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Bu arastirmada otel ¢aliganlarinin mutfak planlamasi konusuna gostermis olduklart 6nemi
belirlenerek ve bu konudaki bilgi diizeylerini 6lgmek amaglanmistir. Arastirmanin
evrenini Ankara’da bulunan bes yildizli otellerin mutfaginda ¢alisan kisiler
olusturmaktadir. Arastirma verileri Ankara il merkezinde bulunan toplam 8 oteldeki 162
mutfak ¢aliganina anket teknigi uygulanarak toplanmistir. Tanimlayici &zelliklere gore
mutfak planlamasi, dizaynt ve bu hususlarin 6nemine iliskin konulara yonelik puanlarin
karsilastirilmasinda ikiden fazla grubun karsilastirildigi durumda “tek yonlii varyans
analizi (one way ANOVA)”, iki grubun karsilastirildigi durumlarda ise “bagimsiz
gruplarda t-testi” kullanilmistir. Tiim analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0.05
olarak belirlenmistir. Arastirmaya katilan otel ¢alisanlari cinsiyete ve egitim diizeyine gore
degerlendirildiginde, mutfak planlamasina yonelik algi puanlart agisindan gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark olmadig1 saptanmamistir (p>0.05). Otel ¢alisanlarinin yaga
gore mutfak planlamasina yonelik algt puanlart arasinda anlamli fark oldugu saptanmustir

(p<0.05).

Abstract

Kitchen planning
Kitchen staff
Kitchen design

The purpose for the research is to determine the kitchen planning and application level of
the hotel personnel working in the kitchen. A survey was conducted among 162 kitchen
employees working in 8 hotels in Ankara city center. One Way Anova analysis was used
in comparison of three or more groups for comparing kitchen design scores according to
descriptive attributes; and t-test for independent groups was used for two groups'
comparison. The difference has been found meaningful statistically within all analysis asp
< 0.05. When all the hotel employees were assessed according gender, education level, no
meaningful statistical differences were observed (p > 0.05). When hotel workers were
analyzed according to age groups, meaningful differences were observed among groups (p
<0.05).
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GIRIS

Yiyecek-icecek  hizmetlerinde  basari, malzeme
kabuliinden servise kadar biitiin faaliyetlerin diizenli bir
sekilde yiiriitilmesine baglidir. Hizmette basarry1 getiren
temel unsur; iyi bir mutfak planlamasi, ara¢ ve gereclerin

temini ve hizmet verecek ekibin uyum iginde g¢aligmasi ile
miimkiindiir (Akdogan,2009).

Mutfak yiyecek iiretiminde en etkin alandir. Mutfagin
bina icerisindeki konumuyla, kendi icindeki cesitli
bolimleriyle, yeterli alan ayrilmis, hizmeti karsilayabilecek
cihaz ve makinelerle donatilmis ve verimli ¢aligtirilabilecek
bir ekibe sahip olmasi gereklidir. Yiyecek ve igecek
iretiminin merkezi olan mutfagin gérevlerinin karigik ve ¢ok
olmasi etkin bir planlamay: gerektirmektedir. Planlama
yapilirken titizlik, bilgi ve ugras onemli olmaktadir. Bu
sebeple mutfakta, bu etkenler géz oniinde bulundurularak
planlama yapilmas: 6nem arz etmektedir (Aktas,2011:110-
111; Arli ve digerleri, 2002:14 ).

Yiyecek igecek sektoriinde calisan mutfak personeli dnce
mutfagl planlayarak ise baslamak zorundadir. Bu planlama
titiz ve dogru bir sekilde yapilmazsa maliyet artisi, disiik
motivasyon, is kazalar1 ve ayrica karlilikta diisiise neden
olmaktadir. Yapilan bu galisma ile sektor calisanlarinin
mutfak planlamasi ile ilgili bilgi diizeyleri dl¢iilmiis ve bu
calismanin sektordeki eksikliklerin giderilmesi konusunda
katki saglayacag diistiniilmektedir.

YiYECEK-iCECEK iSLETMERININ ONEMi

Yemek herkes tarafindan farkli ¢agrisimlar yapsa da
yasami siirdiirmek i¢in bir zorunluluk, bir bagimlilik, keyif
unsuru ve sosyal bir olgudur. Bu baglamda ortagagdan beri
ticari bir faaliyet olarak uygulanan toplu beslenme sistemi,
kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak geliserek
giiniimiizde yasantimizin énemli bir pargasini olusturmustur
(Tiirksoy,1994:4). Ozellikle son otuz yil igerisinde insanlar
{ic 6giin yemegin hepsini ev disinda tiiketmektedir. Ozellikle
calisanlar igyeri veya evden uzakta olma gibi durumlar
nedeniyle bu gereksinimlerini disaridan saglamaktadir
(Sarui51k,1994:68). Bu nedenle yiyecek-icecek isletmelerinin
Onemi her gecen giin artmaktadir. Miisterilerin bu hizmeti
veren isletmelerden beklentilerinin farklilasmasi nedeniyle
giiniimiizde yiyecek-icecek isletmelerinin gerek ¢esidi
gerekse sayisit hizla degisim gostermektedir. Bu faktorler
nedeniyle her gegen gilin isletme sayisi artmakta ve
isletmelerin ~ sektérde  varolabilmek  i¢in  mutfak
planlamasindan baglayarak {iretimin her asamasina Onem
vermesi gerekmektedir (Tirksoy, 1994:11).

