

[EY
©

Isgiicii maliyeti artar

N
o

Toplam isgiicii maliyetinin azalmasini saglar

N
[y

Porsiyon (regete) malzeme maliyetin artar

N
N

Enerji maliyetlerinin azalmasini saglar

N
w

Gerekli donanimin kurulum masraflari azdir

N
~

Bakim onarim maliyetleri diisiiktiir

N
o

Dagitim maliyeti diistiktiir

N
(o]

Hammadde tedarik maliyet artar

N
~

Miisteri tatmini artar
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28

Miisteri sikayet orani artar

29

Miisteri onerileri dikkate alinir

30

Kalite yonetim sistemlerinin uygulanmasi kolaylasir

31

Yemegin dogal aromasi degisir

32

Yemegin lezzetli olmasi saglanir

33

Yemegin 1sisinin diizenli olarak kontroliine imkan saglar

34

Goriintimii ¢ekici yemek iiretimi saglanir

35 | Yemegin besin degerlerinin korunmasi saglanir
36 | Hizmet kalitesi 6l¢iimii zorlagir

37 | Egilmis isgiicline olan ihtiyaci arttirir

38 | Personel takdiri-odiil sistemi kurulabilir

39 | Gerekli daimi isgiiciinii tutmada kolaylik saglar
40 | Gerekli isgiicti temininde kolaylik saglar

41 | Nitelikli iggiiciiyle ¢calismay1 tegvik eder

42 | Takim g¢alismasinda kolaylik saglar

43 | Personelin profesyonel gelisimine imkan verir
44 | Dabha etkili fiziksel ortam kosullar1 saglar

45

Uygun donanimla ¢aligmaya olanak verir

46

Donanimlarin servis/yedek pargasi kolaylikla saglanabilir

47

Modern cihazlarla ve donanimla {iretim yapilmasi saglanir

48

Saglik kosullarina uygun ¢alisma alani yaratir

49

Uygun dinlenme molalar1 uygulanabilir

50

Uretilen yemekler uzun siire bekletilebilir

51

Yemeklerin bir merkezden dagitimina imkan saglar

52

Yemeklerin dagitim 6ncesinde depolanmasina imkan saglar

53

Porsiyon ve sunum kolaylig1 saglar

54 | Kazalarm artmasini 6nler

55 | Zamaninda servis yapma konusunda bask1 yasanir
56 | Atik /israf azalir

57 | Yemek basina kullanilan isgiicii saati artar

58 | Enerji tasarrufu saglar

59 | Donanimin daha verimli kullanimini saglar

60 | Donanimda esnekli saglar

61

Toplam verimliligin artmasini saglar
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EK-6: I. TUR GORUSME SONUCLARININ ANALIZI

| = |38 |, |2 |g|8 |2 N
IFADELER s S = b= g X |5 = ) ONERILERINIZ (Varsa)
= = < S | o N | = 3] =
=) i p= ¥ |a [T = >X| A
1 | Yemek iiretimini kolaylastirir 10
2 1$1erin planlanmasina imkan verir 3 3 3
3 | Gida giivenliginin gergeklestirilmesi zordur 7 2 1
4 | Bilgisayar sistemlerine kolaylikla adapte edilir 2 2 3 Standartlarin tutturulmasi olmali
5 | Kalite yonetim sistemine gegiste kolaylik saglar 1 3 Standartlarin tutturulmasi olmali
6 | Yazili dokiimanlarin hazirlanmasini zorlagtir 2 2 Standartlarin tutturulmasi olmali
7 | Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik saglar 10
8 | Daha fazla iiretim yapilabilir 4 4
9 | Uretim hizli yapilamaz. 4 2
10 | Satis plan1 yapmak zordur 1 1
11 | Her bir yemekten elde edilen gelirin yiiksek olmasini saglar 10 “Gelir gider durumunu izleme” olarak diizeltilmeli
12 | Yatirimlarin geri doniisiimiinii kolaylastirir 10
13 | Yillik biit¢enin yapilmasi ¢ok zordur 3 1
14 | Biit¢elerdeki sonuglara ulasmay1 kolaylastirir 9 1
15 | Karlilig1 arttirir 9 1
16 | Envanter kontrol sisteminin yiiriitiilmesini saglar 8 2
17 | Basa bagnoktasinin hesaplanmasi kolaydir 2
18 | Malzeme maliyeti daha azdir Ik madde ve malzeme maliyetleri
19 | Isgiicii maliyeti artar 9 1 Direk iscilik maliyetleri
20 | Toplam isgiicii maliyetinin azalmasini saglar 9 1 Direk iscilik maliyetleri
21 | Porsiyon (recete) malzeme maliyeti artar 2 8 Ilk madde ve malzeme maliyetleri
22 | Enerji maliyetlerinin azalmasini saglar 10 Genel iiretim maliyetleri
23 | Gerekli donanimin kurulum masraflari azdir 1 7 Genel iiretim maliyetleri
24 | Bakim onarim maliyetleri diistiktiir 10 Genel tiretim maliyetleri
25 | Dagitim maliyeti diisiiktiir 6 4 Genel iretim maliyetleri
26 | Hammadde tedarik maliyet artar 2 8 Ik madde ve malzeme maliyetleri
27 | Misteri tatmini artar 10 Miisteri Hizmetleri boyutu altinda
28 | Miisteri sikayet orani artar 10 Miisteri memnuniyeti olarak diizeltilmeli ve
29 | Miisteri onerileri dikkate alinir 10 Miisteri sadakati ilave edilmeli
30 | Kalite yonetim sistemlerinin uygulanmasi kolaylasir 6 4 Standartlarin tutturulmasi olmali
31 | Yemegin dogal aromasi degisir 6 4
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32 | Yemegin lezzetli olmasi saglanir 8 2 Pisirmeye bagli lezzet kayb1

33 | Yemegin 1sisinin diizenli olarak kontroliine imkan saglar 8 2 Yemegin 1sisinin kontroli

34 | Goriintimii ¢ekici yemek iiretimi saglanir 5 3 2

35 | Yemegin besin degerlerinin korunmasi saglanir 8 1 1

36 | Hizmet kalitesi 6l¢iimii zorlagir 4

37 | Egilmis isgiiciine olan ihtiyac arttirir 9

38 | Personel takdiri-odiil sistemi kurulabilir 3 1 4 2

39 | Gerekli daimi isgiiciinii tutmada kolaylik saglar 9

40 | Gerekli isgiicli temininde kolaylik saglar 1 9

41 | Nitelikli iggiiciiyle calismayi tegvik eder 1 9

42 | Takim galismasinda kolaylik saglar 1 9

43 | Personelin profesyonel gelisimine imkan verir 10 Personelin gelisimi olarak diizeltilmeli
44 | Daha etkili fiziksel ortam kosullar1 saglar 4 6

