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Anahtar Kelimeler Oz

Restoran igletmeleri 5S siireci Japon iretimi sisteminde dogan yonetim sistematiklerinden biridir. 5S'nin
gelistiricisi Ohno, imalat israfinin ortadan kaldirildiginda isletme maliyetlerinin distiiglini
ve karliligin arttigim tespit etmistir. Uretim isletmelerinde oldugu gibi restoranlarinda
5SS Teknigi maliyetlerini kontrol ederek rekabet giicii kazanmalar1 gerekmektedir. Yalm yonetim
stireci icerisinde ortaya ¢ikan 5S teknigi, israfin yonetilmesi ile rekabet giicii kazanmay1
saglayabilecek yonetim tekniklerinden birisidir. Bu g¢alismanimn amaci, 5S tekniginin
asamalarini inceleyerek, restoranlar i¢in bir model 6nerisi sunmaktir. Restoran sahipleri ve
restoran yoneticilerine uygulamaya yonelik Oneriler sunmasi bakimindan g¢alisma biiyiik
Onem arz etmektedir.

Yalin yonetim

Model onerisi

Keywords Abstract

Restaurant operations The 5S process is one of the techniques born out of Japanese manufacturing system.
Ohno, the developer of 5S, found that when manufacturing waste is eliminated, costs

Lean management reduce and profits increase. Just as in production enterprises, they need to gain

competitive power by controlling their costs in their restaurants. The 5S technique that
emerges within the lean management process is one of the management techniques that
Model suggestion can provide it by managing waste. The purpose of this study is to examine the stages of
the 5S technique and present a model proposal for restaurants. It is of great importance
that restaurant owners present suggestions for applying to restaurant managers.

5S Technique

* Sorumlu Yazar.
E-posta: kenan.sakalli@usak.edu.tr (K. Sakally)

473


http://orcid.org/0000-0002-8077-5660
http://orcid.org/0000-0003-3168-7338
mailto:kenan.sakalli@usak.edu.tr

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 473-484

GIRIS

Sistematik bir yaklagim olan Yalin yonetim israfi belirlemek ve ortadan kaldirmak igin gesitli tekniklerden
olusmaktadir. Ayrica, siirekli iyilestirme, nihai olarak milkemmel bir performans ve miisteri degerinin
arttirilmasina da yol agmaktadir (Enaghani, Arashpour ve Karimi, 2009, s.8). Yalin ydnetim, daha az caba
harcayarak maliyeti diisiirmek, kaliteyi ve verimliligi saglamak icin bir yoldur. Istenilen iyilestirme, yalin araglarimn,
tekniklerin, uygulamalarin ve ilkelerin uygun bir sekilde uygulanmasiyla gerceklestirilebilir. En 6nemli yalin
yonetim araglart ““5S, Just-in-Time, Kaizen, Kanban, Poka-Yoke, Plan Yapma Kontrol Yasasi (PDCA), Tek Dakika
Degisimli Dokiim (SMED), Toplam Uretken Bakim (TPM), Toplam Kalite Yonetimi (TKY), Deger Akist

Haritalama ve hiicresel uretimdir.”

58S siireci, yalin felsefenin en temel ve en yaygin uygulanan bilesenlerinden biridir. Uygulamasi basittir. 5S,
yiiksek kaliteli temizlik hizmetinin gelistirilmesine ve siirdiiriilmesine odaklanmis bir tekniktir. 5S, herkes i¢in
iiretken bir yasamin baglangicidir ve iiretkenligin gelistirilmesi ilkesidir (Yadav, Yadav, ve Chauhan, 2011). Pek
cok banka ve diger finansal kuruluslar basit igsletme prosediirlerini standartlagtirmaya yardimci olan yalin tiretim
esaslarim diizenli olarak uygularlar ve bdylece miisterileri i¢in deger katarlar (Mayer, 2008). Ofis ve hizmet
siireglerinin sanayilesmesinde en basarili yaklasim, Toyota tarafindan kesfedilen yalin diisiincedir (Erdem ve

Aksoy, 2009).

