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Ozet: Otel isletmelerinin giiniimiizdeki temel amaci kar maksimizasyonu ve deger maksimizasyonu
yaratabilmektir. Bu baglamda isletmeler kar1 maksimum seviyeye ¢ikarabilmek igin ortaya ¢ikan maliyetleri
minimum diizeyde tutmanin yollarin1 aramaktadir. Bir otel igletmesinde deger yaratmayan islemlerin ve bunlarm
dogurdugu israfin en iist diizeyde oldugu bolim yiyecek icecek boliimiidiir. Yiyecek icecek bdoliimiinde
olagandis1 gelisen olaylar neticesinde meydana gelen gida kayiplar ile fark edilen veya edilmeyen gida israfi,
otel isletmeleri adina 6nemli bir maliyet teskil etmektedir. Bu baglamda otel isletmelerinin yiyecek icecek
boliimlerinde ortaya ¢ikan gida israfi ve gida kaybi sonucu dogan maliyetlerin minimum seviyelerde tutulmasi
icin yalin diisiincenin benimsenmesi gerekmektedir. Bu ¢alismanin temel amaci, otel isletmeleri agisindan yalin
diisiince anlayisinin saglayacagi katkilar1 vurgulayarak bu diisiincenin benimsenmesini saglamaktir. Caligmanin
uygulama kisminda oncelikle mevcut durum haritas1 ¢ikartilip analiz edilerek deger yaratmayan ve israf
olusturan noktalar belirlenmis ve bu noktalar i¢in Kaizen teknigi ile iyilestirme onerileri sunulmustur. Kaizen
teknigi ile ifade edilen iyilestirme Onerilerinin uygulanmasi halinde iyilestirilecegi ongoriilen mevcut durum,
gelecek durum haritasi ile ortaya ¢ikarilmistir. Caligma sonucunda, yalin iiretim anlayigi ve teknikleriyle dogru
sekilde kurgulanmig bir modelin, otel igletmeleri iiretim siireglerini iyilestirmesine ve israfi azaltarak verimliligi
artirmasina yarar saglayacagi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida Israfi, Gida Kaybs, Otel Isletmeleri, Yiyecek Iicecek Béliimii, Yalin Diisiince.

Abstract: The main purpose of hotel businesses today is to create profit maximization and value maximization.
In this context, businesses are looking for ways to keep the costs to a minimum in order to maximize profits. In a
hotel business, the food and beverage department is the section where the non-value-creating transactions and
the waste they cause are at the highest level. Food losses that occur as a result of extraordinary events in the food
and beverage department and food waste that is noticed or not constitute an important cost for hotel businesses.
In this context, lean thinking should be adopted in order to keep the costs arising from food waste and food loss

: Bu ¢aligma, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali’nda sunulan ‘Yalin Uretim
Anlayigmin Otel Isletmelerinde Uygulanabilirligi: Gida Israfi ve Kayb1 Uzerine Bir Caligma’ baglikl yiiksek lisans tezinden
olusturulmustur.
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in the food and beverage departments of hotel businesses at minimum levels. The main purpose of this study is
to ensure the adoption of this idea by emphasizing the contributions of lean thinking in terms of hotel businesses.
In the application part of the study, first of all, the current situation map was drawn and analyzed, and the points
that do not create value and create waste were determined, and improvement suggestions were presented for
these points with the Kaizen technique. The current situation, which is predicted to be improved if the
improvement suggestions expressed by the Kaizen technique are implemented, has been revealed with the future
situation map. As a result of the study, it has been determined that a model that is designed correctly with a lean
production approach and techniques will benefit hotel businesses to improve their production processes and
increase efficiency by reducing waste.

Keywords: Food Waste, Food Loss, Hotel Businesses, Food and Beverage Department, Lean Thinking.