45 | Uygun donanimla ¢alismaya olanak verir 7 3 Arag-gerec

46 | Donanimlarin servis/yedek pargasi kolaylikla saglanabilir 7 3 Arag-gerec

47 | Modern cihazlarla ve donanimla tiretim yapilmasi saglanir | 7 2 1 Arag-gerec

48 | Genis iiretim alant 7 3

49 | Depolama alani 8 2

50 | Uretilen yemekler uzun siire bekletilebilir 1 9 Dagitim dncesi bekletme olarak diizeltilmeli
51 | Yemeklerin bir merkezden dagitimina imkan saglar 10 “Tagima usuli” olmali

52 | Yemeklerin dagitim oncesinde depolanmasina imkan saglar | 1 9 Dagitim dncesi bekletme olarak diizeltilmeli
53 | Porsiyon ve sunum kolaylig1 saglar 1 7 2

54 | Kazalarin artmasini nler 1 8

55 | Zamaninda servis yapma konusunda sik sik baski yasanir 1 2 7 Dagitim zamanlamasi olarak diizeltilmeli
56 | Atik /israf azalir 2 8

57 | Mevcut ekipmanla daha fazla tiretim 1 2 4

58 | Enerji tasarrufu saglar 10

59 | Donanimin daha verimli kullanimini saglar 3 3 7

60 | Donanimda esnekli saglar 2 4 4

61 | Toplam verimliligin artmasin1 saglar 10
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EK-7: 1. TUR UZMAN GORUSLERI SONRASI BELIRLENEN GOSTERGELER

GOSTERGELER

IFADELER

Uretim Faaliyetleri

Yemek iiretimini kolaylastirir

Standartlarin tutturulmasi

Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik saglar

Pigirmeye bagli lezzet kayb1

Gida giivenliginin gergeklestirilmesi zordur

Yemegin besin degerinin korunmasi

Genis iiretim alan1

Uygun donanimla ¢aligmaya olanak verir

Donanimlarin servis/yedek pargasi kolaylikla saglanabilir

Modern cihazlarla ve donanimla iiretim yapilmasi saglanir

Depolama alani

Finansman

Gelir/gider durumunu izleme

Yatirimlarin geri doniis siiresi

Biit¢e hedeflerine ulasma

Karlilik

Envanter yonetimi

Maliyet

[Ik madde ve malzeme maliyetleri

Direk is¢ilik maliyetleri

Genel tiretim maliyetleri

Personel

Gerekli daimi isgiicii

Egitilmis isgiicii ihtiyact

Takim galismasi

Personelin gelisimi

Gerekli iggiicli temini

Nitelikli isgiicii ile calismayi tesvik

Dagitim

Yemekleri dagitim dncesi bekletilmesi

Dagitim yapilmasi

Dagitim zamanlamast

Porsiyon ve sunum kolaylig1

Tasima usulii

Verimlilik

Kazalarin 6nlenmesi

Atik /israf

Enerji tasarrufu saglar

Toplam verimliligin artmasin1 saglar

Donanimin verimliligi

Miisteri
Hizmetleri

Miisteri sikayeti

Miisteri Onerileri

Miisteri sadakati

Miisteri memnuniyeti
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EK-8: II. TUR GORUSME FORMU

GORUSME FORMU (II. TUR)

iFADELER

Gerekli
Degil
1)

Faydal Fakat
Gerekli Degil
)

Gerekli
(3)

Uretim Faaliyetleri

Yemek iiretimini kolaylastirir

Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik saglar

Gida giivenliginin gergeklestirilmesi zordur

Yemegin besin degerinin korunmasi

Pisirmeye baglh lezzet kaybi

Standartlarin tutturulmasi

Arag-gerec

Genis iiretim alan1

Depolama alani

Fnansman

Gelir/gider durumunu izleme

Yatirimlarin geri doniis siiresi

Biitge hedeflerine ulagsma

Karlilik

Envanter yonetimi

Maliyet

Ilk madde ve malzeme maliyetleri

Direkt is¢ilik maliyetleri

Genel tiretim maliyetleri

Personel

Gerekli daimi iggiicli

Egitilmis isgiicii ihtiyac1

Takim ¢alismasi

Personelin gelisimi

Gerekli igglicli temini

Nitelikli iggiicii ile calismayi tesvik

Dagitim

Yemekleri dagitim dncesi bekletilmesi

Dagitim yapilmasi

Dagitim zamanlamasi

Porsiyon ve sunum kolaylig1

Tasima usulii

Verimlilik

Kazalarin 6nlenmesi

Atik /israf

Enerji tasarrufu saglar

Donanimin verimliligi

Toplam verimliligin artmasi

Miisteri

Hizmetleri

Miisteri sikayeti

Miisteri 6nerileri

Miisteri sadakati

Miisteri memnuniyeti
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EK-9: ILTUR GORUSME SONUCLARININ ANALIZI

GORUSME FORMU (II. TUR) ANALIZi

IFADELER Gerekli | Faydah Fakat | Gerekli N/2 ico Karar
Degil Gerekli Degil (3)
1) )
Yemek tiretimini kolaylastirir 1 9 5 08 Kabul
Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik saglar 10 5 1 Kabul
Gida giivenliginin gergeklestirilmesi zordur 10 5 1 Kabul
'g Yemegin besin degerinin korunmasi 10 5 1 Kabul
E Pisirmeye bagli lezzet kayb1 10 5 1 Kabul
*q:: Standartlarin tutturulmasi 10 5 1 Kabul
=
Arag-gereg 10 5 1 Kabul
Genis tiretim alan 1 9 5 08 Kabul
Depolama alani 10 5 1 Kabul
Gelir/gider durumunu izleme 10 5 1 Kabul
é Yatirimlarin geri doniis siiresi 10 5 1 Kabul
§ Biitce hedeflerine ulasma 10 5 1 Kabul
= Karlilik 10 5 1 Kabul
Envanter yonetimi 1 9 5 0.8 Kabul
» Ik madde ve malzeme maliyetleri 10 5 1 Kabul
> . . g . .
= Direkt iscilik maliyetleri 10 5 1 Kabul
= Genel tiretim maliyetleri 10 5 1 Kabul




202

Gerekli daimi iggiicli

10

5 1 Kabul

Egitilmis isgiic ihtiyact 10 B 1 Kabul

T Takim ¢alismast 9 5 0,8 Kabul
g Personelin gelisimi 10 5 1 Kabul
- Gerekli isgiicii temini 10 5 1 Kabul
Nitelikli isgiicii ile calismayi tesvik 10 5 1 Kabul

Yemeklerin dagitim 6ncesi bekletilmesi 10 5 1 Kabul

. Dagitim yapilmasi 9 5 0,8 Kabul
’E” Dagitim zamanlamasi 10 5 1 Kabul
=] Porsiyon ve sunum kolaylig1 9 5 0,8 Kabul
Tasima usulii 10 5 1 Kabul

Kazalarin 6nlenmesi 9 5 0,8 Kabul

x Atik /israf 10 5 1 Kabul
% Enerji tasarrufu saglar 10 5 1 Kabul
E Toplam verimliligin artmasi 10 5 1 Kabul
Donanimin verimliligi 9 5 0,8 Kabul