MUTFAK KAVRAMI

Beslenme insan sagligimin korunarak devamini saglayan
gereksinim ve temel ihtiyactir (Arlt ve digerleri, 2002:14).
Ancak  bu  ihtiyag  sadece yemek yeme ile
giderilememektedir. Giiniimiizde insanlar sadece doymak
amactyla degil, ayn1 zamanda yedigi yemegin lezzetine ve
tadina vararak yemek istemektedir. Bu nedenle yemegin
hazirlanma ve sunumu sanat ile iligkilidir. Mutfak yemegin
hazirlandigt ve sunumunun yapildigt mekan olmasi
nedeniyle 6nemlidir (Mavis, 2003:61).

Mutfak Tiirk¢e’ye Arapga’dan ge¢mis olan bir kelimedir.
Arapga’da “yemek pisirilen yer” anlamina gelen “matbah”
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kelimesi Tiirk¢e’de mutfak olarak telaffuz edilmis ve
gilinimiize kadar bu sekilde kullanilmigtir (Mavis, 2003:61).
Diinyanin birgok iilkesinde mutfak, yemeklerin rahatca
hazirlanarak pisirilecegi, yemek kaplarinin kolaylikla yikanip
temizlenebilecegi dzellikler tagiyan kiiciik bir oda seklinde
yapilmaktadir (Arlt ve digerleri, 2002:14). Mutfak islerinde
kolaylik saglayan buzdolabi, bulastk makinesi, elektrikli
ocak ve firin gibi esyalar teknolojik gelismelere paralel
olarak kolay temizlenebilirlik ve dayaniklilik gibi 6zellikler
kazanmaktadir.

MUTFAK PLANLANMASI
ACISINDAN ONEMi

VE ISLETMELER

Mutfak planlamasinda, oncelikle planlama ydntemleri
gdz Oniinde tutulmalidir. Daha sonra organizasyonun
belirledigi  hedefler  dogrultusunda  yonetici  karar
mekanizmasini harekete gecirir. Amag; kaliteli ve diisiik
maliyette yiyecek-icecek hazirlamak olduguna gére mutfak
planlamasi da bu kistaslara gore yapilmalidir (Arli ve
digerleri, 2002;14-15). Mutfak planlamasi yapilirken israfa
engel olunmali maliyet diisiiriilmeli ve hijyen kurallart
saglanmalidir (Sarusik ve digerleri, 2010:83).

Mutfak planlamasi sadece iyi ve kaliteli bir yemegi ucuza
mal edecek bigimde bir planlama yapmak degildir
(Aktas,2011:110). Uygun bir mutfak planlamasi ile personele
rahat bir caligma ortami olusturularak iyi bir is akist
saglanmalidir. Planlamada gereksiz ayrinti ve fazlaliklardan
kacinilarak gerekli olan malzemeler unutulmamalidir. Yogun
is trafigine firsat verilmemeli ve ig kazalarini ortadan
kaldiracak bir planlama yapilmalidir (Sarusik ve digerleri,
2010:83).

Personelin mutfakta daha rahat c¢aligmasini ve is
giivenligini  saglayacak bir is akisinin  saglanmasi
gerekmektedir. Is akis1 icin gerekli gegitlerin belirlenmesi,
mutfak ara¢ ve gereglerin se¢imindeki hassasiyet ve
denenmis c¢alisma tekniklerinin uygulanmasi yardimiyla
tretim i¢in harcanacak zamani yariya indirmek miimkiin
olabilmektedir. Hazirlikta asamasinda kullanilacak arag
gerecler, eviye ve c¢aligma tezgahlarinin is akisina uygun
yerlesimleri personelin mutfak iginde hizli ¢alismasini
saglayabilecektir (Gokdemir, 2003:30). Miikemmel mutfak;
¢ig ve pigmis malzemelerin en az harekete maruz kaldig1 ve
hicbir zaman ayni yoldan iki kez ge¢medigi bir mutfaktir.
Ana akis yolu bulunmali, teslim alma, depo, hazirlik
tezgahlari, pisirme boliimleri ve servis alani gibi ana tlniteler
arasindaki mesafeler miimkiin oldugunca kisa olmalidir
(Sarusik ve digerleri, 2010:84).

Mutfak planlamasinda en Onemli unsur, mevcut yerin
biiyiikliigii ve konumu ne olursa olsun mutfaktan en yiiksek
yarar saglamaktir (Kiigiikaslan, 2011:78). Bu yarar1 saglamak
icin de iyi bir mimari plan ve ig akimi gereklidir. Bunun i¢in
isletmeciler ile mimarlar uyum iginde bir plan olustururlarsa,
mutfaktaki hatalar ve uyumsuzluklar azalacaktir. Mutfak
planlamast titizlik, bilgi ve ugras isteyen bir istir. Bu nedenle
sadece bugiine yonelik degil, ayn1 zamanda ileriyi diisiinerek
bir planlama yapilmalidir (Aktas, 2011:111). Isletmelerin bu
tir planlamalar1 yaparken uzmanlardan destek almasi
gerekmektedir. Ilgili uzmanlarin yapmadigi planlamalarda
her giin problem ¢ikmasi kaginilmazdir (Kiigiikaslan,
2011:78).
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Hatali yapilan bir mutfak planlamasi; ¢ok sik personel
degisimi, yiiksek personel gideri, iiretim kalitesinde diisiis,
miisteri kaybi, stresli c¢alisma ortami, resmi makamlarin
istendigi standartlarla uyumsuzlugu gibi pek cok sorunu
ortaya ¢ikarmaktadir (Tiirkan, 2007:1).

