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OZET

Teknolojinin giin gectikge gelismesi isletmelerin kendilerini revize etmelerini
zorunlu kilmistir. Hizmet igletmelerinde rekabetin ¢cok yogun yasanmasi bu
durumu ¢ok daha yogun hissettirmektedir. Hizmet endiistrisinin merkezi olarak
degerlendirilen turizm isletmelerinde yeniliklere acik, yapici bir oOrgiit
kiiltiirtiniin olusturulmas: kacinilmaz hale gelmistir. Bu caligmanin amaci
turizmin yiyecek-icecek alaninda faaliyet gosteren isletmelerinin Orgiitsel
yapilarinin nasil islediginin ve hiyerarsik diizenlerinin arastirilmasidir. Bu
dogrultuda ¢alismada orgiit, orgiit yapist ve hiyerarsik diizen gibi kavramlar
tizerinde durulmustur. Arastirmanin 6rneklemini Konya ili igerisinde faaliyet
gosteren tig, dort ve bes yildizli otellerin yiyecek igecek boliimleri ile restoranlar
Olusturmaktadir. Caligmada veriler yar1 yapilandirilmig goériisme teknigi
kullanilarak elde edilmis olup bu amagla ti¢, dort ve bes yildizli otellerin yiyecek
icecek boliimleri ile restoranlarin yoneticileri ve isverenleri ile goriismeler
gerceklestirilmigtir. Caligma sonucunda elde edilen veriler analiz edilerek
yiyecek igecek igletmelerinde hem servis departmant hem de mutfak departmani
icin Orgiit semast uygulamalar1 ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Orgiitsel Yapi, Orgiit, Mutfak, Servis
ABSTRACT

The development of technology has made it obligatory for enterprises to revise
themselves. The fact that the competition is very intensive in service enterprises
makes this situation more intense. It is inevitable to create a constructive
innovative organizational culture in tourism enterprises which are evaluated as
central to the service industry. The aim of this study is to investigate the
organizational structure of enterprises operating in the food and beverage sector
and their hierarchical order. Accordingly, in this study concepts such as
organization, organizational structure and hierarchical order are emphasized.
The sample of the study consists food and beverage departments of three, four
and five star hotels and restaurants in Konya. The data were obtained using a
semi-structured interview technique, and interviews were conducted with food
and beverage departments of three, four and five star hotels and restaurants
managers and employers for this purpose. By analyzing the data obtained as a
result of the study, organizational chart applications for both the service
department and the kitchen department in food and beverage enterprises were
revealed.

Keywords: Organizational Structure, Organization, Kitchen, Service



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 4, Issue 2, pp., 173-184, 2020

Yiyecek Igecek Isletmelerinin Orgiitsel Yapisi ve Hiyerarsisi Qzerine Bir Arastirma: Konya Ili Ornegi
Ayse Biisra MADENCI

1.GIRIS

Teknolojinin zaman iginde hizla degismesi ve gelismesi ile birlikte, isletmeler de kendilerini
hizla revize etme yoluna gitmektedir. Ozellikle rekabetin en yogun yasandigi hizmet
sektoriinde bu durum kendisini daha da yogun hissettirmektedir. Hizmet endiistrisinin
merkezi olarak degerlendirilen turizm isletmelerinde, koklii reformlar yapilarak,
yoneticilerin liderlik vasiflar1 tasimalari ve bu isletmelerde yeniliklere agik, yapici bir orgiit
kiiltiirtiniin olusturulmasi kaginilmaz hale gelmistir (Giirdogan ve Yavuz, 2013).

Iyi bir yiyecek-igecek isletmesi basarili olmast igin lezzet, hijyen, miisteriye yaklasimi gibi
dogrudan disaridan goriinen etmenlerin yani sira, iyi bir érgiitlenme, organizasyon ve dogru
hiyerarsi yapisina da sahip olmasidir. Bu etmenlerin isletmedeki gorev tanimlarimi
belirlemeye, kargasayr onlemeye, islerin dogru ve disiplinli bir sekilde yiiriitiilmesine
dogrudan etkileri s6z konusudur.

