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Ozet

Bu aragtirmanin amaci toplu yiyecek liretimi gergeklestiren isletmelerin fiziki mutfak planlamasinin incelenerek yeterliliklerinin
saptanmasi ile bu isletmelerde iist diizey pozisyonda gorev alan kisilerin konu hakkindaki goriiglerinin ortaya ¢ikarilmasidir.
Aragtirma verilerinin toplanmasinda yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerin mevcut fiziki
mutfak planlamalar ve siireci hakkinda bilgi toplanmistir. Arastirmada 6rnek olay tarama yontemi kullanilmis ve veri toplama
teknigi olarak agik uglu sorulardan olusan yapilandirilmis bir goriisme formu kullamilmigtir. Toplu yiyecek iiretimi yapan

2 <

isletmelerde fiziki mutfak planlamasinda en ¢ok dikkat edilen hususlarin “isleyisin hizli olmas1”, “verimliligi olumlu etkilemesi”,
“maliyet, ergonomi”, “isleyise-liretim hizina”, “mekan kullanim1”, “hijyen ve verimlilik”, “Uygulanabilir olmas1”, “personel istegi”,
“isleri kolaylagtirmas1” ve “ergonomi-islevsellik” seklinde tespit edilmistir. Fiziki mutfak planlamasinda toplu yiyecek iiretimi

yapan isletmelerde yasanan sorunlari “maliyet, personel niteligi, mesafe ve mekan” ¢er¢evesinde oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Toplu Yiyecek Uretimi, Fiziksel Planlama, Mutfak Planlama, Yemek Servisi.

Abstract

The purpose of this research is to examine the physical kitchen planning of the enterprises that perform mass food production and
to determine their qualifications and to reveal the opinions of the people who take charge in these enterprises on the subject. In the
collection of research data, information about the existing physical kitchen planning and process of the enterprises that produce
mass food was collected by using the face-to-face interview method. Case study method was used in the research and a structured
interview form consisting of open-ended questions was used as data collection method. The most important points in the physical
kitchen planning in the enterprises that produce mass food are "processing fast", "positive effect on efficiency", "cost, ergonomics",
"operation-production speed”, "space use", "hygiene and efficiency”, " applicable”, “staff demand”, “making work easier” and
“ergonomics-functionality”. In the physical kitchen planning, it is seen that the problems experienced in the enterprises that produce

mass food are within the framework of "cost, personnel quality, distance and space".
Anahtar Kelimeler: Mass Food Production, Physical Planning, Kitchen Planning, Catering.

Giris

Yiyecek ve igecek sektoriiniin, diinya genelinde ekonomik gelisime katki saglayan ve kayda deger oranda
istihdam alani oldugunu sdylemek miimkiindiir (Tuncer, 2017). Bu sektor igerisinde toplu yiyecek-icecek
iiretimi gergeklestiren firmalar 6nemli bir yer tutmaktadir. Toplu {iretim gerceklestiren isletmeler tiriinlerini;
hastaneler, okullar, kafe ve restoranlar, havayolu sirketleri vb. yerlerin ihtiyaglarin1 karsilamak amaciyla
gerceklestirmektedir (Yalim Kaya ve ilhan, 2018). Kurumlar, calisanlarina toplu yiyecek saglayabilecek
uygun, etkin veya yeterli bir mutfaga ve donanima sahip olmamalarindan dolay1 bu hizmeti toplu yiyecek-
igecek hizmeti sunan isletmelerden karsilamaktadir (Pasaligil, 2002). Adi gegen yerlerde c¢alisan personel
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sayisimin az olmasi, zaman kaybinin yasanmamasi gibi durumlarda toplu yiyecek i¢ecek servisi alimin
yonlendiren diger hususlar arasinda yer almaktadir (Smith ve West, 2003).

Toplu yiyecek-igecek tiretimi yapilan isletmelerde fiziki mutfak planlamasi isletmelerin faaliyet alan1 ve
misteri sayisina gore hazirlanmaktadir (Karahasanoglu, 2010). Giinliik, haftalik veya aylik periyotlarda
hazirlanan yiyecek-igecek planlamalari yiyecegin iiretildigi alanin planlamasina ve ¢alisan personel sayisina
da etki etmektedir (Ceyhun Sezgin ve Ozkaya, 2014).

Caligma kapsaminda hem toplu yiyecek icecek liretimi yapan isletmelerin mutfaklari degerlendirilecek hem
de bu hizmetin saglandig1 isletme ve/veya kurumlardaki fiziki mutfak planlamalari degerlendirilerek
personellerin goriiglerine yer verilecektir. Toplu yiyecek-i¢ecek iiretimi yapan isletmeleri isletmenin miisteri
hacmine gore iyi planlanmis bir mutfak planlamasina sahip olup olmadig1 veya bu hususa iligkin ihtiyaci da
incelenecektir. Arastirmanin kapsamina dahil edilecek isletmelerde iist diizey pozisyonda gorev alan kisilerin
gorisleri calismay1 genel hatlariyla sekillendirecektir.

Bu gercevede arastirmada “Toplu yiyecek-igecek iiretimi gergeklestiren isletmeler ile bu isletmelere bagh
kurum ve/veya isletmelerde ¢aligsan personellerin fiziki mutfak planlamasi ve ergonomisi ile ilgili bilgi diizeyi
nedir?” sorusuna da cevap aranacaktir.

Kavramsal Cerceve
Toplu Yiyecek-I¢ecek Uretimi Sistemi

Toplu yiyecek-igecek iiretimi, bireylerin evleri disinda yemek ihtiyacini karsilamak amaciyla hizmet veren
kuruluslar, bireylerin bu kuruluglar tarafindan hazirlanan yemeklerle beslenmesi seklinde ifade edilmektedir
(Smith ve West, 2003). Toplu yiyecek iiretimi sistemi, belli bir grubun beslenmesini bir merkezden planlayan
ve vyiiriten, yiyecek ve icecekleri, tiiketime hazir halde sunan bir hizmet sektorii olarak faaliyetini
siirdiirmesidir (Ceyhun Sezgin ve Ozkaya, 2014). Toplu yemek hizmetleri; meniilerin planlanmasi, ihtiyag
duyulan yiyecek-igecek gesitleri, miktari, ekipmanlarin tespiti, tedarik edilmesi, depolanmasi, hazirlanmasi,
servisi, ¢cop ve atiklarin bertaraf edilmesi, bulasiklarin yikanmasi, temizlik, ekonomik kontrol ve is giivenligini
icine alan hizmetlerin tamam olarak ifade edilmektedir (Ilban ve Karadut, 2018; Yalim Kaya ve ilhan, 2018).
Toplu yiyecek iiretimi, bireylerin calistiklar1 veya barindiklar1 yerlerde yemek hizmeti saglamaktadir. Bu
tiretimi saglarken yemeklerin kalite ve hijyen standartlarinin yani sira, hizmet verilen kisilerin yeterli ve
dengeli beslenmelerini saglamak ve olusabilecek gida israfinin Oniine gegerek ekonomik kaybi azaltmayi
amaclamaktadir (Bourlakis ve Weightman, 2008; Fusi, Guidetti ve Azapagic, 2014).

