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Otel Mutfaklarinda Kullanilan Ekipmanlarin Yonetici Mutfak Seflerinin
Bakis Agisiyla Degerlendirilmesi?

Assessment of Kitchen Equipment Used in Hotel Kitchens From The Perspective of Executive
Chefs
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Oz: Otel isletmelerinde organizasyonel basari igin en nemli konulardan biri zenli ve dogru bir seklide gergeklestirilen mutfak ekipmani
planlamasidir. Etkili bir sekilde yapiimadiginda dretim verimliligi, hizmet kalitesi, yatinm maliyeti gibi konularda sorunlarin meydana
gelmesine neden olan mutfak ekipmani planlamasinin nasil yapilacagi 6nemli bir sorudur. Bu baglamda aragtirmanin amacini, yénetici
mutfak seflerinin gérisleri dogrultusunda otel mutfaklarinda kullanilan ekipmanlarin satin alinmasi, yerlestiriimesi ve bakimiyla ilgili
temel hususlarin ortaya konmasi olusturmaktadir. Veriler, yari yapilandiriimis milakat sorulari araciligiyla gevrimici gorintiilii
gériismeler yapilarak toplanmistir. Orneklem, Tiirkiye'de faaliyet gésteren 5 yildizli otellerde yénetici mutfak sefi olarak gérev yapan
22 kisiden olusmaktadir. Yapilan betimsel analizde temalar, literatiirden yararlanilarak; ekipmanlarin satin alinmasi, yerlestiriimesi ve
bakimi seklinde belirlenmistir. Ekipmanlarin satin alinmasi temasi kapsaminda yGnetici mutfak geflerinin ekipman satin alirken
genellikle alinan ekipmanin teknik servis destegi bulunmasina, enerji verimlilijine, malzeme kalitesine, kapasitesine (operasyon igin
yeterliligine) énem verdikleri tespit edilmistir. Ekipmanlarin yerlestiriimesi temasi kapsaminda; operasyonel kolaylik, mutfagin altyapisi,
is sagligi ve is giivenlidinin ekipmanlari mutfada yerlestirirken dikkat edilmesi gereken hususlar oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica
ekipmanlarin - bakimi  temasi kapsaminda, temizlik siireglerinin hatali yiritilmesi halinde; saglik sorunlari, ekipman
bozulmasi/performans kaybi ve miisteri memnuniyetsizligi gibi sonuglar doguracagi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Endiistriyel Mutfak, Otel Mutfak Ekipmanlari, Yénetici Mutfak Sefi
Jel Kodu: L68, 731, Z39

Abstract: One of the most important issues for organizational success in hotel businesses is careful and accurate kitchen equipment
planning. An important question is how to plan kitchen equipment, which, when not done effectively, causes problems such as
production efficiency, service quality, and investment cost. In this regard, the research aims to reveal the fundamental aspects of
purchasing, placing, and maintaining equipment used in hotel kitchens, based on the views of executive chefs. Data was collected
through online video interviews using semi-structured interview questions. The sample consisted of 22 participants serving as executive
chefs in 5-star hotels in Turkey. In the descriptive analysis, themes were determined as the purchase, placement, and maintenance of
equipment, utilizing literatiire. Based on the findings within the theme of purchasing equipment, it was determined that executive chefs
generally prioritize technical support availability, energy efficiency, material quality, and capacity (sufficiency for operations) when
purchasing equipment. It has been concluded that attention should be paid to operational convenience, kitchen infrastructure,
occupational health, and safety aspects when placing equipment in the kitchen under the theme of equipment placement. Under the
theme of equipment maintenance, it was found that incorrect execution of cleaning processes could result in health issues, equipment
breakdown/performance loss, and customer dissatisfaction.
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Girig
insanlarin disarida yemek yeme aliskanliklarinin artmasiyla gelisen toplu beslenme sistemleri, ticari anlamda gok uzun
stredir uygulanmakla birlikte sanayilesme sonrasinda glinumuzdeki halini almaya baglamistir. Gelisen teknoloji, degisen
dlnya ve cesitlenen zevklerle birlikte yemek yeme olgusunda da farkli yaklagimlar gériilmeye baslamistir. Bu kapsamda,
insanlarin evleri disindaki mekanlarda yemek yemeleri de énemli bir sosyal aktivite haline gelmistir. Bu noktada yiyecek
icecek isletmelerinde yemek yeme yasam tarzina dontsmiistiir (Walker ve Lundberg, 2005: 2). Disarida zevk amagl
yemek yemenin yayginlastigi 19. ylzyildan itibaren yemek servisi yapan isletmeler gesitienmis ve disarida yemek yeme
sektorl buyumustir. Bu igletmeler arasinda, icinde farkli alt mutfaklar (banket, oda servisi, sahil-havuz barlar vb.)
barindiran otel mutfaklari, restoran mutfaklari, hazir yemek (fast food) mutfaklari, ugak ve tren mutfaklari, gemi mutfaklari,

kurumsal mutfaklar (hastane mutfaklari, okul mutfaklari ve askeri birliklerdeki mutfaklar vb.) en bilinenleridir (Aktas, 2011:
12; Aktas ve Ozdemir, 2012: 10-11; Pirnar, 2015; 6-7; Turksoy, 2015: 4).

Dunya gapinda yaklasik 15 milyon kafe, restoran ve bari igine alan yiyecek icecek sektorii, her gegen giin artan ve biyiyen
yapisiyla dinyanin en blytk sektorlerinden biri haline gelmistir (Monin, 2022). The Business Research Company (2023)
tarafindan yapilan arastirmaya gore, kiiresel yiyecek ve igecek pazari 2023 yilinda 7.221,73 milyar dolarlik bir hacme
ulasmis ve pazarin 2027'de yilllk %6,3'lik bilesik blylme oraniyla 9.225,37 milyar dolarlik bir hacme ulagsmasi
beklenmektedir. Turkiye'de de Gnemli bir sektor olan konaklama ve yiyecek hizmeti faaliyetleri sektord, Glke genelindeki
isyeri ve istindam verilerine gore, Tiirkiye istihdaminin %7,9'unu olusturmaktadir (iskur, 2020: 45). TURSAB'In 2014 yilinda
yayinladigi Gastronomi Turizmi Raporu'na gore de Turkiye'ye gelen turistler yaptiklari toplam harcamanin yaklasik %20'lik
kismini (157.5 §) yeme igmeye ayirmaktadir (TURSAB, 2014).

Yiyecek igecek isletmeleri icin hem gelir kaynagi hem de gider kaynagi olan mutfaklar, islemenin hizmet kalitesi ve misafir
memnuniyetini etkileyen faktdrlerin de basinda gelmektedir (Ozoral ve Yildirim, 2014: 14). Mutfaklar, yiksek yatirim
maliyetleri nedeniyle, isletmede kolaylikla degistirilip yeniden dizayn edilen bolimler degildir. Bu nedenle gerek isletme
karlihgr gerekse Uretimin sdrdurdlebilirligi ve verimliligi acisindan hayati bir éneme sahip olan mutfaklarin 6zenle
planlanmasi gerekir (Gurman, 2003; Baysal ve Merdol, 2013). Literatir incelendiginde, mutfak planlamasi kapsamindaki
calismalarin genellikle mimari tasarim (Tiimer, 2008; Budak, 2015; Ozel ve Cémert, 2015; Dareker ve Peshave, 2016;
Dogdubay ve Karan, 2017; Arman, 2019; Kiglikyaman ve Sen Demir, 2019; Bayram, 2020; Sever, 2021; Dogdubay vd.,
2023) ve ergonomik uygunluk (EI-Amir ve Omar, 2019; Battal, 2020; Sarioglan ve Battal, 2022; Dogdubay vd., 2023)
konularina odaklandiklari gortiimektedir. En az bu konular kadar 6nemli olan ekipman planlamasi konusunun ise sinirli
sayida galismada ele alindigi fark edilmistir. Mutfak ekipmanlarinin satin alinmasi, yerlestirimesi ve bakimi ile ilgili bazi
kitaplarda sinirli bilgiye yer verilse de (Katsigris ve Thomas, 2009; Aktas ve Ozdemir, 2012; Ozoral ve Yildirim, 2014; Zaro
ve Koksal, 2021) yapilan literatiir taramasi sonucunda konun biitiincil bir bakis agisiyla ele alindigi bir ampirik aragtirmaya
rastlaniimamistir. Bu durum ilgili alan yazin icin bir bosluk olusturmaktadir. Bu noktadan hareketle ¢alismada yonetici
mutfak seflerinin gorlsleri dogrultusunda yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan mutfak ekipmanlarinin satin alinmasi,
yerlestiriimesi ve bakimi ile ilgili temel hususlarin ortaya konmasi amaglanmistir. Calisma sonuglarinin; literatiire sunacagi
katkinin yani sira gastronomi sektdriine yatirim yapacak olan girisimcilere, bu sektérde gérev alacak olan ¢alisanlara, bu
alana ilgi ve merak duyan isletmecilere, mutfak ekipmani Ureten ve pazarlayan firmalara da katki saglayacag
dustiniimektedir.

1.0tel isletmelerinde Mutfak Ekipmani Planlamasi

Gunimiizde cesitli tir ve dzelliklerde birgok mutfak ekipmani bulunmaktadir. Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte, mutfaklarda
kullanilan ekipmanlar dnemli ézelliklere sahip hale gelmistir (Gisslen, 2006: 41). Modern teknolojiyle donatilan yeni
mutfaklar, klasik mutfak arag gereclerinin yani sira yepyeni tekniklerin ve ara¢ gereglerin kullanim alanlarini dogurmasina
neden olmustur. Mutfak ekipmani Ureten ve satan firmalar, konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinin mutfak
donanimlariyla ilgili ihtiyag ve beklentilerini dikkatlice takip ederek, genis bir tirlin ¢esitliligi sunmaya baglamistir (Katsigris
ve Thomas, 2009). Bu rlnlerle, Uretim asamasinda verimlilik hedeflenmekte ve planlama asamasindaki amag ve
hedeflere ulasmada mutfakta kullanilan ekipmanlarin bayik bir rolli bulunmaktadir (Zaro ve Koksal, 2021: 79). Ekipmanlari
degerlendirirken; ekipmanlarin satin alinmasi, yerlestiriimesi ve bakimi olmak Gzere (¢ ana baglik altinda ele almak 6nem
arz etmektedir (Katsigris ve Thomas, 2009; Aktas ve Ozdemir, 2012; Ozoral ve Yildirim, 2014; Zaro ve Koksal, 2021).
Mutfak ekipmanlari yuksek maliyetli, uzun stire kullanilmak tzere alinan, strekli degistirilemeyen niteliktedir. Bu nedenle
ekipmanlarinin alimi dncesi ve sirasinda bir ekip ile de@erlendirmesi yapilarak planianmalidir (Gokdemir, 2009).
Ekipmanlarin dogru yerlestiriimesi; is akisini ve personeli olumlu ydnde etkilemekte ve is kazalarinin 6nline gegme
agisindan 6nem arz etmektedir (Courtney vd,, 2006). Ekipmanlarin segimi ve segilen ekipmanin yerlestiriimesi kadar, bu
ekipmanlarin bakimi da biiytik 6nem tagimaktadir (Gékdemir, 2009: 11). Mutfak ekipmanlarinin verimli kullanilabilmesi,
ariza ve aksakliklarin en aza indirilebilmesi, olasi ariza durumlarinda yaganabilecek maliyet kayiplarinin ve is kazalarinin
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online gegilebilmesi agisindan gereklidir (Aktag, 2011: 128-131; Aktas ve Ozdemir, 2012: 119; Katsigris ve Thomas, 2009).
Isletme igin en uygun ekipmanin segimi, yerlestiriimesi, bakimi ve etkili bir sekilde kullanimi ise kuskusuz bilgi ve tecriibe
gerektirmektedir (Zaro ve Koksal, 2021: 79).

2.Metodoloji

Nitel arastirmalar, arastirilan konuyla ilgili okuyucuya, kisilerin gérts ve deneyimlerinin dogal ortamda objektif ve bitinciil
bir bicimde sunulmasini amaglayan bir yaklagimdir. Séz konusu yaklagim, algilarin ve olaylarin mimkiin oldugunca
dogrudan aktariimasini hedeflemektedir (Yildirim ve Simsek, 2016: 48). Arastirmanin amacina uygun oldugu gerekgesiyle
bu arastirma nitel bir arastirma olarak tasarlanmistir. Bu baglamda ¢alisma verileri, nitel arastirma teknigi olan yari
yapilandiriimig gortisme teknidiyle elde edilmistir. Arastirmaci bu teknikte, 6nceden belirledigi sorulari igeren gorisme
formunu hazirlar (Turndklt, 2000: 47). Sorularin gidisatina bagl olarak gériisme sirasinda degisiklikler yapabilir. Bu
esneklik, olasi herhangi bir sinirlamanin (istesinden gelmeyi ve gdriisme yapilan kisinin bilgisine daha kapsamii ve detayli
bir sekilde ulasmay!r mimkin kilar (Merriam, 2013: 87-88). Arastirmada kullanilan nitel arastirma deseni ise sinirli bir
sistemin nasll calistigi ve isledigi hakkinda sistematik bilgi toplamak icin ¢oklu veri toplama yapilarak o sistemin detayli
incelenmesini kapsayan durum galismasidir (Chmiliar, 2010).