Miisteri sikAyeti 10 5 1 Kabul

> é Miisteri 6nerileri 10 5 1 Kabul
§ qg) Miisteri sadakati 9 5 0,8 Kabul
I Miisteri memnuniyeti 10 5 1 Kabul
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EK-10: GENEL BILGI FORMU

GENEL BIiLGILER

Saymn Yetkili,

Bu formunun amaci Catering isletmeleriyle ilgili genel bilgilere ulagmaktir. Bu bilgiler tamamen akademik amac¢h olarak
degerlendirilecek, baska hichir kisi ya da kurulusa iletilmeyecektir. Katkilariniz icin tesekkiir ederim

Ogret. Gor. Hiiseyin ONEY

Anadolu Universitesi

Turizm Igletmeciligi Doktora Prog

1. Tsletmenin adi: .oceuueeenneeineeriniieinerieereneerteerneereneenneeennneen

2. Tsletmenin sahiplik tiirii :
() Aile isletmesi () Ulusal bagimsiz igletme () Yabanci bagimsiz isletme
( ) Ulusal zincir isletme () Yabanci zincir isletme () Yonetim sozlesmeli
() Franchising

3. lIsletmenin yasi: ......ccoeevvnneennnnnnne

4. Hizmet verilen pazarlar:

() Okullar ( ) Hastaneler (
( ) Fabrikalar () Ziyafet (

) Is merkezleri ( ) Kamu kurumlar1
) Otel veya restoranlar

5.  Sunulan hizmet tiirleri:

( ) Yemek iiretmek

() Dagitim ve servis yapmak

() Yemek iiretmek, dagitim ve servis yapmak
6. Giinliik firetim miktart: ......coooveviiininiiniianniiainenens
7. Yoneticinin egitimi:

( ) Ilkdgretim () Lise ( ) Universite () Yiiksek Lisans

8. Kullanilan iiretim sistemini basarili buluyor musunuz? Neden?

9. Kullamilan iiretim sistemindeki is akisin1 agiklayiniz.
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EK-11: ANKET SORU FORMU: MUSTERI ALGILAMALARI

GORUSME FORMU

Sayin  katilimci, asagida sunulan on adet soruyla yediginiz yemeklerle

Katkilariniz icin tesekkiir ederim.

Ogr. Gor. Hiiseyin Oney

ilgili

diigtincelerinizin belirlenmesi amac¢lanmaktadir. Liitfen, Size uygun gelen secenegi isaretleyiniz.

FiKRIM

IFADELER HAYIR 1 yok |EVET
o | o | ®
1 Porsiyon biiytikliigi yeterlidir.
2 Tabakta yemek atiklar1 kalmaz.
3 Yemegin dogal aromasi hissedilmektedir.
4 | Yemekler lezzetlidir.
5 Damak tadina uygundur.
6 Yemeklerin 1s1s1 kaybolmaz.
7 Yemekler ¢ekici goriiniimdedir.
8 Monii farkli besin gruplarindan olugsmaktadir.
9 Yemekler saglik kosullarina uygun hazirlanmaktadir.
10 | Yemekteki malzemelerin dogal dokusu bozulmaz.
11 | Yemeklerin hangi yontemle pisirildigi 6nemlidir
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EK-12: ANKET SORU FORMU: PERFORMANS GOSTERGELERININ KARSILASTIRMASI

ANKET SORU FORMU(1)

Saywin Yetkili,
Bu arastirmanin amact geleneksel ve pisir sogut iiretim sistemlerinin igletmeye sagladigi performanst karsilastirmaktir. Liitfen, asagida verilen
kriterleri size gore 6nem derecesine gore isaretleyiniz. Katkilariniz igin tesekkiir ederim.

Osrt. Gor. Hiiseyin ONEY

Anadolu Universitesi

Turizm Isletmeciligi Doktora Prog.

ORNEK:
€&—— Daha 4 Daha —
Onemli Onemli
Kriterler Kriter
Finansman 98 |7]6|5]a|3|2[1]2|3 456|789 | Uretim siireci

Eger yemek tretim sistemiyle ilgili “iliretim siirecinin” “finansal” sonuglara gore biraz daha 6nemli oldugunu diistiniiyorsaniz yukarida
gosterildigi gibi sag taraftaki 3’ isaretleyiniz.

Puanlama: 1: Esit onemli
3: Birinin digerine gore ¢ok az 6nemli olmasi
5: Kuvvetli derecede 6nemli
7: Cok kuvvetli diizeyde 6nemli
9: Asir1 derecede onemli
2,4, 6: Ortalama degerler
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2. Finansman 9(8|7(6|5|4(3|2]|1]2(3|4|5|6|7|8]|9

3. Maliyet 9(8|7/6(5|4(3|2|1]2(3|4|5|6|7|8]|9

4. Personel 9(8|7(6|5(4[3|2|1]2|3|4|5(6|7|8]|9]1.Uretim
5. Dagitim 9(8|7|6|5(4|3|2|1]2|3|4|5|6|7|8]|09 |faaliyetleri
6. Verimlilik 9/8|7|/6(5|4|3|2|1|2|3|4|5|6|7(8]|9

7. Miisteri hizmetleri 9(8|7/6(5|4(3|2]|1]2|3|4|5|6[7|8]|9

3. Maliyet 9(8|7(6(5|4(3|2]1]2(3|4|5|6|7|8]|9

4. Personel 9(8|7/6|5|4(3|2|1]2(3|4|5|6|7|8]|9

5. Dagitim 9/8|7|/6(5|4|3[2]|1]12|3|4(5|6|7|8]9 |2. Finansman
6. Verimlilik 9/8|7|/6(5|4|3|2]|1|2|3|4|5|6|7(8]|9

7. Miisteri hizmetleri 9/8(7/6/5/4(3|2]112|3|4|5|6|7|8|9

4. Personel 9/8(7|6[5/4|3(2|1|2|3|4|5|/6|7|8]|9

5. Dagitim 987654321234567893.Ma|iyet
6. Verimlilik 9(8|7/6(5|4(3|2|1]2(3|4|5|6|7|8]|9

7. Miisteri hizmetleri 9/8|7|/6(5|4|3|2]|1|2|3|4|5|6|7(8]|9

5. Dagitim 9/8(7(6(5/4|3(2]|1|2|3|4|5|/6|7|8]|9

6. Verimlilik 918 6/5/4(3(2]|1|2(3|4[5|6/|7|8]|9 |4.Personel
7. Miisteri hizmetleri 9/8(7/6(5/4(3|2]112|3|4|5|6|7|8]|9

6. Verimlilik 987654321234567895Dagmm
7. Misteri hizmetleri 9|8|7|6|5[4(3|2|1]2|3|4|5|6|7|8|9|"

. Miisteri hizmetleri

l9|8|7]6]5]4]3|2[1]2]3]4]5]|6]|7]8]9]6. Verimlilik
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EK-13: ANKET SORU FORMU: ALT PERFORMANS GOSTERGELERININ KARSILASTIRILMASI

ANKET SORU FORMU (2)

Sayin Yetkili,

Bu arastirmanin amaci geleneksel ve pisir sogut iiretim sistemlerinin isletmeye sagladigr performansi karsilastirmaktir. Liitfen, isletmenizde
uygulamis oldugunuz geleneksel (pisirildikten sonra sicak dagitim ve servis yapma) ve pisir sogut tiretim sistemlerini asagida verilen kriterler
itibart ile isaretleyiniz. Katkilariniz igin tesekkiir ederim.