Sanayilesme ile insan faktdriiniin fabrikalardaki istihdaminda artis goriilmeye baslanmustir. insanlarin ¢alisma
hayatina daha fazla girmesi ile bu insanlarin yiyecek icecek ihtiyaglarin kargilanmasi gerekliligi de ortaya
cikmistir. Toplu yiyecek-icecek hizmeti, fabrikalardaki is giiciinii beslemek {izere vardiyali olarak yemek
servisine baslamasiyla ortaya ¢ikmustir. Isgorenler, kantin veya yemekhane gibi toplu yiyecek icecek
ortamlarinda fiziksel ihtiyaglarini karsilamaya baglamistir (Sethi, 2008: 8). Rizaoglu ve Hanger (2005), toplu
yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerinin hizli gelisimini; zamandan tasarruf etmek, geliri artirmak, isletme
sayilarindaki artig, sosyal bir boyut kazanan disarda yemek i¢gme arzusu, demografik 6zelliklerin degismesi,
yasam stillerinde goriillen degisimler, tatil veya is amagli seyahatlerin ulasilabilir olmasi1 ve artmasi gibi
nedenlerle iligkili oldugunu belirtmislerdir. Goriilen bu hizli gelisim birtakim standartlarin ihtiyacini ortaya
cikarmig ve Avrupa Birligi uyum standartlar1 olusturma hareketleriyle standartlar olusturulmustur. Toplu
yiyecek tiretiminde; liretimin her asamasinda iist diizey hijyen, kalite yonetimi, personele yonelik egitimler ve
yeni teknolojilerinin gelistirilmesi sahip olunmas1 gereken standartlar olarak siralanmigtir (Kogak, 2012).

Toplu yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmeler yalnizca restoranlara, okullara ve sirketlere dagitim
yapmamaktadir. Ayrica 6zel giin ve davetlerde belirtilen kisi sayisi, menii sekli ve konsepte gore de yemek
hazirlamaktadir. Miisterilerin verdikleri davet ve partilerde dogrudan hizmet verebilecekleri gibi kurumlar
iizerinden dolayli olarak da yiyecek igcecek hizmeti verebilen, biiylik captaki tiiketici gruplarmin yemek
ihtiyacim1 karsilayacak oranda iiretim yapabilen tasiyabilen ve depolayabilen isletmelerdir. Bu isletmeler
belirlenen zaman ve kisi sayisina gore anlagsma saglanan fiyat iizerinden hizmet verirler (Sokmen, 2014;
Tiirksoy, 2015). Toplu beslenme hizmeti veren isletmeler; insanlara zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli
beslenmeyi saglayacak saglikli yemekler sunarak onlari memnun etmelidir. Ayrica bu hizmeti saglayan
isletmelerin gida hijyenine 6nem vermesi ise olduk¢a énemlidir. Hizmet asamalarinda olusabilecek aksaklik
ve dikkatsizlikler sonucunda gida zehirlenmeleri yasanmasi goriilebilir. Bu olumsuz unsurlarin yasanmamasi
icin igletmelerin gerekli onlemleri almasi ve diizenli olarak kontrollerinin saglanmasi gerekmektedir (Ceyhun
Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014). Toplu yiyecek iiretimi gergeklestiren isletmelerde yiyecek servisi yapilan
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kisilerin sagligimi tehlikeye atmamak ve yiyeceklerin kalitesini arttirmak igin diyetisyen, gida miihendisi,
beslenme uzmani, ascibasi, asc1, servis elemani gibi bir¢ok meslek grubunu istihdam ederek yasanabilecek
olumsuzluklara 6nlem almalidir (Shock ve Stafanelli 2002: 2).

Casson vd. (2021) toplu yiyecek liretiminin iki farkli yaklagimi oldugundan bahsetmistir. Bu yaklagimlardan
ilki, pisir ve servis et yaklagimidir. Pisir ve sevis et sisteminde, yiyecek servis edilmeden birkag saat dnce tiim
pisirme asamalar1 yerine getirilir ve hemen tiiketicilere sunulur. Pigir ve servis et, genellikle restoran ve
kantinlerde gegerlidir. Ikinci sistem de ertelenmis sistemdir. Bu yaklasimda ise yiyeceklerin tiiketimden
tamamen ayri zamanlarda ve yerlerde hazirlanmasidir. Burada yemek hazirlama ve pisirme, hazirlanan
yemeklerin tiiketicilere dagitildigi merkezi mutfaklarda yapilir (6rn. hastaneler, okullar, sirketler vb.).
Yemekhanede hazirlama ile tiiketim arasindaki zaman farki, yemegin muhafazasinda kullanilan yonteme bagh
olarak birkag saat, giin ve hatta aylar olabilir.

Toplu yemek iiretimi ve dagitimi; yerinde yemek servisi, merkez mutfak destekli yerinde iiretim, tasimali
yemek servisi ve paket yemek servisi olarak dort sekilde yapilmaktadir. Asagida kisaca bu sistemlerden
bahsedilmektedir.

+ Yerinde Yemek Uretimi: Toplu yemek hizmeti saglayan firmalar yemekleri alt yiiklenici seklinde hizmet
saglanan igletmelerin mutfaklarinda hazirlamasi seklinde yapilmaktadir.

+ Merkez Mutfak Destekli Yerinde Uretim: Uretimin ana (merkez) mutfakta gerceklestirilmesi, miisterilerin
ise isletmelerinde yalnizca firinda veya ocakta yapabilecekleri yemekler i¢in ekipman bulundurmasi
seklinde gerceklestirilmektedir.