Diinyadaki rekabetin artmasiyla birlikte 6rgiit yoneticilerinin oniine iki 6nemli engel ¢ikmaktadir. Birinci engel,
bu rekabet ortaminda, ydneticilerin isletmelerini iyi yonetebilmeleri igin en iyi yonetim sekline karar vermesi,
hedeflerine ulasmak igin en iyi yontemleri secmesi ve firsatlar1 degerlendirmesinin zor olmasidir. Ikinci engel ise,
yOneticilerin orgiitii bagariya gotiirmek icin kullanacagi yontemleri belirlemede bilgi yetersizliklerinin bulunmasidir
(Rai, 2016). Hizmet saglayicilar, miisterilerin memnuniyetini ve rekabet giiclinii uzun vadede korumak i¢in kaliteli

hizmet tiretimine odaklanmalidir (Giirel, 2013).

Bu ¢aligmanin amaci, yalin yonetim tekniklerinden 5S tekniginin uygulama agamalarini agiklayarak, restoran
isletmeleri icin bir model Onerisi sunmaktir. Restoran isletmesi sahipleri ve ydneticilerine uygulamaya yonelik
Oneriler sunmasi bakimindan ¢aligma biiyiik 6nem arz etmektedir. Caligmada 5S uygulama asamalari, 5S teknigine

yonelik literatiir taramas1 yapilmis ve restoran isletmelerine yonelik bir model 6nerisinde bulunulmustur.
5S Teknigi Uygulama Asamalar:

Yalin iiretim (LM), diizgiin ve tam olarak uygulandiginda sistem performansini artirmaya yardimeci olan bir
takim araglar1 ve uygulamalar1 icermektedir. 5S yalin yonetim teknigi de bu araclardan biridir. Ayiklama (Seiri),
diizenleme (Seiton), temizleme (Seiso), standartlastirma (Seiketsu) ve siirdiirme (Shitsuke) Japonca kelimelerinin

bas harflerinden olugmaktadir (Omagbai ve Salonitis, 2017). 5S uygulama adimlari sekil 1’de sunulmustur.
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Ayiklama

« Kirmizi Etiket Stratejisi

» Kirmizi Etiket Stoklar

» Kirmizi Etiket Makinalar

» Kirmizi Etiket Kullanilmayan alanlar

Standartlagtirma \ Diizenleme

« Etiketleme Stratejisi « 5 Nokta Temizlik Listesi
* Yerlesim etiketleri « 5 Nokta Diizen

+ Malzeme etiketleri + 5 Nokta Temizlik

« Miktar etiketleri

« Renk Kodlari

« Genel Yerlegim Planlari ) \

Temizleme
» Temizlik kontrol listesi

N\

Sekil 1: 5S Uygulama Asamalari
(Kaynak: Jackson, T. (2010). 5S For Healthcare. CRS Press. Newyork kitabindan uyarlanmistir.)

5S'deki ilk adim isyerini ayiklamadir. Isyerini ayiklama, isyerinde gerekli tim ogeleri tanimlamak, her
maddenin kullanim seviyesini belirlemek ve daha sonra bu 6geleri kullanim seviyelerine gére siniflandirmaktir.
Ayiklama, igyerinde iscilerin ihtiya¢ duyduklarini ve ihtiya¢ duymadiklarini belirlemek ve yalnizca isyerinde hangi
araclarin, parcalarin ve ekipmanlarin bulundugunun belirlenmesi anlamina gelir. Ayiklamanin hedefi, is yerinde
istenmeyen tiim 6geleri kaldirmaktir. Ayiklama, daha az daginik, daha kolay hareket edebilecegi ve calisabilecegi
bir ¢alisma alan1 olusturmaya yardimci olur (Jimeneze-Marcel, Motwani, & Ptacek, 2011; Markovitz, 2012;
Moulding, 2010; Raghuram, Saleeshya, & Vamsi, 2012).

Isyeri ayiklandiktan sonra, bir sonraki adim olan diizenlemeye gecilmektedir. Diizenleme adiminda alet ve
ekipmanlar kullanim seviyesine gore siniflandirmali ve en fazla gerekli olan kolaylikla ulasilabilecek bir sekilde
yerlestirilmelidir. Ornegin, bir ekipman iizerinde kullanilan ya da bir gorev i¢in en gok kullamlan arag ya da
malzeme 6nce kullanim noktasina en yakin konuma yerlestirilir ve ardindan ikinci en ¢ok kullanilan &geler ve
benzeri malzemeler yerlestirilir. Amag, 6gelerin her birinin ne siklikta kullanildigina gore diizenlendigi yerde
miimkiin oldugunca kullanim noktasina yakin bir yer tespit etmektir. Diizenleme ile 6geleri bulmak daha kolay hale
gelmektedir, boylece 6geleri aramak i¢in kullanilan zaman azaltmak miimkiin olmaktadir (Jimeneze Marcel vd.,

2011; Moulding, 2010; Markovitz, 2012).

