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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Tarihi:11.03.2014 Daort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
o kaliteye ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarini incelemek amaciyla yapilan bu
Kabul Tarihi:25.05.2014 arastirma 2012 yili, Mayis ve Haziran aylarinda gergeklestirilmistir. Konuyla ilgili
literatiirden faydalanilarak olusturulmus anket, 650 dort ve bes yildizli otele
Anahtar Kelimeler gonderilmigtir. Arastirmaya Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren dort ve bes yildizli 161
otelin mutfak sefleri katilmistir. Aragtirmaya katilan mutfak seflerinin yaklasik %701
Teknoloji mutfaklarinda yeni teknoloji ekipman kullandiklarini belirtmislerdir. Calismada, mutfak
Otel Mutfak Teknolojileri seflerinin yeni ekipmanlarda en 6nem verdikleri 6zelligin, ekipmanin yetkili servis aginin
Oteller yaygin olmast oldugu goriilmektedir. Alinacak yeni ekipmanin enerji tiiketimi de mutfak

sefleri tarafindan 6nemsenen diger bir konu olmustur. Mutfak sefleri, yeni ekipmanlarin
miisteri memnuniyetine etkisinin olup olmadigina dair kesin bir fikir belirtmemislerdir.
Arastirma sonuglarina gore, yeni teknoloji mutfak ekipmanlariin, verimlilige, kaliteye ve
miigteri memnuniyetine dogrudan veya dolayli olarak etki ettigi sOylenebilir. Mutfak
seflerinin bu konunun arastirilmasin tesvik eder nitelikteki beyanlar1 konuyla ilgili daha

kapsamli calismalarin yapilmasi gerekliligini ortaya koymustur.
Keywords Abstract
Technology This study was conducted to analyze the perceptions of four and five-star-hotel
Hotel Kitchen management kitchen chefs in regard to the efficiency of kitchen technologies, quality and
Technologies customer satisfaction. The survey was developed benefiting from the related literature and
Hotels was sent to 650 four and five-star hotel kitchen chefs. A total of 161 four and five-star

hotel chefs operating throughout Turkey participated in the research. Almost 70 % of the
cuisine chiefs taking part in the research stated that they used new technological
equipments for their kitchens. It is found that the quality to which the chefs attach
importance at most in modern utensils is the prevalence of their authorized service
networks. The energy consumption of the new equipments is another issue considered
important by the kitchen chefs. The chefs did not express a certain opinion on whether the
new equipments had impact on the customer satisfaction or not. According to the results
of the study, it is possible to assert that the new technological kitchen equipment had
direct and/or indirect influence on efficiency, quality and customer satisfaction. The
statements of cuisine chefs which seem to promote researching this subject have revealed
the necessity to do more extensive studies for the matter involved.
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GIRIS

Gida endiistrisinde iiriin kalitesini arttirmak ve gidalarla
insanlara bulasabilecek mikroorganizmalart engellemek
amaciyla daha az enerji ve en az miktarda gida katki maddesi
kullanarak gidalar1 korumak icin arastirmalara devam
edilmektedir. Ozellikle son yillarda tiiketicinin bilinglenmesi
ile yiksek kalitede, iistiin lezzette ve tazeye yakin

ozelliklerini muhafaza eden iiriinlere olan talep hizla
artmaktadir (Kadas ve Evrendilek, 2009: 78).

Mutfakta kullanilan makinelerde meydana gelen
teknolojik gelismeler birgok olumlu sonucu beraberinde
getirmektedir. Zaman ve enerjiden tasarruf saglayan yeni
teknolojik makinelerin, verimlilige olan olumlu etkilerinin
yan sira ortaya ¢ikan iirlinlerin kalitelerinin artmasini ve
kalitenin devamliligin1 saglamaktadir. Bunun sonucunda,
miigteri memnuniyeti en {ist diizeylere ¢ikmaktadir (Rodgers,
2007: 901). Dogru ekipman secimi isgiicli maliyetlerini
azaltmakta, yiyecek kalitesini arttirmakta ve siurlt olan
mutfak alanmi  en verimli sekilde kullanilmasini
saglamaktadir (Hensdill, 1996: 71). Murdoch’a gore (2011:
24), bir restoranin miisteri sayisini arttirmasinda, mutfak
ekipmam rolii biiyiiktiir. Iyi ekipman, maliyetleri azatlig
gibi zamandan da tasarruf saglamaktadir.

Caligmanin amaci, dort ve bes yildizli otel isletmeleri
mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
kaliteye ve misteri memnuniyetine iliskin algilarini
incelemektir. Calismanin daha once yapilmamis olmasi
Onemini arttirmaktadir.

Teknoloji ve Mutfak Teknolojileri

Dogan (2010: 41) teknolojiyi, “bilimsel ve diger
sistematik bilgilerin pratik alanlarda sistemli bir sekilde
uygulanmas1” olarak tanimlamistir. Teknoloji, yeni bir {iriin
iretimini veya mevcut Uretilen iriinlerin daha ucuz ve
kaliteli tiretimini saglayan bilgi, iiretim siireci ve teknigidir
(Ciftci, 2004: 60).

Hizla gelisen ve degisen teknoloji giiniimiiz insaninin
vazgecilmez bir ihtiyacidir. Insanlarin neredeyse hemen her
giin degisen yeni teknolojik ara¢ ve gereglerin yararlarini
bilmelerinin disinda, bu araclar1 kendi ihtiyaglarina yonelik
olarak kullanabilmeleri olduk¢a 6nemlidir (Cepni, 2005: 54;
Celik ve Kahyaoglu, 2007: 98; Semseddin ve Odabasi, 2004:
32).

Dolayistyla, teknolojik yeniligin sagladigi hizli {iretim ve
gelir artisginin  yani sira, uluslararasi rekabet giiclinii
kazanmada da en temel belirleyicilerinden biri oldugu genel
kabul gormektedir (Ansal, 2004: 50).

Otel Mutfaklarinda Kullanilan Teknolojinin Onemi

Son yillarda her alanda oldugu gibi mutfak cihazlar1 da
teknolojik olarak modern hale gelmistir. Yeni teknoloji ile
donatilmis bu aletler, farkli bigimleri, renkleri, kontrol
elemanlar1, dijital gostergeleri, programlanabilir olmalar1
nedeniyle kullanicilar1 etkilemeyi basarmislardir (Rande,
1995: 158).

Gilinimiz modern mutfaklar1 ile sefler, gecmiste
imkansiz denilebilecek isleri artik basarabilmektedirler.
Maliyetler diismekte, isletme kalitesi, verimliligi ve etkinligi
artmaktadir  (Hensdill, 1996: 71). Yiyecek igecek
isletmelerinde  kullanilan  yeni  teknolojinin, isletme

maliyetlerini ve isgiicli maliyetlerini azalttigida bilinmektedir
(Nation’s Restaurant News, 2007:3).

Otel Mutfak Teknolojilerinin Uriin Kalitesine Etkileri

Isletmenin yapisina gére en uygun ekipmam se¢mek
isletme maliyetleri agisindan oldukca 6nemlidir. Bu yemek
ve servis kalitesini de etkileyen bir durumdur (Hensdill,
1996: 71). Geligmis yeni teknoloji firmlarla yemekler servis
zamanindan kisa bir siire Once pigirilip tam zamaninda
servise hazir hale getirilebilmektedir. Yemeklerin kisa stirede
servise hazir hale gelebilmesi yemeklerin kalitesini arttiran
bir unsurdur. Ayrica, israf kontroliinii daha da kolay hale
getirmistir (Hensdill, 1996: 71).