Mutfagin konumu, yiyecek servis hizmetlerinin uygun
sekilde planlanmasi, isgilicii, enerji ve yer tasarrufu
saglayacak sekilde projelendirilmelidir. Mutfagin konumu,
biiyiikliigii ve fiziksel sekli i¢in yatirimin boyutu, biitgesi,
yer se¢imi, sunulan hizmetin gesitliligi ve miktar1 6nemlidir.
Biitiin bu noktalar mutfagin mimari projesi hazirlanirken
mutlaka dikkate alinmalidir (Kiigiikaslan, 2011:80).
Mutfagin  konumu, aydmnlatilmasi,  havalandirilmasi,
sitilmast ve taban dosemesi gibi fiziksel 6zellikler ¢aligma
ortami, mutfagin temizligi ve hijyeni iizerinde etkili olan
onemli unsurlardir (Sarnusik, 2010:85).

Mutfagin konumu binanin mimari yapisiyla ilgilidir.
Mutfak, binanin {iist katinda insa edilir ise, havalandirma ve
aydinlatma daha 1iyi saglanacak ve bina icinde koku
olugsmayacaktir. Ancak, ¢opler i¢in ayr1 bir tesisat yapilmasi
gereklidir. Boyle bir tesisat yok ise ¢opler igin ayri bir
asansor kullanilmali, yemeklerin tagindigi asansor ile ¢op
tasmnmamalidir. Ust katlarda yasanabilecek diger bir sorun
ise, mutfaklara suyun c¢ikmamasi olacaktir. Bu nedenle
yemek icin ayr1 su depolar1 yapilmalidir (Aktas ve Ozdemir,
2005:105). Yine bu tip mutfaklarda yiyeceklerin mutfaga
getirilmesi asansorle yapildigindan herhangi bir ariza veya
elektrik kesilmesi halinde sikinti ¢ikarabilecektir. Mutfak,
binanin alt katinda insa edilirse aydinlatma ve
havalandirmanin =~ ¢ok  iyi  olmasi  gerekmektedir.
Havalandirma iyi ¢alismazsa bina i¢inde koku yayilacaktir.
Ancak, yiyeceklerin alinmasi ve ¢dplerin atilmast i¢in uygun
olacaktir. Mutfak alami kare olmalidir. Bu sekil; ortaya
cikabilecek basamaklarin azaltilmasi, is dolasimindaki
carpismalardan kaginabilme ve denetimi kolaylagtirma
bakimindan 6nemli bir unsurdur (Aktasg, 2011:116).

Giintimiiz mutfaklart modern tarzlarda hazirlanmaktadir.
geleneksel mutfaklarda i¢ dizayn g6z ardi edilerek bu
konuya fazla hassasiyet gosterilmemektedir. Giliniimiizde,
cogu biiyiik isletmelerin mutfaklart kendi igerisinde 1is
bolimii yapilarak hazirlanmaktadir. Mutfagin  boliimlere
ayrilmast hem is akisimt hem de mutfak i¢ diizenini
saglayacagindan bu konu oOnem kazanmaya baglamistir.
Daha koordineli ¢alismayi, yardimlagmay1 ve dayanismay1
tesvik  etmektedir (Denizer, 2005:22). Bir ziyafet
organizasyonu sirasinda ana yemekler hazirlanirken
kasabindan sogukgusuna, sicak sefinden pastacisina kadar
tim personel uyum igerisinde calismaktadir. Yiyeceklerin
hazirlandigr ve iretildigi alan gereksinimi ve onun
boliimlendirme derecesi isletmenin biiytikliigiine, depolama
alaninin konumuna ve hacmine, menii ve servis sekline bagli
olmaktadir (Aktas, 2011:121).

Mutfaklarda, personelin igini kolaylastiran, cabuklastiran,
verimliligini artiran ve bazi islerin yapilmasini miimkiin
kilan bir¢ok arag-gereci gérmek miimkiindiir. Bu arag ve
gerecler isletmenin biyiikliigiine, kapasitesine, mutfagin
hizmet sundugu miisterinin beklentisine, meniiye, mutfak
alaninin metrekaresine, mutfak calisanlarinin nitelik ve
niceligine gore isletmeden isletmeye farklilik gostermektedir
(Kiigiikaslan, 2011:89).
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Mutfak teghizatlarinin secimi titizlikle yapilmali ve
alinmast tespiti iyi bir sekilde yapilarak alinmahdir
diistiniilen sabit ya da hareketli ara¢ ve gereclerin. Mutfak
ara¢ ve gereclerinin pahali olmasi ve bir defaya mahsus
alinacak alimmasi soz konusu oldugundan alet-ekipman ve
makinelerin ~ se¢iminde hassas davranmalidir. Bazen
isletmeler damigmanlik  hizmeti alarak bu  sorunu
cozebilmektedir. Cogu zaman bu alim isi as¢ibasi, yiyecek-
icecek miidiiri ve genel miidiirden olugsan bir komiteyle
yapilmaktadir (Aktas, 2011:128).

Satin alma igleminden sonra diger 6nemli agamalardan
birisi de malzemelerin mutfaga yerlestirilmesi asamasidir.
Yerlestirme islemi, mutfagin mimari planlamasi yapilirken
tasarlanir. Bu agamada mutfagin mimari ve ¢aligma plani,
hizmet {retiminin yapildigi yer ile arag-gerecin bu yere
uzaklig1, depolara uzakligi ve giris-cikis 6zellikleri dikkate
alinarak yapilmalidir (Kiigiikaslan, 2011:90).

Techizat personelin rahat bir sekilde kullanabilecegi ve
fazla igglicii gerektirmeyecegi sekilde yerlestirilmelidir.
Hemen her iste oldugu gibi mutfakta da zaman ve tasarruf
o6nemli hususlar oldugundan, bu unsurlar1 saglayacak bir
yerlesim plani saglanmalidir. Yemek servis hizini azaltacak
ya da beklenen oranda yiyecek iiretiminin altina disiirecek
yerlesim planlarindan uzak durmak gerekmektedir (Aktas,
2011:129).