2.1. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin genel evrenini Tlrkiye'de faaliyet gosteren otel isletmelerinde gorev alan yonetici mutfak sefleri (executive
sefler), galisma evrenini Tirkiye'de faaliyet gosteren 5 yildizli otel isletmelerinin yénetici mutfak sefleri olusturmaktadir.
Arastirmanin drmeklemi ise gériisme yapilan 22 yénetici mutfak sefinden olusmaktadir. Ornekleme teknigi olarak olasilig
bilinmeyen érnekleme tekniklerinden amacli ve kartopu érnekleme teknikleri kullaniimistir. Amagli drnekleme yonteminde
arastirmaci, arastirdi§i konu ile ilgili olarak soracagi sorulara cevap alabilecegi (Karagdz, 2016: 294) arastirmanin amacina
uygun belirli 6zelliklere sahip bireyleri drneklem olarak secer (Balci, 2005: 90; Johnson ve Christensen, 2014: 231).
Aragtirmada amagli érnekleme teknikleri arasindan olIgUt (kriter) 6rnekleme tercih edilmistir. Bu 6rnekleme tekniginde,
arastirmaci 6nceden belirledigi birtakim kriterler dogrultusunda 6rneklem birimlerini seger. Orneklemede temel alinacak
kriterler, arastirmaci tarafindan gelistirilebilir veya daha 6nceden olugturulmus bir 6lgut listesi kullanilabilir. Olgut
orneklemedeki asil nokta, segilecek olan bireylerin bilgi verme agisindan donanimli olmasidir (Marshall, 1996 akt. Balc,
2018: 255).

Bu baglamda, galismanin amaglarina etkili bir sekilde ulagsmasi igin arastirmaci tarafindan asagidaki dlgutler belirlenmistir.
1- Arastirma katiimcilarinin 5 yildizl bir otelin yonetici mutfak sefligini yapmasi
2-  Yonetici mutfak sefligi deneyimlerinin en az 3 yil olmasi
3- Enaz bir kez sifirdan mutfak kurulumu yapmis olmasi

Kartopu drnekleme tekniginde oncelikle arastirma evreni igerisinde bulunan ve arastirmacinin ulasabilecegi ilk Kisi
belirlenir. Bu kisi araciligiyla edinilecek veriyle sonraki birime ve ardindan bunu zincirleme olarak takip eden diger kisilere
ulagilarak evreni temsil edebilecedi dustinllen 6rneklemin olusturulmasi amaglanir. Bu sayede baglangicta tek kisiden
olusan drneklem sayinin kartopu gibi buytilmesi saglanir (Ural ve Kilig, 2013: 43-44; Coskun vd., 2019: 170-171). Nicel
arastirmalarda kullanilan bu teknik, daha ok nitel arastirma yontemleri icin uygun bir Ornekleme teknigi olarak
gorulmektedir. Bu galismada da ilk dnce arastirmacinin kisisel baglantilari ile kurdugu 5 yonetici mutfak sefine ulasilmig,
gorusmeler planlanmis ve gerceklestiriimistir. Yapilan her gorismenin bitiminde katiimcilardan aragtirmanin amaci
dogrultusunda belirlenmis niteliklere uygun olarak bir bagka yonetici mutfak sefinin iletisim bilgileri rica edilmistir. ihtiyag
duyulan érnekleme ulagilana kadar bu slre¢ devam etmistir. Gériisme tekniginde 6rneklem biyGkliginin belirlenmesinde
verinin tekrar edilmesi ve toplanan verinin kalitesi ilkesi belirleyici olmakla birlikte (Merriam, 2013; Yildirim ve Sjmsgk,
2016; Kozak, 2017) ylksek lisans tezleri igin 12-15, doktora ve diger calismalar igin de 20-30 arasinda gériigmenin yeterli
olabilecegini ifade edilmektedir (Kozak, 2017: 114). Bu bilgilerden hareketle arastirmaci tarafindan, katilimcilarin sorulara
benzer cevaplar vermeye baglamasi ile yeterli sayida érnekleme ulasildigina karar verilmis (Yildinm ve Simsek, 2016:
296) ve 22 katilimcidan sonra veri toplama slreci durdurulmustur.

2.2. Yan Yapilandirilmig Goriigme Formunun Olusturulmasi

Nitel arastirmalarda gérusmeler; yapilandiriimig, yari yapilandirimig ve yapilandirimamig goriismeler olarak
siniflandirimaktadir (Johnson ve Christensen, 2014:291). Bu ¢alismada aragtirmanin amacina uygun oldugu gerekgesiyle
yari yapilandiriimis gérisme teknigi kullanilmistir. Yari yapilandiriimis gériisme, 6nceden hazirlanan sorularin bulundugu
ancak gorlisme esnasinda bu soru kalibina siki sikiya bagli olma zorunlulugunun olmadigi, esnekligin bulundugu bir veri
toplama teknididir. Bu teknikte arastirmaci, gorismenin gidisatina ve igerigine gore sorularda degisiklikler yapabilir, aldigi
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cevaplara istinaden ek sorular sorulabilir. Béylece gérisme yapilan kisi ile daha detayli bir bilgi alisverisi ortaya
¢ikarabilmektedir (Merriam, 2013: 87-88).

Arastirmada kullanilan yari yapilandiriimig gdriisme formunun hazirlanmasi siirecinde; ilgili literatiirdeki calismalar (Ozoral
ve Yildinm, 2014; Katsigris ve Thomas, 2009; Aktas ve Ozdemir, 2012; Zaro ve Koksal, 2021) incelenerek belirlenmis
kavramlar dikkate alinmig, kategoriler/temalar olusturulmustur. Belirlenen temalarla ilgili aragtirma sorulari olusturulduktan
sonra arastirmanin amaci kapsaminda dogru verilere ulasabilmek amaciyla gériisme formu igin uzman gorist alinmistr.
Toplam 19 kisiden (12 yonetici mutfak sefi, gastronomi alanindan 7 akademisyen) uzman gériist almak igin mail yoluyla
gorisme formu génderilmistir. Génderilen gériisme formuna, 5 yonetici mutfak sefi ve 4 akademisyen tarafindan geri
bildirimler alinmistir. Bu geri bildirimler dikkate alinarak yari yapilandiriimis gériisme formunun nihai hali olusturuimustur.
Olusturulan gortigme formu, 3 yonetici mutfak sefinin katilimi ile pilot galismasi yapilarak test edilmistir. Pilot galisma
neticesinde olusturulan yari yapilandiriimis gériisme formunda yer alan sorularin anlasildidi, verilen cevaplarin yeterli
oldugu, katlimcilarin calistiklari isletme bilgileriyle ilgili soruyu cevaplamaktan kagindiklari ve gorisme siiresi
ortalamasinin 40 dakika (pilot goriismeler) oldugu gozlemlenmistir. Arastirmaya katilan 3 katiimci da galistiklari isletmenin
adinin arastirmada yer almamasini talep ettikleri icin, “calistiginiz isletmenin adi” sorusu gorisme formundan gikarilarak
forma son hali verilmigtir.

Arastirmada kullanilan yari yapilandiriimis milakat formu (i bdlimden olusmaktadir. Formun ilk bélimUnde katilimcilarin
demografik dzelliklerine yonelik 6 soru bulunmaktadir. Bu kapsamda, katilimcinin cinsiyet, yas, egitim durumu, mesleki
deneyim, yonetici mutfak sefligi deneyimleri ile ilgili sorular bulunmaktadir. ikinci béliimde, otel isletmelerinde kullanilan
mutfak ekipmanlarinin satin alinmasi, yerlestiriimesi ve bakim temalarina iligkin yonetici mutfak seflerinin profesyonel
goruglerini ortaya koymaya yénelik sorular bulunmaktadir. Uglincii béliimde ise teknolojik gelismelerin etkisiyle mutfaklara
yeni dahil olmus ekipmanlari, seflerin mutfaklarda en 6nemli gordiikleri (¢ ekipmani ve bu ekipmanlarda aradiklari
ozellikleri belirlemek amaciyla ilgili sorular yer almaktadir.

2.3. Nitel Verilerin Gegerliligi ve Giivenilirligi

Nitel arastirmalarda gegerlilik ve gtivenilirligin gelistiriimesinde kullanilacak stratejiler i¢ gecerlik (inanilirlik), glivenirlik
(tutarhlik) ve dis gegerliliktir (Merriam, 2013: 200-203). Bu baglamda, ilk olarak arastirma bulgularinin dis diinyadaki
gerceklikle uyumlu olup olmadigi ile ilgili olan i¢ gecerlik icin Merriam (2013: 203-210) alti stratejiden bahsetmektedir.
Yazar, bu stratejilerin tamaminin veya birkaginin uygulanmasi halinde i¢ gecerligin saglanabilecegini belirtmektedir. Bu
stratejiler; Uye kontrolli, Ug¢genleme teknigi, negatif durum analizi, veri toplama stireclerine uygun ve yeterli katilim,
arastirmacinin durusu (yansiticilik), uzman incelemesi seklinde belirtiimektedir.

Arastirmada i¢ gecerliligi saglamak adina, Merriam (2013) tarafindan belirtilen alti stratejiden besi (veri toplama sureclerine
uygun ve yeterli katilim, tye kontroll, negatif durum analizi, uzman incelemesi ve arastirmacinin objektif olmasi), bu
calisma kapsaminda uygulanmaktadir. Uye kontrolii agisindan, bir énceki gériisme yapilan katilimeiya ait bazi cevaplar,
ifadeler, kelimeler veya cimleler kullanilarak, katilimcinin kendi dlstincesi, deneyimi ve bakis agisina gore cevaplar
alinarak bu stratejisinden faydalanilimaya calisiimistir. Veri toplama siireglerine uygun ve yeterli katihm agisindan,
turizm sezonu aglimadan dnce mutfak sefleriyle iletisim kurulmus, arastirma konusu anlatiimig ve génullli olarak katilimlari
icin randevular olusturulmustur. Bu kapsamda gortstlen her mutfak sefinin arastirmayla ilgili bilgilerine bagvurulmus,
gorisme sayisi arttikca spesifik bazi gériisme sorularinin disinda cevaplarin belirli bilgiler etrafinda bir cergeve ¢izmeye
bagladigi gorlimistir. Negatif durum analiziyle elde edilen bilgiler dogrultusunda, alternatif segeneklerin neler
olabilecegi arastirimistir. Ornegin, katilimcilarin personele gére ekipman alinmamas! gerekigini belirtmesine ragmen,
literatiirde mutfaklarda galisan personelin kapasitesine gore ekipman alinmasinin uygun olabilecegine dair agiklamalarin
yer aldiginin gortildugu, kendilerinin bu konuda ne duistindigt sorulmustur. Negatif durum analizi kapsaminda gérisme
sireci icerisinde, bu ve benzer érnekler arastirmaci tarafindan katiimcilara ifade edilerek derinlemesine bilgi elde etme
amagcli ele alinmistir. Ayrica katilimcilarin birbirleriyle gelisen ifadeleri ve elestirel dlistinceleri de bu baglamda gorismeler
icerisinde arastirlmistir. Uzman incelemesi agisindan tez danigsmani tarafindan incelemeler yapilmistir. Ayrica biri
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindan digeri Turizm Isletmeciligi alanindan 2 akademisyenden de bulgularin
degerlendirilmesi talep edilmistir. Aragtirmacinin durugu agisindan, objektif bir arastirma sureci yonetilmesine dikkat
edilmis ve 6nyargili davranmamaya 6zen gosterilmistir. Bu incelemelerle birlikte, nitel arastirma kapsaminda ele alinan bu
calismanin i¢ gegerliligi saglanmistir.

Dis gegerlilik, bir ¢alismanin sonuclarinin farkli durumlara ne derece genellenebilirligiyle veya bir baska ifadeyle
uygulanabilecegiyle ilgilidir (Merriam, 2013: 214). Nitel arastirmalarda dis gegerlilik konusunda U(zerinde durulmasi
gereken hususlar; érneklemin genelleme yapmak icin yeterli hacme sahip olmasi, bulgularin farkli arastirmalarda test
edilebilmesi igin gerekli agiklamalarin yapiimasi ve arastirma érnekleminin-ortaminin-streglerinin farkli 6rneklemlerle
kiyaslama yapabilecek sekilde ayrintili olarak tanimlanmasidir (Simsek ve Yildirim, 2016: 292-293). Bu arastirmanin;
mutfaklarda en Ust dlizey pozisyonda calisan katilimcilarin érneklem igerisinde yer almasi, en fazla ekipman gesitliligine
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sahip 5 yildizli otel igletmelerinin arastirma kapsamina dahil ediimesi, katilimcilarin gorisleri sonucunda elde edilen
bulgularin farkli mutfaklara ya da alanlara genellenebilir olmasi, arastirma slrecinin detayli bir sekilde agiklanmasi
(6rneklem, gorusmecilerin bilgileri, gorisme sureleri gibi), arastirma konusunu yansitmasi agisindan yeterli olmasi ve elde
edilen bulgularin baska arastirmalara rehberlik edebilecek nitelikte olmasi gibi 6zellikler baglaminda dis gegerlik kriterini
sagladigi ifade edilebilir.