Yemegin kaliteli olup olmamasi {i¢ ana faktore baglidir.
Bunlar; yemegin igerigi, miisterinin beklentileri ve yemek
salonunun atmosferidir (Rodgers, 2007: 900). Ornegin,
Chili’s Grill and Bar isletmesi fiiretilen triinlerde standart
kaliteyi yakalamak, enerji tiiketimini azaltmak ve dolayistyla
miisteri memnuniyetini arttirmak i¢in teknoloji yatirimlarina
$100 milyon harcama yapacagini belirtmistir (Scarpa, 2010:
20).

HACCP (Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari
Sistemi) gida giivenligi uygulamalari igin yeni teknoloji
iiriinler olduk¢ca onemlidir. Ornek olarak, yeni ¢ikan
sogutucularda bulunan bilgisayar sistemi, sicakligin normal
seviyenin altina diismesi durumunda e-mail yoluyla veya cep
telefonuna uyar1 mesaj1 géndererek aksakligi derhal 6grenme
imkani tanimaktadir. Bu gida kalitesinin bozulmasini 6nler,
gidanin giivenli bir sekilde muhafazasini saglar (Nation’s
Restaurant News, 2007:4).

Otel Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige Etkileri

Verimlilik, tretilen mal ve hizmet miktar1 ile bu mal ve
hizmet miktarinin iiretilmesinde kullanilan girdiler arasindaki
oran olarak tanimlanmaktadir (Yiikgii ve Atagan, 2009:4). Tk
akla gelen ancak bagka sorunlara da yol agabilecek maliyet
distirme yontemi daha az personelle c¢aligmaktir (Met ve
Erdem, 2006: 55).

Eski mutfak ekipmanlarinin yeni teknolojik ftriinlerle
degisimi de uzun donemde maliyetleri azaltmaktadir. Mutfak
ekipmanlarini yenileyen ve mutfagini yeniden dizayn eden
bir ¢ok isletme, isletme verimliliginin arttigm ve
maliyetlerinin diistiigiinii belirtmislerdir (Hensdill, 1996: 71).
Mc Donald’s son agiklamasinda yenilenmis teknolojik
ekipmanlarin igletme verimliligini arttirdigi1 ve enerji
tiketimini azalttigint belirtmistir. Bunun yani sira yeni
teknolojik ekipmanlarla mutfak i¢in kullanilan alanin
azaldigimmi, miisterilere daha fazla alan yaratildigin1 ve
verimligin arttig1 belirtilmistir (Nation’s Restaurant News,
2007:3).

Enerji Tiiketiminde Azalmalar

Isletmelerde enerji kullanimini en aza indirmek verimlilik
acisindan 6nemlidir. Bir restorantta kullanilan enerjinin %
35’ini  havalandirma sistemlerinde, %28’inin yemek
hazirlamada, %18’inin temizlik ve sanitasyon islerinde,
%13’tiniin  aydinlatmada ve %6’simnin  sogutucularda
kullanildig1r yapilan g¢alismalarda goriilmektedir (Willams,
2008: 12).

Isletme mutfaklarinda kullanilan su bataryalarina, daha az
su kullanmak amaciyla suyun hacmini arttirict cihazlar
takilmasi su tasarrufu i¢in Onemlidir. Bu cihazlar, suyun
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pliskiirtiilmesini saglayarak daha az su ile yikama ve
durulama isleminin gergeklestirilmesini saglamaktadir. Bu
cihazin kullanimi ile giinde ortalama 6 litre ile 20 litre, ayda
180 litre ile 600 litre arasinda tasarruf saglanabilmektedir
(Zimmer, 2006: 38).

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin  kullanilmadig:
zamanlarda bekleme konumuna gecmesi enerji tasarrufu
agisindan 6nemlidir. Bir kizartma makinesinin kullanim dis1
zamanlarda bekleme konumuna alinmasi kullanilan kizartma
yaginin daha uzun siire kullanilmasia imkan verdigi gibi
enerji tasarrufu da saglanmis olur (Nation’s Restaurant
News, 2007:3).

Alandan Tasarruf

Mutfak ekipmanlarinin yenilenmesi mutfaklarin isletme
icerisinde kapladiklart alandan da tasarruf yapmasina yol
acmustir. Mutfakta kullanilmayan fazla alanlar servis
alanlarina devredilerek, miisteri kapasitesi arttirilmistir. Yeni
olusturulan mutfaklar daha kii¢iikk olmasina kargin yeni
ekipmanlarla daha fazla miisteriye cevap verebilecek iiretim
kapasitesine ulasmistir (Hensdill, 1996: 72). Ozellikle hava
yolu tagimaciligi yapan firmalar ve biiyiik yolcu gemileri
icin mutfaklarda kullanilan alan olduk¢a Onemlidir. Az
alanda, c¢ok sayida miisteri ihtiyaglarina cevap verebilen
mutfaklarin dizayn edilmesi, artan alanlarin miisteri sayisini
arttirabilecek sekilde degerlendirilebilmesini saglamistir. Bu
da isletme verimliligini arttiran Onemli bir etkendir
(Rodgers, 2007: 904).

Isgiicii Maliyetlerinde Azalma

Eski mutfaklarda tim ekipmanlarin sabit olmasi, tim
islemlerin tek merkezde yapilmasina ve buradan servise
hazir yiyeceklerin servis salonuna taginmasi isleminin ¢ok
sayida servis personeli ile gergeklestirilmesine neden
oluyordu. Giiniimiizde 6zellikle banket organizasyonlari i¢in
tasarlanmig, igine ylizlerce tabak koyulabilen, yemeklerin
sicak  kalmasim1  saglayan  6zel sicak  arabalar
kullanilmaktadir. Bu arabalar sayesinde gegmiste 1000
kisilik bir organizasyonda 30-40 kisilik servis ekibi
caligmaktayken, giinlimiizde bu organizasyon 6-8 servis
personelin calismasi yeterli olabilmektedir. Isgiiciinden
saglanan bu tasarruf yeni ekipmanlar i¢in harcanan iicretin 1
yilda karsilanmasini saglamaktadir (Hensdill, 1996: 74).

Zamandan Tasarruf

Isletme mutfaklarinda  kullamlan  son  teknoloji
ekipmanlar, yapilan isin daha kisa siirede bitirilmesini
saglamaktadir. Giiniimiizde tiiketicilerin hizli yemek yeme
talepleri artmaktadir. Hizl1 yiyecek satisi yapan isletmeler
icin hizli iiretim yapan ekipmanlarin 6nemi daha da
biiyiiktiir. Birka¢ dakika igerisinde yiyecegin istenilen
kalitede tiiketicinin begenisine sunulmasi isletmeler igin
o6nemlidir (New Kit On The Block, 2011: 28).

Mutfak alaninin kullanimi da zaman tasarrufu agisindan
onemlidir. Iyi planlanmamig bir mutfak alaninda, mutfak
personeli c¢alisma zamaninin ortalama % 10-20 kadarlik
kismmi  mutfakta  yiiriiyerek ~ harcamak  zorunda
kalabilmektedir. Mutfak alaninin iyi planlanmas: ve mutfak
ekipmanlarimin  boyutu bu zaman kaybim yar1 yariya
indirebilmektedir (Giritlioglu, 2008: 44).

Otel Mutfak Teknolojilerinin Miisteri Memnuniyetine
Etkileri

Mutfakta kullanilan makinelerde meydana gelen
teknolojik geligmeler bircok olumlu sonucu beraberinde
getirmektedir. Yeni teknolojik makineler sayesinde, ¢ok
sayida yemek, kisa siirede hazir hale gelebilmektedir.
Miisterilerine, Alfa Hava Yollar1 sirketinin yilda 60 milyon,
Disney yolcu gemilerinin {i¢ giinde 10 bin porsiyon yemek
sunmasi, ancak son teknoloji makineler ile miimkiin
olmaktadir (Rodgers, 2007: 901).