Temizleme, 5S'deki iiglincli adimdir. Temizleme, is yerinin temizlenmesi, iyi aydinlatilmasi, araglarin ve
ekipmanlarin temizlik yoluyla c¢alisir durumda tutulmasini igermektedir. Temizlik, zarar gormiis alet ve

ekipmanlarla ilgili sorunlar1 tespit etmek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica, bu adimda firiinlerin ve makinelerin
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kontroliiniin yapilmasini kolaylagtiran temiz ve iyi aydmlatilmig bir igyerinin olusturulmasi amaglanmaktadir

(Jimeneze-Marcel, vd., 2011; Moulding, E., 2010; Morkovits, 2012; Raghuram vd. 2012).

Temizleme adimindan sonra dordiincii adim standartlagtirmadir. Bu adim isle ilgili standartlarin belirlenmesi ve
caliganlarin islerini en iyi sekilde nasil yerine getirecegi konusundaki uygulamalari igermektedir. Is
standartlastirildiginda, sirketteki her is i¢in yazili talimatlar dizisi olusturulur. Standartlar, ¢alisanlarin islerini her
seferinde ¢cok az veya hi¢ egitim almadan, dogru ve tekrarlanabilir sekilde yapmalarini kolaylagtirir. Standartlara
sahip olmak, herhangi bir ¢alisanin farkli bir is yapmasina da yardimci olur. Ayrica, herkesin isini farkli bir sekilde
yapma sorunlar1 ortadan kaldirilir ve tiim ¢alisanlarin isini ayni sekilde ve en verimli sekilde yapmasi saglanir

(Markovitz, 2012; Raghuram, Saleeshya ve Vamsi, 2012).

Siirdiirme asamasi, 6nceki 4S'lerin ¢abalarimi stirdiirmek i¢in kullanilir ve siirdiiriilebilir denetimler, 5S denetim
formu kullanilarak  gerceklestirilir  (Jimeneze-Marcel vd., 2011; Molding, 2010). 5S denetiminin
tamamlanmasindan sonra 5S denetim formu sonuglari sirketin bir sonraki 5S dongiisiine yonelik bir ¢ergeve

olusturmaktadir.
Ilgili Arastirmalar

5S uygulamas: iizerine yapilan arastirmalarin ayrintili olarak, bankalar, hastaneler, oteller, restoranlar,

kiitliphane ve egitim enstitiisii gibi ¢esitli hizmet sektorlerinde yapildig: goriilmektedir.

Literatiirde bankacilik alaninda 5S uygulamalarina yonelik c¢aligmalara rastlanmistir.  Yadav vd. (2011)
tarafindan yapilan aragtirmada, Ajmer sehrinde bulunan bankalardaki 5S uygulamasi incelenmistir. Bu aragtirmanin
amaci, sadece gerekli dgeleri igeren etkili bir ¢aligma ortamini ve igyerinde emniyet ve kalite diizeylerini
iyilestirmek igin gizli israflart ortadan kaldiran bir ortamin nasil gelistirilecegi konusunu aragtirmaktir. Dogrudan
israft azaltan, verimliligi, kaliteyi ve maliyetleri etkileyen temiz, diizenli ve sistematik bir igyeri olusturulmasinda
5S uygulamalarinin 6nemi vurgulanmigtir. Vaduva (2011) ise ¢alismasinda is yerindeki degisikliklerin nasil ele
almacagini ve isin farkli boliimlerinde yalin yonetimin nasil kullanilacagini belirlemeyi amaglamistir. Bankacilik
sektoriinde 5S teknigini uygulamistir. Erdem ve Aksoy (2009) ¢alismasinda Ege bolgesinde iilke ¢apinda faaliyet
gosteren bir devlet bankasinin bir subesinde miisteriler, ¢calisanlar ve operasyonlari inceleyerek 5S uygulamalarinin
ve miisteri memnuniyetinin isletme maliyetlerini nasil azaltabilecegini incelemistir. Sonug olarak, temel igletme

maliyetlerinin, 5S uygulamalar1 ve miisteriler arasindaki yiiksek memnuniyete bagl olarak azaldig1 ifade edilmistir.