Isletme yapisina uygun olarak mimarisi diisiiniilen
mutfagin i¢ yerlesimi de 6nemlidir. Teghizatin yerlestirilmesi
heniiz ingaat agsamasinda diisiiniilmeli, buna gore techizatin
gider, elektrik hatt1 ve su tesisatt gibi unsurlar1 dnceden
planlanmalhdir (Gokdemir, 2003:38). Insaat asamasinda
gerekli alt yap1 saglanmaz ise ileriki donemlerde igletme icin
ek maliyet gerektirecektir (Kiiglikaslan,2011:90).

Techizatin se¢imi ve yerlestirilmesi kadar 6nemli diger
bir konu da bu techizatin bakimidir. Yiiksek maliyetteki
mutfak teghizatina gerekli bakim yapilmazsa tecghizattan
beklenen verim azalacak ayrica kullanim siiresi de
kisalacaktir (Aktas, 2011:130).

Satin alinan tiim malzemeler kullanildiklart amaca veya
biiylikliigiine gére mutlaka bir gruplamaya tabi tutulmalidir.
Gruplanan malzemeler i¢in iyi bir dosyalama sisteminin
olusturulmast gerekmektedir (Gokdemir, 2003:38). Bu
dosyalama sistemiyle birlikte olusturulan kartlarda satin alma
tarihi, fiyati, fonksiyonu, satin alinan firmanin adi, kapasitesi,
garanti siresi, tamir tarihi ve ne gibi tamirler gordiigi
bilgileri yazilmalidir. Sayet bu kayitlar dogru, titiz ve tam
olarak diizenlenirse yeni bir teghizat se¢iminde, tamir
giinlerinin  bilinmesinde, yeni pargalarin siparisinde ve
garanti sliresinin denetiminde yardimci olacaktir (Aktas,
2011:130).

Malzemelerin kullanim &mriiniin uzamas: dikkatli ve
Ozenli kullanima baghdir. Malzeme kullanan personelin
malzeme kullanimi1 hakkinda yeterli bilgiye sahip olmasi
gerekir. Eger personelin malzeme kullanimi hakkinda bilgisi
yok ise hizmet i¢i egitim ile bu bilgi eksikligi mutlaka
giderilmelidir (Kiigiikaslan, 2011:90).

Mutfakta kullanilan tiim arag-gerecin kullanimdan sonra
uygun sekilde temizligi yapilmalidir. Ayrica bu arag-
gereclerin periyodik bakiminin yapilmasi 6énemlidir (Kaya,
2000:63). Bu periyotlar malzemelerin kullanim sikligina gore
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giinliik, haftalik ve aylik olarak degisebilmektedir (Aktas,
2011:130). Mutfak malzemeleri yapiminda kullanilan
malzemeler genellikle demir, bakir, aliminyum, ¢elik, cam
veya tahta gibi farkli maddelerden olusmaktadir. Bu nedenle
farkli malzemelerin her birinin kendine has bakim yapilmasi
gereklidir (Kaya, 2000:63).

Isletme mutfaklarinda kullanilan arag-gerecler teknolojik
gelismeye bagli olarak hem kalite hem de kantite agisindan
oldukca gelismis ve bugiin verilen hizmetinin genel
kalitesinin ~ diizenlenmesinde biiyiikk rol oynamaktadir
(Kiz1ltan,1998: 32). Cok eski yillarda elde yapilan isler artik
daha kisa siirede, daha az maliyetle ve daha kaliteli bir
sekilde makine ve araglarla yapilabilmektedir. Bu tiir
ekipmanlar atik olusumunu en az diizeye indirmis, zamandan
tasarruf saglamig ayrica isletmelerin hizmet kalitesinde
onemli etkisi olmustur (Arli ve digerleri, 2002:39). Bu
sebeplerden o6tiirii iyi bir mutfak planlamasinin yapilmasinin
isletmeye katkilar1 fazla olacaktir.

ARASTIRMANIN AMACI

Bu arastirma Ankara ilindeki 5 yildizli otellerin mutfak
personelinin mutfak planlamasi konusundaki bilgi diizeyini
aragtirmak amaciyla yapilmistir. Bu dogrultuda Ankara
ilindeki 5 yildizli oteller 6rnek alinmig ve otellerin mutfak
personeli lizerinde ¢alisma yapilmistir. Bu arastirma,
isletmelerinin mutfak planlamasinda yapilan hatalarin neler
oldugunun bulunmasimi saglayacak ve sektérde mutfak
planlamasindaki  eksikliklerin  giderilmesine  yardimct
olacaktir. Bu ama¢ dogrultusunda asagidaki hipotezler
gelistirilmistir:

HI1: Katilimcilarin cinsiyetleri ile mutfak planlamasina
iligskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir
fark vardir.

H2: Katilimcilarin yaslarma gore mutfak planlamasina
iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir
fark vardir.

H3: Katilimeilarin egitim durumlarina gére mutfak
planlamasina iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel
agidan anlamli bir fark vardir.

YONTEM

Calisma Ankara il merkezinde bu g¢alismay1 kabul eden
bes yildizli 8 otelde calisgan 162 mutfak personeline
uygulanmistir.  Arastirma  verileri Kasim-Aralik 2014
tarihleri arasinda anket aracifiyla toplanmistir. Anketlerin
uygulanmasinda yiiz yilize goriisme yapilmistir. Anket formu
iki boliim halinde hazirlanmistir. Anketin birinci bélimiinde
mutfak personelini tanimaya yonelik sorular bulunmaktadir.
Anketin ikinci kisminda ise otellerdeki mutfak personelinin
mutfak planlamasina iliskin davraniglarii  belirlemek
amaciyla olusturulmus, 5°1i likert 6lg¢eginde (1=Kesinlikle
Katilmiyorum; 5= Kesinlikle Katiliyorum) 27 ifade yer
almaktadir.