Orgiit iginde olusturulacak iyi bir érgiit kiiltiiri, 6rgiit iiyeleri igin bir kimlik saglar ve drgiit
birimi veya daha biiyiik takimlara baglilik yaratir. Ayrica iggdrenlere ne sdylemeleri ve ne
yapmalar1 gerektigi konusunda ipuglar1 saglayarak oOrgiitii bir arada tutan sosyal bir
yapistirict gorevini iistlenir (Simpson ve Cacioppe, 2001).

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.0rgiit, Orgiit Yapisi ve Orgiitleme

Orgiit kavrami sosyoloji, psikoloji, siyaset bilimi, kamu y&netimi gibi pek ¢ok bilim dal1 igin
bir ¢aligma konusu olmus ve bu bilim dallar1 igerisinde farkli sekillerde tanimlanmistir
(Sisman, 1994:39). Yapilan tanimlardan birinde orgiit; belli amaclar1 gerceklestirmek icin
birden ¢ok insanin ¢aba ve emeklerinin birlesmesi ile olusan is birligi sistemi seklinde yer
alirken (Iscan ve Timuroglu, 2007), bir baska tanimlamada ise tek baslarina ihtiyaglarim
karsilayamayan insanlarin olusturduklar1 ve bir amag¢ dogrultusunda maddi, manevi yetenek,
giic, bilgi, beceri gibi biitiin kaynaklarini belirli bir diizene gore paylastiklar1 dinamik ve agik
bir sosyal birim seklinde ifade edilmektedir (Karcioglu, 2001). Bir baska ifade ile orgiitsel
yapiyl, Orgiit igerisindeki pozisyonlarin belirlenmesi, bu pozisyonlarmn uygun kisilere
verilmesi ve koordinasyonu igerisine alan iligkiler biitiinii olarak tanimlamak miimkiindiir.
Olusturulan bir orgiit yapisinin ilk olarak giicii elinde bulunduracak riitbeleri belirlemek,
orgilitiin ¢esitli etkinlikleri i¢in yeterli bir mekan olusturmak ve karar agsamalarinda bilginin
akisin1 saglamak fonksiyonu olmalidir. Buna ilave olarak orgiit icerisindeki sahsi
farkliliklarin etkisini azaltmanin veya bu etkiyi diizenlemenin yani sira orgiitsel etkililigi
saglamak ve ¢iktilar iiretmek de orgiit yapisinin fonksiyonlari arasinda sayilmaktadir (Ordu,
2011).

Orgiitleme, bir isletmenin hedeflerine ulasabilmek amaciyla gerek duydugu beseri ve maddi
kaynaklarin ayarlanmasi ve bu kaynaklarin en verimli sekilde is gorecekleri kisimlara
yerlestirilmesi seklinde ifade edilebilmektedir. Orgiitleme islemi, planlama siirecinde
belirlenen hedeflerin degerlendirilmesi ile baslamaktadir. Bu siirecin ardindan yapilan
planlarin hayata gecirilebilmesi i¢cin gerekli olan fiziksel sartlarin saglanmasi, alet ve
ekipman temini ve bunlarin yerlestirilmesi, yapilacak olan isleri gruplandirarak yine bu isleri
yapacak olan isgdren sayisinin ve niteliginin belirlenerek bunlarin ige alim1 seklinde devam
etmektedir (Sarusik, Cavus ve Karamustafa, 2010).
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2.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Orgiit ve Orgiitiin Onemi

Mutfak ve servis boliimlerinde 6rgiit, bu boliimlerde yapilacak olan operasyonlari, sorumlu
kisileri ve yetkilerini, servis ve mutfak departmani hiyerarsisinin belirlenmesi gibi vazifeleri
icermektedir. Organizasyon yapilanmasi ile birlikte mutfak boliimiinde farkli boliimler
ortaya ¢ikmakta, mutfak ve servis departmani galisanlar1 arasinda belli bir hiyerarsiye gore
riitbeler belirlenmekte, her departmanda ve alanda galisacak olan personelin yetkileri,
sorumluluklar1 tayin edilmektedir. Mutfak ve serviste gergeklesecek olan iiretim ve
organizasyonun Ozelliklerini, boyutunu, ¢alisan sayisini1 ve gorevlerini ve ayrica bunlarin
gereksinimlerini belirleyebilmek icin ¢ikarilacak menii, orgiitsel yapi, finansal yapi, amag
ve hedefler, isletmenin tiirii ve bliylikliigii, calisan sayis1 ve Ozellikleri ile hizmeti alacak
kitlenin say1s1 gibi faktdrlerin mutlaka g6z 6niinde bulundurulmasi gerektigi bildirilmektedir
(Eraslan, 2013).