Saglik sektoriinde 5S teknigine yonelik ¢alismalara da rastlanilmistir.  Young (2014) saglik hizmetlerinde 5S
tekniginin kullanimini incelemistir. 5S hakkinda bilgi, yalin ilke, saglik hizmetlerinde 5S'yi uygulama yollari, 5S
kombinasyonlart ve diger araclar ile saglik hizmetlerinde 5S bagarisini artirmak i¢in Oneriler sunmustur. Sonug
olarak, 5S'in saglik hizmetleri i¢in faydali olacagi sonucuna varilmistir. Kaluarachchi (2009) ise, ¢aligmasinda Sri
Lanka devlet hastanesinin TKY uygulama c¢abalarmin kiiltiirii degistirme girisimi ile birlikte nasil kabul edildigini
bildirmistir. Calismada, hastanenin kiiltiirel degerlerindeki degisikligin, 5S tabanli TKY faaliyetlerinin
uygulanmasinin bir sonucu oldugu tespit edilmistir. Hastanedeki basariyla sonuglanan TKY uygulamasinin, hizmet
performansinin iyilestirilmesine katkida bulundugu ifade edilmistir. Diger yandan Kendangamuwa vd. (2015)

hiikiimet hastanelerinde 5S programlarinin siirdiiriilebilirligine katkida bulunan faktorleri tespit etmistir. Calisma,
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uygulamaya konulan 5S programlarmin sekiz hastanede devam ettigini ve devam eden oranin % 80 oldugunu
ortaya koymustur. Arastirma orgiitsel liderligin, miisteri memnuniyetinin, toplumsal katilimin ve orgiit kiiltiiriiniin
en Onemli katkiyr olusturdugu sonucuna ulasilmistir. Buna ek olarak, Abdul vd. (2014) calismalarinda
Malezya'daki bir 6zel hastanede 5S uygulamalariin etkisini tespit etmeyi amaglamistir. Veriler anket teknigiyle
elde edilmistir. Calisma sonucunda 5S'nin saglikta malzeme temizligi veya organizasyonu i¢in etkili bir arag
oldugu sonucuna varilmistir. Ayrica Ulhassan (2014) Isve¢ Hastanesinde yalin yodnetim uygulamalarinin
ozelliklerini incelemistir. Calisma, kardiyak béliimii yatakli servis alaninda ve Isve¢ hastanesinde bir acil servis
boéliimiinde yalin uygulama hakkinda veri toplamak ic¢in vaka caligmasi seklinde gergeklestirilmistir. Calisanlarin
yalin uygulamasina katilimi, psiko-sosyal is faktorleri iizerindeki zararli etkileri azalttig1 ifade edilmistir. Yalin,

saglik personeli i¢in gelistirilmis bir ¢aligma ortami iirettigi sonucuna varilmistir.

Yonetim organizasyon ve insan kaynaklari alaninda da 5S teknigine iliskin ¢aligmalara da rastlanilmistir.
Maidhili vd. (2014) tarafindan yapilan aragtirmada, Kaizen formiilii ve 5S Japon stratejilerinin, herhangi bir
organizasyonun alan yonetimi alanindaki iyilesmeye odaklanmistir. Bu ¢alismada, 5S'ye odaklanan gesitli yonler
ayrintili olarak agiklanmistir. 5S'nin kiitiiphanede daha iyi kullanim alani yarattigi sonucuna varilmigtir. Uma ve
Kannan (2010) calismalarinda ise, insan kaynaklari yonetiminde 5S uygulamalarini incelemiglerdir. 5S
programinin gorsel bir isyeri kurmanin temel bileseni oldugu sonucuna varilmistir. Diger yandan Johana vd.
(2014), Kalite Cevre (QE)/5Smin uygulanmasindan sonra ydnetim personeli arasindaki tutum farkliligini
incelemistir ve bu silirecin miisteriye daha iyi hizmet verebilecegini ifade etmislerdir. Ayni1 zamanda, QE / 5S'in
isyerinde siirdiiriilebilirligini saglamak igin yapilmasi gereken iyilestirmeyi de incelemislerdir. Is yerinde 5S
uygulamasinin, giivenlik, is verimliligi, tiretkenlik ve idari personel arasinda miilkiyet hissi gelistirilmesine
yardimei oldugu sonucuna varilmigtir. Ayrica Rai (2016) caligsanlarin performansini ve 5S'ye yonelik tutumlarini
incelemek iizere farkli endiistrilerdeki 5S uygulamasinin etkililigini belirlemeyi amaclanustir. Olgme ydntemi
kullanilmis ve veri toplama yontemi, 5S teknigini uygulayan kuruluslarin genel miidiirleri arasinda anketler
dagitarak yapilmistir. Hedef organizasyonlar farkli organizasyonlardan ve farkli alanlardan secilmistir. Sonug,
5S'nin kurulus tiiriine, boyutuna, {iretimine veya hizmetine bakilmaksizin, orgiitsel performansin ilerletilmesi i¢in
etkili bir ara¢ oldugunu gostermektedir. 5S teknigi, siirekli gelisme ve yiiksek performans elde etmek i¢in
organizasyonun hedeflerini kuvvetle desteklemektedir. 5S'min herhangi bir organizasyonda ¢alisanlarin