Osrt. Gor. Hiiseyin ONEY

Anadolu Universitesi

Turizm Isletmeciligi Doktora Prog.

ORNEK:
€ Daha } Daha EE—
Onemli Onemli
Kriterler Kriter
Gida giivenligi 98 |7]6|5]4[3[2]1]2]3[]4]5]6]7][8]9 ] Kolaylk

Eger yemek tretim sistemiyle ilgili “kolaylik™ kriterinin “gida gilivenligi” kriterine gore biraz daha iyi saglanmaktaysa yukarida gosterildigi gibi
sag taraftaki 3’1 isaretleyiniz.

Puanlama: 1: Esit 6nemli
3: Birinin digerine gore ¢ok az 6nemli olmasi
5: Kuvvetli derecede 6nemli
7: Cok kuvvetli diizeyde onemli
9: Asir1 derecede 6nemli
2, 4, 6: Ortalama degerler
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URETIM FAALIYETLERI
2. Gida giivenligi 9(8|7|6|5(4|3|2|1|2|3|4|5|6|7|8]9
3. Esneklik 9|8|7|6|5|4|3[2]1]2|3|4|5|6|7|8]|9
4. Besin degeri 9(8|7|6(5|4[3|2|1|2|3|4|5|6|7|8]9
5. Lezzet 9|8|7|6|5|4|3[2]1]2|3|4|5|6|7|8]|9
6. Standartlarin tutturulmas1 |9 (8 (7|6 |54 (3 (2]1]2|3|4(5|6|7|8]|9 1. Kolaylik
7. Arag-gereg 9(8|7|6|5(4|3(2]11]12|3|4|5|6|7|8]|9
8. Genis tliretim alani 9|8(7|6|5|4|3[2]1]2|3|4|5|6|7|8]9
9. Depolama alani 9|8|7|6|5|4|3[2]1]2|3|4|5|6|7|8]9
3. Esneklik 9|8|7|6|5|4|3[2]1]2|3|4|5|6|7|8]|9
4. Besin degeri 9|8(7|6|5|4|3[2]1]2|3|4|5|6|7|8]9
5. Lezzet 9(8|7|6|5(4|3|2]1]12|3|4|5|6]7[8|9
6. Standartlarin tutturulmast |9 |8 | 7|6 5|43 |2|1]2[{3|4|5|6|7]|8]|9]2 Gidagivenligi
7. Arag-gereg 9(8|7|6|5[4)|3[2]1)12|3|4|5|6]7|8]9
8. Genis iiretim alani 9(8|7(6|5[4|3[2]112|3|4|5|6[7|8]9
9. Depolama alani 9|8|7|6|5|4|3[2]1]12|3|4|5|6|7|8]9
4. Besin degeri 9(8|7|6|5(4|3|2]J1]12|3|4|5|6]|7|8|9
5. Lezzet 9|8|7|6|5|4|3[2]1]12|3|4|5|6|7|8]|9
6. Standartlarin tutturulmast [ 9 |8 |7 |6 |54 (3(|2]|1]12(3[4|5|6|7|8|9
7. Arac-gerec ol8|7]6(5|a|32[1]2(3|4a|5 6|78 o] Enekik
8. Genis iiretim alani 918|7|6(5(4|3|2]1]2(3|4|5|6|7|8|9
9. Depolama alan1 9/8|7|6|5|4|3]2]1]12|3|4|5|6|7|8]|9
5. Lezzet 9|8|7|6|5|4|3[2]1]12|3|4|5|6|7|8]9
6. Standartlarin tutturulmast |9 |8 |7 |6 |54 (3(|2]|1]12(3|4|5|6|7|8|9
7. Arag-gereg 98 (7|6|5|4|3|2|1]2|3|4|5|6|7]|8]|9] 4. Besindegeri
8. Genis iiretim alani 918|7|6(5(4|3|2]1]2(3|4|5|6|7|8|9
9. Depolama alani 9/8|7|6|5(4|3|2]1]12|3|4|5|6]7(8]|9
6. Standartlarin tutturulmast [ 9 |8 |7 |6 |54 (3(|2]1]12(3|4|5|6|7|8|9
7. Arag-gereg 918|7|6(5(4|3|211]12|3|4|5|6|7|8|9
8. Genis iiretim alam o(8|716|5|4]32[1]2|3|2(5|6|7 8]0 > L%
9. Depolama alani 9|8|7|6|5|4|3[2]|1]12|3|4|5|6|7|8]9
7. Arag-gereg 918|7|6(5(4|3|2]1]12|3|4|5|6|7|8|9
8. Genis tiretim alan 8 5|4 2 4 7 9 | 6. Standartlarin tutturulmasi
9. Depolama alan1 4 1 4
8. Genis iiretim alan1 4 1 4
9. Depolama alani 4 4 7. Arag-gereg
9. Depolama alani \9\8\7\6\5\4\3\2|T|2\3]4\5\6\7[8]9]8.Genisﬁretima1am
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| FINANSMAN
2. Yatirimlarm geri doniigimi 9(8|7(6|5|4|3|2|1|2|3|4|5[6|7|8]9
3. Biit¢e hedeflerine ulagsma 918 |7|65|4]3|2|1]2|3|4|5|6]|7]|8|9]1. Gelir/gider durumunu
4. Karlilig1 arttirmak 9/8|7|6|5[4(3|2]1]|2|3|4|5|6|7]|8]9]izleme
5. Stok yonetimi 918|7/6|5[4|3(2]1]2|3|4|5|6|7|8]9
3. Biit¢e hedeflerine ulagsma 918(7(6(5|4|3|2]1)12|3|4|5|6|7[8]9
4. Karlilik 6154 1 45 71819 2.“Y:at1rm}lar1n gerl
doniisimii
5. Stok yonetimi 4 1 4
4. Karlilik 918 413 1 415 itce hedeflerine ul
5. Stok yonetimi 98 43 45 3. Biltge hedeflerine ulasma
| 5. Stok yonetimi ols|7]e|s5]4]3|2][1]2]3]4]5]6]7]|8]9]4 Karlik
| MALIYET
2. Direk is¢ilik maliyetleri 4 1 4 1. ilk madde ve malzeme
3. Genel tiretim maliyetleri 4 1 4 maliyetleri
| 3. Genel dretim maliyetleri | 9[8[ 7]6[5[4[3]2[1]2|3]4|5]6]7]8]9]2 Direk iscilik maliyetleri
| PERSONEL
2. Egitilmis isgiicti ihtiyaci 9(8|7(6|5|4|3|2|1|2|3|4|5[6|7|8]9
3. Takim ¢aligmast 918(7(6|5|4|3|2]1)12|3|4|5|6|7[8]9
4. Personelin gelisimi 918|7|6(5]4({3[2]1|2|3|4|5|6|7]|8]|9] 1.Gerekli daimi isgiicii
5. Gerekli iggiicii temini 9(8|7|6|5|14|3]2|1|2|3|4|5|6|7|8]|9
6. Nitelikli isgiicii ile ¢alisma 918(7(6(5|4|3|2]1)12|3|4|5|6|7[8]|9
3. Takim ¢aligmast 9187654 |3|2]1])12|3|4|5|6|7[8]9
4. Personelin gelisimi 9(8|7(6|5|4|3|2|1|2|3|4|5[6|7|8]|9 o
5. Gerekli isgiicii temini 98|7|6(5(4|32[1|2|3|4|5|6]|7|8]|o9| > beitimisisglct ihtiyact
6. Nitelikli isgiicii ile ¢alisma 918(7(6(5|4|3|2]1)12|3|4|5|6|7[8]9
4. Personelin gelisimi 9(8|7(6|5|4|3|2|1|2|3|4|5[6|7|8]9
5. Gerekli isgiicii temini 6|54 1 4|5 718 |9 3. Takim ¢alismasi
6. Nitelikli isgiicii ile ¢alisma 4 1 4
5. Gerekli iggiicli temini 4 1 4 ] L
6. Nitelikli isgiicti ile ¢aligma 4 1 4 4. Personelin gelisimi
6. Nitelikli isgiiciiile gabisma |9 [8[7[6[5[a[3][2[1]2[3]4][5]6]7][8]9]s5. Gerekli isgicii temini
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| DAGITIM