Turizm alaninda yer alan yiyecek-igecek isletmelerinde o6rgiit son derece énemli olup pek
cok arastirma i¢in farkli agilardan ¢alisma konusu olmustur. Yilmaz ve Tanriverdi (2017)
ascilarin Orgiitsel destek algilarinin is performanslan ile iligkisini ve i ortaminin bu
iligkideki araci roliinii degerlendirmek amaciyla bir c¢alisma yliriitmiisler ve is ortami
niteliginin, orglitsel destek algisi ile is performansi arasinda tam aracilik rolii oldugu
sonucuna varmislardir. Salha ve Ulema (2020) orgiitlerdeki insan kaynaginin artan dnemini
vurgulamak amaciyla yiyecek igecek isletmelerinde gerceklestirdikleri ¢alismalarinda
personel giiclendirmenin oOrgiitsel baglilik {izerine etkilerini incelemigler ve personel
giiclendirme ile oOrgiitsel baglilik boyutlar1 arasinda istatistiksel olarak pozitif yonde ve
anlaml iligkiler tespit etmislerdir. Esitti ve Erdem (2017) tarafindan yiiriitiilen bir diger
calismada ise yiyecek igecek isletmelerinde birey-Orgiit uyumunun orgiitsel inovasyon
tizerindeki etkileri incelemis olup calisma sonucunda birey-0rgiit uyumu ve Orgiitsel
inovasyon arasinda 6nemli bir iligki ortaya koyulmus ve oOrgiitsel inovasyon ortaminin
saglanabilmesi i¢in yoneticilerin inovatif diislinmeye ¢alisanlarin1 yonlendirmesi gerektigi
vurgulanmigtir. Orgiit kavramini inceleyen bir baska calismada ise Hatay ilindeki turistik
otellerin yiyecek i¢ecek boliimii 6rgiitlenmesini ortaya koymak amaglanmistir (Demirer ve
Ozdemir, 2016). Calisma sonucunda Hatay’da bulunan konaklama isletmeleri yiyecek
icecek boliimleri (F&B) yapilanmasinda profesyonellik goriilmedigi belirtilmistir. Edremit
Korfezinde bulunan yiyecek icecek isletmelerinde yoneticilerin liderlik davranis tarzlarinin
isletme calisanlarinin orgiitsel bagliliklarina olan etkisinin incelendigi bir diger calismada
ise karizmatik liderlik tarzinin personellerin orgiitsel bagliliklarina olumlu ve anlamli bir
etkisi oldugu sonucuna ulasilmistir (Ilban, Bezirgan ve Kaplan, 2016). Mutfak alaninda
calisan isgorenlerin Orglitsel bagliliklart ile yenilik yOnetimi arasindaki iligkinin tespit
edilmesi amaciyla gergeklestirilen bir ¢calismada ise iki kavram arasinda orta diizeyli pozitif
bir iligki tespit edilmistir (Giirsel ve Sii Ersoz, 2017).