Kozak (2017:137-138) da nitel arastirmalarin guvenilirliginin saglanmasinda, arastirmacinin bizzat veri toplama slrecine
aktif olarak dahil olmasinin ve diizenli bir sekilde notlar almasinin temel bir etken oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica veri
analizi asamasinda; gorligme sirasinda alinan notlarin ve kayitlarin bilgisayar ortamina aktarimasi, icerik analizi
yapilmasi, gorlsmelerin belirli basliklar altinda kodlanmasi, benzer cevaplarin ayni basliklar altinda toplanmasi, sonuglarin
yazim asamasinda betimsel veriler ile yazin arasindaki uyuma dikkat edilmesi ve gerekli yorumlarin 6zenle yapilmasi
gerektigi belirtiimektedir. Ozetle, nitel arastirma yontemlerinin kullanildigi arastirmalarda, giivenilirligin saglanmasi igin
verilerin analiz ydntemi agikca belirtiimelidir. Bu kapsamda arastirmada arastirmanin yontemi bagligi altinda bahsi gegen
suregler detayli bir sekilde anlatilmigtir.

2.4. Verilerin Toplanmasi Siireci ve Analizi

Arastirma kapsaminda gériisme formu araciligiyla, arastirmaya gonillu olarak katilim saglayan y6netici mutfak sefleri ile
gorismeler 15 Mart-30 Nisan 2023 tarihleri arasinda gergeklestiriimistir. Gorlismeler katilimcilarin yogun bir is
temposunda, uzun saatler galismalari ve misait zamanlarini kesin bir sekilde belirtemediklerinden dolayi onlarin uygun
olduklarini belirttikleri zamanlarda ¢evrimigi (online) olarak gergeklestirilmistir. Katilimcilar ile yapilan gorismeler 40 ile 70
dakika arasinda degisen surelerde gergeklestirilmis olup toplamda 900 dakikalik bir gorlisme kaydi alinmistir. Veri toplama
streci sonunda 22 yonetici mutfak sefi ile gérisme yapiimistir.

Nitel verilerin analizi, toplanan verilerin bilgiye dnlstlrllme sireci olarak agiklamaktadir (Bas vd., 2013:115). Veri analizi
nitel arastirmalarin en zorlu agsamalarindan biri olarak vurgulamakta ve tim veri analizi surecinin, arastirma sorularina
cevap niteligindeki veri setindeki cevaplarin belirlenmesiyle basladi§i ifade edilmektedir (Merriam, 2013:163-168). Bu
baglamda, arastirmacilar topladiklari daginik ve ayrintili verileri bir batinlik iginde sunabilmek amaciyla ilk olarak
kategorilere/temalara gére ayirarak siniflandirir. Bu slireg, kodlama olarak da ifade edilmektedir. Aragtirmacinin topladig
verileri inceleyerek notlar tutmasi, gesitli konulari iceren birtakim basliklar olusturmasi seklinde gergeklesir (Merriam, 2013:
170). Daha sonra arastirmacinin yorumlari ve ortaya ¢ikan temalari anlamli bir bicimde iligkilendirilerek bu iligkiler
yorumlanir (Yildirim ve Simsek, 2016: 239). Strauss ve Corbin (1990, akt. Yildirnim ve Simsek, 2013: 243-247), nitel analiz
yontemi icin U¢ kodlama ¢esidi oldugunu belirtmektedir. Bunlar; dnceden belirlenmis kavramlara gore yapilan kodlama,
verilerden ¢ikarilan kavramlara gore yapilan kodlama ve genel bir gerceve iginde yapilan kodlama seklinde ifade
edilmektedir. Kodlama; verilerin bélimlerini (genelde metin verisi), sembol, tanitici kelimeler ya da kategori isimleri ile
isaretleme ydntemidir (Johnson ve Christensen, 2014:520). Bu ¢alismada kullanilan veri kodlama gesidi, 6nceden
belirlenmis kavramlara gére yapilan kodlama turidir. Bu galismada arastirmaci tarafindan temalar literattrden
yararlanilarak ((")zoral ve Yildinm, 2014; Katsigris ve Thomas, 2009; Aktas ve Ozdemir, 2012; Zaro ve Koksal, 2021)
onceden belirlenmigtir.

Aragtirmanin amaci dogrultusunda arastirmaya katilan yonetici mutfak sefleri ile yapilan gérismeler neticesinde elde
edilen veriler betimsel analize tabi tutulmus, kategorilerinftemalarin altinda sorularin olusturdugu genel gerceve
kapsaminda alt basliklar ortaya gikariimistir. Yildinm ve Simsek (2016) betimsel analizin dort asamadan olustugunu ifade
etmektedir.

> Betimsel analiz igin bir ¢ergeve olugturma agamasi; arastirma kapsaminda elde edilen verilerin hangi temalar
altinda degerlendirilecegi ve sunulacagi agik bir sekilde belirlenir.

> Tematik gerceveye gore verilerin islenmesi agamasi; olusturulan temaya gére bulunan veriler okunarak
duzenlenir, anlamli ve mantikli bir butin olusturacak sekilde bir araya getirilir. Katiimcilarin goruslerini
derinlemesine yansitmak amaciyla dogrudan alintilara yer verilir.

> Bulgularin tanimlanmasi agamasi; diizenlenen veriler tanimlanir ve ihtiya¢ duyulan kisimlarda dogrudan
alintilarla desteklenir.

»  Bulgularin yorumlanmasi agamasi; tanimlanan bulgularin anlamli hale getirimesi, bulgular arasindaki neden
sonug iligkilerinin agiklanmasi veya kiyaslama yapilmasi aragtirmacinin yapacadi yorumlarin boyutlari arasinda
yer alabilir.

Bu calismada arastirma verilerinin oldugu ses kayitlarindan desifreler yapilarak katilimcilarin gorisleri bilgisayar ortamina
alinip yaziya dénustlrlimustir (transkripsiyon). Sistemli bir sekilde desifresi yapilan metinler diizenlenmistir. Katilimcilarin
sorulan sorulara vermis olduklar yanitlar ayni tematik ¢ergeve kapsaminda bir araya getirilmistir. Belirlenen temalar
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kapsaminda olusturulan alt basliklar katilimci cevaplari baglaminda, tablolar halinde bulgular béllimiinde yer almistir. Her
bir sorunun olusturdugu genel gerceve kapsaminda olusturulan alt bagliklarda katilimcilarin verdigi cevaplar 6zetlenerek
ve katilimei kodlariyla birlikte degerlendirilmistir. Arastirmacinin bu betimsel analiz kapsaminda ulastidi verilere dayanarak
kendisinin yorum yapmasi ve bazi ¢ikarimlarda bulunmasi mimkin olmustur.

2.5. Aragtirma Etigi

Arastirma sirasinda kullanilan sorular alan yazindan faydalanilarak belirlenmis ve sonrasinda Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi Etik Kurulu onayina sunulmustur. Etik komisyonun 28.04.2020 tarih ve 04 sayili toplantisinda gériisiilerek etik
agidan bir sakinca bulunmadigina oybirligi ile karar verilmistir. Gorigsme 6ncesi katilimcilara bilgilendirmeler yapilarak
izinleri alinmig, arastirmada gizlilik esasi nedeniyle katihmcilarin gergek isimleri kullaniimamistir. Bunun yerine “K1,
K2,...K22" seklinde harf ve numara verilerek katilimcilar kodlanmustir.

3. Bulgular
3.1. Satin Almaya iliskin Bulgular

Bu bdliimde otellerde mutfak ekipmanlarin satin alinmasi surecine yonelik bulgular yer almaktadir. Bulgular katilimcilara
sorulan sorular kapsaminda olusan alt basliklar ¢ergevesinde incelenmistir. Bu alt baslklar sorumlular, satin alma
tercihleri, yanhis ekipman tercihi, yapilan hatalar olarak belirlenmistir.

3.1.1.Sorumlular

Katilimcilardan oncelikle calistiklar isletmede alinacak mutfak ekipmanlarinin kim/kimler tarafindan belirlediginin
degderlendirilmesi istenmistir. Ardindan bu strecin nasil yarutdldugyle ilgili gérusleri alinmistir. Son olarak bu siirecin daha
verimli ydrathlebilmesi igin alinacak ekipmanlarin belilenmesinde kimlerin rol almasi gerektigine iliskin gortsleri
istenmigtir. Yapilan gérlismeler sonucunda isletmelerinde yapilan ekipman alimlarinda yonetici mutfak seflerinin etkili bir
seklide rol aldigi gortlmustur. Bazi otellerde satin alma yOneticisinin de bu siirece dahil oldugu belirtiimistir. Dustk sayida
da olsa teknik servis yoneticisi, mutfak bolim sefleri ve genel midurin de bu stirecin bir parcasi oldugu ifade edilmistir.
Tablo 1°de katiimcilarin tamaminin cevaplarina iliskin degerlendirmeler yer almaktadir.

Tablo 1. Satin Alma Sorumlularina iliskin Bulgular

Katimcilarin Cevaplari

Katilimel
Kodu

Yonetici
Mutfak Sefi

Satin
Alma
Yoneticisi

Teknik
Servis
Yoneticisi

Mutfak
Bolim
Sefleri

Genel
MUdar

Yiyecek
Icecek
Mudurd

Finans
Bolimi
Yoneticisi

K1

K2

K3

K4

K5

K6

K7

K8

K9

K10

K11

K12

K13

<

K14

K15

K16

K17

K18

K19

K20

K21

K22

A ENEN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN A AN ENANANANANAN

Katimcilardan ekipman satin alma strecinin isletmelerinde nasil ydrutildigine dair degerlendirmeleri istenmistir.
Katilimcilarin gogunlugu oncelikle ihtiyag duyduklari ekipman ile ilgili 6n ¢alisma yaparak aradiklari 6zelliklerin neler
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oldugunu ortaya koyup slireci baslattiklarini ifade etmistir. Ardindan alinacak ekipmanin fiyati yénetici mutfak sefinin yainiz
basina karar verebilecegi limitler iginde ise dogrudan satin alma yoéneticisiyle, bu limitin Ustlinde ise genel midir ile
gorustikleri belirtilmistir. Ekipman fiyati igletme tarafindan belirlenen yuksek fiyat limiti araliginda ise genel mudr onayi
sonras| satin alma yoneticisiyle degil ise dogrudan satin alma ve/veya finans bollimi yetkilileriyle sirecin yuritildugani
belirtmislerdir. Yonetici mutfak seflerinin bu surecte kendilerini alinacak ekipmani segen ve belirleyen kisi, satin alma
bolimi yoneticisini sireci piyasadaki alternatifler arasindan en makul fiyatli olani bularak satin alma islemini sonlandiran
kisi, finans bolimi y6neticisini alinmak istenen ekipman fiyatinin isletme agisindan uygunlugunu analiz eden kisi, teknik
servis yoneticisini ekipmanin igletme teknik alt yapisi ile uyumunu degerlendiren kisi, genel mudurd ise son onay makami
olarak konumlandirdigi gortilmektedir.

Katiimcilardan ekipman alim strecinin daha verimli yurdtilebilmesi icin alinacak ekipmanlarin belirlenmesinde kimlerin
rol almasi gerektigine iliskin gorsleri istenmistir. Gorismelerden elde edilen bulgular; yonetici mutfak sefi, satin alma
bolimi ydneticisi, mutfak bollim sefleri ve teknik servis yoneticisi olmak Gizere dort baglik altinda gruplandiriimis ve Tablo
2'de sunulmustur.

Tablo 2. Gerekli Goriilen Satin Alma Sorumlularina iligkin Bulgular

Katilimei Katimcilarin Cevaplari
Kodu Yonetici Mutfak Satin Alma Mutfak Bolum |  Teknik Servis
Sefi Yoneticisi Sefi Yoneticisi
K1 v v
K2 v v v
K3 v v v
K4 v v v
K5 v v v
K6 v v v
K7 v v
K8 v v
K9 v v
K10 v v
K11 v v
K12 v v
K13 v v
K14 v v
K15 v
K16 v v v
K17 v v
K18 v v v
K19 v v
K20 v v
K21 v v v
K22 v

Tablo 2 incelendiginde seflerin kendileri disinda, mutfak ekipman alim sirecinde yer almasi gerektigini distundkleri
oncelikli kisinin teknik servis yoneticisi oldugu anlagiimaktadir. Sayica daha az olsa da mutfak bdllim seflerinin ve satin
alma bolimi yoneticisinin de bu sireg igerisinde olmasina yonelik gortsler bildirilmistir. K3 ve K10'un bu konudaki
gorusleri asagida sunulmusgtur.

K3-Yénetici sef, teknik servis ve satin alma; bu ekip bu stireci belirlemelidir. Firmanin vermis oldugu planlamalar
dogrultusunda teknik servis altyapi ile alakali degerlendirmeler yapar. Ornedin teknik servis havalandirma sisteminin
gtictiniin yeterli olmayacagini séyleyebilir. Ona gére emis giici daha kuvvetli daviumbazlar talep edilir. Ya da yangin
séndiirme olmazsa olmazdir, bu anlamda yangin séndiirmeli daviumbazlar alinmasi Gnerilebilir. Satin alma da isin
tamamen fiyat avantaji boyutuna bakar, finans boyutu ile ilgilenir.

K10-Aslinda otellerde teknik servis birimi de bilgili olur. Biz onlarin bilgilerine dayanarak da hareket ediyoruz. Ornegin,
bir ekipman satin almayi planladigimizda, fark ederiz ki mevcut elektrik sistemi bu ekipmana gerekli olan elektrigi
saglayamayacak durumdadir. Bizim o altyapiyi olusturduktan sonra siparisi vermemiz gerekiyor. O yizden siparis
asamasinda mutlaka teknik servis ekibiyle gbriismek biyiik énem tasir. Siparis asamasinda mutlaka teknik servisle
veya ilgili hangi birim varsa onlarla gérigtilmelidir.