GIRIS

Giinlimiiz teknolojisinin hizli gelisimi ve degisimi ile birlikte isletmeler yogun rekabet
ortaminda ayakta kalabilmek ve performanslarini artirabilmek icin alternatif yonetim veya
iiretim anlayislarina yonelmeye baslamustir. Isletmelerin bir kismi bu degisen rekabet
ortaminda yonetim veya iretim anlayisinda farklilik yakalayarak ayakta kalmaya devam
ederken bir kismi ise yenilik¢i sisteme ve ortama ayak uyduramadigr icin kii¢lilme egilimi
gostermektedir. Hemen hemen her sektdrde rekabetin bu denli {ist seviyede yasandigi ve
maliyet diizeyi, miisteri talep diizeyi, memnuniyet seviyesi ve doyum yiizdelerinin bu denli
arttigl glinlimiiz sartlarinda isletmeler mevcut yonetim anlayislarindan farkli bir yonetim
anlayis1 benimsemek durumundadir. Tam bu noktada 1980’lerin sonlarina dogru ortaya ¢ikan
ve Ozellikle endiistriyel sektdrlerde oldukga yayilmis ve 2000°1i yillar itibari ile de hizmet

sektoriinde 6zellikle saglik hizmetleri alanlarindan siklikla benimsenmis yalin diisiince/liretim
anlayis1 karsimiza ¢ikmaktadir (Lopez, Santos, & Arbos, 2013, s.647-668).

[k bakista yalin teknikler yalnizca endiistri sektoriinde uygulanabilir gibi gdziikse de
(Womack & Jones, Lean Thinking, 1996) yalin ilkelerin her tiirlii sektér ve organizasyon
yapisina uyarlanabilecegi ve bu dogrultuda yalin diisiince anlayisinin giiniimiizde bir¢ok
sektorde uygulandig1 goriilmektedir. Buradaki en 6nemli husus yalin diisiince/iiretim sistemi
icerisindeki tekniklerin belirlenen kriterler dogrultusunda bir model olusturularak istenilen
sektorde uygulanmasimi saglamaktir. Yukarida da ifade edildigi gibi Oncelikle endiistri
sektorliinde uygulanmis ve benimsenmis olan yalin liretim daha sonraki yillarda hizmet
sektoriinde saglik hizmeti veren isletmelerin dnciiliigiinde benimsenmeye baslanmistir. Ote
yandan, israfin ¢ok biiylik boyutlara ulastig1 ve miisteri memnuniyetinin giin gegtikge azaldigi
turizm sektoriinde yalin anlayis kavrami siklikla karsilagtigimiz bir kavram olmamakla
beraber uygulayan igletme sayis1 ve bu konu iizerine yapilan ¢alisma sayis1 oldukc¢a azdir.

Giliniimiizde turizm isletmeleri sektdriin yapisi, rekabetin siirekli artis gdstermesi ve
konjonktiire olduk¢a duyarli olmasi sebebi ile maliyetlerini azaltmak, performansini ve
verimliligini artirmak konusunda daha ¢esitli ve kapsamli ¢aligmalar yapmak durumundadir.
Bu amacla turizm isletmelerinin israf konusunda caligmalar yapmasi1 gerekmektedir. Ancak
israfi en aza indirmek ve bunu saglarken miisteri memnuniyetini iist seviyelerde tutmak ve
kontrol altma almak zor bir istir. Ozellikle konaklama sektoriinde faaliyet gdsteren otel
isletmelerinde israf olduk¢a Gnemli bir konu olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Cilinkdi israf
maliyeti olumsuz olarak etkileyen ana faktorlerden birisi olarak diigiiniilmektedir (Trung &
Kumar, 2005). Bu baglamda, yalin diisiincenin temel amacindan da yola ¢ikarak otel
isletmelerinde olusan israfin 6niine gegilmesi hem isletme genelinde hem de boliimler bazinda
miimkiindiir. Bu c¢alisma kapsaminda, otel isletmelerinde israfin yogun bir sekilde ortaya
ciktig1 yiyecek icecek boliimi iizerinde inceleme yapilmistir. Yiyecek icecek boliimiinde
olusan gida kayip ve israfi otel isletmeleri agisindan 6nemli bir sorun teskil etmektedir.
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Dolayistyla ilgili soruna ¢6ziim iiretmek, isletme maliyetlerini azaltacagi gibi israf konusunda
farkindalik kazanilmasini saglayacaktir.