2.3. Mutfak ve Servis Departmam Hiyerarsik Yapisi

Isletmelerin yapisina, biiyiikliigiine, istihdam ettigi personel sayisina ve hizmet verdigi kisi
sayisina gore degisen etkenlere bagl olarak bir hiyerarsik yapr olusmaktadir. Bu hiyerarsi
isletme acisindan son derece dnem tagimaktadir. Her seyden once isletmelerdeki hiyerarsik
diizen disiplini saglamakta ve ¢alisanlarin kendi goérev smirlarini bilmesinde etkili
olmaktadir. Ayrica bu diizen ile gesitli pozisyon ve riitbeler belirlenmekte, calisanlar bu
pozisyonlara gore ast-iist iligkilerini otomatik olarak bilmekte ve sorumluluklarinin farkina
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varmaktadir. Her ¢alisan i¢cinde bulundugu pozisyonun gorevini yerine getirmekle ytikiimli
oldugundan isinde daha verimli olmaktadir, ayni zamanda pozisyon ve riitbe atlama
sayesinde personelin daha verimli ¢alismasi saglanmaktadir.

Tablo 1. Mutfak departmani genel hiyerarsik yapisi

Ascibasi Executive Chef Chef de Cuisine
Ascibast Yardimcist | Assistant Executive Chef Sous Chef
Kisim Sefi Part Chef Chef de Partie
Kasap Butcher Boucher
Kisim Sefi Yardumcisi Assistant Part Chef Demi Chef De Partie
Mutfak Komisi Cook Commis

Kaynak: Eraslan, (2013). Pisirme yontemleri. Ankara: Nobel Yayin, 2. Baski.

Kiiciik igletmelerdeki hiyerarside yonetim daha ¢ok isletme sahibinin kontroliinde, orta ve
biiyiik isletmelerde ise bir yonetici sorumlulugundadir. Servis ve mutfak departmanlarindaki
calisan sayisi ve bu calisanlarin pozisyonlari isletmenin niteligine ve biyiikliigline gore
degismekle beraber genel kabul gérmiis bir hiyerarsik yap1 mevcuttur.

Tablo 2. Servis departmani genel organizasyonu

Restoran Miidiirii Food &Beverage Manager Directeur de Restaurant
Restoran Miidiir Yardimcist Manager Maitre d’Hotel
Sef Garson Head Waiter Chef de Rang
Garson Captain Demi Chef de Rang
Sef Komi Waiter-Waiters Commis de Rang
Komi Bus-Boy Commis de Suit

Kaynak: Kogak, N. (2016). Yiyecek-i¢ecek hizmetleri yonetimi, Ankara: Detay Yayincilik, 6.Baski.
3. YONTEM
3.1.Arastirmanin Modeli

Aragtirmanin amact; turizm isletmelerinin yiyecek icecek hizmetleri boliimiinde uygulanan
oOrgilit semalarmin belirlenmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda; 1 Ekim 2018-1 Aralik 2018
tarthleri arasinda yiiriitiilen calisma {ii¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde
katilimcilarin kisisel bilgileri yer alirken, ikinci boliimde isletme bilgileri, tiglincii boliimde
ise isletmelerin yiyecek igecek hizmetleri boliimiinde uygulanan 6rgiit semalarina ait bilgiler
yer almaktadir. Arastirma sonucunda; Konya il merkezinde faaliyet gosteren turizm
isletmelerinin yiyecek i¢ecek hizmetleri boliimiinde uygulanan orgiit yapilanmasina ait
bilgiler ortaya konulmus ve oneriler gelistirilmistir.

3.2.Evren ve Orneklem

Aragtirmada; Konya ilinde faaliyet gdsteren “Turizm Isletme Belgeli” isletmelerin yiyecek
icecek hizmetleri boliimleri ¢caligmanin evrenini olusturmaktadir (Tablo 3). Bu kapsamda;
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Konya il merkezinde faaliyet gdsteren Turizm Isletme Belgeli isletmelerin yiyecek icecek
hizmetleri boliimiinde calismakta olan yonetici ve isverenlerden arastirmaya katilmaya
gontlli olan 37 yonetici ve igveren arastirmanin érneklemini olusturmaktadir.