Isletmelerin kalict olabilmesi ve karli bir biiyiime
saglayabilmesi, miisterileriyle olan iligkilerinin uzun vadeli
ve istikrarli olmasma baghdir. Miisteri ile iliskilerin uzun
soluklu olmas1 igin isletmenin sundugu hizmet ve {iriin
kalitesinin miisteri tarafindan begenilmesi ve Kkalitenin
stirekliliginin saglanmas1 gereklidir. Satin aldigt mal ve
hizmetten memnun kalan miisterilerin, tekrar yine ayni mal
ya da hizmeti satin alma isteginde bulunmasi olasidir
(Gustaffson, Johnson ve Ross, 2005: 210).

Literatiir Taramasi

Yapilan kapsamli literatiir taramasi sonucunda otel
isletmeleri mutfak seflerinin  mutfak teknolojilerinin
verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine iligkin
algilarina dair yapilmis bir aragtirmaya rastlanilmamistir.

Hensdill (1996: 71-74) tarafindan yapilan ¢aligmada,
Ispanya, Kanada ve Almanya’da bulunan ii¢ otel isletmesinin
mutfaklarinda yapilan yenileme ¢aligmasindan sonra mutfak
sefleriyle goriisiilmiis ve verimliligin iki kat arttig1, miisteri
sayisinda artis saglanmasina ragmen her miisteriye esit
kalitede hizmetin ulastirilabildigi ve giinliik iiretilen yemek
porsiyon kapasitesinde inanilmaz artiglarin yasandig: sefler
tarafindan beyan edilmistir. Bu olumlu etkilerin, yenileme
caligmasi sirasinda alinan yeni teknoloji mutfak ekipmanlar
sayesinde gerceklestigi belirtilmistir.

Konuyla ilgili bagka bir ¢alisma da Murdoch (2011: 24-
26) tarafindan yapilmigtir. Aymi zamanda Felix isimli
restoranin da mutfak sefi olan Murdoch, mutfakta kullanilan
ekipmanlarin iretim maliyetlerini azaltmada ve zamandan
tasarruf saglamada olduk¢a Onemli oldugunu belirtmistir.
Murdoch, yeni teknoloji ekipmanlar ile yapilan yemeklerin
pisirilme seklinden ve yemegin goriintiisiinden dolay:
miisterilere daha kaliteli yemek sunma firsati saglandigim
deneyimlerine dayanarak aktarmistir. Ayrica yeni pisirme
ekipmanlarinin, sicaklik ayarlamalariin olduk¢a kolay
olmasi, yemeklerin pisirilmesi sirasinda yasanilabilecek
aksakliklarin minimuma indirilmesini sagladigi belirtilmistir.

Rodgers (2007: 899-912) tarafindan yapilan yemek
servisinde yeni teknolojiler isimli ¢aligmada, yeni mutfak
ekipmanlarinin kullanimi ile enerji maliyetlerinde azalma ve
ekipmanlarin kapladigi alanda %350’ye yakin tasarrufun
saglanabilecegi  belirtilmistir. Ayrica ¢aligmada, yeni
ekipmanlarin kullanimi ile insanlarin robotlar gibi sifira
yakin hatayla iiretim yapabildikleri sonucuna ulasiimustir.
Calismada, yeni teknoloji ile donatilmig mutfaklarda her
tirli giivenlik Onleminin almmas1 da yeni teknoloji
kullanimim1  tegvik eden bir sebep olarak karsimiza
cikmaktadir.

Bean’in (2007: 44-48) enerji verimliligini arttirmaya
yonelik yaptigi aragtirmada, enerji tiiketiminin diger
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isletmelere gore restaurant isletmelerinde ¢ok daha fazla
oldugu ve yeni ekipmanlarin enerji kullamim maliyetlerini
onemli derecede azaltt1g1 belirtilmistir.

Campbell (2008: 42-48) yaptigi arastirmada, mutfakta
kullanilan yeni teknoloji ekipmanlarinin diisiik enerji
tilketimlerinin dogal cevreyi korumasi bakimindan onemli
oldugu belirtilmistir. Mutfaklarinda yeni ekipman kullanan
isletmelerin, su, elektrik, gaz gibi enerji giderlerinde %40’a
kadar tasarruf saglandigi yapilan c¢alismada ortaya
konulmustur. Mutfaklarda, davlumbaz sisteminde kullanilan
yeni bir sistemden de bahsedilmigtir. Bu sistemin,
davlumbaza montaji yapilan, duman ve 1s1 algilayict bir
sensor ile galistigl, yemek pisirilme esnasinda olusan duman
ve 1s1 ile devreye girdigi ve bu sayede davlumbaz sisteminin
harcadig1 enerji miktarinin %25 ile %50 arasinda azaltildig:
belirtilmistir.

Bendall (2000: 105-110) yaptigi arastirmada, yeni
ekipmanlarin enerji tasarrufunun yani sira zamandan da
tasarruf sagladigini ortaya koymustur. Bir pizza restoraninda
yaptig1 incelemede, yeni teknoloji pizza firini ile saatte 100
adet pizza iretilebilindigini, pizzanin igerigine gore bir
pizzanin 3-9 dakika arasinda ve ayni anda 8-10 pizzanin
pisirme ekipmaninda pisirilebildigi belirtilmistir. Yeni
ekipman kullanimi sonucu pizza restoraninda satiglarin
arttig1 da ¢aligmanin bir baska sonucudur.

Kimes’in ~ (2008:  297-309)  restoranlarin  gelir
yonetiminde teknolojinin rolii {izerine yaptig1 caligmada,
yeni teknoloji ekipmanlarin temininin ciddi parasal kaynak
gerektirdigini, ancak bu ekipmanlarin isletmenin gelir
artisinda  ve karliliginda oOnemli bir etken oldugu
belirtilmistir. Alman yeni ekipmanlar ile servis hizinin
artacagl ve bunun sonucunda miisteri memnuniyetinde ve
dolayisiyla isletme gelirinde artisin saglanacagi sonucuna
ulagilmstir.

Scarpa (2010: 18-20) tarafindan baska bir ¢alisma zincir
yiyecek igecek isletmeleri iizerine yapilmistir. Zincir
isletmelerin, servis siiresini kisaltmak, verimliligi en st
seviyeye ¢ikartmak ve mutfak alanlarint miimkiin oldugunca
kiigiilmek amaciyla mutfak ekipmanlarini yeniledikleri
calisma sonucu ortaya ¢ikmistir. Yeni alinan ekipmanlarin
daha fazla cesit yiyecegi pisirebildigi ve isletmelerin
meniilerini  zenginlestirdigi, yiyeceklerin  hazirlanma
stiresinin de azaldigi belirtilmistir. Mutfak ekipmanlarinin
yenilenmesi igin igletmelerin yiiksek maliyetleri goze
aldiklar1 da diger bir sonugtur. Yeni ekipmanlarin diger bir
yararinin da artan yemek kalitesi oldugu ¢alismada
belirtilmistir.

Amerika Birlesik Devletleri'nde bulunan bir gida
giivenlik sirketinin bagkani olan Healy’nin (2005: 10-13)
yaptig1 calismada, yeni teknoloji ekipmanlarmin gida
giivenligi agisindan daha gelismis olduklart belirtilmistir.
Gidalarin, 6zellikle saklanmasinda kullanilan sogutucularin,
elektronik sistemlerle donatilmis olmasi, ekipmanlarda
meydana gelebilecek ani 1s1 kayiplarimi ilgili kisiye alarm
sistemiyle bildirilebilir hale gelmesi, gidalarda meydana
gelebilecek bozulmalari ve sonuglarini engelledigi calismada
ifade edilmistir.

Arastirmanin Amaci

Bu aragtirma, Tiirkiye’deki dort ve bes yildizli otel
isletmeleri mutfak seflerinin, kullanilan teknoloji tirinlerinin
(makine ve ekipmanlarin) isletmenin verimliligine, kalitesine
ve miigteri memnuniyetine iligkin algilarinin incelenmesi
amacini tagimaktadir. Ayrica, isletmelerde kullanilan yeni
teknolojilerin isletmeye sagladigi avantajlar1 ve isletmelerin
yeni teknolojik triinleri satin alirken neleri g6z Oniinde
bulundurduklarini belirlemek aragtirmanin bir alt amacidir.