Arastirma verileri SPSS 16.0 programina aktarilarak
analiz edilmistir. Kategorik degiskenler say1 ve % olarak,
sirekli degiskenler ortalama + SD olarak sunulmustur.
Kategorik degiskenlerle siirekli degiskenler arasindaki
farkliligi bulurken, iki degiskenlilerde t-testi, daha fazla
sayidaki degiskenlerde one-way ANOVA testi kullanilmistir.
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Analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi "p<0.05" olarak
belirlenmistir.

BULGULAR
Otel isletmelerinde calisan mutfak personelinin
tamimlayict  Ozelliklerine  ait  bilgiler ~Tablo 1’de

gosterilmektedir. Arastirmaya katilan ¢alisanlarm % 72,2’si
erkek, %27,8’1 ise kadindir. Ayrica calisanlarin %42°si 18-25
yasta, %27,8’1 26-33 yasta iken %16’s1 50 yas ve Ustiidiir.
Calisanlarin %42.6’s1 lise, %17,9’u tiniversite mezunu iken,
%18,5’1 ilkokul mezunudur.

Tablo 1. Aragtirmaya Katilan Caliganlarin Demografik
Ozeliklerinin Dagilimi (n=162)

Sosyo-Demografik Degiskenler N %
Erkek 117 72,2
Cinsiyet
Kadin 45 27,8
18-25 yas 68 42
26-33 yas 45 27,8
34-41 yas 23 142
Yas

42-49 yas 10 6,2

50-57 yas 12 7,4

58 ve iistii 4 2,5
ilkégretim 30 185
Lise 69 42,6
Egitim Durumu Yiiksekokul 28 17,3
Universite 29 179

Yiiksek lisans-Doktora 6 3,7

Aragtirmaya katilanlarin  otel ¢alisanlarinin  mutfak
planlamasi ile ilgili ifadelere iliskin verdikleri cevaplarin
yiizde dagilimi, aritmetik ortalama ve standart sapma
degerleri Tablo 2°de verilmistir.
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Tablo 2. Arastirmaya Katilan Otel Calisanlarin Mutfak Planlamasi ile ilgili ifadelere Verdikleri Cevaplarin Yiizde Dagilim,
Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Kesinlikle Kesinlikle
iFADELER Katiliyorum Katiliyorum Kararsizim | Katlmiyorum | Katilmiyorum
N % N % N % N % N %
X sd
I\ blr_ mutfak i¢in planlama yapmak 9 503 53 327 9 56 3 19 1 06 0.74
gerekir. 151
Ml}tfak planlamasi yapilirken maliyet g6z 29 136 42 259 16 9.9 50 30,9 32 108 137
6niinde bulundurulmaz. 3,17
Mutfak planlamasi is akigini rahatlatir. 73 451 67 414 12 74 5 31 5 31 177 093
1}/[1.1.tfak planlamas: yapilirken kalite goz 14 8,6 1 6.8 20 123 63 38.9 54 333 121
oniinde bulundurulmaz. 3,81
Mutfaga ekl}}man ?.llml yaplhrken gerekli 18 111 25 154 9 56 57 35,2 53 327 | 362 | 1.36
olup olmadigina dikkat edilmez.
Mutfakta ¢ig ve pismis malzemeleraynt | o, |45 | a3 | 504 | 10 | 62 | 30 | 185 68 2 | 3z | Mt
tezgahlarda islenip, servis edilebilir.
Iyi bir planlama, mutfak personeline rahat
calisma ortamu yaratacak bigimde 92 56,8 60 37 5 31 4 25 1 0,6 153 | 0,73
olmalidir.
Planlama yapilirken gereksiz ayrint1 ve 75 463 62 38,3 15 9.3 3 19 7 43 | 179 0,99
fazlaliklardan kagimilmalidir.
Mutfakta yiyecek tiirlerine gore liretim 77 475 77 475 4 25 1 06 3 18 161 0,74
farkli tezgahlarda olmalidur.
Mutf_al_< planlamas1 yapilirken uzman 79 4838 56 34,6 1 6.3 12 74 4 25 | 180 1,02
kisilerden yardim alinmalidir.
Isletmenin meniisii mutfak planlamast |59 | 36, | 55 | 34 | 21 | 13 | 23 | 142 | 4 25 | 212 | 112
yapilmadan Once belirlenir.
Depolar kullanim kolaylig1 saglayacak 0.87
bi¢imde ilgili birimlere uygun mesafelerde | 65 40,1 70 43,2 17 10,5 9 5,6 1 0,6 1,83 '
planlanmalidir.
Mutfagin planlamasi ve dizayni yapilirken 127
biitge ve maliyet faktorleri goz Oniinde 15 9,3 28 17,3 33 204 47 29 39 241 | 341 '
bulundurulmaz.
Mutfak plan}ar.rilas.l yapilirken isletmenin 12 74 24 14,8 30 185 50 30,9 46 284 | 358 1,24
meniisii dikkate alinmaz.
Mutfak servis yap_llacak al_apdan uzak bir 1 13 34 1 23 142 47 29 37 28 | 327 1,36
yere dizayn edilir.
= o = >
Mutfagin konumu isgiicd, enerji ve yer | g7 | 355 | g9 | 426 | 26 | 16 7 | 43 3 18 | 105 | °°
tasarrufu saglayacak sekilde se¢ilmelidir.
Yemek yaparken havalandirma sisteminin 0.08
(fan, davlumbaz) calistigindan emin 72 444 74 457 7 43 8 49 1 0,6 1,71 '
olunmalidir.
Mutfak duvarlari i¢in segilecek malzeme,
i g 1,01
nemeﬂdayamkh, ses 1zolasyop} saglayan, 78 481 60 37 12 74 5 31 7 43 178 0
goze hos gelen ve temizligi kolay
malzemeden se¢ilmelidir.
Mutfak tabaninin gorselligi 6nemlidir. 58 35,8 82 50,6 9 56 13 8 - - 185 0,84
Mutfak tabaninda kaymayap rpalzeme 98 60,5 50 309 9 56 4 25 1 06 0.76
kullanimi ¢ok 6nemlidir. 1,51
Mutfak techizatinin segimi titizlikle 61 377 80 494 1 6.8 4 25 6 37 0,92
yapilmalidir. 1,85
Duvarlarda fayans tercih edilmelidir. 65 40,1 57 35,2 24 14,8 11 6,8 5 31 197 1,05
Teghizat allrkeVn mutfak icin gerekli olup 23 14,2 29 136 3 19,8 50 30,9 35 216 133
olmadigina dikkat etmem. 3,32
Techizat yerlesiminin plani mimari plandan 36 222 42 259 31 191 37 2.8 16 9.9 1.30
sonra yapilmahdir. 2,74
Teghizatin bakiminda dosyalama sistemi 50 309 66 407 37 228 6 37 3 18 0,92
olusturulmalidir. 2,04
Arag-gereglerin mutfakiaki yerlesimi 67 | 414 | 61 | 377 | 238 | 142 | 9 | 56 2 12 3,55
kullanim sikligima gore yapilmalidir 187
Mutfagin konumu, aydmnlatilmast,
havalla'ndlr'llmas.l‘, 131F11ma81, taban dosemesi 19 11,7 29 136 93 142 6 28.4 59 321 | 355 | 136
gibi fiziksel 6zellikler ¢aligma ortami
iizerinde etkili degildir.
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“Mutfak planlamasi yapilirken maliyet goéz Oniinde
bulundurulmaz” ifadesine katilimcilarin %30,9’u
‘katilmiyorum’, %19,8 ‘kesinlikle katilmiyorum’ derken,
%13,6’s1 ‘kesinlikle katiliyorum’, %25,9’u ‘katiliyorum’
demistir. Ayrica bu konuda fikri olmayan %9,9’luk bir
katilimc1 da bulunmaktadir. Bu sonuglar bize c¢alisanlarin
maliyet konusunda ¢ok fazla fikir sahibi olmadig1 sonucunu
cikarmaktadir. Mutfak planlamasi konusunda maliyet birinci
sirada diigiiniilebilecek olan ifadeler arasindadir.