Tablo 3. Konya ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli isletmeler

n %
5 Yildizhh Otel 7 15.2
4 Yildizhi Otel 8 17.4
3 Yildizhh Otel 17 37.0
Restoran 14 30.4
TOPLAM 46 100.0

3.3. Verilerin Toplanmasi

Arastirmada verilerin toplanmasi amaciyla goriigme tekniginden yararlanilmistir. Gegerliligi
ve glivenilirligi yapilarak daha onceki ¢aligmalarda (Sormaz, 2016; Sormaz, Yilmaz ve
Akdag, 2018) kullanilmis sorulardan derlenen yar1 yapilandirilmis goriisme formlari
aragtirmacilar tarafindan, Ekim-Aralik 2018 tarihlerinde “Turizm Isletme Belgeli”
isletmelerin yiyecek icecek hizmetleri boliimlerini ziyaret edilerek yonetici ve isverene
birebir ulagilarak uygulanmaistir.

Arastirmaya katilmaya goniillii olan isletmelerin yOnetici ve igverenler arasindan rastgele
orneklem yontemiyle secilen 37 yoOnetici ve igverene yiiz ylize uygulanan yari
yapilandirilmis goriisme formlarindan tamaminin kullanilabilir oldugu tespit edilerek bunlar
arastirmaya dahil edilmistir.

3.4.Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirmada elde edilen veriler istatistik paket programinda analizleri yapilarak
degerlendirilmistir. Katilimeilarin demografik bilgilerine yonelik sorular "Frequence" testi,
yonetici veya isverenin isletme bilgilerine yonelik sorular ise "ANOVA testi" kullanilarak
degerlendirilmis ve yorumlanmistir.

4 BULGULAR

Katilimeilarin demografik bilgileri incelendiginde; %86.5’inin erkek ve %13.5’inin kadin
oldugu, %45.9’unun 36-45 yas arasinda oldugu, %35.1’inin lise mezunu oldugu ve
%40.5’inin turizm alaniyla ilgili egitimini tiniversitede aldig1 tespit edilmistir (Tablo 4).
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Tablo 4. Demografik bilgiler

Cinsiyet

Kadin 5 135
Erkek 32 86.5
Yas Aralig

18 yas ve alt1 1 2.7
19-25 1 2.7
26-35 10 27.0
36-45 17 45.9
46-55 7 18.9
56 yas ve iizeri 1 2.7
Egitim

Tlkokul 2 5.4
Ortaokul 3 8.1
Lise 13 35.1
Onlisans 9 24.3
Lisans 8 21.6
Lisans Ustii 2 54
Turizm Alamyla ilgili Alman Egitim
Almayan 15 40.5
Lise 4 10.8
Universite 15 40.5
Meslek Kurslari 1 2.7
Mesleki Egitim

Merkezleri 2 54
TOPLAM 37 100.0

Katilimecilarin mesleki tecriibeleri incelendiginde; %48.6’sinin turizm sektoriinde 15 yildan
daha uzun siiredir ¢alistyor oldugu, %24.3’{inlin bulundugu isletmede 15 yildan daha uzun
stiredir ¢alistyor oldugu ve %29.7’sinin su an ki pozisyonunda 1-4 yildir ¢aligmakta oldugu

gorilmiistiir (Tablo 5).

Tablo 5. Mesleki tecriibeler

Sektorde Calisma Siiresi

14yl 4 10.8
5-8 yil 6 16.2
9-12 yul 1 2.7
13-15y1l 8 21.6
15 yildan fazla 18 48.6
Bulunulan isletmede Cahsma Siiresi

1 yildan az 2 5.4
14yl 7 18.9
5-8 yil 6 16.2
9-12 yil 7 18.9
13-15yl 6 16.2
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15 yildan fazla 9 24.3
Suan ki Pozisyonda Calisma Siiresi

1 yildan az 1 2.7
1-4 yil 11 29.7
5-8 yil 10 27.0
9-12 yil 5 135
13-15 yil 1 2.7
15 yildan fazla 9 24.3
TOPLAM 37 100.0

Isletmelerin yapisi incelendiginde; %70.3 {iniin “bagimsiz isletme” olduklari, %54.1’inin
“subeleri olmadig1”, %20.7’sinin “20 yildan daha fazla siire” hizmet verdikleri, %62.2’sinin
isletme biinyesinde toplam “10-49 sayida personel” calistirdiklari, %48.6’simnin yiyecek
icecek boliimiinde “10-29 sayida personel” ¢alistirdiklari, %62.2’sinin isletme yonetim sekli
olarak “patron-patronlar tarafindan” yonetildigi tespit edilmistir (Tablo 6).