* Tasimali Yemek Servisi: Miisteri talep ve ihtiyaclarina gore hazirlanan meniilerin hizmet verilecek
isletmelere gotiiriilmesidir. Toplu yemek hizmeti sektdriinde en ¢ok tercih edilen sistemdir (Sucu vd.,
2008).

+ Paket Yemek Servisi: Isgéren sayisinin az ve mutfak planlamasinin yetersiz oldugu, ocak, firin gibi yemek
pisirmek i¢in gerekli donanimlarin bulunmadigr yerlere disaridan saglanan yemek servisidir. Tabldot veya
menii icerisinden yapilan se¢imlere yonelik yemekler hazirlanir ve servis edilir (Unver, 2016).

Mutfak Planlamasi

Yiyecek icecek isletmelerinde en fazla emek harcanan boliim mutfaklardir. Mutfak genel olarak, isletmelerde
hedeflenen miktarlarda, kalitede ve standartta yiyecek iiretiminin yapildigi yerlerdir. Kaliteli, hijyenik ve
diisiitk maliyetli yemek iiretimi yapmak ise mutfagin temel amacidir. Bu amacin gercgeklestirilmesi icin is
akiginin diizenlenmesi ve ¢alisanlara rahat ¢aligma ortamini saglanmasina mutfak planlamasi katkida
bulunmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerde; hedeflenen miktar ve kalitede iiretim yapilabilmesi, islerin
aksamadan yiiriitiilebilmesi, iiretimde verimliligin elde edilerek is giivenligi ve is¢i sagliginin saglanabilmesi
adina mutfaklarda iyi bir planlama yapmak biiyiik 6nem arz etmektedir (Gokdemir, 2003; Kiigiikaslan, 2011).
Mutfak planlamasi; mutfakta iiretilecek yiyecek miktari, uygulanacak menii tipi, servis ¢esidi, ihtiya¢ duyulan
ekipman ve donanim, mutfak i¢in ayrilan alan, depolama olanaklari, verilecek 6giin sayist ve isletme biitcesi
gibi etmenler gdz oniinde bulundurularak yapilmalidir. Iyi planlanmayan mutfaklarda iiretim siirecinde
problemler yasanacak, is verimi ve personel motivasyonu azalacak dolayisiyla isletme de imaj kaybi
yasayacaktir. Tiim bu sebeplerden otiirii planlama alaninda uzman kisiler tarafindan gerceklestirilmelidir.
(Kiigtikaslan, 2011).

Mutfak planlamasi siirecinde, personellerin is giivenliginin ve rahat ¢aligmalarinin saglanmasi énem arz
etmektedir. Mutfak planlama siirecinde yapilacak tiim is ve hareketler, politika ve prosediirlere dayanarak
belirli profesyonel standartlar {izerine oturtulmalidir. Planlamada is akis1 i¢in gerekli olan ara yollarin
belirlenmesi de elzemdir. Mutfagin uygun standartlarda planlanmasi igerisinde, teghizatin se¢iminde titizlik,
test edilmis ekipmanlar ve pilot uygulamalar ilerleyen siirecte yasanabilecek olumsuzluklari en aza indirebilir
(Jacob, 1989; Aktas, 2010). Proje asamasindaki bir mutfak planlamasi i¢in biitce en 6nemli kriterler arasinda
yer almaktadir. Mutfak tasarimi ve planlamasi maliyeti yiiksek bir is olmasi sebebiyle biitceyi planlamak
gerekmektedir (Aktas, 2010). Dolayisiyla dnceden projenin ne kadara mal olacagi, para kaynagmnin nasil
bulunacagi, amortisman sisteminin nasil olacagl ve borg¢larin nasil geri 6denecegi saptanmalidir (Tiirkan,

2000).
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Mutfagin fiziksel 6zellikleri igerisinde yer alan aydinlatilmasi, konumu, duvarlari, tavan, vb. 6geler ¢alisma
ortami tizerinde etkili olmaktadir. Fiziki ¢evre, toplu beslenme yapilan kuruluslarda yiyecek-icecek iiretim
yerlerinin daha verimli sonuglar ortaya koymasi i¢in biiylik bir etkiye sahiptir. Kurumlarin tipine ya da miisteri
hacmine gore mutfak ve yemekhanelerin arzu edilen fiziksel Ozellikleri ve konumu degiskenlik
gostermektedir. Mutfak alanlarinin ihtiyagtan kiiclik ya da biiylik olmasi kurumun ¢alisma performansini
etkilemektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Toplu yiyecek iiretimi yapilan firmalarda fiziki mutfak planlamasinda dikkat edilmesi gereken nitelikler yer
almaktadir. Bu nitelikler arasinda {iretimi yapilacak yemek miktari, iiretimi yapilacak yiyecek servisinin tiirii
(hastane, yurt, okul, restoran, vb.), yiyecek iiretimi yapilacak toplulugun sayisi, yasi ve dgiindeki toplam kisi
sayist seklinde bir kurumdaki yiyecek hizmeti tasima kapasitesi agisindan 6nem arz etmektedir. Toplu yiyecek
hizmetini disardan alan kurumlarda ayrica yiyecek servisinin zamani, servis bi¢imi ve dgiin sayisi, sunulacak
meni sekli (tabldot, alakart, vb.), yiyecekleri depolama kosullar1 ve satin alma sekli siklig1, kullanilacak arag
ve geregler ve kapasiteleri (hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi i¢in) hizmetin kimlere ve ne sekilde verilecegi
hususunda bilgi vermektedir. Dolayisiyla toplu yiyecek-igecek hizmeti sunan isletmelerde menii
planlamalarinda da bunlar dikkate alinarak hazirlanmalidir. Ayrica yiyecek iiretimi yapilan yerlerde calisan
asc1 ve servis personeli sayisi, kurumlarda yiyecek {iretimi yapilacak yere ayrilan alan, kurumlarda yiyecek
tiretimi yapilacak yere ayrilan biit¢e bu hizmeti sunan isletmenin maliyet ve karin1 da etkilemektedir.

Yontem

Toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerin fiziki mutfak planlamasi {izerine odaklanan bu arastirma, kavramsal
bilgilerden ve toplu iiretim yapan isletmeler iizerinde yapilan ampirik bir c¢aligmadan olusmaktadir.
Arastirmanin girig boliimii ilgili literatiirden faydalanarak ikincil kaynaklardan olusturulmustur.