performansini artirmak i¢in kullanisl bir kalite yonetim araci oldugu sonucuna varilmistir.

Universite laboratuvarlar1 ve kiitiiphanelerindeki uygulamalara yonelik ¢alismalarda bulunmaktadir. Jiménez vd.
(2015), tniversite mithendisligi laboratuvarlarinin ¢alisma ve emniyetini optimize etmek i¢in 5S metodolojisinin
uygulanisindaki deneyime isaret etmektedir. Ilgili kaynaklarin ve faaliyetlerin dgrenilmesi, kontrolii ve bakimi 5S
uygulanmasindan sonra daha kisa siirede ve maliyetin Oonemli Ol¢iide azaltilmasi ile gergeklestirilmistir.
Aragtirmact, 5S metodolojisinin kullanima sokulmasinin sistematik risk azalmasina yol agtig1 sonucuna varmistir.
Radnor ve Bucci (2011) Birlesik Krallikta Isletme Okullari ve Universitelerindeki yalim iyilestirme metodolojisinin
uygulanmasinin bagimsiz bir analizinden elde edilen ana bulgular1 vurgulamistir. Yalin, imalatin Stesinde,

oncelikle hizmet sektériinde ve son zamanlarda iyilestirme verimliligine ve miigteri degerine bakan kamu
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kurumlarinda iyilestirme metodolojisi haline gelmistir. Veri toplama yalin uygulanmasia katildigi bilinen bes

Isletme Okulu ve Universitesindeki bireylerle yar1 yapilandirilmis gériismeler yoluyla yapilmustir.

Otelcilik ve hizmet sektoriine yonelikte calismalar bulunmaktadir. Giirel (2013), otel endiistrisinde 5S
uygulamasini incelemistir. Otellerin, hayatta kalmalarinin hizmet, kalite ve deger artigina bagli oldugunu ve bunun
da hizmet retiminin gelistirilmesine bagli oldugu tespit etmistir. 5S'in degerli bir i modeli oldugu sonucuna
ulagsmistir. Maggie ve Liu (2006), kiitiiphane ortaminin siirekli gelistirilmesinde kiitliphane birligine referans olarak
hizmet eden bir kiitliphanede 5S sisteminin uygulanmasi deneyimini incelemistir. Ayni1 zamanda "yer olarak
kiitiiphane" nin gegcerliligini ve bilgi teknolojileri gelisiminin etkisiyle olan uyumlulugunu analiz etmeye
caligmigtir. Calismada, 5S sisteminin kiitliphane c¢aliganlar1 i¢in hos bir ortam yaratmak ve siirdiirmek igin bir
cergeve ve kurallar sagladigl sonucuna varilmistir. Kanakana (2013) calismasinda ise, hizmet sektdriinde yalin
iretim ilkelerinin uygulanmasimin uygun olup olmadigini ve bu ilkeleri uygulayan hizmet kuruluslarin
metodolojiden yararlanip yararlanmadigini arastirmayi amaglamistir. Kalitatif yaklasim, yalin iretim ilkelerini
uygulayan hizmet organizasyonlarini degerlendirmek i¢in kullanilmistir ve ¢alisma, metodoloji imalat sanayileri
icin tasarlanmis olsa da hizmet endiistrileri tarafindan uygulanabilir oldugunu ortaya koymustur. Yalin prensiplerin
uygulanmasinin organizasyonel rekabet edebilirlik kazanmasi ve miisteri memnuniyetinin arttirilmasi igin

kullanilabilecegi sonucuna ulasilmistir.
BiR RESTORAN ISLETMESI ICIN 58S UYGULAMA MODEL ONERISI