Tablo 6. Isletme yapisina ait bilgiler

5 4 3
YILDIZLI YILDIZLI YILDIZLI RESTORAN TOPLAM
OTEL OTEL OTEL

n % n % |n % n % n %
Isletmelerin sahiplik yapisi
Uluslararasi zincire baglh 2 54 |1 27 |1 27 0 00 | 4 108
Ulusal zincire bagh 1 27 |2 54 |3 81 1 27 | 7 189
Bagimsiz 1 27 |2 54 |7 189 | 16 432 |26 70.3
Isletmelere bagh sube sayis
Subemiz yok 1 27 |2 54 |7 189 |10 270 |20 541
1-3 sube 1 27 |1 27 |2 54 4 108 | 8 216
4-9 sube 0 00 |1 27 |1 27 3 81 | 5 135
20 subeden fazlasi 2 54 |1 27 |1 27 0 00 | 4 108
Isletmelerin Hizmet Yili
1 yildan daha az 0 00 |0 00 |1 27 1 27 | 2 54
1-4 2 54 (3 81 |3 81 2 54 |10 27.0
5-9 1 27 |0 00 |3 81 0 00 | 4 108
10-14 0 00 |1 27 (0 00 3 81 | 4 108
15-19 1 27 |0 00 |4 108 2 54 | 7 189
20 yildan fazlasi 0 00 |1 27 |0 00 9 243 |10 27.0
Isletmelerde Cahsan Personel Sayis
10 kisiden daha az 0 00 |0 00 |3 81 4 108 | 7 189
10-49 1 27 |4 108 |8 216 |10 270 |23 622
50-99 2 54 |1 27 |0 00 3 81 | 6 16.2
100-149 1 27 |0 00 |0 0.0 0 00 |1 27
Isletmelerde Cahsan F&B Personel Sayisi
10 kisiden daha az 0 00 |1 27 |6 162 | 3 81 |10 27.0
10-29 1 27 |2 54 |5 135| 10 270 |18 486
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30-49 2 54 |2 54 |0 00 1 27 | 5 135
50-69 1 27 |0 00 |0 00 2 54 | 3 81
70-99 0 00 |0 00 |0 00 1 27 |1 27

Isletmelerde Uygulanan Yonetim Sekli
Patron-Patronlar 0 00 |2 54 |7 189| 14 378|283 622
tarafindan

Departman sefleri ve tesis

e 4 108 |3 810 | 4 108 3 81 |14 378
mudiri tarafindan

Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan servis departmani orgiit semasi incelendiginde
(Tablo 7) ¢alismaya konu olan isletmelerin %70.3’linde “restoran miidiirii” ve %75.7’sinde
“Komi B” pozisyonunun yer almadigi; %64.9’unda “sef garson”, %89.2’sinde “garson” ve
%75.7’sinde “Komi A” pozisyonunun uygulandigi belirlenmistir. Uygulanan servis
departmani orgiit semasinin gruplar arasindaki iligkisi istatistik olarak degerlendirildiginde;
restoran miidiiri (p<0.001), sef garson (p<0.01) ve Komi B (p<0.001) pozisyonlarinda
gruplar arasinda anlamli farkliliklar bulunmustur.

Yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan mutfak departmani orgiit semasi incelendiginde
(Tablo 8) isletmelerin %83.8’inde “Executive Chef”, %67.6’sinda “Sous Chef”, %70.3 linde
“Chef de Partie”, %75.7’sinde “Demi Chef de Partie” ve %86.5’inde “Komi A” pozisyonu
bulundugu; %89.2’sinde “Executive Sous Chef”, %86.5’inde “Jr. Sous Chef” ve %81.1’inde
“Komi B” pozisyonunun bulunmadigi belirlenmistir. Uygulanan mutfak departmani orgiit
semasinin gruplar arasindaki iliskisi istatistik olarak degerlendirildiginde; executive chef
(p<0.05), executive sous chef (p<0.01), sous chef (p<0.01), Jr. sous chef (p<0.001), demi
chef de partie (p<0.05), komi B (p<0.01) pozisyonlarinda gruplar arasinda anlamli
farkliliklar oldugu belirlenmistir.
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Tablo 7. Isletmelerin Servis Departman: Orgiit Semasi Uygulamalar