“Mutfakta ¢ig ve pismis malzemeler ayni tezgahlarda
islenip, servis edilebilir” ifadesine katilimcilarin %42,0’si
‘kesinlikle katilmiyorum’, %18,5 ‘katilmiyorum’, %?20,4
‘katiliyorum’, %13,0 ‘kesinlikle katiliyorum® demistir.
Bununla birlikte “mutfakta yiyecek tiirlerine gore iiretim
farkli tezgahlarda olmalidir” ifadesine ise katilimeilar %47,5
oranlarinda  ‘kesinlikle katiliyorum’ ve ‘katiliyorum’
cevaplarini vermistir. Bu sonuglar personelin ¢apraz bulagma
faktorii konusunda c¢ok fazla bilgi sahibi olmadigini
gostermektedir. Calisanlarin mutfak planlamasinda sadece
yiyecek tiirlerine gore farkli tezgahlarda iiretime dikkat
ettikleri ve bu konuda bilgi sahibi olduklart gériilmektedir.

“Isletmenin meniisii mutfak planlamasi yapilmadan énce
belirlenir.” ifadesine katilimcilar %36,4’i  ‘kesinlikle
katiliyorum’, 9%34°4  ‘katiliyorum’, %13’ ‘kararsizim’,
%14,2’si ‘katilmiyorum’ demektedir. Bu sonug ¢aliganlarin
bliyikk g¢ogunlugunun mutfak planlamasi hakkinda bilgi
sahibi oldugunu gostermektedir.

“Mutfagin planlamasi1 ve dizayni yapilirken biitce ve
maliyet faktorleri goz Oniinde bulundurulmaz” ifadesine
katilimcilarin %29,0’u ‘katilmiyorum’, %24,1°1 ‘kesinlikle
katilmiyorum® seklinde cevap vermistir. Isletmede calisan
%17,3 ‘katilmiyorum’ , %9,3 ‘kesinlikle katilmiyorum ve
%20,4’1i ‘kararsizzim’ olarak cevap veren c¢alisanlarin bu
konuda bilgi eksiklikleri oldugu goériilmektedir.

“Mutfak servis yapilacak alandan uzak bir yere dizayn
edilir” ifadesine katilimcilarin  %29,0’u  ‘katilmiyorum’,

%22,8’1 ‘kesinlikle katilmiyorum’, %21,0°1, ise
‘katiliyorum’,  %13,0  ‘kesinlikle katiliyorum®  olarak
cevaplandirmiglardir.  Arastirma sonucunda elde edilen

bulgulardan g¢alisanlarin biiyiik ¢cogunlugu mutfaga yakin bir
servis alanimmin gerekliliginin farkindayken %21,0’i ve
%13,0°1 ise, mutfaktan uzak bir alana dizayn edilecek servis
alaninin i§ esnasinda ortaya c¢ikaracak olumsuz sonuglarin
farkinda olmadiklar1 seklinde yorumlanabilir.