Gerek otel restoranlart olsun gerekse bagimsiz restoranlar olsun igletmeler, miisterilerin memnuniyetini 6n
planda tutmak zorundadirlar. Miisteriye temiz, zamaninda ve kaliteli yiyecek ve i¢eceklerin sunulmasi da biyiik
Oonem arz etmektedir. Bunun saglanabilmesi restoran mutfagi, deposu ve yemek salonunun etkin sekilde
tasarlanmasi, temizlik ve hijyenin saglanmasi, iiretimde kullanilan malzemelerin diizeni ve bu uygulamalarin
disiplinli bir sekilde denetlenmesi gerekmektedir. Bu diizenlemeleri i¢inde bulunduran ve iiretim firmalarinda
yiiksek performans saglayan yalin y6netim diisiincesinin bir araci olan 5S uygulamasi restoranlar i¢inde yol
gosterici olacaktir. Bu amacla restoranlar i¢in bir model Onerisi gelistirmek faydali olacaktir. Restoranda caligan
tim personele ve yoneticilere 5S egitimi verilmeli ve felsefesi anlatilmalidir. Restoranda Oncelikle
gergeklestirilecek “5S” faaliyetlerine iliskin 5S siirecini yonetecek bir “lider” ve proje ekipleri olusturulmalidir. 5S
faaliyeti yapilacak bolgeler de belirlenmelidir. Bu kapsamda; mutfak, depo ve yemek salonuna yonelik
gerceklestirilecek calismalar planlanmalidir. Daha sonra her birim i¢in performans gostergeleri form olarak
hazirlanmalidir. Restoranin mevcut durumu belirlendikten sonra 5S Panolar1 hazirlanmalidir. Mevcut durum

fotograflanarak tespit edilmelidir.

Restoranlarda “5S” calismalarinda siireg; “etiketlemelerin yapilmasi, raf uygulamasi, temizlik standartlan
kontrol formunun olusturulmasi, makine-ekipman temizlik bakim kontrol kartinin hazirlanmasi, denetim
ekiplerinin kurulup denetimin yapilmasi, bu denetimlerin sonuglarinin saha kontrol formuna islenmesi ve puanlama

uygulamalari ile tanimlanmis olmasidir.” Bir restoran i¢in dnerilecek 5S uygulama modeli Tablo 1°de sunulmustur.
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Tablo 1. 58 Uygulama Onerisi

5S UYGULAMASI

UYGULAMA ADIMLARI

Restoran depo, mutfak ve yemek salonunda
istenen ve istenmeyen malzemelerin
ayristirilmasi ve istenmeyen malzemelerin
uzaklastirilmasidir.

AYIKLAMA

Depo, mutfak ve yemek salonunda hangi
malzemelerin gerekli oldugu, hangi
malzemenin gereksiz olduguna karar
verilmelidir.

Gereksiz unsurlar kirmizi etiketlenmeli ve
baska bir alanda saklanmalidir. Kullanimia
gore hurda ve uzun siireli kullanilmayacak
iriinler kirmiz1 etiketle etiketlenmelidir.

Ayda 1 kez kullanilan malzeme ve ekipmanlar
sar1 renkle etiketlenmelidir.

Her giin kullanilan malzemeler ise beyaz
renkle etiketlenmelidir.

Kullanilacak malzemelerin rahat bigimde
kullanilabilecek duruma getirilmesi,
malzemelerin rahatga bulunacaklar1 sekilde
etiketlenmeleri ve yerlerine geri
konulmasidir. Malzemelere en hizli
ulasilabilecek sekilde yerlestirilmelidir.

DUZENLEME

Restoranda kullanilacak arag¢ ve gereglerin
yerlesimi i¢in dogru alanlar tespit edilerek,
yeri ¢izilmeli ve adresi belirlenmelidir.

Ekipmanlarin duracag yerler tabanda
cizilerek belirlenmeli, acil ¢ikis, emniyetli
giizergahlar isaretlenmelidir.

Raflanabilen arag geregler, kullanim derecesi,
agirligl, kolay ulagilabilirligi dikkate alinarak
dolapta veya rafin goziiniin 6niine beyaz etiket
ile tanimli ve adresli olarak stoklanmalidir.

Malzeme, ekipman vb. her seyin yeri
belirlenmelidir. Yerinde olmadiginda
oriilebilmelidir.

