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Calismanin amaci, agik biife sistemiyle faaliyet gosteren bir otel mutfagi rnegi iizerinden
mutfak seflerinin enerji verimliligi uygulamalar1 ve verimlilik potansiyeline iligkin bakis
acilarin1 incelemektir. Bu amacgla mutfaklarda {retim yapilirken yiiriitillen enerji
verimliligine yonelik mevcut uygulamalarin ortaya konmasi ve potansiyel verimlilik
faaliyetlerinin belirlenmesi hedeflenmektedir. Caligma, enerji verimliligi konusunu sadece
teknik faktorler ve alt yap1 boyutuyla degil, uygulayici ve karar verici pozisyondaki mutfak
calisanlarinin degerlendirmeleri lizerinden arastirarak literatiire 6zgiin bir katki saglamay1
amaglamaktadir. Enerji verimliligi faaliyetleri ve verimlilik potansiyellerine iligkin
kapsamli verilere ulasabilmek amaciyla nitel aragtirma modeli benimsenmistir. Elde edilen
bulgulara gore, otel mutfaklarinda enerji en fazla yiyeceklerin islenmesi, iklimlendirme ve
aydinlatma ile temizlik ve sanitasyon islemlerinde tiiketilmektedir. Otel mutfaginda enerji
verimliligi kapsaminda, enerji verimli endiistriyel ekipmanlar kullanilmakta, cihaz ve alt
yapt sistemleri periyodik olarak kontrol edilmekte, miisteri sayisina gére menii planlamasi
yapilmakta ve otomasyon sistemleri gibi teknolojik yeniliklerden yararlanilmaktadir.
Ayrica enerji yonetim sistemleri, egitim ve kurumsal faaliyetler ile ¢alisanlarda davranig
degisikligine gidilebilecegi sonucuna ulasiimistir.
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The aim of this study is to examine the perspectives of kitchen chefs on energy efficiency
practices and efficiency potential through the example of a hotel kitchen operating with a
buffet system. Accordingly, it seeks to identify current energy efficiency practices during
production and determine potential efficiency activities. The study contributes to the
literature by addressing energy efficiency not only from technical and infrastructural
aspects but also through the evaluations of kitchen staff in implementation and decision-
making roles. A qualitative research model was adopted to obtain comprehensive data.
Findings indicate that energy in hotel kitchens is mainly consumed in food processing, air
conditioning, lighting, and cleaning and sanitation. Energy-efficient equipment is used,
systems are periodically checked, menu planning is based on customer numbers, and
automation technologies are utilized. Moreover, behavioral change can be promoted
through energy management systems, training, and corporate initiatives.
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