Arastirmanin Onemi

Teknoloji, giiniimiizde her sektérde oldugu gibi turizm
sektoriinde de hizla gelisen ve yakindan takip edilmesi
gereken bir konudur. Otel mutfaklarinda yeni teknoloji
ekipmanlarinin kullanilmas: mutfak personeline ve isletmeye
biiyiik avantajlar saglamakta, yeni teknolojilerin iiretimde
kullanilmas iiretim artiglarina neden olmaktadir (Bal, 2010:
6).

Otel mutfaklarinda iretimde kullanilan ekipmanlar,
iiretilen yiyecek kalitesi i¢in ¢ok Onemlidir. Maliyetleri
yiksek olsa da uzun donemde isletme maliyetlerini
azaltmasi, miisteri memnuniyetini arttirmasi ve is gorenlerin
is yiikiinii azaltmasi bakimindan isletmelerce 6nemlidir. Yeni
teknolojik ekipmanlar genellikle daha az enerji harcayarak,
ayni veya daha fazla yiyecegi daha kisa siirede servise hazir
hale getirmektedirler (Murdoch, 2011: 24).

Tirkiye’deki otel mutfaklarinda kullanilan mutfak
teknolojilerinin ~ verimlilige,  kaliteye @~ ve  miisteri
memnuniyetine etkilerini inceleyen bir ¢alisma yapilmamis
olmasi bu arastirmanin 6énemini bir kat daha arttirmaktadir.
Arastirmanin uygulama asamasinda mutfak seflerinin bu
konunun 6nemi hakkindaki s6zlii ve yazili olumlu beyanlari
da arastirmanin 6nemini ortaya koymaktadir.

Arastirma Sorulari

Tiirkiye’de faaliyet gosteren dort ve bes yildizhi otel
isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin
kaliteye, verimlilige ve miisteri memnuniyetine iligskin
algilarinin incelenecegi bu arastirmada asagidaki bes soruya
yanit aranmigtir:

1. Dort ve bes wildizli otel isletmelerinin mutfak

departmanlarinda teknoloji kullanim diizeyi nedir?

2. Mutfak teknolojilerinin verimlilige etkisi var midir?

3. Mutfak teknolojilerinin {iriin kalitesine etkisi var

midir?

4. Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine etkisi

var mudir?

5. Otel isletmelerinin teknoloji kullaniminin verimlilige,

iirtin kalitesine ve miisteri memnuniyetine etkilerinde
yildizina gore farklilagmakta midir?

Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin ana kiitlesini, Tiirkiye’de faaliyet gosteren
284 dort ve 366 bes yildizli toplam 650 otel isletmesi
olusturmaktadir. Arastirmada, evrenin tamamina ulagilmasi
hedeflendiginden, oOrneklem se¢me yoluna gidilmemistir.
Boylece mevcut 6rneklem (Turizm Isletme Belgeli 676 Otel),
%96 gibi bir oranla, evreni temsil etme ihtimali yiiksek bir
oran olarak gorilmektedir. Arastirmaya dahil olan otel
isletmelerinin listesi, Tiirkiye otel rehberi internet sitesi
(www.hotelguide.com.tr), Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 resmi
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internet sitesi (www.kultur.gov.tr), Alanya kaymakamligi
internet sitesi (www.alanya.gov.tr) ve Alanya ticaret odasi
internet sitesinden elde edilmis olup, liste, 676 dort ve bes
yildizli otel isletmesinden olugmaktadir. Otel isletmelerine
faks araciligi ile yollanan anketlerden 170’1 tarafimiza
ulasmis olup, 161 anketin kullanima uygun oldugu tespit
edilmigtir.

Veri Toplama Yoéntemi

Arastirmada veriler, kapsamli bir literatiir taramasiyla
elde edilen bilgiler kullanilarak gelistirilen bir anket formu
araciligiyla toplanmistir. Anket, bir arastirma projesinin
amacina ulasabilmesi i¢in gerekli olan verileri iiretmeyi
saglayan, arastirmanin en onemli araci olan veri formudur
(Nakip, 2006: 119). Anket formunun gelistirilmesi
stirecinde, konu hakkinda deneyimli oldugu bilinen
akademisyenlerden ve mutfak seflerinden yardim alinmigtir.
Boylece, anketin igerik gegerliligi saglanmistir. Ayrica,
Adana ve Mersin’de faaliyet gosteren dort ve bes yildizli,
yedi otelin mutfak seflerine 1 Mayis 2012 tarihinde 6n test
yapilmistir. On test sonucunda, gelen oneriler de dikkate
almarak 15 Mayis 2012 tarihinde ankete son hali verilmistir.
Daha sonra, anket, 15 Mayis — 15 Haziran 2012 tarihleri
arasinda, Tiirkiye’de bulunan dort ve bes yildizli otellerin
mutfak seflerine faks araciligiyla gonderilmistir. Otel
isletmelerine belirli araliklarla toplam ii¢ defa toplu anket
gonderimi yapilmustir. ilk génderimden sonra elde edilen 72
anketin disinda kalan otellerden 50 otel, arastirmamiza
katilim igin tesvik amaciyla telefonla aranmustir. Ug
gonderim sonucu 170 anket geri donmiis, bunlardan
kullanilabilir 161 anket elde edilmistir. Anketlerin doniis
orani %24,8 olarak gerceklesmistir.

Anket, toplam 17 sorudan olusmaktadir. ilk 16 soru
mutfak seflerinin demografik ozelliklerini ve isletmenin
genel ozelliklerini belirlemeye yonelik hazirlanmis agik uglu
ve c¢oktan seg¢meli sorulardan olusturulmustur. Arastirma
sorulart dogrultusunda hazirlanmig olan 17. soru 32
onermeden olusmaktadir. Bu Onermeler 5°li likert
derecelemesi, 1=Kesinlikle katilmiyorum, 2=Katilmiyorum,
3=Ne katiliyorum — Ne katilmiyorum, 4=Katiliyorum,
5=Kesinlikle katiliyorum seklinde derecelendirilmistir.
Secenckler olumsuzdan olumluya olmak tizere 1’den 5°e
dogru agirliklandirilarak aralikli hale getirilmistir.

Bulgular ve Degerlendirme

Veriler analiz edilmeden Once, arastirmada kullanilan
Olgegin giivenilirliginin Sl¢iilmesi, bulgularin giivenilirligi
ve gecerliligi i¢in dnemlidir (Nakip,2006: 148). Giivenilirlik
analizi, Olgmede kullanilan testlerin, anketlerin ya da
Olgeklerin oOzelliklerini ve giivenilirliklerini degerlendirmek
iizere gelistirilmigtir (Kalayci, 2009: 405). Arastirmada
kullanilan 6lgek igin yapilan giivenilirlik analizi neticesinde,
32 sorudan olusan anketin i¢ tutarlilig1 (alfa katsayisi) .863
olarak belirlenmistir. Bu sonug dlgegimizin yiiksek derecede
giivenilir oldugunu gostermektedir.