Restoran depo, mutfak ve yemek salonunun
TEMIZLEME ve kullanilacak arag gereclerin kir, leke,
pislik, kurum ve tozlardan arindirilmasidir.

Depo, mutfak ve yemek salonunun
temizliginin siirekliligini saglamak igin gérev
dagilim gizelgesi olusturulmalidir.

Depo, mutfak ve yemek salonunun temizlik
standardi olusturulmalidir.

Temizlik standartlar1 kontrol formu
olusturulmalidir.

Hedef ilk ii¢ adimda uygulanan sistematigin
STANDARTLASTIRMA bir orgiit kiiltiirii haline gelmesini ve
siirekliligini saglamaktir.

Ilk {i¢ asamada elde edilen sonuglar1
stirekliligini saglamak ve standartlar1 kontrol
etmek ve uygunsuzluklar: gidermek amaciyla
ilgili asamalarda formlar kullanilmalidir.

3 kisilik bir denetleme ekibi kurularak, ayda
bir tiim alanlar denetlenmeli ve
uanlanmalidir.

5S uygulama siirecinde en zor olan asama
bu asamadir.

SURDURME Bu asamanin amaci, diizenin siirdiiriilmesi
icin verilen sozlerin yerine getirilmesi ve
58S felsefesinin hayatin iginde
uygulanabilmesinin saglanmasidir.

Restoranda 5s Afisleri, 5s Etiketleri, 5s
Kontrol Listeleri, 5s Yarigmalari, 5s
Raporlari, 5s Haritalar1 olugturulmalidir.

Denetlemeler sonucunda en yiiksek puan alan
kisimlar ddiillendirilmelidir.
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Ayiklama Asamasinda Yapilacaklar

Bu agamada oncelikle bulundugu yere, kullanim sikligina, kullanictya uygunluguna goére malzemeler tasnif edilmeli
hangi malzemelerin saklanacagi, hangi malzemelerin atilacagi belirlenmeli ve “5S Malzeme Tasnif Listesi”
olugturulmalidir. Restorandaki malzeme ve ekipmanlar segilen 5S uygulama lideri ve diger sorumlularla birlikte bir
ayiklama ekibi segmeli ve bu ekip beyaz, sar1 ve kirmiz etiketlerin hangi malzemelere konacagini belirlemelidir. En ¢ok
kullanilan beyaz, ayda 1 kullanilan sar1 ve kullanimina gerek olmayan hurda iiriinler ve kisa siirede kullanilmayacak

iiriinler kirmiz: etiket ile etiketlenmelidir. Resim 1°de kirmizi etiket 6rnegi verilmistir.

- -

Resim 1. Kirmiz1 Etiket Ornegi Kaynak: www.seton.com

Diizenleme Asamasinda Yapilacaklar

Bu asamada restoranda kullanilacak tiim malzemelerin, ekipmanlarin en kisa siirede ulasilabilecek ve isin akigini ve
calisma ortamini en etkili sekilde diizenlenmesi i¢in tanimlama, adresleme ve isaretleme faaliyetlerinin gergeklestirilmesi
gerekmektedir. Malzemeler ve ekipmanlar i¢in en uygun yerler belirlenmeli ve isaretlenmelidir. Raflar kullanim sikligi,
agirligl, kolay ulasilabilirligi dikkate alinarak stoklanmalidir. Resim 2’de diizenleme yapilmis olan bir mutfak 6rnegi

sunulmustur.

] -
E i

l -

l

o

Resim 2. Diizenlenmis Olan Bir Mutfak Ornegi Kaynak: www.thetasteemaker.com
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Temizleme Asamasinda Yapilacaklar

Restoranin depo, mutfak ve yemek salonunun kir, leke, pislik, kurum ve tozlardan arindirilmasi, ekipman ve
tesislerin temizlik ve bakiminin standardize edilmeli, olumsuzluklarin tespit edilmesi i¢in sorumluluklarin
dagitilmast gerekmektedir. Bu siiregleri takip etmek ve restoran temizliginin saglanmasi i¢in gorev dagilimi
cizelgesi olusturulmalidir. Temizlik noktalarina, temizligin nasil yapilacagina, temizlik ¢esitlerine, yardim gereken
temizlik faaliyetlerine iliskin standartlar belirlenmelidir. Tim temizlenecek alanlar igin Restoran Temizlik
Standartlar1 olusturulmalidir. Temizligin takip edilebilmesi i¢in temizlik standartlari kontrol formu hazirlanmalidir.
Formlar ilgili yoneticiler tarafindan puanlanmali ve kontrol edilmelidir. Bdylece temizligin bir kiiltiir haline