Nitel yontemin benimsendigi aragtirmanin ampirik béliimiinde ise yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak toplu
yiyecek iiretimi yapan igletmelerin mevcut fiziki mutfak planlamalar1 hakkindaki bilgi ve stireci hakkinda
veriler toplanmustir. Ornek olay tarama ydnteminin kullanildig1 calismada veri toplama teknigi olarak acik
uclu sorulardan olusan yapilandirilmis bir gorlisme formu kullanilmistir. Arastirma sorularinin
olusturulmasinda Arman (2019)’1n “Endiistriyel mutfak tasarim 6l¢iitlerinde islevsellige bagli parametrelerin
degerlendirilmesi ve tasarima yonelik oneriler” ¢aligmasindan ve ilgili literatiirden faydalanilmistir. Goriisme
formunda yer alan sorular aragtirmacilar tarafindan hazirlanilarak uzman goriisiine bagvurulmustur. Uzman
goriisii ekibinde 1 Profesor, 1 Dogent, 1 Dr. Ogr. Uye., 1 Ogr. Gér. ve 2 toplu yiyecek iiretimi yapan isletme
yoneticilerden olusmaktadir. Bu arastirma Balikesir Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu
tarafindan 11/10/2022 tarih ve 2022-05 sayili karar ile onaylanmustir.

Arastirmada kullanilan goriisme formu 2 boliimden olusmaktadir. Goriisme formunun ilk kisminda
katilmcilarin demografik 6zelliklerini (yas, cinsiyet, egitim durumu, meslekteki deneyim) ve isletmedeki
goreviyle ilgili bilgilere (isletmedeki pozisyon) yer verilmistir. ikinci béliimde ise fiziki mutfak planlamasi
hakkindaki goriislerini tespit etmek amaciyla sorulan sorular yer almaktadir.

Arastirma sonuglarinin toplandigi ve genelleme yapmanin amaclandigi birimlerin toplam “evren” olarak
tanimlanmaktadir. Bir arastirmada evren belirlendiginde, hangi 6rneklerin veri setine alinacagi ve elde edilen
bulgularin hangi birimleri igerecegi belirlenmektedir (Ural ve Kilig, 2013: 31-33). Yapilacak olan bu
aragtirmanin evrenini Istanbul’da toplu yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmeler olusturmaktadir.
Arastirmalarda evren tespit edildikten sonra, evrenin tamamina ulasmak giicliikler ve smirliliklara sahip
oldugu i¢in evren icerisinde yer alan daha kiiciik gruplar tercih edilmektedir. Orneklem olarak tanimlanan bu
gruplar ulasilabilirlik agisindan da kolaylik saglamaktadir (Baltaci, 2018: 235; Biiylikoztiirk vd., 2009: 4). Bu
arastirmada evrenin tamamina ulagmak sinirhiliklar tagidig igin kolayda drneklem yontemi kullanilarak 35
isletme 6zelinde gerceklestirilmistir.

Caligma goriisme formlar1 arastirmacilar tarafindan Haziran-Temmuz 2022 arasinda yiiz ylize ve telefon
aracihigiyla gerceklestirilmistir. Yiiz ylize gergeklestirilen gortigmeler, isletme ortaminda yapilmis, ortalama
20-25 dakika siiren goriismeler, ses kayit cihaz ile kaydedilmistir. Yapilan gériismelerden elde edilen veriler
betimsel igerik analizi yontemiyle ¢6ziimlenmis, yiizde ve frekans analizleri kullanilarak demografik 6zellikler
yorumlanmustir. Fiziki mutfak planlamasina ait sorularda benzer cevap siklig1 olan veirler tablolastirilmstir.
Toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerde ¢alisan kisilerin mutfak planlamasinda dikkate alinan kriter/kriterler
nelerdir” sorusuna siklikla verdikleri yanitlar i¢in kelime bulut analizi gergeklestirilecektir. Kelime bulut
analizi; biligsel yapiy1, bu yapiy1 olusturan kavramlar arasindaki bagitiy1r ve zihinde kurulmus olan bilgi
agmin gozlemlenmesini saglayan, hafizadaki kavramlar arasindaki iligkilerin yeterli ve anlamli olup
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olmadigini tespit etmeye katki saglayan 6lgme degerlendirme tekniklerinden birisidir (Ozatli ve Bahar, 2010).
Bu nedenle caligsmada kanaat ve algilarin daha kolay 6grenilmesini sagladigi (Yildirim ve Simsek, 2013) i¢in
nitel aragtirma yontemi kullanilarak katilimeilara kelime iliskilendirme testi uygulanmistir. Arastirmada nitel
bir yontem kullanildig1 i¢in calismada gilivenirlilik ve gegerlilik kaygisi glidiilmemistir.

Bulgular ve Tartisma

Bu arastirma kapsaminda toplanan birincil veriler, yiiz ylize veya telefon kullanilarak elde edilmistir. Elde
edilen verilerde demografik 6zelliklerin incelenmesi icin ylzde ve frekans analizler gerceklestirilmistir.
Demografik 6zelliklere ait yiizde ve frekans analizlerine ait ilgili tablo asagida verilmistir (Tablo 1).

Tablo 1 incelendiginde; arastirmaya katilan kisilerin %97,1 oranla erkek ve %2,9 oranla kadin oldugu tespit
edilmistir. Katilimcilarin %57,1’inin 46 yas ve tizeri, %34,3’linlin 31-45 yas ve %8,6’simin 30 yas ve alt1
oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin egitim diizeyi %48,6 lisans, %34,3, lise, %8,6 on lisans, %5,7
ortadgretim ve %2,9 oranla ilkokul oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan kisilerin mesleki deneyimleri
%45,7 11-25 yil, %28,6 26 yil ve iizeri ve %25,7 10 yil ve at1 oldugu tespit edilmistir. Mevcut isletmedeki
deneyimleri %31,4 5 yil ve alti, %28,6 11-15 yil, %20 6-1 yil, %14,3 20 yil ve iizeri oldugu katilimcilarin
yalnizca %5,7 oranla 16-20 y1l arasinda oldugu analiz edilmistir. Katilimcilarn isletmedeki pozisyonlar ise
%57,1 proje sorumlusu, %31,4 isletme sahibi ve %11,4 miidiir olarak bulunduklar1 analiz sonucunda elde
edilmistir.