Tablol. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Gore
Dagilimi

Degiskenler F % Degiskenler F %
Lo Egitim
Cinsiyetiniz Durur%wnuz
Erkek 158 | 98,1 | ilkokul 41 25,5
Kadm 3 19 Ortaokul 35 21,7
Toplam 161 | 1000 | | jse 56 | 348
Yasiniz Onlisans 20 12,4
24 yas ve alt1 4 25 Lisans 9 5,6
25-35 yas 35 21,7 Lisansiistii 0 0
36-45 yas 90 55,9 Doktora 0 0
46-55 yas 29 18,0 | Toplam 161 | 100,0
. Mesleki
56 yas ve tlizeri 3 1,9 Tecriibeniz
Toplam 161 | 100,0 | 1-5y1l 8 5,0
Medeni Haliniz 6-10 y1l 13 |81
Evli 132 | 82,0 11-15 y1l 22 13,7
Bekar 29 18,0 16 y1l ve tizeri 118 | 73,3
Toplam 161 | 100,0 | Toplam 161 | 100,0
Mesleginizle ilgili
Yildiz Sayisi Egitim Aldimz
m?
4 yildiz 93 57,8 Evet 114 | 70,8
5 yildiz 68 42,2 Hayir 47 29,2
Toplam 161 | 100,0 | Toplam 161 | 100,0
Otelinizin Yonetim Oteldeki Toplam
Tiirii Mutfak Sayisi
Ulusal zincir 19 | 11,8 | 1-3 adet 110 | 68,3
Uluslar arasi zincir 21 13,0 4-6 adet 31 19,3
Bagimsiz 71 | 441 | 7-9 adet 15 |93
Grup 50 | 311 10 adet ve tizeri 5 31
Toplam 161 | 100,0 | Toplam 161 | 100,0
P Mutfaklarda
Otelinizin Toplam  lisgoren
Bulundugu Bolge
sayisi
Akdeniz 78 | 484 1-10 kisi 44 27,3
Dogu Anadolu 4 25 11-20 kisi 47 29,2
Ege 25 15,5 21-30 kisi 24 14,9
. - L 46 28,6
Giineydogu Anadolu 1 0,6 31 kisi ve tizeri
i¢ Anadolu 19 | 11,8 | Toplam 161 | 100,0
Karadeniz 13 8,1 Otelinizin
Konumu
Marmara 21 | 13,0 | Sahil oteli 79 | 491
Toplam 161 | 100,0 | Sehir oteli 73 453
Otelinizin  Faaliyet Dag oteli 2 12
Durumu
Tiim yil agik 112 | 69,6 | Termal otel 5 31
S?zonluk faaliyet | 49 | 304 Terminal oteli 2 12
gosteren
Toplam 161 | 1000 | Toplam 161 | 100,0
Mutfakta Kullanns . .
Oldl.lgum Teknoloji 8::eclilsegz1“|:iallyete
Yenidir
Evet 112 | 69,6 1970-1990 arasi 32 19,9
Hayir 49 30,4 1991-2000 aras1 48 29,8
Toplam 161 | 100,0 | 2001-2012 arast 81 50,3
Toplam 161 | 100,0

Arastirmaya katilan 4 yildizli otel isletmelerinin oram
%57,8 ve 5 yildizli otel isletmelerinin oram1 %42,2 olarak
gerceklesmistir. Dort ve bes yildizli otel isletmelerinin
mutfak sayilarina gore dagilimlarima baktigimizda, “1-3
adet” mutfak sayisina sahip oldugunu belirten otel
isletmelerinin orani, en yiiksek olup, bu oran %68,3 tiir.
Mutfak personel sayilarina gore dagiliminda “11 ile 20 kisi”
arasinda olan otel isletmelerinin orani1 %29,2 ile en yiiksek
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orana sahiptir. “31 kisi ve iizeri” personel sayisina sahip
olan otel isletmelerinin oran1 %28,6, “1 ile 10 kisi” arasinda
personel sayisina sahip olan otel isletmelerinin orant
%27,3 tiir.

Arastirmaya katilan dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin biiylik ¢cogunlugunu “Bagimsiz Otel” (%44,1)
statlisiinde faaliyet gosteren ve “Akdeniz Bdlgesi’nden
katilan otel isletmeleri (%48,4) olusturmaktadir.

Arastirmaya katilan otellerin biiyiikk oraninin “2001 ile
2012 yillan”  (%50,3) arasinda  faaliyete  gectigi
goriilmektedir. Arastirmaya katilan otel islemelerinin
%49,1°1 “Sahil oteli”dir. “Sehir oteli” oldugunu belirtenlerin
oran1 %45,3’tiir. Otel igletmelerinin %69,6’s1 “tiim y1l agik”
olarak faaliyet gostermektedir. “Sezonluk faaliyet gdsteren”
otel isletmelerinin orani ise, %30,4 olarak ger¢eklesmistir.

Calismanin  yiiriitildiigiic  otel isletmelerinde c¢alisan
mutfak seflerinin %55,9’luk bir oranla “36 ve 45 yas”
araligindaki ¢alisanlardan olustugu ve %98,1’inin “erkek” ve
%1,9’unun “kadin” oldugu belirlenmistir. Mutfakta yeni
teknoloji kullandigin1 belirten mutfak seflerinin orant
%69,6’d1r.

Arastirmaya katilan dort ve bes yildizli otel mutfak
seflerinin medeni durumlart incelendiginde “evli” mutfak
seflerinin oran1 %82, “bekar” mutfak seflerinin oraninin ise,
%18 oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan otel mutfak seflerinin egitim
durumlarina gore en bilylk oranin %34,8 ile “Lise”
mezunlarina ait oldugu goriilmektedir. Bunu %25,5’lik bir
oranla “Ilkokul” mezunlar1 izlemektedir. Arastirmaya katilan
lisansiistii ~ ve  doktora  mezunu  mutfak  sefine
rastlanilmamistir. Mutfak seflerinin %73,3’4 “16 yil ve
iizeri” deneyime sahip seflerden olusmaktadir.

Arastirmaya  katilan  otel  mutfak  seflerinden
“mesleginizle ilgili egitim aldimz mi1?” sorusuna “evet”
cevabini veren katilimcilarin orani, %70,8 iken, “hayir”
cevabimi  veren katilimcilarin  oram1  %29,2  olarak
gerceklesmistir.

Dirt ve Bes Yildizh Otel isletmeleri Mutfak Seflerinin,
Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige, Kaliteye ve Miisteri
Memnuniyetine Etkilerine iliskin Algilarma Dair
Verilerin Degerlendirilmesi

Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
kaliteye ve miigteri memnuniyetine etkilerine iliskin
onermelere verdikleri cevaplarin ortalamalar1 alimmis ve
onem diizeyi en yiiksek ortalamaya sahip Onermeden, en
diisiik ortalamaya sahip 6nerme seklinde siralanmigtir (Tablo
2). ik sirada “Almacak yeni ekipmanin yetkili servis aginin
yaygin olmasi énemlidir (4,6522)” dnermesi gortilmektedir.
Piyasada yerli ve yabanci bir¢ok marka ekipmanin olmasi ve
bazt markalarda yasanan olumsuz yetkili servis
hizmetlerinden dolay1, mutfak seflerinin bu konuya daha gok
o6nem verdikleri sdylenebilir. “Almacak yeni ekipmanin
enerji tikketimi 6nemlidir(4,5776)” 6nermesi mutfak sefleri
tarafindan Onem verilen bir diger Onermedir. Mutfak
seflerinin maliyetleri diiglirme c¢abasi, mutfak seflerini
mutfaklarda enerji tasarrufu saglayan yeni ekipmanlara
yonlendirdigi sdylenebilir. Onem diizeylerine gore iiciincii
sirada “Yeni mutfak ekipmanlarim1 kullanmadan 6nce

mutfak personeline egitim verilir(4,4907)”  Onermesi
bulunmaktadir.  Yeni  mutfak  ekipmanlarinin  otel
mutfaklarima bircok olumlu etkisi olsa da bu etki ancak
ekipman dogru kullanildig1 siirece gergeklesecegi mutfak
sefleri tarafindan kabul edilmis goriilmektedir. Yeni ekipman
hakkinda yeterince egitim almamis olan personelin
verimliligi diismekte ve yeni ekipmani tanimamaktan
kaynakli is kazalarina ugradiklari bilinmektedir. Bununla
birlikte, en az onem diizeyine sahip Onerme olarak “Eski
mutfak ekipmanlarinin kullanimi daha kolaydir (2,3665)”
oldugu belirlenmistir. Bu onermeden de mutfak seflerinin
yeni teknoloji ekipmanlarin kullanimini destekler nitelikte
gortiis bildirdikleri sdylenebilir.