3.1.2. Satin Alma Tercihleri
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Katilimcilarindan mutfak ekipmani alirken ne gibi kriterlere dikkat ettiklerine iliskin gorislerini ifade etmeleri istenmistir.
Elde edilen bulgulardan hareketle katilimcilarin gogunlukla ekipman satin alirken dikkat ettikleri en 6nemli kriter, alinan
ekipmanin teknik servis destegi olanaklari olmustur. Ardindan ifade sikliklarina gore sirasiyla; ekipmanin enerji verimliligi,
ekipmanin malzeme kalitesi, kapasitesi (planlanan operasyon icin yeterliligi) calisan kapasitesi ile uyum, fiyat ve yenilikgi
firma kriterleri gelmektedir. Katilimcilarin cevaplarinin tamamina iligkin degderlendirmeler Tablo 3’ te yer almaktadir.

Tablo 3. Satin Alma Kriterlerine iligkin Bulgular

Cevaplar Katilimcilar Siklik
. . .. K1, K4, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14,
Teknik servis destegi K16, K19, K21, K22 15
Enerji verimliligi K1, K4, K6, K7, K9, K11, K12, K15, K16, K21, K22 11
Malzeme kalitesi (dayaniklilik-uzun émiir) K1, K4, K5, K6, K7, K8, K10, K14, K17, K19, K20 11
Kapasitesi (operasyon igin uygunlugu) K1, K2, K3, K5, K8, K11, K13, K17, K20 9
Mutfak konseptine (menlye) uygunlugu K4, K8, K9, K11, K12, K14, K18, K19, K21 9
Tecriibe K2, K3, K8, K7, K9, K13 7
Fonksiyonellik K1, K2, K3, K4, K7, K17 7
Giivenlik sistemi K1, K2, K10, K14, K18, K19 6
Guivenilir marka K5, K7, K13, K15, K18, K22 6
Kullanici deneyimleri K2, K8, K10, K15, K18, K21 6
Teknolojik donanim K1, K2, K9, K15, K16, K17 6
Kolay galisma sistemi K16, K12, K21, K22 4
Firmalar tarafindan diizenlenen tanitim ve egitimler | K1, K10, K20 3
Personel kapasitesi K1, K13 2
Fiyat K9, K11 2
Yenilikgi marka K3, K19 2

Katilimcilar teknik servis destedinin dnemini; ekipmanin saglikli ¢alisabilmesi, strdlrGlebilirligi, operasyonun sorunsuz
devam edebilmesi ile iliskilendirerek vurgulamistir. Otellerdeki en 6nemli giderlerden birinin de enerji giderleri oldugunu
belirten katilimcilar enerji verimliliginin dnemini; hem uzun vadede sadlanacak olan enerji tasarrufu hem de elde edilecek
ekonomik tasarruf olarak ifade etmistir. Ekipmanda kullanilan malzeme kalitesini, dayanikllik ve uzun émurli kullanima
olanak saglamasi gergevesinde ifade etmislerdir. K22, K12, K1, K7 ve K15'in bu konudaki gorusleri asagida sunulmusgtur.

K22- Oncelikle otel isletmesinin yakininda bu cihaza destek verebilecek markalara bakiyorum. Firmasinin Giriindinii
aldigimda bana ihtiyacim oldugunda hemen destek veremeyecekse, sorun yasamamak adina onu tercih etmiyorum.
Bu énemli 6zellikler ve nitelikler benzer olsa bile, fiyat avantaji saglasaniz bile, teknik servis kesinlikle 6nceligimiz
olacaktir.

K12- En 6nemli konu bélgedeki teknik servisin yeterliligi. En iyi ekipmani da alsaniz elinizde, bélgenizde teknik servisi
yoksa aldidiniz aletin higbir anlami yok. Mesela rasyonel firinlar ilk ¢iktiginda aldigimizda, Ege Bélgesi'ne yakin sadece
bir tane servisi vardi. O da Antalya'daydi. Aslinda gok degerli olan bir alet ama otelde gerceklestirdigimiz bir diigiin
esnasinda arizalandi. Kisa zamanda tamir edemedigiimiz igin bizi ekipmansiz birakti. islememizdeki varligi higbir anlam
ifade etmedi o giin. Hem bizim igin hem de misafirlerimiz igin.

K1- Ekipman satin alirken kalite anlaminda dikkat edilmesi gereken hususlar var. Bazen firmalar su Griiniim var bu
fiyata, bir (ist modeli var bu fiyata diyor. Bizler de soruyoruz neden arada fiyat farkliliklari var? Kullanilan malzeme farki
var diyorlar. Dayaniklilik, daha uzun vadede kullanim olanadi sunuyor. Burada iyi bir matematik yapmak gerekiyor.
Kisa vadede mi yatirm yapmam lazim yoksa uzun vadede mi yatirim yapmam lazim. Bunun kararini vermek gerekiyor.
Genelde de uzun vadede yatirim yapma egiliminde olmak gerekiyor. Dayanikli riin alayim, uzun vade kullanayim
almis oldugum drtinii diye ddstinmeliyim.

K7- Malzeme ¢ok énemli. Dolayisiyla burada kaliteli Giriinii segmek 6nemli. Merdiven alti dedigimiz firmalar ile gok fazla
bu konularda aligveriste bulunulmamasi énemli. Ozellikle bir dolap aliyorsaniz motoru, aksami vesairesi daha énceden
gercekten test edilmis ve uzun zaman, uzun vadeli kullanilabiliyor olmasi bizim igin 6nemli tabii ki. Alt kalite (iriin bizi
yari yolda biraktigi gibi misafirlerimizi de lezzet anlaminda, kalite anlaminda, is anlaminda yari yolda birakiyor tabii ki.

K15- ilk 6nce enerji tasarrufuna da dikkat ederim. Su an biliyorsunuz ki otellerdeki en biiyiik giderler; iscilik ve enerji
giderleridir. O yiizden alacadimiz ekipmanlarda enerji tasarruflu ekipmanlar olmasina 6zen g6steririm. Bir sefin sadece
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enerji verimliligi 6zelinde degil genel itibariyle yapmis oldugu iste de tasarruflu bir calisma sistemini ortaya koymasi
gerekir. Ekipman segiminde de buna ézen gdstermesi ve dikkat etmesi gerekir.

Arastirmanin bulgularindan hareketle ekipman satin alirken fonksiyonellik, glivenlik sistemi, giivenilir marka kriterlerinin
ybnetici mutfak sefleri tarafindan 6nemli gérildigi sonucuna ulasiimistir. Katilimcilar bir ekipmanla birden fazla is
yapabilmenin zaman ve mutfak i¢i alan tasarrufu, az ekipmanla gok is yapabilme imkani sunmasi gibi faydalarindan yola
cikilarak ekipmanlarda fonksiyonelligin dnemini ifade etmigtir. Birgok dograyici, pisirici, ¢irpici ekipmanin bulundugu,
stirekli emek yogdun calisma ortaminin hakim oldugu mutfaklarda olasi is kazalarinin 6niine gecebilmek igin ekipmanlarin
sahip oldugu guvenlik sistemleri katilimcilar tarafindan onemli bir kriter olarak degerlendirilmistir. Ayrica yatinm
maliyetlerinin ylksek oldugu profesyonel mutfaklarda giivenilir markalar ile ¢alismanin da dncelikli tercih sebeplerinden
oldugu tespit edilmigtir.

Katilimcilardan yalnizca 2 kisi ekipman alirken galisanin kapasitesine gére tercihte bulunmayi énemli gordigund
belirtmistir. lgili alanyazinda da bazi kaynaklarda (Oztas ve Ugan, 2002: 33; Aktas, 2011: 129) personel kapasitesinin
ekipman satin alirken g6z 6ntnde bulundurulmasi gereken bir kriter olarak ifade edildigi gorilmustdr. Ancak arastirmaci
tarafindan bu kriterin, glinimiiz teknoloji ¢caginda gecerliligini ve énemini eskisi kadar tasimadidi distinlldiginden bu
konu ile ilgili gorus bildirmeyen katilimcilardan da degerlendirme yapmalari istenmistir. Elde edilen bulgular sonucunda 2
katilimer disindaki katimeilarin tamaminin (20) personelin kapasitesine gére ekipman segimini dogru bulunmadig
sonucuna ulagiimigtir.

K13-Ekipman alirken ekibimdeki kisilerle uyumlu olabilecek mi? Kullanabilecekler mi? Onu da diigtiniip, degerlendirip
Gyle aliyorum.

K9- Personele gére ekipman almayi dogru bulmuyorum. Kendi tecriibelerimi, bilgimi, misafirime sunacagim mendimdi
diistinerek ona gére ekipman almayi daha uygun géririm. Personele almis oldugum driinlerin egitimini vererek,
Ogretmekle yikimldyim. Bunu ona 6gretirim hala sonug alamiyorsak isletmemiz igin dogru personelle ¢alismiyoruz
demektir zaten.

K8- Onemli olanin personele gére ekipman secimi dedil de ekipmana gére personelle calismak oldugunu
distindyorum. Gindmiizde yogun bir teknoloji kullanimi var artik. Pisirme teknikleri gesitleniyor, Griinleri degisiyor.
Herkesin bu degisime olabildigince uyum saglamasini énemli gériiyorum.

Ekipman tercih ederken digerlerine nazaran en az 6nem verilen iki kriter fiyat ve yenilikgi marka olmustur. Katilimcilardan
bazilari yenilikgi marka tercihleri ile Gretici firmanin kendini ve ekipmanlarini stirekli yenilemesi, dénem ihtiyaglarina ayak
uydurabilmesine vurgu yapmislardir. Yonetici mutfak seflerinin fiyat kriterini ise kendilerinin gerekli gérmesinden ziyade
isletme sahiplerinin beklentilerinin bir sonucu olarak énemsedikleri gortimustur.

K11- Genel itibariyla segimlerimi galistigim yere ve isletmenin biitgesine gére yapiyorum. En yiiksek fiyatli ekipmani
almak yerine daha farkli markalari isletmenin durumuna gére degerlendirebiliyorum. Ama tabi ki aslinda en iyisiyle
calismak isterim.

3.1.3. Yanlis Ekipman Tercihi

Bu bélimde katiimcilardan yapilan yanlis ekipman tercihinin isletmeye ve is akisina etkilerinin nasil olabilecegine yonelik
goruslerini ifade etmeleri istenmistir. Yapilan gérismeler sonucunda yanlis tercih edilmis bir ekipman ile ¢alismanin en
onemli olumsuz etkisinin hazirlanan Uriiniin kalitesi Uzerinde olacagi sonucuna ulagiimistir. Ardindan verilen ifade
sikliklarina gére en énemli gériilen olumsuz etkiler maddi kayip, zaman kaybi, artan yatirim maliyeti ve is glicti kaybi olarak
tespit edilmigtir. Katilimcilarin cevaplarinin tamamina iligkin degerlendirmeler Tablo 4’ te yer almaktadir.

Tablo 4. Yanlis Ekipman Tercihiyle ilgili Bulgular

Cevaplar Katilimeilar Siklik

- o K1, K2, K4, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17, K20,
Hazirlanan (rln kalitesini etkiler 16

K21, K22

Maddi kayip K1, K2, K4, K5, K6, K7, K8, K11, K12, K13, K16, K18, K20, K21, K22 15
Zaman kaybi K1, K3, K6, K8, K11, K12, K13, K14, K15, K17, K18, K20 12
Yatirim maliyetini arttirir K1, K2, K3, K6, K11, K13, K14, K15, K18, K19, K20, K22 12
Is giicti kaybi K1, K3, K5, K8, K10, K11, K12, K15, K16 9
Musteri memnuniyetsizligi K11, K12, K16, K17, K20, K22 6
Operasyonel aksakliklar K3, K7, K9, K10, K12, K19 6
Personel memnuniyetsizligi K2, K5, K10, K11, K12, K17 6
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Verimlilik diiser K4, K6, K7, K21 4
Personel baghligini etkiler K2, K9, K14, K19 4

Analizler sonucunda yonetici mutfak seflerinin yanls ekipman tercihinin etkilerini, birbiri ile baglantili ilerleyen sorunlar
zinciri olarak degerlendirdikleri goriilmastir. Yanlis ekipman tercihinin yenisini alma ihtiyaci doguracagindan maddi kayip
yaratacagl, ihtiyaca cevap veremeyip bozulabilmesinden dogan bakim ve yenileme geregiyle yatirm maliyeti artisina
neden olacagini belirtmislerdir. ihtiyac olandan daha biiyiik ya da daha kiigiik kapasiteye sahip, yeteri kadar giiclii motor
glcli olmayan veya esit 1si dagitamayan ekipmanlarin hazirlanacak Urlnlerin kalitesini dogrudan etkiledigi, ¢alisan
personelin daha iyisini yapabilmek adina ekstra gii¢ harcamasiyla is guict ve zaman kaybina neden olacagi ifade edilmigtir.
Yanhs ekipmanla galismanin (rlin kalitesi, driinin uzayan servis sresi, standart dretim yapilamamasi gibi sebeplerle
misafir memnuniyetsizligi yaratacagi vurgulanmistir. lyi performans géstermeyen bir ekipmanla caligmanin mutfak
personelini de etkileyerek personel memnuniyeti ve baglii§i tzerinde olumsuz etkileri olacagi sonucuna ulagiimistir.
Katilimcilardan K4, K14 ve K17’nin yanlis ekipman tercihine dair gérislerine asagida sunulmustur.