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik ve Diger Ozellikleri

Degisken Gruplar n f
Cinsiyet Erkek 34 97,1
Kadin 1 2,9
30 Yas ve alt1 3 8,6
Yas 31-45 Yas 12 34,3
46 Yas ve lizeri 20 57,1
ko gretim 1 2,9
Ortadgretim 2 5,7
Egitim Diizeyi Lise 12 34,3
Onlisans 3 8,6
Lisans 17 48,6
10 Y1l ve alt1 9 25,7
Mesleki Deneyim 11-25 Y1l 16 457
26 Y1l ve tizeri 10 28,6
5 Y1l ve alt1 11 31,4
6-10 y1l 7 20,0
Isletmedeki Deneyim 11-15 y1l 10 28,6
16-20 y1l 2 5,7
20 y1l ve {izeri 5 14,3
Isletme sahibi 11 31,4
Isletmedeki Pozisyon Miidiir 4 11,4
Proje sorumlusu 20 57,1

e Isletmenin giinliik ortalama iiretim kapasitesi nedir? Sorusuna verilen yanitlara iliskin bilgiler asagida
ilgili tablada yer almaktadir (Tablo 2).

Tablo 2. isletmenin giinliik ortalama iiretim kapasitesi nedir?

Kapasite n f

10000 ve alt1 18 51,4
10001 — 20000 aras: 13 37,1
20001 ve iizeri 4 11,4

Tablo 2 incelendiginde aragtirmanin gergeklestigi 35 isletmenin giinliik tiretim kapasitelerinin %51,4 oraninda
10000 ve alt1 oldugu goriilmektedir. Toplu yiyecek iiretimi yapan igletmelerin %37,1°1 giinlitk 10001-20000
pax arasinda oldugu tespit edilmistir. Isletmelerde 20001 ve iizeri iiretim gerceklestiren yalnizca 4 iiretim yeri
oldugu gorlismeler sonucunda elde edilmistir.

o Hizmet vermis oldugunuz faaliyet alant nedir? Sorusuna verilen yanitlara iligkin bilgiler Tablo 3’te yer
almaktadir.
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Tablo 3 incelendiginde; arastirmanin gerc¢eklestigi toplu iiretim yapan isletmelerin genellikle fabrika, okul ve
hastanelere iiretim yaptig1 goriilmektedir. Isletmelerin santiyelere yaptig1 toplu yiyecek servisi hastane, okullar
ve fabrikalara gore daha az oldugu tespit edilmistir. Tablo 3’te de goriildiigii izere askeri birliklerin toplu
tiretim ihtiyacimi karsilayan isletme yalnizca bir tanedir. Bankalar ve is yerleri olarak belirtilen ¢aligma
ortamlarinin sayisi da yine okullar, hastaneler, fabrikalara nazaran daha azdir. Toplu yiyecek iiretim hizmetinin
en ¢cok okullara saglanmasi da dikkat ¢ekicidir.

Tablo 3. Hizmet vermis oldugunuz faaliyet alan1 nedir?

S.N. Faaliyet Alam S.N. Faaliyet Alam

K1 Fabrikalar-Santiyeler K19 Kolejler-Okullar

K2 Kolejler-Okullar K20 Kolejler-Ozel Okullar
K3 Okullar K21 Askeri birlikler-Santiyeler
K4 Is yerleri-Fabrikalar K22 Hastaneler-Fabrikalar
K5 Universiteler K23 Santiyeler-Fabrikalar
K6 Universiteler K24 Fabrikalar-isyerleri
K7 Universiteler K25 Fabrikalar

K8 Kolejler-Okullar K26 Fabrikalar-Okullar
K9 Hastaneler-iiniversiteler K27 Okullar-Santiyeler
K10 Fabrikalar-Santiyeler K28 Okullar-Hastaneler
K11 Santiyeler-Isyerleri-Fabrikalar K29 Is yerleri-Fabrikalar
K12 Hastaneler K30 Hastaneler

K13 Hastaneler-Okullar K31 Okullar

K14  Santiyeler-Bankalar K32 Okullar-Hastaneler
K15 Hastaneler-iiniversiteler K33 Universiteler-Okullar
K16  Universiteler K34 Hastaneler

K17  Kolejler-Okullar- Universiteler K35 Hastaneler

K18 Fabrikalar-Santiyeler

o Fiziki mutfak planlamasinda en ¢ok neye dikkat edersiniz? Sorusuna verilen yanitlara asagida yer
verilmigtir (Tablo 4).

Tablo 4 incelendiginde katilimcilarin toplu yiyecek iiretimi yapilan isletmelerin fiziki mutfak planlamasinda
“Isleyisin hizl1 olmasina”, “Verimliligi olumlu etkilemesi”, “Maliyet, ergonomi”, “Isleyise-iiretim hizina”,
“Mekan kullanimi”, “Hijyen ve verimlilik”, “Uygulanabilir olmas1”, “Personel istegi”, “Isleri kolaylastirmas:”
ve “Ergonomi-Islevsellik” gibi dzelliklere dikkat ettigi goriilmektedir.

Toplu yiyecek iiretimi yapilan isletmelerde eger uygun bir mutfak planlamasi yoksa isletmenin tiim isleyisinin
aksayacagi ve personelin verimliligini olumsuz yonde etkileyecegini sdylemek miimkiindiir. Katilimcilardan
K1 “Isleyisin hizli olmasina”, K4 “Personel goriisii”, K7 “Isleyisi kolaylastirmas1”, K12 “Personel istegi” ve
K14 “Mekan-islevsellik” seklinde fiziki mutfak planlamasinda bu hususlara dikkat ettiklerini belirtmislerdir.

Toplu yiyecek iiretimi yapan igletmelerde mekan kullanimi da oldukg¢a 6nemlidir. Etkili bir planlama ile hem
caligsanlarin is akisini kolaylastirabilir hem de isleyisi aksatacak durumlar1 ortadan kaldirmis olursunuz. Bu
konuda yoneltilen soru ¢er¢evesinde katilimcilardan K21 “Mekan ve yer”, K24 “Mekan kullanimi”, K25 “Yer-
Mekan”, K14 “Mekan-islevsellik” ve K17 “Mekan kullanimma” fiziki mutfak planlamasinda en ¢ok bu
hususlara dikkat ettigini dile getirmistir.

Ekonomik sartlarin ve sermayenin 6n planda oldugu giiniimiiz sartlarinda iyi bir mutfak planlamasi i¢in
ekipmanlarin maliyeti ve ergonomikligi de olduk¢a Onemlidir. Bu konuda katilimcilardan K2 “Maliyet,
ergonomi”, K23 “Maliyet-isleyis”, K27 “Maliyet kontroliine” ve K30 “Maliyet-Hijyen” gibi hususlara dikkat
ettiklerini belirtmistir.

Toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerde fiziki mutfak planlamasinda dikkat edilmesi gereken bir diger
onemli husus verimlilik artisini saglayabilmektedir. Verimlilik artisi isletmenin iiretim kapasitesini de olumlu
yonde etkileyecegi icin geliri de arttirmaktadir. Bu hususta katilimcilar da benzer diisiinceye sahip olduklarini
belirtmiglerdir. Katilimcilardan K19 “Verimliligi olumlu etkilemesi”, K22 “Isleyis kolayligi”, K5 “Isleyise-
tiretim hizina”, K26 “Uretimin hiz1”, K9 “Verimli olmasi”, K28 “Isleyis kolayhig”, K15 “Verimliligi
arttirmasina”, K33 “Islevsel olmasi” ve K35 “Islerin hizli olmasina” seklinde yanitlar bu goriisii
kuvvetlendirmistir.

162



Dogdubay vd., / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(1) — 2023

Tablo 4. Fiziki mutfak planlamasinda en ¢ok neye dikkat edersiniz?
S.N. Fiziki Mutfak Planlamasinda En Cok S.N. Fiziki Mutfak Planlamasinda En

Dikkat Edilen Hususlar Cok Dikkat Edilen Hususlar

K1 “Isleyisin hizli olmasina” K19 “Verimliligi olumlu etkilemesi”

K2 “Maliyet, ergonomi” K20 “Hizl1 olmas1”

K3 “Ergonomi” K21 “Mekan ve yer”

K4 “Personel goriisi” K22 “Isleyis kolaylig1”

K5 “Isleyise-iiretim hizina” K23 “Maliyet-isleyis”

K6 “Uretim kapasitesi artmas1” K24 “Mekan kullanim1”

K7 “Isleyisi kolaylastirmas1” K25 “Yer-Mekan”

K8 “Hijyen ve verimlilik” K26 “Uretimin hiz1”

K9 “Verimli olmasi1” K27 “Maliyet kontroliine”

K10 “Uygulanabilir olmas1” K28 “Isleyis kolaylig1”

K11  “Islevsel olmasina” K29 “Islevsellik”

K12 “Personel istegi” K30 “Maliyet-Hijyen”

K13  “Isleri kolaylastirmas1” K31 “Islevsellik”

K14  “Mekan-islevsellik” K32 “Ergonomi”

K15 “Verimliligi arttirmasina” K33 “Islevsel olmas1”

K16 “Personelin igleyisi-hizini K34 “Ergonomi-Islevsellik”
kolaylastirmasina”

K17 “Mekan kullanimina” K35 “Islerin hizl1 olmasina”

K18  “Islevsel olmas1”

o Fiziki mutfak planlamasinda yasanan sorunlar nelerdir? Sorusuna verilen yanitlara asagida yer
verilmistir (Tablo 5).

Yiyecek-igecek iiretimi gerceklestiren isletmelerin kurulus asamasinda temel kaygi mutfak planlamasidir.
Uretimin bu alanlarda gerceklesmesi ve etkili iiretimin saglanmasi igin endiistriyel sartlari saglayan
mutfaklarin planlamasi dikkatli yapilmalidir. Yine planlama kapsaminda bu mutfakta ¢alisacak personelin
istthdamimin da nitelikli, isi bilen insanlardan olugmasi1 gerekmektedir. Endiistriyel standartlara sahip bir
mutfak kurmak ise maliyeti arttirmasi sebebiyle de dikkatli ve 6zenli segimlerin yapilmasini gerektirmektedir.

Tablo 5’e bakildiginda toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerin yasadigi sorunlarin “maliyet, personel niteligi,
mesafe ve mekan” ¢ercevesinde oldugu goriilmektedir.

Toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerde miidiir, proje sorumlusu ve isletme sahibi pozisyonlarinda gorev
alan kisilerin ortak sorunlar1 arasinda maliyet yer almaktadir. Mutfak planlamasinda gz Oniinde
bulundurulacak 6nemli faktorlerden biri isletmenin bu plani yapabilecek biitge yeterliligidir. Her iste oldugu
gibi mutfaklarda da tasarim maliyetli bir istir (Aktas, 2010). Onceden projenin ne kadara mal olacagi, para
kaynaginin nasil bulunacagi, amortisman sisteminin nasil olacagi ve borclarin nasil geri Odenecegi
belirlenmelidir (Tiirkan, 2000). Katilimcilardan K4 “Maliyet”, K22 “Maliyet baskis1”, K28 “Maliyet”, K11
“Maliyet” ve K35 “Maliyet-isleyis” yasanan sorunlar igerisinde temel olarak maliyetten bahsetmistir.

Yiyecek-igecek sektoriinde isleyisin rahat ve saglikli olabilmesi igin nitelikli insan giiciine olan ihtiyag siklikla
dile getirilmektedir. Ekipmani, {irlini, isleyisi iyi bilen personeller isletmeler ig¢in her zaman aranan kisiler
olmustur. Personellerin egitim ve is bilirlik seviyesi isletmelerdeki isin hizin1 ve kalitesini de olumlu yonde
etkilemektedir. Dolayisiyla nitelikli personel istihdami her sektorde oldugu gibi toplu yiyecek {iretimi yapan
isletmelerde de temel aranan Ozellikler arasinda yer almaktadir. Konuya iliskin igletmelerin fiziki mutfak
planlamasinda yasadigi sorunlar arasinda personelin niteligi de 6n plana ¢ikmaktadir. Katilimcilardan bu
konuya 6zellikle dikkat ¢ekenler ise yasadigi temel sorunun bu yonde oldugunu belirtmistir. Personelin
nitelikli olmamasina dikkat ¢eken katilimcilar K20, K3, K21, K8, K9, K30, K16 ve K18 seklindedir.

Toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerde mutfak planlamasi kapsaminda ayrilan biit¢e, temin edinen
ekipmanlar, boliimler, tagima kapasitesi ve fiziksel donanimlar isleyisin kalitesini arttiracak nitelikler arasinda
yer almaktadir. Bu isletmelerde hedeflenen miktar ve kalitede iiretim yapilabilmesi, islerin aksamadan
yiiriitiilebilmesi, tiretimde verimliligin elde edilerek is glivenligi ve isci sagliginin saglanabilmesi adina
mutfaklarda iyi bir planlama yapmak biiyiik 6nem arz etmektedir (Gokdemir, 2003; Kiigiikaslan, 2011).
Katilimcilarin bu konuda yasadigi problemleri dile getirirken kullandiklari ifadelerde ise temel olarak mutfagin
mekan olarak tasima kapasitesi ve alanlar arasindaki uzakliktir. Katilimeilardan K1 “Mekéan ve mesafe”, K5
“Uzaklik-mesafe”, K23 “Uzaklik (mesafe)”, K27 “Uzaklik (mesafe)”, K29 “Uzaklik (mesafe)”, K31 “Mekan-

163



Dogdubay vd., / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(1) — 2023

maliyet”, K32 “Mekan-maliyet”, K34 “Yer ve maliyet”, K17 “Maliyet-mekan-mesafe” ve K18 “Personel ve
mesafe” elde edilen yanitlarda mekén ve mesafenin bir sorun oldugunu séylemek miimkiindiir.

o Sizce endiistriyel mutfak planlama siireci nasil olmalidir? Sorusuna verilen yanitlara asagida yer

verilmistir,
Tablo 5. Sizce endiistriyel mutfak planlama siireci nasil olmalidir?
S.N. Planlama Siireci S.N. Planlama Siireci
K1 “Hijyenik olmal1 ve makul maliyetli K19 “Hizl1 ve verimli olmas1”
olmal1”
K2 “Az maliyetli” K20 “Islevsel olmal1”
K3 “Islevsel olmal1” K21 “Islevsel olmal1”
K4 “Hizl1 ve az maliyet” K22 “Hizl1 ve siirekli olmal1”
K5 “Ergonomik ve esnek olmal1” K23 “Hizl1 olmal1”
K6 “Hizl1 ve devamli olmal1” K24 “Islevsel olmal1”
K7 “Hijyenik ve hizl1” K25 “Hijyenik olmal1”
K8 “Ayrintili ve detayli olmal1” K26 “Hizl1 olmal1”
K9 “Mutfak kurulmadan olmal1” K27 “Devamli ve esnek olmal1”
K10 “Hizl1 ve esnek olmal1” K28 “Hizli ve esnek olmal1”
K11 “Hizl1 olmal1” K29 “Hizl1 ve az maliyetli “
K12 “Hizl1 olmal1” K30 “Hijyenik olmal1”
K13 “Hijyenik ve hizl1” K31 “Hizl1 olmal1”
K14 “Hizl1 olmal1” K32 “Islevsel”
K15 “Az maliyetli” K33 “Esnek ve siirekli olmal1”
K16 “Hizl1 olmal1” K34 “Mutfak kurulmadan dnce”
K17 “Hizl1 ve islevsel olmal1” K35 “Personelde islevsel olmali-

verimliligi arttirmali”

K18 “Hizl1 ve ergonomik olmali”

Tablo 6 incelendiginde katilimcilarin endiistriyel mutfak planlama siireci igin verdikleri yanitlarin genellikle
benzer oldugu goriilmektedir. Katilimeilar planlama siirecinde neredeyse en dnemli etkenin “hizli ve islevsel”
olmas1 gerektigini diisiindiiklerini sdylemek miimkiindiir. Oyle ki katilimcilardan K20 “Islevsel olmali”, K3
“Islevsel olmal1”, K21 “Islevsel olmali”, K23 “Hizli olmal1”, K24 “Islevsel olmali”, K26 “Hizli olmali”, K11
“Hizl1 olmal1”, K12 “Hizli olmal1”, K31 “Hizli olmali”, K14 “Hizl1 olmali”, K32 “Islevsel” ve K16 “Hizlh
olmal1” seklinde goriislerini agiklamiglardir.

Hiz ve islevsellik disinda siire¢ hakkinda katilimcilardan maliyet veya az maliyetli olmasi yoniinde
degerlendirmeler de alinmistir. Bu hususla ilgili katilimcilardan K1 “Hijyenik olmali ve makul maliyetli
olmali”, K2 “Az maliyetli”, K4 “Hizli1 ve az maliyet”, K29 “Hizli ve az maliyetli” ve K15 “Az maliyetli”
seklinde maliyet konusuna dikkat gekmislerdir.

Ayrica katilimcilarin mutfak planlama siirecinde hijyenik kosullar ve devamlilik konusunda da goriisleri
alinmustir. Yiyecek tiretimi yapilan alanlarin hijyenik olmasi ve zararli mikroorganizmalardan arindirilmig
olmasi gida kaynakli olusabilecek hastalik risklerini en aza indirgeyecegi i¢in siirecin planlamasinda oldukga
onemlidir. Gida kaynakli hastaliklar hakkinda bildirilen vakalar ve 6liim oranlar1 diinya genelinde 6nemli bir
halk saglig1 sorunu yerini korumaktadir. Katilimcilar bu konuyu K1 “Hijyenik olmali ve makul maliyetli
olmali”, K7 “Hijyenik ve hizli”, K25 “Hijyenik olmal1”, K30 “Hijyenik olmali” ve K13 “Hijyenik ve hizli”
seklinde goriislerle dile getirmistir.

o Mutfak planlamasinda dikkate alinan en onemli kriter/kriterler nelerdir? Sorusuna verilen yanitlar
asagida verilmistir (Sekil 1).

Sekil 1’e bakildiginda arastirmaya katilan toplu yiyecek tiretimi yapan isletmelerde isletme sahibi, proje
sorumlusu ve miidiir pozisyonlarinda bulunan kisilerin mutfak planlamasinda dikkatte aldiklar1 en onemli
kriter/kriterler goriilmektedir. Katilimeilarin bu soruya verdikleri yanitlar sikliklarina gore kelime bulutu
olusturularak verilmistir. Burada dikkat ¢geken en 6nemli kriterlerin islevsellik, verimlilik ve ergonomi oldugu
tespit edilmistir. Bunlarin yami sira katilimcilar maliyet, yer kullanimi, personel sayisi, tretim hizi,
kullanighilik, hijyen, personel goriisii ve saglig1 gibi kriterleri de dile getirmislerdir.