Tablo 2. Katilanlarin Mutfak Teknolojileri Onermelerine
katilim diizeyleri

Goreceli Std
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) ort. Sapm
Diizeyi a
1 32. Almacak yeni ekl_pr_nanm yetkili servis aginin 465 60
yaygin olmasi énemlidir
2 30 Al}n'flcak yeni ekipmanin enerji tiiketimi 457 63
onemlidir
25. Yeni mutfak ekipmanlarimi kullanmadan 6nce
3 SR . 4,49 86
mutfak personeline egitim verilir
4 7. Yeni tgknqlou mHtfak ekipmanlari ile 445 82
yemeklerin pigme siiresi kisalir
5 1. Mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip 435 84
ederim
6 26 Al?ngcak yeni ekipmanin kapladigi alan 432 78
onemlidir
7 4. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlart maliyetleri 427 1,09
azaltir
8 27. Alinacak yeni ekipmanin markasi 6nemlidir 4,21 1,02
9 13. Yeni mutfak ekipmanlarmin fiyatlar1 pahalidir 4,19 1,00
10 29. Yeni mutfak ekipmani alinmadan 6nce 419 %
markalar1 karsilastiririm
11 17. Yeni mutfak elﬁ%p.r.nz.l.n'l'mn St?cl'mlnde 418 1,05
meslektaslarimin goriisii Snemlidir
12 31. Almacak yeni ekipmanin fiyat: 6nemlidir 4,17 1,07
13 12. Y?pl mutfa}< ekipmanlari ile yiyeceklerin 416 1,02
tazeligi uzun siire korunur
14 S. \.{en} tgknolop mutfak ekipmanlar1 yemek 415 1,10
kalitesini arttirir
15 19. Yeni mutfak ekipmanimin se¢imini mutfak sefi 414 1,05
yapar
16 16: Ylyecek]er'm taze sal{lanmaSI kullanilan 413 1,08
ekipmanin kalitesine baghdir
17 22: Yeni mutfz'i'k ekipmanlarinin temizligi eski 412 98
ekipmanlara gore kolaydir
18 2 Mgtfakt? !(ullamlan arag gereglerin enerji 406 1,06
tilketimlerini kontrol ederim
19 3. ?ne‘rj‘l Fuketlml fazla olan ekipmani yenisi ile 401 1,03
degistiririm
20 11. Yeni n}utfak ekipmanlari ile mutfakta alandan 3,97 111
tasarruf saglanir
21 20. Yeni rrlutfak f:klprr?a'nlar'lt'lm kullanimindan 3,95 1,20
sonra menii zenginlestirilebilir
2 18. Yem'n?utfz.i.k neknlpmamnm segiminde mutfak 3,95 1,10
personelinin goriisii alinir
23 6. Yeni teknoloji Tm}tfak ekipmanlart ile daha az 391 119
sayida personele ihtiyag duyarim
o4 15._ l\/lutfal_( teknolojileri ile ilgili aylik dergileri 3,90 1,01
takip ederim
25 14. l_laklp igletmelerin kullandig1 ekipmanlar1 takip 3,68 114
ederim
2% 21. Mutfakta kullanilan ekipmanlar arizalanmadan 36 131
yenisi alinmaz
27 28. Yeni mutfak ekipmani alinmadan dnce piyasa 3,65 1,20
aragtirmasini ben yaparim
28 8: Yeni mutfak ekipmanlart ile pisirilen yemeklerin 3,44 133
pisme derecesinde farkliliklar olmaz
29 9.“Yeml mutfak eklpman'lar1‘1‘le tiretilen yemekler 343 124
miisteriler tarafindan begenilir
30 10. Yer1| mutfak ekipmanlar1 misteri sayisinda 3,01 134
artig saglar
31 23. Yeni mutfak eklplnanlarln{n alinmasi i¢in 272 119
fiyatlarinin ucuzlamasi beklenir
2 24. Eski mutfak ekipmanlarinin kullanimi daha 2,36 134
kolaydir
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Yamt Kkategorileri:  1l:Kesinlikle  katilmiyorum  2:
Katilmiyorum 3: Ne katiiyorum Katilmiyorum, 4:
Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum

Arastirmada cevap aranan birinci arastirma sorusu “Dort
ve bes yildizli otel isletmelerinde teknoloji kullanim diizeyi
nedir?” sorusudur. Aragtirmaya katilan otel isletmelerinde
calisan mutfak seflerinin, yeni teknolojileri kullanip
kullanmadigint  belirlemek amaciyla c¢apraz tablolama
(Crosstabulation) yapilmistir. Yapilan analiz sonucu Tablo
3’te gosterilmektedir. Tabloya gore, bes yildizli otel
isletmelerinin %70,6’s1 ve dort yildizli otel isletmelerinin
%68,6’s1 yeni teknoloji kullandigini ifade etmistir. Otellerin
yildiz sayis1 arasinda yeni teknolojileri kullanma agisindan
fark olup olmadigini belirlemek i¢in ki-kare testi yapilmis ve
aralarinda istatistik agidan anlamh bir fark (¥’= 0,474)
bulunmamistir. Bu sonug, dort yildizli otel seflerinin de en
az bes yidizli otel sefleri kadar teknolojiye Onem
verdiklerini gostermektedir.

Tablo 3. Otel Yildiz Sayisi ile Yeni Mutfak Teknolojileri
Kullanim: Tablosu

= —

Yildizt Teknoloji Yeni mi? Toplam

Evet Hayir

Syidizli | 48 (%70,6) | 20 (%29,4) 68

4yildizli | 64 (%68,6) | 29 (%312) 93

Toplam 112 49

Arastirmada cevap aranan ikinci arastirma sorusu
“Mutfak teknolojilerinin verimlilige etkisi var mi?”
sorusudur. Bu konuda mutfak seflerine yedi soru
yoneltilmistir.  Arastirmaya katilan mutfak seflerinin,

verimlilikle ilgili 6nermelere verdikleri cevaplar Tablo 4’te
Onem sirasina gore siralanmistir.

Tablo 4. Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige Etkilerinin
Onem Diizeylerine Gore Incelenmesi

Goreceli
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Std
Diizeyi Sapma
1 30 AlTnfacak yeni ekipmanin enerji tikketimi 457 63
onemlidir
7. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile yemeklerin
2 : P 4,45 8
pisme siiresi kisalir
3 4. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari maliyetleri 427 1,00
azaltir
22. Yeni mutfak ekipmanlarmin temizligi eski
4 . . 4,12 98
ekipmanlara gore kolaydir
5 2 Ml:ltfakt? !(ullamlan arag gereclerin enerji 406 106
tiiketimlerini kontrol ederim
6 11. Yeni m_utfak ekipmanlari ile mutfakta alandan 3.07 111
tasarruf saglanir
7 6. Yeni teknoloji .ml?tfak ekipmanlart ile daha az 301 119
sayida personele ihtiya¢ duyarim

Mutfak seflerinin verimlilikle ilgili 6nermelere verdikleri

oranlar olduk¢a yliksektir. Bununla beraber, verimlilik
acisindan  katilmcilarin  en  6nemli buldugu Onerme
“Alinacak yeni ekipmanin enerji tiketimi Onemlidir

(4,5776)” olmustur. Son yillarda, enerji tasarruflu iirlinlere
olan talep artmistir. Mutfak sefleri i¢in verimliligi
arttirabilecek 6nemli etkenlerden biri, enerji tiiketiminin
azalmasidir denilebilir.