K4- [sletmeye en bilyiik zarar tabii ki de maddi olarak. Kullanilmayan bir (rin ¢dp. Biz bunu birgok farkli eski
calistigimiz isletmelerde goriiyorduk. Ozellikle agilis otellerinde ¢ok fazla (iriin alinabiliyor highir sey distiniimeden.

K14- Diyelim ki bir buz makinesi aldiniz. Buz makinesi ortalama 15-20 yil gidecek gibi planlanir normalde. Siz bunu bir
defa yanlis karar verip aldiysaniz 20 yil bu yanlis kararin bedelini édemis olacaksiniz. Yanlis bir buz makinesi aldiniz
diyelim ne olur? Sizin yaptidiniz higbir kokteyl lezzetli olmayacak demektir bu. Glinkii buzunuz ¢ok hizl eriyecektir. Ya
da bir firin aldiniz dogru bir firin almadiniz. Bu firin siirekli ariza yapti bu sizin yatirim maliyetinizi artiracak, karliliginizi
etkileyecek diger taraftan da ig giicii kaybina neden olacaktir. Ve bu g6riinmeyen ama aslinda ¢ok 6nemli olan ¢alisan
baglili§ina etki eden de bir unsurdur.

K17- Yanhs ekipman kullanimi ister istemez (iriiniin kalitesine, ¢ikan yemegin kalitesine, yapilan hizmete yansiyor. O
da ciddi sikintilar yasatir baktijimizda. Sonugta yemedin kalitesine yansidi§i zaman direkt zaten misafire yansiyacak.
Is akisinda sikinti bagladikca personel de yorulacak bunu bir yerde isyan noktasina getirecektir. “Bu makineleri kim
aldi? Bu mutfagi kim kurdu? Bu béyle mi olmaliydi?” gibi. Bu gibi durumlarda gok sik yasanilir.

3.1.4.Yapilan Hatalar

Katilimcilardan tecriibelerinden yola ¢ikarak ekipman satin alirken yapilan hatalarin neler olduguna iliskin géruslerini ifade
etmeleri istenmistir. Arastirmanin bulgularindan hareketle en sik yapilan hatanin, isletme agilis ekibinde yonetici mutfak
seflerine yer veriimemesi oldugu sonucuna ulagilmistir. Ardindan sirasiyla nitelikli ve tecriibeli yonetici mutfak seflerine
danisiimadan yapilan alimlar ve satin alma, finans bolimi yoneticileri ile isletme sahiplerinin uygun fiyat odakli
yaklagimlarinin geldidi tespit edilmistir. Katilimcilarin cevaplarinin tamamina iliskin degerlendirmelere Tablo 5 te yer
verilmistir.

Tablo 5. Yapilan Hatalarla ilgili Bulgular

Cevaplar Katilimeilar Siklik

Isletme agilis/proje ekibinde yonetici mutfak sefine yer K3, K4, K5, K6, K7, K9, K10, K11, K13, 15
verilmemesi K14, K15, K17, K19, K21, K22

Nitelikli ve tecriibeli yonetici mutfak seflerine danisilmadan K1, K3, K5, K6, K10, K12, K13, K14, K16, 1
yapilan alimlar K20, K22

Fiyat odakl yaklagim §123,2K4, K8, K9, K12, K13, K14, K18, K20, 10
Fiyat performans dengesinin géz ardi edilmesi K1, K2, K3, K5, K8, K11, K15, K17, K19 9
Isletmenin altyapisina uygun ekipman segilmemesi K1, K4, K7, K10, K16, K18, K21 7
Tanidik- akraba iligkileri ile yapilan alimlar K2, K7, K14, K18, K22 5
Isletmenin bulundugu bdlgede teknik servis aginin olmamasi K2, K9, K12, K19 4
Yénetici mutfak seflerinin kisa vadeli distnerek yapti§i alimlar | K14, K20 2

Katimcilarin yarisindan fazlasi yeni agilacak olan her isletme igin bir proje ekibinin bulundugunu belirtmiglerdir. Proje
ekibinde mimar, mutfak tasarim danigmani yer alirken mutfak ile ilgili bollimlerin olusturulmasinda gogu zaman yénetici
mutfak seflerine yer veriimedigi ifade edilmistir. Bunun sebebini ¢ogu zaman yatirimeinin isi bilmemesi, yénetici uzman
sefe 0demesi gereken danismanlik Ucretini fazla ve gereksiz bulmalariyla iligkilendirmislerdir. Fakat bunun yapilan en
biyuk hatalardan biri oldugunu, ekipte yer almamalarinin kendilerine ddenmek istemeyen ucretlerden gok daha yiksek
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maddi kayiplara mal oldugunu ifade etmislerdir. Bu kapsamda katiimcilardan bazilarinin konuya iliskin gériislerine
asagida yer verilmistir.

K9- Bazi isletmeler sefi proje ekibine dahil etmesek, 3 ay ge¢ baslatsak, birkag ay maag vermeyip kar edecegini
diigtiniiyor ama ¢ok yaniliyorlar. Kurulum agamasi bittikten sonra isi bilen bir sef o igletmeye geg gittiginde 4 aylik
maasindan daha fazlasini harcatiyor igletme sahibine.

K11-Tiirkiye'de ne yazik ki séyle bir eksiklikle gok fazla karsilagiyoruz. lsi bilmeyen, daha énce otelcilik deneyimi
olmayan yatirmcilar sadece mimarin ¢izdigi proje Gsttinden ekipman alimi yapiyor. Burada eder bir sef destedi
alinmamigsa sef mutfaga girdiginde ya da mutfak ekibi mutfakla tanistiginda ok fazla hatayla, eksiklikle
karsilasabiliyorlar. Hem malzeme anlaminda hem de malzemelerin yerlesimi anlaminda. O yiizden mutlaka son
noktanin proje kapsaminda sef ile birlikte konulmasi lazim. En énemli nokta budur.

Katiimcilarin gogu sadece igletme kurulus asamasinda degil, ¢aligir durumda olan mutfaklar igin yapilacak olan ekipman
alimlarinda yonetici mutfak seflerine danisilmamasini yapilan en énemli hatalardan birisi olarak belirtmislerdir. 5 yildizli
zincir otel iglemeleri icin bu durum gok s6z konusu olmasa da daha kiguk igletmeler igin 6nemli bir sorun olarak
degerlendirmislerdir. Katihmcilardan bazilari satin alma, finans bolimi yoneticileri ile isletme sahiplerinin uygun fiyat
odakli yaklasimlari ile yonetici mutfak seflerini alinacak ekipmanlar konusunda yénlendirmeye calismalarini hata olarak
gorduklerini belirtmislerdir. Buradaki énemli olan ve uzun vadede kazang saglayacak olan noktanin fiyat performans
dengesini gozeterek tercihte bulunmak oldugunu ifade etmislerdir.

K3-Bir ekipmanin dogrudan fonksiyonelligine, islevselligine, menii ve konsept igin uygunluguna odaklanmak daha
6nemlidir. Fiyat ancak bunlardan sonra gelmelidir. Alinan Griinler ucuz olunca genelde yedek parga lizerinden ticaret
odakli oluyor bazi firmalar. Dolayisiyla senede 2-3 kere bozulunca ekipman o yedek pargalari 6dediginiz parayla sizin
zaten istediginiz iyi marka maliyetini de geciyor aslinda baktiginiz zaman.

K20- Ozellikle satin alma, finans, patron fiyat odakli baktigii icin bu olaylara alinacak ekipmanin ézelligine, verimliligine
bakmaz, fiyat odakli bakarlar. Seflerin b6yle ¢ok s6ziiniin ge¢cmedidi, s6z hakkinin kisith oldugu isletmelerde bu tiir
sorunlar yasanmaktadir. Ben kendi adima sbyleyeyim meslek hayatimda hi¢ yasamadim ama bu sektériin
gergeklerinden bir tanesidir bu.

3.2. Ekipmanlarin Yerlestirilmesine iliskin Bulgular

Bu béllimde ekipmanlarin mutfaga yerlestiriimesi sirecine yonelik bulgulara yer verilmistir. Bulgular arastirma sorularinin
olusturdugu genel gerceve kapsaminda alt basliklar olusturularak incelenmigtir. Bu alt basliklar yerlestirme kriterleri ve
hatali yerlestirme olarak belirlenmistir.

3.2.1. Yerlegtirme Kriterleri

Yénetici mutfak seflerinden ekipmanlari mutfaga yerlestirirken dikkat edilmesi gereken hususlara iliskin gérislerini ifade
etmeleri istenmistir. Bulgular, seflerin ekipman yerlestirme konusunda en ¢ok dikkat ettikleri kriterlerin sirasiyla
operasyonel kolaylik, mutfagin altyapisi, is sagligi ve glvenligi oldugu sonucunu ortaya koymustur.

Tablo 6. Ekipmanlan Yerlestirmeyle ilgili Bulgular

Cevaplar Katiimcilar Siklik
Operasyonel kolaylik K1, K2, K3, K5, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K16, K17, K18, 19
K19, K20, K21, K22
Mutfagin altyapisi K1, K2, K3, K4, K6, K7, K8, K9, K10, K13, K14, K15, K18, K19, K21, K22 16
is saghgr ve givenligi K2, K3, K5, K6, K7, K11, K12, K13, K14, K15, K16, K19, K20, K21, K22 15
Is akisinin yonii K1, K2, K4, K6, K7, K8, K10, K11, K12, K14, K17, K18, K22 13
Mutfagin konsepti K1, K4, K8, K8, K9, K11, K12, K17, K20 9
Projeye uygunluk K1, K5, K9, K11, K14, K19 6
Kiiglik ekipmanlar icin sabit alanlar | K9, K10, K15, K16 4
Simetrik dizilim K1, K20 2

Katilimcilar operasyonel kolayligi; mutfak personelinin hizli ve rahat hareket etmesine olanak saglayan, ihtiya¢ duyduklari
tim ekipmanlara galistiklari noktadan rahatca erisim saglayabilecekleri, is gucu israfinin minimize edildigi yerlesim
duzeninin gerekliligiyle iliskilendirmistir. Altyapi ise bagli baglina temel gerekliliklerden biri olarak belirtilmistir. Su tahliye
cikislari, elektrik tesisati, dogalgaz sistemi, havalandirma noktalari ekipman yerlestirirken dikkat edilecek dnemli hususlar
olarak vurgulanmistir.
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K13- Ekipman yerlestirirken kriter sudur; personel oldugu yerden iki adimda firina ve Griinii servis edecedi yere mutfak
dolagimini bitirip o iriinii hemen tabaklayabiliyor olmasi lazim. ki adimdan fazla yiirimeden, insanlari mutfak
ierisinde dolastirmadan, dolabindan (riinii alip servis tabagina koyup servis edebilmeli. O zaman ¢alisan performansi
acisindan ig glicti kaybi yaratmadan operasyon yiiriir.

Katiimcilardan bazilari (K3, K4, K5, K6, K13, K17, K,21) burada da tipki satin alma temasinda 6nemle ifade edildigi gibi
yonetici mutfak seflerine proje ekibinde yer verimesinin 6nemli oldugunu belirtmigtir. isletme heniiz kurulug
asamasindayken seflerin tecriibelerinden yola ¢ikarak mutfakta yiritilecek is akisina uygun ekipman yerlestirme
duzeniyle ilgili gorls bildirmesinin ileride yaganacak sorun ve maddi kayiplarin dniine gegilebilmesi adina gerekli oldugu
ifade edilmistir. Ancak sreci bu seklide yirlten isletme sayisinin sadece %5-10 arasinda oldudu, bu nedenle de
isletmelerin cogunda surdurdlebilirlik ve bagaridan bahsedilemedigini vurgulamiglardir.

K5- Mutfagin belli bir projesi var. Bizden 6nce yapilan bir proje. Bu anlamda proje miidiri projeyi ¢iziyor ama igerisinde
caligan insanlarin nasil ¢aligacadi ile ilgili bilgisi yok. Nasil ¢alisacadini bilmiyor. Ben bir mutfak yaptim mesela kendi
adima sbyleyeyim A'dan Z'ye her seyiyle beni ilgilendim. Bulagikhanesini kuracaksam bulasikhane sefini getirdim.
Dedim ki nerede ne olmasi gerekiyor? En iyi bu adam biliyor burayi. Diizenini, sistemini, planini, nasil verimli ¢aligilsin
diye adam sbyledi ona gére yaptim. Sonra geldiler takdir ettiler beni. Bu islerin bilenlerle yiiriitilmesi lazim.

K17- Isletmenin kurulum asamasinda sef mutlaka ekipte olmalidir. Ciinkii mimar mutfagi mimari agidan degerlendirir
ve tasarlar ancak sef uygulayicidir. Operasyona gére, operasyonun ihtiyacina gére yerlesim planini yapar. Dizayniyla
alakali bilgi verir, operasyonla alakall da kolaylik agisindan bilgiler sunar.