2. Dagitim yapilmasi 9 B |7 6 p 4 B R2NRRPB B B G 7T B P

3. Dagitim zamanlamasi 9 B 76 p 4 B RNRRPB B H G 7T B P 5 } ) )

4+ Porsiyon ve sumumkolayhizn 0 B 7 6 b B B R L 2 B 1B b b |7 B fp | Dedtmoncesibekletime
5. Tasima usulii 9 8B 7 6 p Y B RLRNRPB A H B [T B P

3. Dagitim zamanlamasi

4. Porsiyon ve sunum kolayligs [ 9|8 | 7|6 5|43 |2|1]2(3|4|5|6|7]|8]|9] 2. Dagitimyapilmast

5. Tagima usulii 918|7|6|5|4|13|2|1)2|3|4

4. Porsiyon ve sunum kolaylign |9 |8 |7 (6|54 |3|2]1]|2|3|4]|5

3. Dagitim zamanlamasi

5. Tagima usulii 918(7|6|5|4|13|2|1|2|3|4|5
|6. Tasima usulii ‘9 ‘8 ‘7 ‘6 ‘5 ‘4 ‘3 ‘2 1 |2 ‘3 ‘4 ‘5 ‘6 ‘7 ‘8 ‘9 ‘5. Porsiyon ve sunum kolayhgl‘
| VERIMLILIK |

2. Atik /israf 9(8|7(6|5|4|3|2|1|2|3|4|5[6|7|8]9

3. Enerji tasarrufu 9/8|7|6|5[4|3|2]1]|2|3|4|5|6|7|8]|9 . lactn 8nl ‘

4. Toplam verimlilik o|8|7|6|5|4|3|2[1|2(3 45|67 |8|g]| " azalannonlenmesi

5. Donanimin verimliligi 9(8|7|6|5|4|3]2|1|2|3|4|5|6|7|8]|9

. Enerji tasarrufu 9(8|7|6|5|4|3|2|1|2|3|4|5|6|7|8]|9

AW

. Toplam verimlilik 918 |7|6|5[4|3(2|1|2|3(4|5|6]|7|8]9]|2. Atik/israf

5. Donanimin verimliligi

4. Toplam verimlilik 918(7(6|5|4|13|2]|1

3. Enerji tasarrufu

5. Donanimin erimliligi

|5.Donan1m1nerimliligi ‘9‘8‘7‘6‘5‘4‘3‘2|T|2‘3‘4‘5‘6‘7‘8‘9‘4.Toplamverimlilik \
| MUSTERI HIZMETLERI |
2. Miisteri onerileri 918(7|6|5|4|13|2|1|2|3|4

3. Miisteri bagliligi 918|7(6|5/4|3[2|1]|2|3|4|5|6|7|8]|9] I.Misteri sikayeti

4. Miisteri memnuniyeti 918(7(6|5|4|13|2]|1

3. Miisteri bagliligi o

4. Miisteri memnuniyeti ols|7]6|5]al3|21]2]3]4 2. Miisteri nerileri

4. Miisteri memnuniyeti ‘ 9 ‘ 8 ‘ 7 ‘ 6 ‘ 5 ‘ 4 ‘ 3 ‘ 2 |TI 2 ‘ 3 ‘ 4 ‘ 5 ’ 6 ’ 7 ’ 8 ‘ 9 ‘ 3. Miisteri baglilig
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EK-14: ANKET SORU FORMU: PERFORMANS GOSTERGELERI ITIBARIYLE GELENEKSEL VE PiSIR-SOGUT URETIM
SISTEMLERININI KARSILASTIRMASI

ANKET SORU FORMU (3)

Sayin Yetkili,

Bu arastirmanin amaci geleneksel ve pisir sogut tiretim sistemlerinin isletmeye sagladigi performansi karsilastirmaktir. Liitfen, isletmenizde
uygulamis oldugunuz geleneksel ve pisir sogut iiretim sistemlerini asagida verilen kriterler itibari ile isaretleyiniz. Katkilariniz icin tesekkiir
ederim.

Ogrt. Gor. Hiiseyin ONEY

Anadolu Universitesi

Turizm Isletmeciligi Doktora Prog.

ORNEK:
+——— | Dahalvi | Daha Ivi >
Kriterler Geleneksel Pisir-Sogut
Yemek iiretiminde kolaylik 9/8l7]6|5]4[3]2[1]2]3]45]6]7]8]09 “3”

Eger pisir-sogut liretim sisteminde “yemek tiretiminin kolaylik™ geleneksel liretim sistemine gore biraz daha 1yi saglanmaktaysa yukarida
gosterildigi gibi sag taraftaki kutucuga 3 yaziniz.