- - - prd
- - -
N N N é <§(
[a g n u a Ww @) -
2 5 d 5 4 5 - 5
> > > 0 o
= S < S < S < S & S
> > > > > > > > > >
n % n % n % n % n % n % n % n % n % n %
Restoran Miidiira 4 108 0 00 |4 108 1 2.7 3 81 8 216 0 00 17 45.9 11 29.7 26 70.3| 17.515 | 0.000"™
Sef Garson 4 108 0 0.0 5 135 0 0.0 9 243 2 54 6 162 11 29.7 24 649 13 351 | 5.808 | 0.003™
Garson 4 108 0 0.0 5 135 0 0.0 9 243 2 54 15 405 2 5.4 33 892 4 10.8| 0.539 | 0.659
Komi A 4 108 0 0.0 5 135 0 0.0 8 216 3 8.1 11 297 6 16.2 28 757 9 243 | 1.354 | 0.274
Komi B 3 81 1 27 |4 108 1 2.7 2 54 9 243 0 00 17 45.9 9 243 28 75.7| 12,512 | 0.000™"
*p<0.05 ™ p<0.01 “* p<0.001
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Tablo 8. Isletmelerin Mutfak Departman: Orgiit Semas: Uygulamalar:

Ayse Biisra MADENCI

- - - Z
- - -
N N N 5 <§(
o o u o O _1
2 5 2 5 2 5 - Z
= > > 0 °
Lo < ™ o F p
3 3 5 3 5 3 5 3 5 3
> > > > > > > > > >
n % n % n % n % n % n % n % % n % %
Executive Chef 4 108 0 00 |5 135 0 00 (11 297 O 0.0 |11 29.7 16.2 | 31 83.8 16.2 | 3.243 | 0.034"
Executive SousChef 2 54 2 54 |2 54 3 81 |0 00 11 297| 0 00 17 459| 4 10.8 33 89.2 | 6.838 | 0.001™
Sous Chef 4 108 0 005 135 0 00 |10 270 1 27| 6 162 11 29.7| 25 67.6 12 324 | 7.614 | 0.001™
Jr.Sous Chef 3 81 1 27 |1 27 4 1080 00 11 297 |1 27 16 432 5 13.5 32 86.5 | 8.094 | 0.000™"
Chef de Partie 4 108 0O 00 |4 108 1 27 |5 135 6 162|113 351 4 108 | 26 70.3 11 29.7 | 1.910 | 0.147
Demi Chef de Partie 4 108 0 00 |5 135 0 00 (10 270 1 27 |9 243 216 | 28 75.7 9 24.3 | 3.563 | 0.024"
Komi A 4 108 0 00|5 135 0 00 |10 270 1 27 |13 351 4 108 32 86.5 5 13.5 | 0.988 | 0.410
Komi B 2 54 2 543 81 2 54 |2 54 9 243| 0 00 17 459 7 18.9 30 81.1 | 5.274 | 0.004™
* p<0.05 o p<0.01 - p<0.001
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5.SONUC VE DEGERLENDIiRME

Orgiit kavrami, Yunancada organon (organ) kelimesinden gelmekte olup "bireylerin tek
baslarina gergeklestiremeyecekleri amaglarini, bir araya gelerek ¢aba, bilgi ve yeteneklerini
birlestirmeleri yoluyla gerceklestirmelerini miimkiin kilan bir is boliimii ve koordinasyon
sistemi, diizen ve yap1" seklinde tanimlanabilmektedir (Giirsel, 2017:3). Isgdren bir drgiitiin
orgiit olmasini saglayan faktdrlerin basinda yer almaktadir. Ozellikle hizmet sektdriinde
isgorenler verilecek hizmetin kalitesinde dogrudan etkili olmaktadir. (Alkis ve Oztiirk,

2009:214).