Bu o6nermeyi “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar ile
yemeklerin pisme siiresi kisalir (4,4534)” ve “Yeni teknoloji
mutfak ekipmanlar1 maliyetleri azaltir (4,2733)” 6nermeleri
izlemektedir. Yemeklerin pigme siirelerinin kisalmasi, enerji

maliyetlerinden de tasarruf yapilmasi anlamma gelmektedir.
Ayn1 zamanda, kisa siirede pisen yemegin servis elemanlari
tarafindan servis edilmesi hizmet kalitesini artiran bir 6zellik
olarak degerlendirilebilir.

Katilimeilarin iiriin kalitesi ile ilgili dnermelere verdikleri
cevaplar Tablo 5’te 6nem sirasina gore siralanmistir. Seflerin
iiriin kalitesi ile ilgili nermelere verdikleri oranlar tiimii i¢in
de oldukga yiiksektir ve ilk sirada “Yeni mutfak ekipmanlari
ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire korunur (4,1677)” yer
almaktadir. Yiyeceklerin tazeliginin bozulmadan uzun siire
saklanmas: iriin kalitesi agisindan Onemli olup, aymi
zamanda otel isletmelerinin kaliteli hizmet sunmasi agisindan
da biiyiik bir éneme sahiptir. ikinci sirada, “yeni teknoloji
mutfak ekipmanlart yemek kalitesini arttirir (4,1553)”
onermesi yer almaktadir. Mutfak sefleri, yemek kalitesini
arttiran unsurlardan birinin yeni mutfak teknolojileri
oldugunu belirtmislerdir. Onemli bulunan diger onermeler
sirastyla, “Yiyeceklerin taze saklanmasi  kullanilan
ekipmanin kalitesine baghdir (4,1366)” ve “Yeni mutfak
ekipmanlarinin kullanimindan sonra menii zenginlestirilebilir
(3,9565)dir.

Tablo 5. Mutfak Teknolojilerinin Uriin Kalitesine Etkilerinin
Onem Diizeylerine Gore Incelenmesi

Goreceli
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Std
Diizeyi Sapma
1 12. Ye{n mutfak ekipmanlari ile yiyeceklerin tazeligi 416 1,02
uzun siire korunur
2 5. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 yemek kalitesini 415 1,10
arttirir
3 164.Y1)'/ecek1?r1n taze saklanmasi kullanilan ekipmanin 413 1,08
kalitesine baglidir
4 20. \iem m_utfak_e_klpr_n_anlarmm kullanimindan sonra 3,95 1,20
menii zenginlestirilebilir

Tablo 6, arastirmada cevap aranan dordiincii aragtirma
sorusu, olan “Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine
etkisi var mi?” sorusuna iliskin verileri gdstermektedir.
Teknoloji {irlinlerinin kullaniminin miisteri memnuniyetine
etkisi konusunda mutfak seflerine iki soru yoneltilmistir.
“Yeni mutfak ekipmanlari ile tretilen yemekler miisteriler
tarafindan begenilir (3,4348)” Onermesine mutfak seflerin
cevabr “ne katiliyorum-ne katiliyorum” ile “katiliyorum”
arasinda olmustur. Diger bir 6nerme olan “Yeni mutfak
ekipmanlar1 misteri sayisinda artis saglar (3,0125)”
onermesine mutfak seflerinin cevabi ise, “ne katiliyorum- ne
katilmiyorum diizeyinde olmustur. Mutfak seflerinin, mutfak
teknolojilerinin miisteri memnuniyetini etkileyip,
etkilemedigi konusunda kesin bir fikre sahip olmadiklar
gozlemlenmistir. Mutfak teknolojilerinin iriin kalitesine
etkilerinin, dort ve bes yildizli otel mutfak sefleri tarafindan
benzer sekilde degerlendirdigi goriilmektedir.

Tablo 6. Mutfak Teknolojilerinin Miisteri Memnuniyetine
Etkilerinin Onem Diizeylerine Gére Incelenmesi

Goreceli
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Std
Diizeyi Sapma
1 9.“Yeml mutfak eklpman'lar1‘1‘le tretilen yemekler 343 124
miisteriler tarafindan begenilir
2 ;i)él;(rem mutfak ekipmanlar1 miisteri sayisinda artis 3,01 1,34

Arastirmada cevap aranan 5. Soru “otel isletmelerinin
yildizina gore, teknoloji kullaniminin verimlilige, {iriin
kalitesine ve miisteri memnuniyetine etkilerinde fark var
midir?” sorusu olup, yapilan t-testi analizine gore, otel
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isletmelerinin yildizina gore, teknoloji kullaniminin miisteri
memnuniyetine etkilerinde anlamli bir fark olmadigi ortaya
cikmistir (Sig.2-tailed>0,05). Dort ve bes yildizli otel
isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin miisteri
memnuniyeti  etkilerine iliskin Onermelere verdikleri
cevaplarin ortalamalar1 arasinda anlamli fark goriilmemistir
(Sig.2-tailed>0,05).

Sonuc ve Oneriler

Bu arastirma, Tiirkiye’deki dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak geflerinin, mutfak teknolojilerinin
verimliligine, kalitesine ve miisteri memnuniyetine iliskin
algilarin1 belirlemek amaciyla yapilmigtir.

Mutfakta yeni teknoloji kullandigini belirten mutfak
seflerinin orant %69,6 iken, mutfakta yeni teknoloji
kullanmadigint belirten mutfak seflerinin oran1 %30,4 olarak
bulunmustur. Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin
verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine etkilerine
iligkin dnermelere verdikleri cevaplar 6nem diizeyine gore
siralandiginda, “Alinacak yeni ekipmanin yetkili servis
agmin yaygin olmasi: dnemlidir (4,6522)” O6nermesinin ilk
sirada oldugu  bulunmugtur.  Otellerde  kullamilan
ekipmanlarin arizalanmasi durumunda, arizanin en kisa
siirede giderilememesi iiretimde aksamalara neden olabilir.
Yetkili servis aginin yaygin olmasi bu aksakliklarin 6niine
gegmektedir. Piyasada yerli ve yabanci birgok marka
ekipmanin olmasi ve bazi markalarda yasanan olumsuz
hizmetlerden dolayi, mutfak seflerinin bu konuya daha ¢ok
onem verdikleri soylenebilir.

“Alinacak yeni ekipmanin enerji tiketimi
onemlidir(4,5776)” Onermesinin mutfak sefleri tarafindan
yiiksek oranlarla degerlendirildigi ve ikinci dnemli 6dnerme
olarak degerlendirdigi bulunmustur. Mutfak seflerinin
maliyetleri diisiirme ¢abasinin, onlar1 mutfaklarda enerji
tasarrufu saglayan yeni ekipmanlara yonlendirdigi ileri
stirtilebilir. Giiniimiizde enerji maaliyetlerinin siirekli artig
gostermesi ve artan g¢evre duyarliligininda bu sonuca etki
ettigi sdylenebilir. Onem diizeylerine gére iigiincii sirada
“Yeni mutfak ekipmanlarint kullanmadan ©nce mutfak
personeline egitim verilir(4,4907)” 6nermesi bulunmaktadir.
Yeni ekipman hakkinda yeterince egitim almamis olan

personelin  verimliligi diismekte ve yeni ekipmani
tammmamaktan  kaynakli is  kazalarma  ugradiklari
bilinmektedir. “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar ile