Puanlama: 1: Esit onemli
3: Birinin digerine gore ¢ok az 6nemli olmasi
5: Kuvvetli derecede 6nemli
7: Cok kuvvetli diizeyde 6nemli
9: Asir1 derecede 6nemli
2,4, 6: Ortalama degerler




Daha Tvi

Daha Ivi

¥
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Kriterler

Geleneksel

Pisir-Sogut

1.Yemek tiretiminde kolaylik saglamasi

2.Gida gilivenlik yonetimi sartlarinin gergeklestirilmesi

3.Farkli moniilerin uygulanmasinda esneklik

4.Yemegin besin degerinin korunmasi

5.Pisirmeye bagli lezzet kayiplarinin dnlenmesi

6.Standartlarin tutturulmasi

7.Arag-gereg

8.Genis tiretim alani

9.Yeterli depolama alani

10.Gelir/gider durumunu izleme

11.Yatirnmlarin geri doniisiim siiresi

12.Biit¢e hedeflerine ulasma

13.Karlilig1 arttirmak

14.Stok yonetimi

15.11k madde ve malzeme maliyetleri

16.Direk is¢ilik maliyetleri

17.Genel liretim maliyetleri

18.Gerekli daimi isgiicii

19.Egitilmis isgiicii thtiyaci

20.Takim caligsmasi

21.Personelin gelisimi

22.Gerekli 1sglicii temini

23 Nitelikli isgiicii ile ¢alismayi tesvik

24.Yemeklerin dagitim oncesi bekletilmesi




Daha Tvi

Daha Ivi
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[
i

Kriterler

Geleneksel

Pisir-Sogut

25.Dagitim yapilmasi

26.Dagitim zamanlamasi

27.Porsiyon ve sunum kolayligi

28.Tasima usulii

29.Kazalarin 6nlenmesi

30.Atik /israf

31.Enerji tasarrufu saglar

32.Toplam verimliligin artmasini saglar

33.Donanimin verimliligi

34 Miisteri sikayeti

35.Miisteri Onerileri

36.Miisteri bagliligi

37.Miisteri memnuniyeti




EK-15: GORUSMELERE ILISKIN BiLGILER

214

Gozlem

Gozlem Siiresi ve

Isletme Ad1 Goriisiilen Kisi Tarihi Sayisi Gozlem Yapilan Yer
1 | Turkish DO&CO Omer AKMAN/Uretim Miidiirii 21.07. 2009 | 6 Saat (3) Merkez Mutfak /Atatiirk Havalimani
2 | APLUS Sevda SAMANCIKalite Yénetim 08.07.2009 | 5 Saat (2) Merkez Mutfak/Kartal
Sistemleri Temsilcisi
3 | Tama Mufak Engin GUNER/Genel Miidiir 02.07.2009 | 6 Saat (3) Yerinde iretim Mutfagy/Hirriyet
Binasi/Giinesli
4 | Ziba Catering Rouzben GERGER1/Genel Miidiir 03.07.2009 | 4 Saat (2) Merkez Mutfak/Yenibosha
5 | Sardunya Sonay OGUR/Operasyon Direktorii 28.07.2009 | 4 Saat (2) Merkez Ofis/Umraniye
6 | Yemekgi/Yigit Yemek A.S. Turgut KAY ALAR/Uretim Miidiirii 30.07.2009 | 5 Saat (2) Merkez Mutfak/Sariyer
7 | K catering Cemile ZOROGLU/Kalite Givence 03.08.2009 | 4 Saat (2) Merkez Mutfak/Dudullu
Sorumlusu
8 | Dogus Catering Umut KAHRAMAN/Satis ve Pazarlama | 1 05 5609 | 4 Saat (2) Merkez Mutfak/Levent
Sorumlusu
9 | Kliih-Emin Catering Ulkii KORKMAZ/Uretim Miidiirii 05.08.2009 | 5 Saat (2) Merkez Mutfak/Avcilar
10 | LSG Sky Chef Erich R, RUPEN/Idari As¢ibasy/Uriin 06.08.2009 | 5 Saat (2) Merkez Mutfak /Atatiirk Havalimant
Geligtirme
11 | Pamuk Hazir Yemek N. Fazil YAHY A/Y6netim Kurulu Uyesi 10.08.2009 | 5 Saat (2) Merkez Mutfak/Levent
12 | Evrensel Catering ve Toplu Yemek | Zeynep OKUC/Fabrika Mudiiri 11.08.2009 | 5 Saat (2) Merkez Mutfak/Igerenkdy
13 | Usdgin Hazir Yemek ve Ziyafet | . o AGLAR/Kalite Yonetim Direktorii | 12.08.2009 | 4 Saat (2) Merkez Mutfak/Bagcilar

Hizmetleri




EK-16: IS AKISINA ILISKIN GOZLEM SONUCLARI

[5+] 8 E é qé < <
el = = [ < N — = = = _
°SEE | £S5 S Z| 8| 2E1E o |xELS |« 2| £ 2 2
o S|E D g g a s A~ 5| @ E |22 3} BcEX | 2X| 2 2 £ s X c
S8|858 S8 = s | Z| % |2E © |[2223 |23 & |82 z8= N S
Sl a TO O QO E o< |ahao a AZNnn |an|l P | aran £ O iL <
1 | Var | Var | Ginlik Makine/Rabot Yok | Var | Var | Var | Tabakla | Var | Yok | Var | Yok | Var DOUITIRS LIEE, B.uh i L, Yeterli
ve Elle Buharli Konveksiyonlu Firin
2 | Var | Var | Ginlik Makine ve Elle | Yok | Var | Var | Var | Tabakla | Var | Yok | Var | Yok | Var Devirme Tava, B.u har Kazam, Yeterli
Buharli Konveksiyonlu Firin
Gilinliik ve - .. Buharli Konveksiyonlu Firin, .
3 | Var | Var Haftalik Makine ve Elle | Var | Var | Var | Var | Kiivet Var | Var | Var | Var | Var Gazli Ocak Tencereler Yeterli
4 | Var | Var Gunliik ve Makine ve Elle | Var | Var | Var | Var | Kiivet Var | Var | Var | Var | Var Buharh Kenveksiyonlu Firm, Yeterli
Haftalik Gazli Ocak Tencereler
e Buharli Konveksiyonlu Firin
5 | Var | Var | Doénemli Makine ve Elle | Var | Var | Var | Var | Kiivet Var | Var | Var | Var | Var 4 > | Yeterli
. Gazli Ocak Tencereler
Merkezi
Uzun Var Konveksiyonlu Firin, Gazli
6 | Var | Var | Doénemli Makine ve Elle | Var | Var | Var Kiivet Var | Var | Var | Var | Var Y ’ Yeterli
. Ocak Tencereler
Merkezi
7 | Var | Var Gunfukiye Makine ve Elle | Var | Var | Var i Kivet Var | Var | Var | Var | Yok Ll Lo i m i, Yeterli
Haftalik Gazli1 Ocak
8 | Var | Var gzrfltl;ﬁ(kve Makine ve Elle | Var | Var | Var Var Kiivet Var | Var | Var | Var | Yok | Gazli Firlar Ve Gazli Ocak Yeterli
Giinliik Kiivei- Devirme Tava, Buhar Kazani,
9 | Var | Var UMW VE | Makine ve Elle | Var | Var | Var | Var | o0v¢ Var | Var | Var | Var | Var | Buharli Konveksiyonlu Firin, | Yeterli
Haftalik Paket
Gazl1 Ocak Tencereler
10 | Var | Var | Ginlik Makine/Robot Yok | Var | Var Var Tabakla | Var | Yok | Var | Yok | Var Devirme Tava, B.u har Kazan, Yeterli
ve Elle Buharli Konveksiyonlu Firin
11 | Var | Var Gnlik ve Makine Ve Elle | Var | Var | Var i Kivet Var | Var | Var | Var | Yok Wbl eyl Fin Yetersiz
Haftalik Gazli Ocak Tencereler
12 | Var | Var Gunliik ve Makine ve Elle | Var | Var | Var Var Kiivet Var | Var | Var | Var | Var Buharh Konveksiyonlu Firin Yeterli
Haftalik Gazli Ocak Tencereler
Giinliik ve Buharli Konveksiyonlu Firin,
13 | Var | Var Haftalik Makine ve Elle | Var | Var | Var | Var | Kiivet Var | Var | Var | Var | Var | Devirme Tava, Gazli Ocak Yeterli