3.2.2. Hatali Yerlestirme

Arastirmanin bu bdliminde katilimcilardan hatali ekipman yerlestirmenin yaratabilecegi sorunlara iliskin gérGslerini ifade
etmeleri istenmistir. Bulgulardan hareketle katiimcilarin tamamina yakininin (19) hatali ekipman yerlestirmenin is
kazalarina sebep olacagini ifade etti§i gértimUstir. Sonrasinda sirasiyla zaman kaybi (17), is glici kaybi (14), misteri
memnuniyetsizligi (14), personel memnuniyetsizligi (11) ve Uriin kalitesinde kalite kaybi (9) gibi sorunlara neden olacagi
sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarin cevaplarinin tamamina iligkin bulgulara Tablo 7’ de yer verilmistir.

Tablo 7. Ekipmanlarin Hatali Yerlestirilmesiyle ilgili Bulgular

Cevaplar Katiimcilar Siklik
is kazalari K1, K3, K4, K5, KB, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K15, K17, K18, K19, K20, K21, K22 19
Zaman kaybi K3, K4, K5, KB, K7, K8, K10, K11, K12, K13, K15, K16, K17, K18, K20, K21, K22 17
is glicii kaybi K1, K2, K3, K4, K5, K7, K9, K12, K14, K15, K16, K17, K19, K20 14
Miisteri memnuniyetsizligi K1, K2, K3, K4, K8, K8, K9, K10, K13, K14, K15, K18, K19, K22 14
Personel memnuniyetsizligi | K2, K5, K6, K10, K11, K12, K13, K14, K18, K19, K21 11
Uriin kalitesi kaybi K2, K7, K11, K13, K14, K16, K19, K20, K21 9

Katiimcilar bu olasi kazalarin hem verimli is akisi hem de is saghdi ve givenligi agisindan biyik tehdit olusturacagini
ifade etmistir. Hatali ekipman yerlestiriimesiyle mutfakta yasanacak olan zaman kaybi; Griiniin ge¢ hazirlanmasi, servis
stresinin uzamas! ve hazirlanan Urtinin misafire gec gitmesi ile iligkilendirilerek agiklanmistir. Dogru yerlestirimemis
ekipmanlarin galisma ortaminda kaos yaratacagi ve bu diizensizligin personel is glicinde kayba yol agacagi sonucuna
ulagiimistir. Bu baglamda bazi yonetici mutfak seflerinin mesleki tecriibelerinden yola gikarak mutfaktaki ekipmanlarin
yanlis yerlestirilmesinin yaratabilecegi sorunlara dair gérisleri asagida sunulmustur.

K11- Yanlis ekipman yerlesimi oldugu zaman mutfakta kargasa olur. insanlar birbirine garpar, birbirine yakin galisir.
Ama bunlarin hepsinden énemlisi Allah vermesin en btk sikintilarindan biri de yine is kazalaridir. Tabii ki de diizenli
bir mutfak yoksa orada her tiirlii is kazasi gergeklesebilir. Biz mutfaga girdigimiz zaman herkese ilk séyledigimiz sudur:
énce kendi sagligimiz. Kendi sagligimizi giivene aliyor sonra calismaya bagliyoruz. Omek verecek olursam, en
basitinden biz kepgelerimizi vesaire genel itibariyle ekipmanlarimizin (izerine asariz. Bu anlamda fritdziin (izerine hicbir
sey denk gelmeyecek sekilde yerlestirme yapiyoruz. Ginki ¢ok kizgin yagin igerisine o kepgeden bir damla bile su
damlasa ¢ok biiyiik yag sicramalarina sebep olabiliyor.

K14- Ekipman hatali yerlestirirsem personelimden yeterli verimi alamam. Ornek veriyorum ben bir hamur yogurma
makinesi buraya koydum, onun yanina hamuru isleyecek tezgahi koymaliyim. Onun yanina ise firin olmali. Ama firin
alakasiz bir yerde, yogurma makinesi bambaska bir yerde, onu isleyecegim tezgdh da bambagka bir yerde olursa bir
insanlar gereksiz yere yormus olurum, ikincisi de daha fazla insan galistirmak zorunda kalirnm. Glinkdi is glicii kaybi
yagarim. Aradaki git gel mesafesi benim galisan maliyetimi, is kalitemi ve galisan ig gliciimii olumsuz etkiler.
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3.3. Bakima lligkin Bulgular

Bu bdlimde mutfak ekipmanlarin temizlik ve teknik bakim slreglerine yoénelik bulgular yer almaktadir. Bulgular bakim
streci ve hatall bakim sUreci alt basliklar altinda degerlendirilmistir.

3.3.1. Bakim Siireci

Katiimcilardan ekipmanlarin temizlik ve teknik bakim sireglerinin isletmelerinin mutfaklarinda nasil ydrutdldigine iligkin
goruglerini ifade etmeleri istenmistir. Bulgular ekipmanlarin giinlik temizliklerinden bulasikgilarin (stewards) sorumlu
oldugunu, diger mutfak personelinin de calistigi alanin temizliginden sorumlu oldugunu gostermistir. Ozellikle mesai
devirlerinde temiz alinip temiz birakilmasi prensibinin hékim oldugu tespit edilmistir. Yine giin sonlarinda tim mutfak yuzeyi
ve ekipmanlarinin bulasikgilar tarafindan temizlenerek ertesi glne hazir sekilde birakildigi séylenmistir. Bulasikgilar
ekipman ve mutfak temizliginden sorumlu iken yénetici mutfak seflerinin de bu stireclerin eksiksiz bir sekilde yaritdldigini
denetlemekle sorumlu oldugu katilimcilarin tamami tarafindan vurgulanmistir.

K8, K10, K11, K12, K13 ve K14 kodlu katimcilarin ifadelerinden hareketle sektérde bulasik bollimi ¢alisanlari ile ilgili
sorunlar oldugu tespit edilmistir. Bu bélimde galisan personelin is performansinin insan sagligini, trtin kalitesini, ekipman
kalitesini dogrudan etkiledigi belirtilmistir. Her ekipman ve yiizey icin birbirinden farkli pek gok kimyasal ve birbirinden farkli
kullanim dozlarinin bulunmaktadir. Bu noktadan hareketle bu bélimde galisanlarin da en az lise dizeyinde egitimli,
temizlik konusunda bilgili, tecriibeli ve donanimli kisilerden istihdam edilmesinin gerektigi ifade edilmistir. Ancak galisma
kosullarinin diger mutfak personellerine nazaran daha kétl olmasi, distk calisma Ucretleri ve isletme icinde yeterli itibar
gérmemeleri gibi nedenlerle sektdrde egitimli bulasik personel bulmakta zorlanildigi sonucuna ulagiimistir.

K8- Bulasikhane personeli (stewardlar) mutfakta en az bir as¢i kadar 6nemliler. Bunu kendilerine de her zaman
hissettirmek isterim agikgasi. Cinki ciddi 6zen isteyen kimyasallarla ugrasiyorlar. Son tabadi as¢iya verecek olan
normalde onlar. Yani bir kimyasal bulasigi kalmig olsa o tabakta bliyiik risk gazetelere ¢ikariz. Temizlik boyutuna
eklemek istedigim baska bir sey de lise mezunu bulasikhane personeli ile ¢alisirsak emin olun isin yarisini ¢bzeriz.
Bulasikhane personeli igin ¢alisma durumunun iyilesmesi demek maag konusu demek. Mutlaka biz bunlari patron
kanadindan zorluyoruz tabii. Ama derseniz ki liseli yani lise mezunu bulabiliyor musunuz lise mezunu olup da yapmak
isteyen ¢ok yok zaten. 10-12 yillik personellerim var benim ¢aligtigim. Hala asgari (icretin bir tik stiinde para aliyorlar
maalesef. Béyle giderse birakin lise mezununu siradan bir insan bile bulamayacadiz.

K12-Gergekten bulagikhane sefinin isinde iyi olmasi lazim, bir ascibasi gibi iyi olmasi lazim. Ayni pencereden
bakmalari lazim. Bu konuyla alakali bilgi sahibi olan insanlarin istihdam edilmesi gerekiyor. Kimyasallarla alakali
editimini almig, bir sirii seminere katilmis, sertifikalara sahip insanlar var. Kodlarina kadar biliyor kimyasallarin. O
adamin maasina érnek veriyorum 20.000 lira mi vereceksin, vermelisin. Her seyimizi teslim ediyoruz ¢inkd. Onun
klorlamada bir yanlis hatasi biitiin ¢atalin, bigagdinin, ekipmanlarinin solmasina, kararmasina sebep oluyor, her sey
zayi oluyor. Mutfagin igerisindeki komiden, stajyere, bulagikgisindan asgisina galisan herkesin biitiin sorunlarini ¢ézen,
ilgilenen, sorumlu olan kisi benim. Dolayisiyla igveren ile ¢aliganlarim arasinda bir kdprii gérevi gérmeyi her zaman
istiyorum. Bu konuda kesinlikle iyilegtirici adimlarin atiimasi lazim diye dsdindiyorum.

Arastirmanin  bulgularindan hareketle otel isletmelerinde mutfak ekipmanlarinin teknik bakimlarinin ekipmanin
arizalanmasi beklenilmeden, dlizenli periyodlarla (1, 3, 6 ay ve yillik) gergeklestirildigi tespit edilmistir. Bu bakim streleri
ekipmana gore degisiklik gostermektedir. Sezon baglamadan dnce agir bakimlarinin mutlaka yapiimasi gerektigi ifade
edilmistir. Katilimcilarin tamami ekipmanlarin teknik bakimlarinin takibinden teknik servis bélimintn sorumlu oldugunu
belirtmistir. Kendilerini ise yine isin yapilip yapiimadigini denetlemekten sorumlu olan kisi olarak konumlandirmiglardir.
Otel bunyesinde faaliyet gdsteren teknik servis ekibinin kigik ekipmanlarin bakim ve tamiri ile ilgilendigi sonucuna
ulasilmistir. Blyik ekipmanlarin teknik bakimlari igin ise otellerin yillik bakim anlagmalari yaparak disaridan teknik servis
hizmeti satin aldiklar tespit edilmistir. Bakim anlagsmalarinin yani sira ekipman satin alinan firmalarin sunmus oldugu
teknik servis desteklerinden de faydalanildigi belirtiimistir. Yapilan bakim anlagmalari yasanabilecek ekipman
arizalanmasi durumunda isletmeye ve is akisina zarar vermeden kisa slrede ¢6zim sunmaya olanak saglamasindan
dolayr katlimcilar tarafindan énemli ve gerekli gorliimektedir. Ayrica katilimcilardan bazilari (K1, K3, K11, K16),
ekipmanlarin teknolojik gelisiminin temizleme ve bakim sureclere olumlu katkilar sundugunu belirtmistir. Firin gibi strekli
kullanilan ve mutfagin demirbagi olan ekipmanlarin kendi kendini temizleme fonksiyonu ile tek tusla temizliginin
yapilabildigi, temizlige ihtiya¢ duydugunda uyari verdigi, teknik bakima gerek oldugunda uzaktan erigim ile teknik servisin
sorunu tespit edebildigi ifade edilmistir. Bu baglamda ydnetici mutfak seflerinden bazilarinin ekipmanlarin teknik bakim
streglerine dair gorlsleri asagida sunulmustur.

K10- Anlagmali oldugumuz firmalarimiz var tabii. Ekipmanlarin genel bakimlari bizde rutin yapilir. Tabii rutinin disinda
arizalar da verebiliyor o zaman servis hemen gelir. Mesela bu sabah bir tane buharin kazanimiz arizalandi. 2 saat
igerisinde yillik anlasma yaptigimiz teknik servis geldi tamir etti gitti. Bu bizim igin degerliydi. Giinkii operasyon bugiin
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yogundu. Ayni mutfaktan hem personele hem kafeteryaya hem bankete hem iste bu heyete (Cumhurbaskanhgi
Kiilliyesi yakinlarinda bir otel oldugu icin sik sik bakanlar ve milletvekillerini agirliyoruz) yemekler yapiliyor. Bir aletin
calismamasi demek operasyonun biraz uzamasi demek bizim igin agikgasi. En basta konustugumuz bu servis hizmeti
burada bizim igin ¢ok énemli. Dedigim gibi rutin halde servisler gelip biyiik adir bakimlar yapar genelde kiigiik el
aletlerinin kendimiz bakimlarini yapiyoruz.

K15-Buradaki en mantikli husus sudur; genel itibariyle otellerin yillik bakim anlagmalari var. ligili firma gelir, anlasma
dahilinde bakimlarini gergeklestirir, dolayisiyla daha az ariza ve (riin bozulmasi ile karsi kargiya olacagimiz bir durum
olugmaktadir.

K1-Artik teknoloji de ¢ok gelisti. Cihazlarin bazilari kendi temizligini kendi yapip bakima ihtiyag duyunca uyari veriyor.
Mesela bende akilli teknoloji ile donatiimig yeni bir firin var. Her giin otomatik olarak yikanmasi igin igerisine atilan iki
tane kapsil var. Biri yag sékiicti ve temizleyici, biri de parlatici olan kapstller. Onlari atip yikamaniz lazim. Cinki
onlari yapmadiginiz zaman bu sefer sensérieri bozuluyor, kablolari yaglaniyor.

3.3.2. Hatali Bakim Siireci

Arastirmada katiimcilara, ekipmanlarin temizlik ve teknik bakim siregleri hatali yiritildiginde karsilasilacak olan
sorunlara iliskin goruslerini ifade etmeleri istenmistir. Gorigmelerden elde edilen bulgular hatali temizlik siireci ve hatali
teknik bakim streci olmak Uzere iki ayri baglikta incelenmistir. Katiimcilarin hatali yardtlen bakim sireclerine iligkin
degerlendirmelerinin tamami Tablo 8 ve Tablo 9'da sunulmustur.