yemeklerin pisme siiresi kisalir(4,4534)” 6nermesi de mutfak
sefleri tarafindan Onemli gorillen Onermeler arasindadir.
Yemeklerin pisme siiresinin kisalmasinin, daha az enerji
tilketimi, personelin az zamanda ¢ok is yapabilmesi ve
miisterilere daha hizli hizmet verebilmesi gibi, isletme
verimliligi  acgisindan  birgok  olumlu etkisi oldugu
soylenebilir. “Mutfak teknolojilerini takip ederim(4,3540)”
Onermesine verilen oranlar ve bu dnermenin besinci sirada
olmasi, mutfak seflerinin teknolojide meydana gelen
yenilikleri degisiklikleri yakindan takip ettiginin bir
gostergesi  olarak degerlendirilebilir. Bununla Dbirlikte,
seflerin  verdikleri  oranlara gore  “Eski  mutfak
ekipmanlarimin  kullannmi  daha  kolaydir  (2,3665)”
Onermesinin en az 6nem diizeyine sahip Onerme oldugu
belirlenmistir. Bu 6nermeden hareketle de, mutfak seflerinin
yeni teknolojiye sahip ekipmanlarin kullanimini destekler
nitelikte goriis bildirdikleri soylenebilir.
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Arastirmaya katilan, bes yildizli otel isletmelerinin
%70,6’st1 ve dort yildizli otel isletmelerinin  %68,6’s1
mutfaklarinda yeni teknoloji kullandiklarini ifade etmislerdir.
Yapilan ki-kare analizi sonucuna gore, teknolojiyi kullanim
acisindan oteller arasinda bir fark olmadigini goriilmektedir
(Sig. 2-tailed:0,809>0,05). Otellerin bilyiik bir boliimiiniin
mutfaklarinda yeni teknoloji kullanmasi, mutfaklarinda

verimliligi,  kaliteyi =~ ve  misteri  memnuniyetini
onemsediklerini gostermektedir.
Verimlilik agisindan bakildiginda, “Alinacak yeni

ekipmanin enerji tiiketimi énemlidir (4,5776)” Onermesinin
mutfak seflerinin en Onemli buldugu O&nerme oldugu
belirlenmistir. Mutfak sefleri i¢in verimliligi arttirabilecek
o6nemli etkenlerden birisi, enerji ydnetiminin etkinligini
artirmak ve enerji tiikketimini azaltmaktir denilebilir. “Yeni
teknoloji mutfak ekipmanlar1 ile yemeklerin pigme siiresi
kisalir (4,4534)” onermesi de seflerin yiliksek oranladigt
onermelerden olmustur. Pisirme siirelerinin kisalmasinin,
mutfaklarin verimliligini ve sunduklari hizmetin kalitesini
artiran bir oOzellik olarak degerlendirilebilir. Arastirma
sonunda, mutfak seflerinin teknolojilerin  verimlilige
etkilerini olumlu degerlendirdigi sdylenebilir.

Mutfak teknolojilerinin kaliteye etkilerini sordugumuz
onermelerden, “yeni mutfak ekipmanlarn ile yiyeceklerin
tazeligi uzun siire korunur (4,1677)” 6nermesi ilk sirada yer
almaktadir. Yiyeceklerin tazeliginin bozulmadan uzun siire
saklanmast maliyet kontrolu ve {irlin kalitesi acgisindan
onemli olup, otel isletmelerinin kaliteli hizmet sunmasi
acisindan da biiyiik bir dneme sahiptir. Mutfak seflerinin,
mutfak teknolojilerinin yiyeceklerin taze kalmasina olumlu
katkilar1 oldugunu kabul ettikleri sdylenebilir.

Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin  miisteri
memnuniyetini etkileyip, etkilemedigi konusunda kesin bir
fikre sahip olmadiklari belirlenmistir. Otel isletmelerinin
yildizina gore, teknoloji kullaniminin miigteri memnuniyetine
etkilerinde anlamli bir fark olmadigi ortaya ¢ikmustir (Sig. 2-
tailed>0,05). Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine
etkileri gelecekte daha kapsamli arastirilmasi gereken bir
konu olabilir.

Tirkiye’deki dort ve bes yildizli otel isletmelerinin
mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
kaliteye ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarini
inceleyen bu caligmanin daha 6nce yapilmamig olmasi bu
aragtirmanin Onemini bir kat daha arttirmaktadir. Ortaya
¢ikan sonuglar ve aragtirmanin uygulama asamasinda mutfak
seflerinin bu konunun 6nemi hakkindaki sozli ve yazili
olumlu beyanlar1 da arastrmanin  Onemini ortaya
koymaktadir.
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Extensive Summary

Perceptions of Four and Five Stars Hotels’
Chefs toward the Effects of Kitchen
Technologies on Productivity, Quality and
Customer Satisfaction

The rapidly growing and changing technology is
an indispensable need for today’s people. The
utilization of technology empowers individuals and
societies more and more and making life easier. In
recent years, as in all areas, kitchen devices have
also technologically become modern. These new
technologically equipped appliances have been able
to impress the users due to their distinct shapes,
colours, control elements, digital indicators and
programmable features. (Rande, 1995: 158). The
chefs/chiefs, with today’s kitchen utensils, are now
able to achieve the services that were once
considered to be impossible. Prime costs (production
costs) decrease while the operational efficiency,
product quality and, thus, the customer satisfaction
increase. (Hensdill, 1996: 71). The recent technology
applied in catering managements / food and
beverage services is also known to reduce the
operational costs and labour costs. (Nation’s
Restaurant News, 2007:3).

Choosing the most appropriate equipment in
compliance with the structure of management is
quite important in terms of operational costs. This is
the case which also affects food and service quality
(Hensdill, 1996: 71). Through the use of the
sophisticated recent technology ovens, meals are
warmed up a short time before the service time and
can be made ready- to- serve just in time. The
capacity of getting the meals ready to be served in
time is an aspect that enhances the quality of foods.
Separately, food wastage has become easily
controllable. (Hensdill, 1996: 71).

It is important to minimize the use of energy
consumption in managements in terms of efficiency.
It is observed in the studies made that in a
restaurant, 35 % of the energy is consumed in
ventilation systems, 28 % of it is consumed in food
preparation, 18 % in hygiene and sanitation work,
13 % in lightening and 6 % is consumed in
refrigerating. (Williams, 2008: 12). Installing water
volume booster devices to the water faucets used in
the management kitchens to use less water is
essential for decreasing water consumption. These
devices enable the processes of washing and rinsing
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with less water to be performed by means of water
spraying. With the utilization of this device, an
average saving of 6 liters to 20 It. a day and 180 It.to
600 It. a month can be achieved. (Zimmer, 2006: 38).

Moreover, studies shows that modern kitchen
equipments have their positive effects on areas such
as kitchen efficiency, reduction in energy
consumption, labor cost reduction, saving space in
kitchens, saving time in overall kitchen management
and operation and increasing customer satisfaction.

Technology is of importance for hotels, as well.
In recent years, as in all areas, modern equipments
also in hotel kitchens have provided incredible
conveniences for hotel kitchens. The chefs, with
today’s kitchen equipment, are now able to achieve
productions that were once considered to be
impossible. Production cost decrease while the
operational efficiency, product quality and, thus, the
customer satisfaction increase.

This study was conducted to analyze the
perceptions of four and five-star-hotel management
kitchen chefs in regard to the efficiency of kitchen
technologies, quality and customer satisfaction. The
survey was developed benefiting from the related
literature and was sent to 650 four and five-star hotel
kitchen chefs. A total of 161 four and five-star hotel
chefs operating throughout Turkey participated in the
research.

Almost 70 % of the cuisine chiefs taking part in
the research stated that they used new technological
equipments for their Kkitchens. It is found that the
quality to which the chefs attach importance at most
in modern utensils is the prevalence of their
authorized  service  networks. The  energy
consumption of the new equipments is another issue
considered important by the kitchen chefs. The chefs
did not express a certain opinion on whether the new
equipments had impact on the customer satisfaction
or not.

According to the results of the study, it is possible
to assert that the new technological kitchen
equipment had direct and/or indirect influence on
efficiency, quality and customer satisfaction. The
statements of cuisine chefs which seem to promote
researching this subject have revealed the necessity
to do more extensive studies for the matter involved.