Tencereler




EK-17: 26 YONETICIYE AIT KARAR MATRISLERININ GEOMETRIK
ORTALAMALARI

Tablo 1. 7 Ana Gostergeye Ait Birlestirilmis Matrisi

1 4 5 6
1. Uretim faaliyetleri | 1,00 | 1,37 | 0,86 | 0,92 | 1,79 | 0,81 | 0,50
2. Finansal 0,73 1,00 0,65|0,72 129|054 | 0,37
3. Maliyet 1,16 | 1,54 | 1,00 | 0,93 | 1,87 | 0,69 | 0,27
4. Personel 109139108 |1,00)|1,89|0,82]| 053
5. Dagitim 0,56 | 0,78 |1 0,54 | 0,53 | 1,00 | 0,36 | 0,27
6. Verimlilik 1,24 (1,86 | 1,46 | 1,22 | 2,76 | 1,00 | 0,62
7. Miisteri hizmetleri | 2,01 | 2,69 | 1,78 | 1,89 | 3,71 | 1,61 | 1,00

Tablo 2. Uretim Faaliyetleri Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Matrisi

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. Kolaylik 1,00 | 0,15] 0,63 | 0,33 | 0,29 | 0,17 | 0,26 | 0,46 | 0,44
2. Gida giivenligi 6,71 | 1,00 | 497 | 2,89 | 1,72 | 1,63 | 2,99 | 4,03 | 3,59
3. Esneklik 1591 0,20 |1,00|0,41|0,25|0,23 | 0,42 | 0,58 | 0,69
4. Besin degeri 3,06 | 0,35 |246 |1,00|057|050]| 113|157 | 1,50
5. Lezzet 533|058 392|176 |1,00|0,86 | 217 | 2,78 | 2,54
6. Standartlar 576 | 0,61 | 426|199 | 1,16 | 1,00 | 2,24 | 3,23 | 2,63
7. Arag-gereg 3,86 | 0,33 12,38 (088|0,46|0,45| 1,00| 1,68 | 1,36
8. Genis iiretim alani 218 10,25|1,72|0,64 036 |031]| 060|100/ 1,13
9. Depolama alani 2041028 | 1,46 |067|039]|0,38]|0,73]|0,88 ]| 1,00

Tablo 3. Finansman Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Matrisi

1 2 3 4 5
1. Gelir/gider durumunu izleme |1,00 |{0,58 |0,58 {0,31 |0,79
2. Yatirimlarin geri doniistimii 1,71 {1,00 {0,96 |0,48 |1,21
3. Biitge hedeflerine ulagsma 1,73 [1,04 |1,00 |0,54 |1,40
4, Karlilig1 arttirmak 3,19 |2,09 |1,85 (1,00 |2,23
5. Stok yonetimi 1,27 10,83 |0,71 |0,45 |1,00
Tablo 4. Maliyet Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Matrisi
1 2 3

1. ilk madde ve malzeme maliyetleri 1,00 |1,03 |1,27
2. Direk is¢ilik maliyetleri 0,97 (1,00 |1,31
3. Genel iiretim maliyetleri 0,79 [0,76 |1,00
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Tablo 5. Personel Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmig Matrisi

1 2 3 4 5 6
1. Gerekli daimi iggiicii 1,00 (0,25 |0,41 |0,35 | 0,66 |0,31
2. Egitilmis iggiicii ihtiyaci 3,98 [1,00 |1,44 |1,33 |2,50 |0,88
3. Takim c¢aligmasi 2,41 (0,69 |1,00 {0,87 |1,59 (0,61
4. Personelin geligimi 2,88 10,75 |1,15 |1,00 |1,66 |0,79
5. Gerekli iggiicii temini 1,51 |0,40 |0,63 |0,60 [1,00 |0,44
6. Nitelikli isgiicii ile gahsma |3,23 | 1,14 |1,65 |1,27 [2,30 | 1,00

Tablo 6. Dagitim Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Matrisi

1 2 3 4 5
1. Dagitim 6ncesi bekletilme 1,00 | 0,64 | 0,39 | 0,64 | 0,47
2. Dagitim yapilmasi 1,57 | 1,00| 050 1| 0,84 | 0,74
3. Dagitim zamanlamasi 256|200 |1,00| 1,67 | 1,44
4. Porsiyon ve sunum kolaylig1 | 1,55 | 1,19 | 0,60 | 1,00 | 0,81
5. Tasima usulii 211136 |0,69 | 1,24 | 1,00

Tablo 7. Verimlilik Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Matrisi

1 2 3 4 5
1. Kazalarin 6nlenmesi 1,00 |1,01 |1,47 [0,56 [0,83
2. Atik /israf 0,99 |1,00 |1,61 |0,54 |1,00
3. Enerji tasarrufu 0,68 |0,62 |1,00 |0,31 (0,61
4. Toplam verimlilik 1,78 [1,87 3,18 |1,00 |2,15
5. Donanimm verimliligi |1,21 |1,00 | 1,64 |0,47 |1,00

Tablo 8. Miisteri Hizmetleri Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Matrisi

1 2 3 4
1. Misteri sikayeti 1,00 (1,20 |0,70 | 0,42
2. Miisteri Onerileri 0,83 [1,00 [0,57 |0,35
3. Miisteri baglilig 1,44 (1,76 |1,00 0,51
4. Miisteri memnuniyeti | 2,40 |2,86 |1,96 | 1,00
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EK-18 A: EXPERT CHOICE PROGRAMINA GIRILEN VERILER VE ELDE EDILEN
SONUCLARA ILISKIN GOSTERIMLER