Katilimcilarin dikkate alinan kriterler igin verdikleri yanitlarin bazilarina asagida yer verilmistir:

K2: “Islevsellik ve maliyet”,
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K3: “Hijyen ve hiz”,
K6: “Ergonomik ve hijyenik olmasi1”
K7: “Personel goriisii”,
K13: “Hizh ve verimli olmas1”,
K?22: “Mekanin etkin kullanimi.”,
K27: “Uretim hizinin artmasi”,
K29: “Verimli olmal1”,
K30: “Islevsel ve ergonomik olmal1”,
K33: “Personel hijyeni ve sagligi”.
Sekil 1. Mutfak Planlamasinda Dikkate Alinan Kriterler
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Sonug¢

Toplu yiyecek iiretimi yapan igletmeler; zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak saglikli
yemekler sunarak calisanlarin gida ihtiyacini karsilamaktadirlar. Bu isletmelerin faaliyet alanlari ¢ok
degiskenli olup genellikle hastane, okul, yurt, banka, santiye, fabrika ve askeri birlikler gibi kalabalik
ortamlarin yiyecek ihtiyacimi karsilamaktadirlar. Toplu yiyecek tiretimi iilkemizde yerinde yemek iiretimi,
merkezi mutfak destekli yerinde iiretim, tagimali yemek servisi ve paket yemek servisi olarak dort farkli sekilde
yapilmaktadir.

Toplu yiyecek iiretimi gergeklesen isletmelerin fiziki mutfak planlamasinin yoneticiler, isletme sahipleri ve
miidiirler tarafindan degerlendirilerek, yeterliliklerinin saptanmas1 ve konu ile ilgili diisiincelerinin incelendigi
bu calismada, katilimcilarin %97,1°1 erkek, %57,1°1 46 yas ve lizeri, %48,6’s1 lisans, %45,7’si 11-25 yil
mesleki deneyim, isletmedeki deneyimleri %31,4°1 5 yil ve alt1 ve isletmedeki pozisyonlar1 %51,1 ile proje
sorumlusu seklindedir. Arastirmanin gerceklestirildigi toplu yiyecek {liretimi yapan isletmelerin giinliik tiretim
miktarlarinin %51,4 ile 10000 ve alt1 oldugu tespit edilmistir.

Arastirmada kullanilan yapilandirilmis goriisme formunda yer alan hizmet verilen faaliyet alan1 sorusuna
genellikle fabrika, okul ve hastanelere tiretim yaptig1 goriilmektedir. Toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerde
fiziki mutfak planlamasinda en ¢ok dikkat edilen hususlarin “Isleyisin hizl1 olmasina”, “Verimliligi olumlu
etkilemesi”, “Maliyet, ergonomi”, “Isleyise-iiretim hizina”, “Mekan kullammi”, “Hijyen ve verimlilik”,
“Uygulanabilir olmas1”, “Personel istegi”, “Isleri kolaylastirmas1” ve “Ergonomi-islevsellik” seklinde tespit
edilmistir. Fiziki mutfak planlamasinda toplu yiyecek iiretimi yapan isletmelerde yasanan sorunlarin “maliyet,
personel niteligi, mesafe ve mekan” ¢ergevesinde oldugu goriilmektedir.

Toplu yiyecek liretimi gergeklestirilen isletmelerde endiistriyel mutfak planlama siirecine iligkin soruya verilen
yanitlarda en 6nemli etkenin “hizli ve islevsel” olmasi gerektigi sonucuna ulagilmistir. Ayrica hiz ve islevsellik
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disinda siire¢ hakkinda katilimcilardan maliyet veya az maliyetli olmas1 yoniinde tespitler de yapilmigtir. Toplu
yiyecek tiretimi yapan isletmelerde mutfak planlamasinda dikkate alinan en 6nemli kriterler nelerdir sorusuna
ise katilimcilarin ¢ogu islevsellik, verimlilik ve ergonomi yanitini vermistir.

Bu arastirma sonucunda toplu yiyecek iiretimi gerceklestiren isletmelerin etkin fiziki mutfak planlamasi igin
siirecin iyi yonetilmesi, kapasiteye uygun mekan ve yer belirlenmesi, islevsel ve ergonomikligin 6n plana
cikartilmasi, maliyeti diisilk ancak kaliteli malzemelerle donatilmasi, calisacak personellerin nitelikli ve
deneyim sahibi olmasi gerektigi gibi konulara dikkat edilmesi gerektigine ulasilmistir. Bu ¢aligmanin daha
sonra yapilacak calismalara Oncelik saglayacagi ve literatiire fiziki mutfak planlamasi 6zelinde katki
saglayacagi diisiiniilmektedir.

Ayrica asagida konu 6zelinde 6neriler sunulmustur:

» Toplu yiyecek iiretimi gergeklestirilen igletmelerde egitimli ve nitelikli personel istihdami saglanmalidir.
Konuya iliskin gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans egitimini almis kisilerin degerlendirilmesi iyilestirme
caligmalari i¢in 6n plana ¢ikmaktadir.

* Menii, isletmelerin tiretim kapasitesine gore belirlenmeli ve kaliteli iiretim i¢in mekan dzellikleri dikkate
alinmalidir.

* Fiziki mutfak planlamasinda konuya iliskin uzmanlardan goriisler alinarak planlama yapilmalidir.
» Mutfak boliimlendirmelerinde iretim esas alinmali ve diizeni tiretime gore yapilmalidir.

 Kullanilacak ekipmanlar i¢in fiyat ve pazar aragtirmasi yapilmali, maliyeti diisiik ancak kaliteli tiriinler tercih
edilmelidir.

* Toplu yiyecek tiretimi yapilan yer ve sunulan mekanlarin karsilagtirmalar yapilarak literatiire konu 6zelinde
katk1 saglanabilir.

Bu ¢aligma toplu yiyecek icecek iiretimi gergeklestirilen isletmelerin yonetici pozisyonu veya isletme sahipleri
ile gergeklestirilmistir. Literatiirde benzer bir ¢alismamanin olmamasi sebebiyle konu &zelinde ilk olma
Ozelligi tagimaktadir. Ancak ¢aligma Srneklemi ve yontemi gelistirilerek nicel bir ¢aligma yapilabilir ve hem
orneklem hem de iggorenlerin genel ¢ergevesi altinda degerlendirilerek literatiire katkist arttirilabilir. Gelecek
arastirmalarda toplu yiyecek {iiretimi yapan isletmeler ile dagitimi yapilan isletmelerin fiziki mutfak
planlamalar1 karsilastirilarak baska bir caligma da literatiire alaninda katki sunabilir.
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