“Techizat yerlesiminin plant mimari plandan sonra
yapilmalidir.” ifadesine katilimcilarin %25,9’u katiliyorum,
%22,2’si  kesinlikle katiliyorum, %22,8’1 katilmiyorum
demistir. Bu arastirma sonucunda ise calisanlarin biiyiik
¢ogunlugu mimari plandan once yapilmayan techizat
yerlesimi planinin ortaya ¢ikardigi is giicii, zaman ve maliyet
kayiplarin1 dikkate almamistir. Bu sorunlarin igletme
acisindan ne gibi kayiplar getireceginin farkinda olmadiklar1
goriilmektedir.

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin  cinsiyetlerine gore
mutfak planlamasina iliskin degerlerin dagilimi Tablo 3’de
verilmektedir.
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Tablo 3. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Cinsiyetlerine
Gore Mutfak Planlamasi Ile lgili Degerlerin Dagilim1

Grup Istatistigi Test Istatistigi
N  |Ortalama Standart t P

Sapma

Erkek | 117 2,37 0,34
Kadn 45 2,39 0,38 -033 | 0,834

Katilimcilarin cinsiyetleri ile mutfak planlamasina iliskin
alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir
farklilik yoktur (p>0,05). Bu sonuca goére HI hipotezi
reddedilmistir (Tablo 3).

Arastirmaya katilan c¢alisanlarin yaslarina goére mutfak
planlamasina iligkin degerlerin dagilim1 Tablo 4’de
verilmektedir.

Tablo 4. Aragtirmaya Katilan Calisanlarin Yaslarina Gore
Mutfak Planlamasi Ile Ilgili Degerlerin Dagilinu

Grup Istatistigi Test Istatistigi
N Ortalama Standart F p
Sapma
18-25 68 2,46 0,31
26-33 45 2,31 0,41
34-41 23 2,25 0,37
42-49 10 2,44 0,42 3,22 0,009
50-57 12 2,61 0,28
Bve |4 | 208 | 035
iizeri
Arastirmaya katillan c¢aliganlarin yaslar1 ile mutfak

planlamasina iliskin algi diizeyleri arasinda istatistiksel
acidan anlaml bir farklilik vardir (p<0,05). Bu sonuca gore
H2 hipotezi kabul edilmektedir (Tablo 4).

Arastirmaya katilan calisanlarin egitim durumlarina gore
mutfak planlamasina iliskin degerlerin dagilimi Tablo 5’de
verilmektedir.

Tablo 5. Arastirmaya Katilan Caliganlarin  Egitim
Durumlarma Goére Mutfak Planlamas: ile Ilgili Degerlerin
Dagilimi

Grup Istatistigi Test istatistigi
N  [Ortalama Standart F p
Sapma

ilkiigretim 30 2,46 0,36
Lise 45 2,31 0,39
Yiiksekokul| 23 2,44 0,40

Universite | 10 2,40 0,29 2,14 0,078

Y .lisans-

doktora 12 2,67 0,15

Katilimeilarin egitim durumlari ile mutfak planlamasina
iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlaml bir
farklilik yoktur (p>0,05). Bu sonuca goére H3 hipotezi
reddedilmistir (Tablo 5).

SONUC VE ONERILER

Ankara ilindeki 5 yildizli otellerin mutfak personelinin
mutfak planlamasi konusundaki bilgi diizeylerinin tespit
edilmesi amaciyla yapilan bu c¢alismada, arastirmaya
katilanlarin yas, cinsiyet ve egitim durumlarina gére mutfak
planlamasi, dizaym1 ve oOnemine iliskin algi diizeyleri
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incelenmigtir. S6z konusu i¢ degisken iizerine kurulan
hipotezlerden cinsiyet ve egitim durumlar1 hipotezleri
reddedilmistir. Ancak yas durumlarma gore istatistiksel
acidan anlamli durum tespit edilmistir (p<0,05). Bu sonuca
gore de H2 hipotezi kabul edilmektedir.

Calisma sonucuna gore c¢alisanlarin mutfak planlamasi
yaparken maliyet faktoriinii dikkate almadiklar1 tespit
edilmigtir. Ticari isletmelerin temel amacinin kar elde etmek
oldugu disiiniildiigiinde maliyet kavraminin 6nemi daha da
iyi  anlasgilmaktadir.  Kurulus asamasinda  yapilan
harcamalarin belirlenen biit¢e agisindan dikkatli sekilde
kullanilmas1 gerekir. Gereksiz maliyetler isletmenin kar
marjini da diistirecektir.

Isletmeler kurulduktan sonra yapilan ilk islem meniiniin
belirlenmesidir. Meniisii olusturulan igletmeler bu meniiye
uygun techizat alim listesi olugturmalidir. Bu listedeki
techizatin yerlesim plan1 ise mimari planlamadan Once
yapilmalidir. Yerlesim plan1 yapilmadan faaliyetine baslayan
mutfaklarda zamanla bir takim aksakliklar ortaya
cikabilecektir. Is kazalari, ekstra maliyet, zamaninda
¢ikmayan siparisler ve neticesinde miisteri
memnuniyetsizligi gibi istenmeyen olumsuzluklar
olusabilecektir. Bu yiizden teghizat yerlesiminin plani
mutlaka mimari plandan 6nce yapmalidir. Bu ¢alismadan da
goriildiigii gibi ¢alisanlar bu hususu géz ardi etmektedir. Bu
durum ¢alisanlarin planlama konusunda eksik bilgilerinin
oldugunu gostermektedir.