gelmesi saglanabilir.
Standartlastirma Asamasinin Uygulanmasi

Yukarida belirtilen 3 asamayla ilgili standartlar1 saglamak i¢in olusturulan formlar etkin sekilde kullanilmalidir.
Standartlara ulasilip ulasilmadig1 bir denetleme ekibi ile 5S kriterlerine uygunlugu incelenmelidir. Biitiin birimler
denetleme sonucunda puanlanmali ve tutanak altina almmalidir. Olumsuz yonlerle ilgili raporlar hazirlanmali ve

geri doniitler verilmelidir.
Siirdiirme Asamasinin Uygulanmasi

Depo, mutfak ve yemek salonunun “5S” seviyesini 6l¢gmek i¢in ayda bir, “5S Lideri” tarafindan “5S Denetleme
Formundaki dlgiitlere gore denetim yapilmalidir. Denetim sonucu alinan puanlarin seviyesini gdstermek amaciyla
restoranin her biriminde “5S bayragi” kullanilmalidir. Taban puanlarin altinda kalan birim ve iyilestirmeler igin bir
is plan1 sunulmalidir. Restoranda farkindaligi saglamak igin “5S afigleri, 5S Panolari, 5S bayraklari, 5S Haritalari,”

araglar kullanilmalidir. Resim 3’te 58S afisi 6rnekleri sunulmustur.

FALAJRET S
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Resim 3. 5S Afisi Ornekleri Kaynak: www.uysisguvenligi.com.tr, www.muhendisalemi.com
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SONUC VE ONERILER

Toyota firmasinda ortaya ¢ikan yalin yonetim diislincesinin bir teknigi olan 5S, yogun olarak {iretim sektoriinde
kullanilmaktadir. 5S teknigiyle israflar azalmakta, gereksiz esyalar ve hareketler ortadan kaldirilmakta, isletmenin
her birimine ahenkli bir diizen gelmektedir. Boylece calisanlarin verimliligi ve motivasyonunun da artmasi
beklenmektedir. Bu calismada 5S teknigi tanitilarak, restoranlarda nasil kullanilacagina yonelik bir model 6nerisi
gelistirmesi yapilmistir. Bu model restoran isletmecileri tarafindan rahatlikla uygulanabilecek ve verimliliklerini
hizl1 bir sekilde etkileyecek sekilde dizayn edilmistir. 5S uygulamasi ¢alisanlar tarafindan rahatca anlasilabilecek
ve kisa zamanda bir orgiit kiiltiirii haline gelecektir. Fakat bu uygulamalar yonetim tarafindan desteklenmelidir.
Bdylece tiim restorana yayilan bir felsefe haline gelebilir. Hatta tedarik¢ilerinde bu konuda bilgilendirilmesiyle 5S
modeli ile bir tedarik deger zinciri olusturulmasi da miimkiin olabilecektir. 5S modelinin restoranda uygulanmast
ile depo, mutfak ve yemek salonu diizenli, temiz ve diizen konusunda standartlar1 olusmus bir duruma gelecektir.
Bu da calisanlarin verimliligini olumlu yonde etkileyecektir. Arastirmanin bir restoranda uygulanarak sonuglarinin

degerlendirilmesi sonraki ¢aligmalara birakilmistir.
5 S uygulamasinin basariya ulagmasi i¢in restoran isletmelerine su 6neriler sunulabilir:

* Restoranda ¢aliganlarin 5S konusunda zihinsel devrimin gergeklesmesi ve siirekli gelismeyi ana felsefe olarak

benimsemeleri saglanmalidir.
* Restoran ¢alisanlarin 5S uygulamalari ile verimliligi artirilmali ve daha iiretken hale getirilmelidir.

» Katma deger yaratmayan is tizerinde gereksiz harcanan zaman yok edilerek, bireysel ve isyeri verimliligini

etkileyen olumsuz unsurlarin ortadan kaldirilmasi saglanmalidir.

* Restoran isletmesinin gelecekte kaliteli bir sekilde faaliyet gostermesi igin 5S uygulamalarmin

stirdiiriilebilirligi saglanmalidir.
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