Tablo 8. Hatali Temizlik Siireciyle ilgili Bulgular

Cevaplar Katilimcilar Siklik
Saglik sorunlari (bulas, bakteri, zehirlenme) | K1, K2, K3, K4, K6, K7, K8, K9, K11, K12, K14, K15, K16, K17, K19, K22 16
Ekipman bozulmasi/performans kaybi K2, K5, K7, K9, K10, K11, K13, K16, K18, K19, K20, K22 12
Miisteri memnuniyetsizligi K1, K2, K4, KB, K7, K8, K9, K11, K12, K16, K21, K22 12
Uriin kalitesi kayb K2, K3, K4, K5, K9, K10, K12, K14, K15, K19, K20 1"
Prestij kaybi K1, K5, K9, K10, K14, K15, K17, K18, K19, K22 10
Ekipman yuzeyinde bozulmalar K6, K7, K8, K11, K13, K17, K20, K21 8
Zaman kaybi K2, K3, K9, K10, K13, K15, K18 7

Yénetici mutfak seflerin gorlsleri dogrultusunda olusturulan Tablo 8. incelendiginde, mutfaklarda temizlik sirecinin dogru
bir sekilde yuritiimedigi durumlarda saglik sorunlari (16), ekipman bozulmasi/performans kaybi (12), misteri
memnuniyetsizligi (12), trlin kalitesi kaybi (11), prestij kaybi (10), ekipman ylzeyinde bozulmalar (8), zaman kaybi (7) gibi
sorunlar doguracag tespit edilmistir. Arastirmanin bulgularindan hareketle mutfak ekipmanlarinin temizlik bakiminda bir
kerelik ihmalin bile gida zehirlenmesi, bakteri Gremesi veya bakteri bulagi gibi ciddi saglik sorunlarina yol agabilecegi
gortlmdstar. Bu durum beraberinde misteri memnuniyetsizligi, Urin kalitesi kaybi, prestij kaybi gibi sorunlari da
getirmektedir. Yine dlzenli yapilamayan ya da ekipmanin ihtiyacina gére ydritilimeyen temizlik stireglerinin ekipman
performansinda 6nce dususlere, hatali temizlik sirecine devam edilirse de ekipman bozulmalarina yok agacaktir. Bu
durumunun ise Urun kalitesi kaybi, zaman kaybi ve yine musteri memnuniyetsizligine neden olacagi sonucuna ulasiimisgtir.
Bu baglamda bazi yonetici mutfak seflerinin mutfakta hatali ydrGtilen temizlik strecinin sonucunda yasanabilecek
durumlara dair gérisleri agagida sunulmustur.

K9- Zaman kaybr mi dersiniz, ekipman kaybimi dersiniz, kalite kaybr mi dersiniz hepsi olur. Eger bir (riin yanlis
temizleniyorsa bunun sonucunda da bozuluyorsa ki bozuluyor dolayisiyla siz o driiniin yenisini almak durumunda
kaliyorsunuz. O siiregte hem biz o (riini kullanamamig olacagiz hem de baska bir aletle baska bir sey yapmaya
caligacadiz tabi (riin kalitesini béyle durumlarda ayni sekilde tutturmak zor. Ve tabi o esnada miisteriye kaliteli dirtin
sunup onu memnun etmek de zor. Her sey olur.

K22- Her (irtinin temizlemesi igin kullanilan kimyasallar farklidir. Ayrica temizlik usulleri de farklidir. Dolayisiyla temizlik
deyip gecmemek lazim. Bu nedenle temizlik ve kimyasallar konusunda bilgi sahibi donanim sahibi kigileri bu alanda
caligtirmak gerekir. Buna dikkat etmezsen ekipmanda kaybedersin, parada kaybedersin, miigteri memnuniyetsizligi ile
de karsi karsiya kalirsin.

Mutfaklarda yiizey ve ekipman temizligi kadar énemli gortilen bir diger husus da mutfak ekipmanlarinin diizenli teknik
bakiminin yapilmasidir. Bu baglamda yonetici mutfak seflerinin, ekipmanlarin teknik bakim sureglerinin hatali yirtiimesi
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durumunda ortaya ¢ikabilecek sonuglara iliskin gorUgleri istenmigtir. Gorlismelerden elde edilen bulgulara dayanilarak
hatali ylrGtilen teknik bakim stirecine iliskin degerlendirmelerin tamami Tablo 9' da sunulmustur.

Tablo 9. Hatali Teknik Bakim Siireciyle ilgili Bulgular

Cevaplar Katilimcilar Sikhk
Maddi kayip K1, K2, K4, K5, K7, K8, K9, K11, K12, K14, K16, K17, K19, K20, K21, K22 16
Ekipman kaybi K2, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K13, K15, K16, K17, K18, K19, K21 14
Miisteri memnuniyetsizligi K3, K4, K5, K6, K10, K7, K12, K14, K15, K17, K18, K20, K21, K22 14
Uriin kalitesi kayb K1, K2, K3, K4, K5, K11, K12, K14, K18, K20, K22 11
Ekipman performans kaybi K1, K3, K4, K5, K8, K10, K11, K20, K22 9
Zaman kaybi K1, K2, K3, K5, K13, K15, K16, K19, K22 9
is kazalari K2, K4, K13, K10, K15, K19 6
Gida kaybi K3, K6, K9, K12, K18 5
Artan eneriji tiketimi K1, K4, K6, K17, K18 5

Yénetici mutfak seflerin gérlsleri dogrultusunda olusturulan Tablo 9 incelendiginde, mutfaklarda teknik bakim sirecinin
dogru bir sekilde yurutiimedigi durumlarda maddi kayip (16), ekipman kaybi (14), musteri memnuniyetsizligi (14), Grin
kalitesi kaybi (11), ekipman performans kaybi (9), zaman kaybi (9), is kazalari (6), gida kaybi (5), artan enerji tiketimi (5)
gibi sonuglar doguracagi tespit edilmistir. Ekipmanlarin teknik bakimlari duzenli yapiimadiginda ekipmanda 6nce
performans kayiplarinin yasanacagi bu durumun ise; riin kalitesi kaybina, maddi kayba, misteri memnuniyetsizligine,
zaman kaybina, enerji kaybina neden olacagi belirtilmigtir. Yine ekipman kaybina neden olarak maddi kayip, zaman kayb,
misteri memnuniyetsizligi gibi sonuglar doguracag ifade edilmistir. Saglikli calismayan ekipmanlarin gida kaybina ve is
kazalarina sebebiyet verece§i de acikca vurgulanmistir. Bu kapsamda, yonetici mutfak seflerinden bazilarinin
ekipmanlarin teknik bakim slreglerinin hatali yirGtildiglnde yaratabilecedi sorunlara dair gérisleri asagida sunulmustur.

K1- Bakim yapilmayan (iriinlerde bir siire sonra enerji tiiketimleri fazlalasabilir veya arizaya verebilir. Ariza verdiginde
de tekrar ekstra bir bakim maliyeti ortaya ¢ikabilir. Yagiyor muyuz bunlar evet yasiyoruz. Bakim tabletleri olan bazi
cihazlarimiz var mesela. Yikamadi§imizda tam servis operasyonu esnasinda ekranda bir uyari ¢ikiyor tam yogun
Saatte, yogun operasyonun ortasinda ve diyor ki; beni yikaman lazim. Dogal olarak yikayamiyorum, erteliyorum 10
dakika sonra ya ve bu durumda da belki de pigirme aksiyonunu 5 dakikada olacak bir (iriin(i 8 dakikada yapiyor. Yani
8 dakikaya ¢ikariyor pisirme stiresine ve bana 3 dakikalik bir zaman kaybi olusturuyor. 3 dakika operasyon igin mutfakta
¢ok uzun bir stire.

K19-Teknik bakim siireci ile ilgili de sunu ifade etmek isterim. Disiinsenize servisin en yogun saatinde firinin
bozulmasi, 1zgaranin yanmamasi, blender ¢alismamasini bu gibi durumlarda misteri sizden yemek bekliyor ve siz
cikaramiyorsunuz. Bu iste temizlik kadar teknik bakimda ¢ok 6nemli bir konudur. Bu husus ¢aligirken hep akilda olmali
ve stirekli kontrollerin yapiimasi saglanmalidir.

Yapilan gérismeler sonucunda, yonetici seflerin genel ortak gorist, mutfaklarda bakim stireclerinin sistemli bir sekilde
yurattlmesinin kesinlikle 6nemli oldugu yonundedir. Asil 6nemli oldugu belirtilen husus ise ekipmanlarin arizalanmasini
beklemeden teknik bakim sireglerinin diizenli yiritiimesi olmustur. Arizalanmadan bakim hizmeti alinmasi fikri kimi
isletmeciler igin gereksiz maliyet olarak algilansa da sirecin béyle yiritilmemesi gerektigi katimcilar tarafindan agikga
belirtilmistir. Teknik bakimlarin diizenli yapilmamasinin yaratacagi sorunlar daha buyuk ekonomik kayiplara yol agacaktir.
Kurumsal isletmelerde yillik bakim anlagmalari ile disaridan teknik servis hizmeti almaya baglayan isletmelerin sayisinin
da giderek arttig1 gérilmemektedir.

Sonug

Arastirmanin sonuglari degerlendirildiginde, ekipman satin alirken personel kapasitesine ve fiyata iki katilimei diginda
onem veren yonetici mutfak sefi olmamistir. Diger katilimcilar bu gérislerin aksine, fiyatin mutfaga ekipman satin alma
strecinde dikkat edilecek son husus olmasi gerektigini ifade ederken asil énemli olanin performans ve sirdirlebilirlik
oldugunu belirtmislerdir. Literatiir incelendiginde fiyat kriteri bazi calismalarda (Gokdemir, 2009: 39; Aktas ve Ozdemir,
2012: 118) dikkat edilmesi gereken bir husus olarak ifade edilirken bazi calismalarda (Ozoral ve Yildirim, 2014:14; Dareker
ve Pashave, 2016; Setiono vd., 2018) ise performans odakli fiyat dengesinin gézetilmesinin dnemi vurgulanmistir.
Katilimeilarin gogunlugu, uygun fiyatl ekipmandan kisa vadede isletmeler acisindan kar edilmis gibi gériinse de orta ve
uzun vadede yasanacak olan teknik aksakliklarin, 6denmekten kaginilan fiyatlarin cok daha Ustlinde zarara yol agacagini
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acikea ifade etmiglerdir. Setiono vd., (2018: 873)'nin surdirilebilir ticari mutfak tasariminda yasam dongusti maliyet
analizini inceledikleri calismalarinda, isletme sahiplerinin/yatirimeilarin ekipman satin alirken uygun fiyatli Grlin satin alma
egilimde olup baslangi¢ yatinm maliyetini mimkin oldugunca diisik tutmak istediklerini belitmektedir. Ancak ticari
mutfaklarin maliyet etkinligini artirmak igin uzun vadede performansini koruyabilen, kaliteli ekipmanlara yatirnm yapmak
gerekmektedir. Bu nedenle bir ekipmanin sadece baglangi¢ maliyeti degil; yerlestiriimesi (altyapi igin uygunlugu vb.)
kullanimi (performansi, malzeme kalitesi vb.) ve bakimini (teknik servis destegi, bakim ihtiyag sikligi vb.) iceren uzun
vadeli maliyetlerinin de dikkate alinarak degerlendiriimesi gerekmektedir.

Yanlis ekipman tercihinin isletmeye ve is akisina olan etkilerinin; trln kalitesi kaybi, maddi kayip, zaman kaybi, artan
yatirim maliyeti, isglici kaybi, mlsteri memnuniyetsizligi, operasyonel aksakliklar, personel memnuniyetsizligi, azalan
verimlilik, azalan personel bagliligi oldugu sonucuna ulasiimistir. Mutfaktan gikan Uriin kalitesi restoran kalitesinin (Ha ve
Jang, 2010; Ryu ve Han, 2010) ve musteri sadakatinin (Mattila, 2001) ¢ok 6nemli bir parcasi olarak kabul edilmektedir.
Fujii vd. (2013:34) yemek kalitesinin miisteri memnuniyeti, calisan memnuniyeti ve yonetim memnuniyetini artirdigini isaret
etmektedir. Artan musteri memnuniyetinin ise misterilerin davranigsal niyetleri tizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu pek
cok arastirmaci tarafindan ortaya konulmustur (Cole ve Scott, 2004; Kim vd, 2009; Ha ve Jang, 2010; Bujisic vd., 2014).
Basarili bir mutfak isleyisinin anahtar bir gostergesi olan riin kalitesinin, birden fazla degisken (zerinde etkin bir rol
oynadi§i agikga gorilmektedir. Bu durum kaliteli driin gikartmak, olasi operasyonel aksakliklarin 6niine gegmek, personel
is gici kaybi ve memnuniyetsizligi gibi ciddi sorunlar yagsamamak adina, fiyat odakli dustinmeden, isletmenin gergek
ihtiyaglari dogrultusunda, 6zenle dlstinllerek dogru ekipman segmeyi gerekli kilmaktadir.