Mutfak taban ve duvarlari i¢in segilecek malzeme is akist
esnasinda personelin saglig1 ve motivasyonu i¢in dnemlidir.
Mutfagin tabanlart i¢in segilecek malzemenin kesinlikle
kaymayan malzemeden segilmesi gerekir. Kaygan bir mutfak
zemini her tiirli is kazasina neden olur. Arastirmadaki
sonuglara gore ¢alisanlar bu 6nemli hususlarin farkinda olup
mutfak tabaninin kaymayan malzeme olmasi gerektigini
vurgulamiglardir. Bunun yaninda ise tabanin gorselliginin de
o6nemli oldugunu ifade etmislerdir. Yine calisanlar duvarlar
da kullanilan malzemenin ses izolasyonu saglayan, neme
dayanikli, goze hos gelen, temizligi kolay olan bir
malzemeden secilmesi gerektiginin Dbilincinde olup bu
malzemenin fayans olmasi gerektigini dogrulamiglardir.

Mutfaga alinacak techizatin se¢imi, yerlesimi ve bakimi
mutfak planlamasinda temel unsurlardandir. Mutfak ig¢in
almacak techizatin se¢iminde o aracin mutfak igin gerekli
olup olmadigi, maliyeti, kullanim siklig1 gibi faktorleri tespit
edilmelidir. Buna gore satin alinan techizat mutfakta
kullanim  sikligina gére yerlestirilmelidir. Kullanilan
ekipmanin bakimi diizenli periyotlarla takip edilmeli ve
dosyalama sistemi olusturulmalidir. Arastirmaya katilan
calisanlarin bu hususlarin 6nemini bildigi bu faktorlere
dikkat ettigi goriilmektedir.

Mutfaktaki alanin 6nemli bir kismini olusturan mutfak
bolimleri (malzeme girisi, hazirlik, pisirme, yikama,
depolama, servis) iyi bir sekilde planlanmalidir. Yiyecek-
icecek sektorii dogrudan insanla iliskili oldugundan insan
saghgt mutfak personelinin bilgi, tecriibe, tutum ve
davramgina baghdir. insan sagh@n icin dikkat edilmesi
gereken hususlar goz ardi edilmemelidir. Bu hususlardaki
tedbirler mutfak planlamasi yapilirken alinmali ve
uygulanmalidir. Yiyecek tiirlerine ve {iretim asamasina gore
tezgahlar ayr1 ayr1 planlanmalidir. Ornegin; ¢ig ve pismis
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malzemeler ayr1 ayn tezgahlarda islenmelidir, yiyecek
tiirlerine gore farkli tezgah ve kesme tahtalar1 kullanilmalidir.

Ancak yapilan arastirmada c¢alisanlarin Onemli hijyen
kurallarim1 ~ planlama  yaparken géz ardi  ettikleri
goriilmektedir.

Tim bu sonuclar 1s18inda yiyecek-icecek sektoriinde
calisanlarin mutfak planlamasinin 6nemi konusunda yeterli
bilgiye sahip olmadiklar1 goriilmektedir. Bu konudaki bilgi
diizeyleri sektor agisindan istenilen diizeyde degildir. Bu
yiizden kurulmaya karar verilen mutfaklarin planlanmasinda
uzman kisilerden, mimarlardan, tasarimcilardan gerekli
yardimlar alinmalidir. Isletmeler calisanlarina mutfak
planlamas1 konusunda egitim programlar1 diizenleyerek bu
programlarin basarisini takip etmelidir. Tlgili bakanliklar
mutfak planlamasi konusunda uzman kisilerden olusan
kurslar agarak sektor galiganlarina egitim vermelidir. Mutfak
planlamasi1 konusu bu ¢aligmadan da goriildiigi gibi sektdriin
eksikliklerinin ¢ok oldugu bir konudur. Isletmeler ve devlet
tarafindan bu eksikliklerin giderilmeye calisilmasi ile turizm
sektorii bir adim daha ileriye taginacaktir.
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Extensive Summary

Identifying Kitchen Planning Knowledge
Levels of Kitchen Staff in Hotel
Establishments

The purpose for the research is to determine the
kitchen planning and application level of the hotel
personnel working in the kitchen. A survey was
conducted among 162 kitchen employees working
in 8 hotels in Ankara city center. One Way Anova
analysis was used in comparison of three or more
groups for comparing Kkitchen design scores
according to descriptive attributes; and t-test for
independent groups was used for two groups'
comparison. The difference has been found
meaningful statistically within all analysis as p <
0.05.

When all the hotel employees were assessed
according to their gender and educational level, no
meaningful statistical differences were observed (p
> 0.05). When hotel workers were analyzed
according to their age groups, meaningful
differences were observed among the groups (p
<0.05).

While 42,0% of the employees working in the
kitchen of hotels were between the ages of 18 and
25, 2,5% of them were over 58 years old. 72,2% of
the employees were male while 27,8% of them
were female. 42,6% of the employees were
graduates of high school and their equivalents.

Findings show that 39.5% of the employees did
not consider the cost factor while kitchen
planning. Businesses want to gain profits and
because of this reason, cost control process is very
important for them. Employees who gain the
awareness of cost factor shall increase the success
in kitchen planning process. A regular cost control
program should be arranged in order to provide

budget control in the kitchen planning.
Moreoever, employees must spend budget
carefully.

After businesses were established, the first
process was formation of the menu. Employees’
must gain the awareness of menu organization
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process. After the menu organization process,
architectural planning and creation of an
equipment list must be considered. It has been seen
in the results of the research that employees didn’t
consider this process. The findings show that
employees with menu and kitchen planing
awareness succeed in customer satisfaction.
Moreover, employees’ gaining the awareness of
personal hygiene shall increase the success of food
and beverage establishments.

Finding show that food and beverage sector
employees didn’t have adequate information about
kitchen planning, menu design and Kkitchen
hygiene. Businesses should seek help for kitchen
planning from experts, architects and designers.
Moreover, they should organiz training
programmes for their employees. As it can be
clearly observed in this study, Kkitchen planing
topic possesses many missing parts. The effort to
clear these missing parts by private and public
sector will carry tourism sector to its next step.