Ana Gostergelere Ait Birlestirilmis Karar Matrisi

Miisteri Hi: Verimlilik |Persone| |Ma|iyet |Uretim |Finansman|Dagitim
Miisteri Hizmetleri 5 1.89 1.78 2.0 2,69 N

Yerimlilik 1.46 1.24 1.86 2,76
Personel 1.39 1.89
Malivet 1.54

Uretim

Finansman

Dagitim

Miisteri Hizmetleri Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmig Karar Matrisi

Miisteri memnuniyeti
Miisteri bagliligi
Miisteri sikayeti
Miisteri Gnerileri

Miisteri me Miisteri ba|Mi.isteri siI=|M'Li5teli in
1,97 2.4 2,86

Verimlilik Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Karar Matrisi

I} Toplam ve| D imi ‘Atik.fisraf |Kazalarin '(|Enerji tasa
Toplam verimliligin artmasini saglar H 2,15 1.87 1,78 318
Donanimin verimliligi ] 1,0 1.21 1,64
Atik fisraf ] 1,01 1,61
Kazalarin @nlenmesi _—_— 1.41
Bt coglamas: memoon

Personel Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Karar Matrisi

Egitilmis is| Nitelikli is¢| Personelin| Takim calig Gerekli isg| Gerekli dai
Egitilmis isgiicii ihtivaci . 1.33 1.44 2.5 3,39

Nitelikli isgiicii ile calismayi tesvik 2.3 323
Personelin gelisimi B E 2,88
2.41
Gerekli isgiicti temini 1.51

Gerekli daimi isgiicii _

Takim calismasi

Maliyet Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Karar Matrisi

llk madde ve malzeme maliyetleri by

Direk iscilik maliyetleri
Genel iiretim maliyetleri

Uretim Faaliyetleri Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Karar Matrisi

_[} Gida giiver Standartlar‘ Pisirmeye |Yemegin b|Araogerec|Genis i.ireti|YeterIi dep‘ Farkli mi:ini|Yemek iire
Gida giivenlik yiinetimi sartlarinin gerceklestiriimes 1.63 1.72 2,89 2,99 4,03 3,589 4,97 6.69
Standartlarin wtturulmasi I . 1,99 2,24 2,23 2,63 4,25
Pisirmeye bagli lezzet kayiplarinin Gnlenmesi _ 2,78 2,54 3.92
Yemegin besin degerinin korunmasi 2,46
Arac-gerec

Genis iiretim alani

Yeterli depolama alani

Farkli maniilerin uygulanmasinda esneklik
Yemek iiretiminde kolaylik saglamasi




Finansman Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Karar Matrisi
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Karliligi arttirmak
Bi.itcelliedeﬂerine ulasma
Yatirimlarin geri doniisiim siiresi
Stok yinetimi

Gelirfgider durumunu izleme

Dagitim Alt Gostergelerine Ait Birlestirilmis Karar Matrisi

Karliligi arl Biitce hede Yatirimlarii Stok yinet| Gelir/gider
1.85 2,09 2,23 :

Dagitim zamanlamasi

Tasima usulii

Porgiyon ve sunum kolayligi

Dagitim yapilmasi

Yemeklerin dagitim dncesi bekletiimesi

1.36

Dagitim za Tasima usw|Porsiyon V|Dagitim ya|YemekIeril
1,67 2.0 1,56
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EK-18 B: GOSTERGELERIN ONCELIKLERI LOKAL VE GLOBAL OLARAK
AGIRLIKLARI

M

- Musteri Hzmetleri (L: ,258 G: ,258)
------- I Miisteri memnuniyeti (L:,437 G:,113)
I Miisteri bagliligi (L:,243 G:,063)
-] Miisteri sikayeti (L:,175 G: ,045)
-]l Miisteri onerileri (L:,145 G: ,038)
] Verimlilik (L:,175 G: ,175)
- ] Toplam verimliligin artmasini saglar (L:,349 G:,061)
-] Donanimin verimliligi (L:,184 G: ,032)
) Atik fisraf (L:,181 G:,032)
- [ Kazalarin 6nlenmesi (L:,172 G:,030)
]} tnerji tasarrufu saglamasi (L:,114 G:,020)
=) Jjl] Personel (L:,138 G:,138)
I Egitilmis isgiicii ihtiyaci (L:,253 G:,035)
) Nitelikli isgiicii ile calismayi tesvik (L:,234 G:,032)
-] Personelin gelisimi (L: ,184 G:,025)
I Takim calismasi (L:,160 G: ,022)
I Gerekli isgiicii temini (L:,103 G: ,014)
I Gerekli daimi isgiicii (L: ,067 G:,009)
- Maliyet (L:,136 G:,136)
] Tk madde ve malzeme maliyetleri (L:,362 G: ,049)
-] Direk iscilik maliyetleri (L:,359 G: ,049)
I Genel iiretim maliyetleri (L:,279 G: ,038)
- Uretim (L:,128 G:,128)
-] Gida giivenlik yonetimi sartlarinin gerceklestirilmesi (L: ,256 G: ,033)
f- -]l standartiarin tutturulmasi (L:,178 G:,023)
] Pisirmeye bagli lezzet kayiplarinin 6nlenmesi (L:,169 G:,022)
] Yemegin besin degerinin korunmasi (L: ,097 G: ,012)
- [] Arac-gerec (L: 093 G:,012)
] Genis iretim alani (L: ,067 G: ,009)
] Yeterli depolama alani (L: ,065 G: ,008)
I Farkli méniilerin uygulanmasinda esneklik (L: ,043 G: ,006)
I Yemek iiretiminde kolaylik saglamasi (L: ,031 G:,004)
f] - Finansman (L: ,099 G: ,099)
- Karliligi arttirmak (L: ,359 G:,035)
[} Biitce hedeflerine ulasma (L:,197 G:,019)
-] Yatirimlarin geri doniisiim siiresi (L:,183 G: ,018)
-] Stok yonetimi (L:,149 G:,015)
: I Gelir/gider durumunu izleme (L:,112 G: ,011)
=]l Dagitim (L: ,067 G: ,067)
-] Dagitim zamanlamasi (L:,290 G: ,019)
-] Tasima usulii (L:,229 G:,015)
I Porsiyon ve sunum kolayligi (L:,187 G: ,012)
I pagitim yapilmasi (L:,166 G: ,011)
-] Yemeklerin dagitim 6ncesi bekletilmesi (L:,128 G: ,009)




EK-18 C: GOSTERGELER ITIBARIYE GELENEKSEL VE PISIR-SOGUT URETIM

SISTEMLERININ SECIMI

221

- Goal: Geleneksel ve Pisir sogut iiretim sistemlerinin karsilastinlmas:
-] Miisteri Hizmetleri (L: ,258 G: ,258)

- [ verimlilik {L:,175 G:,175)

-] Personel (L:,138 G:,138)

-] Maliyet (L:,136 G: ,136)

-] Uretim (L:,128 G:,128)

-] Finansman (L: 099 G: ,099)

-] Dagitim (L: 067 G: 067)

— =

,625
375
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