Yonetici mutfak seflerine gére mutfak ekipmani aliminda en sik karsilasilan sektdrel hatalarinin; proje ekibinde yénetici
mutfak sefine yer verimemesi, nitelikli ve tecriibeli yonetici mutfak seflerine danigiimadan yapilan alimlar, satin alma
siirecinde fazlaca uygun fiyat odakli davranilip fiyat performans dengesinin goz ardi edilmesi, tanidik- akraba iliskileri ile
yapilan alimlar, igletmenin bulundugu bélgede teknik servis aginin olmamasi, isletmenin altyapisina uygun ekipman
secilmemesi ve yonetici mutfak seflerinin kisa vadeli diistinerek yaptigi alimlar oldugu tespit edilmistir. Peshave ve Dareker
(2016) ile Arman ve Nizamoglu (2020)'nun calismalari arastirmanin bulgularini desteklemektedir. Arman ve Nizamoglu
(2020) calismalarinda, endistriyel mutfak planlamasinda kullanilan projelerin blyik bir boliminin mutfak ekipmanlari
ureten firmalar tarafindan cizildigi sonucuna ulagsmistir. Mutfak planlanmasinda yasanan sorunlarin temelinde ise isletme
yoneticilerinin kisa vadeli dusunmesi, fiyat odakli yaklagimlari ve konu ile ilgili sinirli bilgiye sahip kisilerle strecin
yurGttlmeye calisiimasi gosterilmistir. Peshave ve Dareker (2016) ise, restoran mutfak tasariminda karsilasilan en buytk
zorluklarin; sinirli butge ve alan, uzmanlik eksikligi ve yapisal kisitlamalarin oldugunu tespit etmistir. Bu noktada verimli
bir mutfak tasarimiigin mimar, proje sorumlusu gibi profesyonellerin yani sira alaninda uzman seflerin desteginin de hayati
onem tasidigi disuntlmektedir.

Arastirmanin bulgularindan hareketle, ekipmanlar mutfaga yerlestirirken dikkat edilmesi gereken hususlarin; operasyonel
kolaylk, mutfagin altyapisi, is sagligi ve is glvenligi, is akisinin yonid, mutfagin konsepti, projeye uygunluk, kiguk
ekipmanlar igin sabit alanlar ve simetrik dizilim oldugu sonucuna ulasiimistir. Ekipmanlar mutfagin fiziki 6zellikleri ve
altyapisina uygun, galisma diizenini aksatmayacak ve hareket verimliligini en Ust diizeye ¢ikartacak sekilde planlanmalidir.
Walker (2011: 147), Hagan vd. (2017) ve Ali (2016) de benzer sekilde; mutfaktaki is akisinin pratik ve verimli bir sekilde
gerceklestirimesi igin mutfak diizeninde operasyonel kolayliga dikkat edilmesi gerektigini belirtmiglerdir. lyi tasarlanmig bir
mutfagin, personelin is verimliligini ve tretim ¢iktisini artirdigi da bilinmektedir (Ali, 2016; Dareker ve Pashave, 2016). Bu
baglamda arastirma sonucunda elde edilen, ekipmanlar mutfaga yerlestirirken dikkat edilmesi gereken hususlar; personel
memnuniyeti, is akisi ve verimliligi, isletme karliligi adina biyik énem tagimaktadir.

Teknik bakim sirecinin dogru bir sekilde yuritulmedigi durumlarda; maddi kayip, ekipman kaybi, musteri
memnuniyetsizligi, Urtin kalitesi kaybi, ekipman performans kaybi, zaman kaybi, is kazalari, gida kaybi, artan enerji
tlketimi gibi sonuglar doguracadi sonucuna ulasilmistir. Mutfaklarda temizlik kadar énemli gérilen bir diger husus
kuskusuz mutfak ekipmanlarinin dizenli bakiminin yapiimasidir. Mutfaklarda kullanilan ekipmanlar yiksek maliyetli
iiriinlerdir. Ozellikle biiyiik mutfak araglarinin ve yedek parcalarinin yiiksek maliyetli olusu ve kolay bulunamayisi nedeni
ile bunlarin diizenli teknik bakimlarinin yapilmasi verimli ve uzun sireler calismasi agisindan énem arz etmektedir (Moltay,
1996: 99). Walker (2011: 169) mutfak ekipmanlarinin yaklasik olarak 10 yillik bir kullanim émriine sahip oldugu distnulse
de teknik bakim surecleri diizenli yartttlduglnde cok daha uzun sire verimle kullanilabileceklerini ifade etmektedir. Bunun
onemini bilen isletmelerin cogunun digaridan duzenli teknik servis destedi aldiklari bilinmektedir. Nitekim mevcut
calismada da katiimcilarin tamami isletmelerinde yuritilen teknik bakim sureglerinin isletme disindan temin edildigini
ifade etmislerdir. Bu streglerin takibinin uzman ekiplerce diizenli yapilmasi arastirmanin sonuglarinda yer alan sorunlarin
yasanmamas! adina énemlidir. Ozenle yiiriitiilen teknik bakim siirecinin tiim bu bahsi gegen kayiplari en aza indirecegi
dlsinllmektedir.

Ozetle, heniiz isletme kurulus asamasindayken ticari mutfaklarin agilis ekiplerinin alaninda uzman kisilerce olusturulmasi
gerektigi distinilmektedir. Bu ekip iginde mutlaka bir uzman sefin yer almasi gerekmektedir. Ekipte yer alacak olan sefin
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kurulan mutfakta calisacak sef olmasiysa ayrica dnemli goriimektedir. Kurulum asamasindaki isletmeler igin ekipman
tercihi sadece mutfak ekipmani Greten firmalarin inisiyatifine birakilmamalidir. Yatinmcilar ya da igletmeciler, uygun fiyat
odakli ekipman alimindan ziyade ekipmanin fiyat performans dengesine odaklanmalidir. Yiyecek icecek igletmeleri
genellikle glinlin yarisindan fazlasi aktif ¢aligilarak gegirilen alanlardir. Bu alanlarda is sagli§i ve glvenligi her seyden
once gelmelidir. Bu noktada is akisi icin en dogdru karari verecek kisilerin baginda yonetici sefler gelmektedir. Onlarin
gerekli gorlp destek istemesi halinde teknik servis ekibi, bollim sefleri, satin alma, finans bélimi gibi birimler bir arada
calismalidir. Ekipmanlar yerlestirilirken yine uzman bir seften danismanlik alinmali ya da kurulum asamasinda calisacak
sef ile anlasilip onun liderliginde ekipmanlar yerlestiriimelidir. Ekipmanlarin temizliklerinden sorumlu bulagikhane sefi ve
personeli 6zenle segilmeli, calisma kosullari iyilestiriimelidir. Endiistriyel mutfak firmalari sektdriin talebini iyi analiz etmeli
ve stratejiler gelistirmelidir. Zengin teknik servis agi, fonksiyonellik, teknolojik fakat kolay kullanim olanagi olmasi yonetici
mutfak seflerinin ekipmanlarda tercih ettikleri hususlarin basinda gelmektedir. Endiistriyel mutfak firmalarinin talebe gére
arz sunarak rekabet Ustiinligl saglanabilecegi dustnlimektedir.

Bu calismada otel isletmelerinde bulunan mutfak ekipmanlarinin satin alinmasi, yerlestirimesi ve bakimi hususunda
y6netici mutfak seflerinin gérusleri ortaya konmus ve bazi dnerilerde bulunulmustur. Bundan sonraki slregte yiritllecek
olan akademik ¢alismalar igin arastirmacilara mutfagin belirli bir bélimine ait, daha spesifik ekipmanlara yonelik ¢alisma
yapmalari onerilebilir. Mevcut ¢alismanin kapsamini sadece 5 yildizli otel mutfaklarinda yonetici mutfak sefleri
olusturmaktadir. Bundan sonraki ¢alismalarda farkli dlcekteki isletmeler ve farkli pozisyondaki katilimcilar incelenip
karsilastirilabilir.
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Extended Abstract
Aim and Scope

Kitchens are crucial areas that cannot be easily changed and rearranged due to high investment costs. Therefore, kitchens,
which are of vital importance in terms of business profitability, production success and efficiency, should be planned
carefully. However, when the literature is examined, it is seen that studies on kitchen planning generally focus on
architectural design and ergonomic suitability, and the issue of equipment planning is addressed in a limited number of
studies. No empirical research has been found that addresses the issue of kitchen equipment planning from a holistic
perspective (purchase, placement, maintenance). This situation creates a gap in the relevant literature. For this reason,
this research aims to reveal the opinions of executive kitchen chefs regarding the purchase, placement and maintenance
of kitchen equipment in hotel businesses.

Methods

The data collection method employed in this study is the interview technique, which is one of the qualitative research
methods. The study data were obtained using the semi-structured interview method, which is a qualitative research
technique. This method was chosen to deeply determine the opinions of executive chefs. The general population of the
research consists of executive kitchen chefs working in hotel establishments in Turkey, and the working population consists
of executive kitchen chefs of 5-star hotel establishments operating in Turkey. In the selection of the sample related to the
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research population, purposive and snowball sampling techniques, which are probability unknown sampling techniques,
were used. The sample of the study consists of 22 executive kitchen chefs who were interviewed. In the process of
preparing the semi-structured interview form used in the research, concepts determined by examining relevant studies in
the literature were taken into consideration, and categories/themes were created. After creating research questions related
to the identified themes, expert opinions were sought to obtain accurate data for the purpose of the research. In line with
expert opinions, the final version of the semi-structured interview form was created. The created interview form was tested
by conducting a pilot study with the participation of 3 executive kitchen chefs. The final version of the interview form was
given after the pilot study, and the research was carried out. Within the scope of the research, interviews with executive
kitchen chefs who voluntarily participated in the study were conducted through the interview form between March 15 and
April 30, 2023.

Findings

The findings of the research within the scope of the equipment purchasing theme showed that the kitchen equipment to
be put into operation is mostly decided by the executive kitchen chefs. It has been concluded that the prevailing opinion is
that making decisions with a team including technical service and department heads will produce more positive results.
When purchasing equipment, executive kitchen chefs generally; It has been determined that they attach importance to the
technical service support of the purchased equipment, energy efficiency, material quality, capacity (sufficiency for
operation), suitability for the kitchen concept, functionality, security system, reliable brand, technological equipment and
easy operating system. When the results of the research were evaluated, except for two participants, no executive kitchen
chef gave importance to staff capacity and price when purchasing equipment. In contrast to these views, other participants
expressed that the price should be the last consideration in the process of purchasing equipment for the kitchen,
emphasizing that the real importance lies in performance and sustainability. The current research indicates that the effects
of incorrect equipment choices on the business and workflow include loss of product quality, financial loss, loss of time,
increased investment costs, loss of labor, customer dissatisfaction, operational disruptions, personnel dissatisfaction,
decreased productivity, and decreased personnel loyalty. According to executive kitchen chefs, the most common sectoral
mistakes in purchasing kitchen equipment are; Not including an executive kitchen chef in the project team, purchases
made without consulting qualified and experienced executive kitchen chefs, being too price oriented during the purchasing
process and ignoring the price performance balance, purchases made through acquaintances and relatives, lack of a
technical service network in the region where the business is located, It has been determined that equipment suitable for
the infrastructure is not selected and that executive kitchen chefs make short-term purchases. Based on the findings of
the research, the points to be considered when placing equipment in the kitchen are; It has been concluded that there are
operational convenience, infrastructure of the kitchen, occupational health and safety, direction of the workflow, concept
of the kitchen, suitability for the project, fixed areas for small equipment and symmetrical arrangement. Incorrect placement
of equipment has been found to lead to problems such as accidents, loss of time, loss of labor, customer dissatisfaction,
employee dissatisfaction, and loss of product quality. In cases where the cleaning processes of the equipment are carried
out incorrectly, results such as health problems, equipment breakdown/performance loss, customer dissatisfaction, loss of
product quality, prestige loss, deterioration on the equipment surface, and loss of time have been identified. When the
technical maintenance process is not carried out correctly, it is concluded that it will result in consequences such as
financial loss, equipment loss, customer dissatisfaction, loss of product quality, equipment performance loss, loss of time,
accidents, food loss, and increased energy consumption.

Conclusion

Based on all these results obtained from the study, it is considered crucial to have teams of experts in the field during the
establishment phase of commercial kitchens, particularly when the business is in the initial stages. Itis essential to include
a specialist chef in this team. Furthermore, having a chef who will work in the established kitchen within the team is deemed
particularly important. For businesses in the setup phase, the choice of equipment should not be left solely to companies
that produce kitchen equipment. Investors or operators should focus on the price-performance balance of the equipment
rather than opting for equipment solely based on cost. Food and beverage establishments are often areas where more
than half of the day is actively spent. Therefore, occupational health and safety should be a top priority in these areas. At
this point, the individuals who are best positioned to make the most accurate decisions for workflow are executive chefs.
In case they deem it necessary, teams such as the technical service team, department heads, purchasing, and finance
departments should collaborate. When placing equipment, consulting with an expert chef or reaching an agreement with
the chef who will work during the setup phase and placing the equipment under their leadership should be considered.
The dishwashing chef and staff responsible for the cleaning of the equipment should be selected carefully, and working
conditions should be improved. Industrial kitchen companies should analyze the industry's demand effectively and develop
strategies. A rich technical service network, functionality, and technological but user-friendly options are among the
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preferences of executive chefs when it comes to equipment. In this context, providing a competitive advantage by offering
supply according to demand is considered achievable.
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