Konya’da faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinde orgiit yapisit ve hiyerarsisinin
incelendigi bu calismada isletmelerin biiyiikk bir kisminin (%62.2) patron/patronlar
tarafindan yonetildigi belirlenirken, % 37.8’sinin ise departman sefleri ve tesis mudiiri
tarafindan yonetilmekte oldugu tespit edilmistir. Sormaz (2016) Tiirk mutfak kiiltiirliniin
tanitilmast amaciyla gergeklestirilen faaliyetlerin isletmeler tarafindan degerlendirilmesi
konusunu inceledigi calismasinda ¢aligmaya konu olan isletmelerin %49.2’sinin departman
sefleri ve isletme miidiirleri tarafindan yonetildigini bildirmistir. Ayni ¢alismada 3 yildizli
otel isletmelerinin %54.3’linlin isletme sahiplerince yonetildigi ve calismaya konu olan
isletmelerin  tiimiiniin  %21.7’sinin  digsaridan profesyonel yonetici ile yonetildigi
belirlenmistir.

Bu calismaya konu alan isletmelerin biiyiik bir kisminda 10 ila 49 kisinin ¢alistig1 tespit
edilirken yarisina yakin bir boliimiinde F&B personel sayisinin 10-29 kisi seklinde dagilim
gosterdigi belirlenmistir. Servis departmani 6rgiit semasi incelendiginde isletmelerin biiyiik
bir béliimiinde restoran miidiiriiniin yer almadigi gozlenmistir. Orgiit semas1 mutfak
departmani agisindan incelendiginde ise otel isletmelerinin tiimiinde Executive Chef’in
bulundugu, genel olarak tiim isletmelerde bulunma oraninin ise %83.8 oldugu goriilmiistiir.
Executive Chef’in ardindan Orgiit semasinda en yiiksek oranlarda yer alan pozisyonlar
sirastyla Komi A, Demi Chef de Partie ve Chef de Partie olmustur. Executive Sous Chef’in
ise %89.2 gibi biiyiik bir oranla isletmelerde yer almadig tespit edilmistir.

Yiyecek igecek isletmelerinde teknoloji ve donanim olduk¢a 6nemli olmakla birlikte insan
faktorii mutfagin basarisinda en 6nemli hususlardan biri olmaktadir. Planl ve diizenli bir
sistemin kurulmus olmasi ile birlikte egitimli ve nitelikli ¢alisanlarin mevcudiyeti hizmet
kalitesini artiracak ve isletmeyi pazarda 6nemli bir konuma getirecektir. Isletmeler agisindan
isgorenlerin turizm sektoriinde egitim almis veya sektorel tecriibeye sahip kisilerden
olusmas1 kaliteli hizmet sunmanin 6nemli basamaklarindan biri olarak goriilmektedir.
Isgorenlerin gerekli nitelik ve donanima sahip olmasimin yani sira is yiiklerinin de dengeli
bir sekilde ayarlanmasi ve kariyer hedefleri agisindan bu kisilerin motive edilmesi orgiitiin
saglikli bir sekilde devamliligi agisindan &nemlidir (Demirer ve Ozdemir, 2016). Ayrica
Salha ve Ulema (2020)’nin da ¢aligmalarinda belirttikleri gibi yiyecek igecek isletmelerinin
orgiitsel yapilarim1 analiz ederek, personel gili¢lendirme faaliyetleri ile ilgili ihtiyag
durumlarin belirlemelerinin de iggoren performansinin ve hizmet kalitesinin artirilmasinda
onemli olacag diisiintilmektedir.
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Gastronomi turizmi acisindan oldukga biiyiik bir potansiyele sahip olan Konya’da
gerceklestirilen bu aragtirmanin ortaya koydugu veriler itibariyle gerek akademik literatiire
gerekse sektor profesyonellerine katki saglayacagi diisliniilmektedir. Elde edilen veriler
Konya’da faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri hakkinda fikir vermekte olup
yapilabilecek yeni ¢calismalara referans olabilecek niteliktedir.
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