YALIN URETIM

Yalin iiretim felsefesinin temel amaci, bir iiretim siirecindeki israfi olusturan ve deger
katmayan islemleri ortadan kaldirarak mal ya da hizmetin iiretim asamasindan miisteriye
teslim asamasma kadar gecen siireyi azaltmaktir. Ilgili siirenin azaltilmasi; miisteri
memnuniyetini, nakit doniisiimiinii ve kaliteyi artirmakta ayn1 zamanda stoklar1 azaltmaktadir.
Bu dogrultuda, maliyetler azalmakta ve karlilik artmaktadir (Yicel, 2015, s.3-14). Bu
baglamda yalin tiretim felsefesi isletmelerde, siirece deger katmayan gereksiz tiim unsurlar1 ve
israfi engellemeye calisir (Atsan, 1998). Ancak unutulmamasi gereken bir diger husus bu
temel amac disinda yalin {iretim felsefesinin 6nemli bir amact daha bulunmaktadir. Bu amag,
rekabet giiciinii artirmak yani rekabet avantaji saglamaktir. Yalin iiretimin tarihteki
temellerinde geleneksel Ford tipi iiretim sistemi karsisinda rekabet giicii yakalayabilmek
amaci ile ortaya ¢iktigi unutulmamalidir. izleyen kisimda yalin diisiincenin tanimi, yalin
diistince anlayisinda israf ve yalin iiretim tekniklerinden bahsedilecektir.

Yalin Diisiincenin Tanimi

Yalin diisiince; minimum maliyet, minimum kaynak ve minimum siire kullanimi ile
hatasiz tiretim gerceklestirilen bir iiretim anlayisidir. Mevcut miisteri taleplerine her zamanki
gibi cevap verebilmek adina tiim {retim etkenlerinin esneklestirilerek sahip olunan
potansiyellerinin tiimiinden yararlanildig1 bir liretim bi¢imi olarak tanimlanmaktadir (Aydin,
2015). Diger bir ifade ile sisteminde higbir gereksiz unsuru barindirmayan hata, maliyet, stok,
iscilik, gereksiz islem ve iretim alani, fire, miisteri memnuniyetsizligi gibi unsurlar da
karsilagilabilecek olumsuz durumlarin minimum seviyelerde tutuldugu bir {iretim sistemi
oldugu belirtilmektedir (Krafchik, 1990).

Yalin diisiince, biinyesinde deger katmayan herhangi bir faaliyeti bulundurmaz. Yalin
iretim anlayisi; israf, maliyet, stok, iscilik, zaman, hata pay1, hurda oran1 gibi bir¢ok faktorii
minimum seviyeye indirgemeye calisan bir tiretimi igermektedir (Womack, Jones & Roos,
1990).

Yalin iiretim, igletmelerin piyasa igerisinde rekabet giiciinii artirmak, stok kullanimini
minimum diizeyde tutmak ve iiretim verimliligini artirmak amaci ile biinyesinde gerekli
teknikleri barindiran bir sistemdir (Adali ve Kiraz, 2017). Yalin {iretim sistemi geleneksel
iiretim sistemine karsi ortaya c¢ikan bir sistem oldugu i¢in iki sistem arasinda bir¢ok fark
bulunmaktadir. Toyota firmasinin miihendisleri olan Eji Toyoda ve Taiichi Ohno geleneksel
iretim sistemini Ford firmasinda inceledikten sonra kendi yaratacaklar1 sistemde olmamasi
gereken noktalar1 belirlemislerdir. Miihendislerin ortaya ¢ikardiklar1 sonuca gore; yalin
iretim sistemi, geleneksel iiretim sisteminin aksine esnek bir iiretim anlayis1 benimseyerek
miisteri talebine dayali sifir stok mantig1 ile ¢aligmakta ve bu sayede israftan kaginmaktadir
(Zoroglu, 2013).

Yalin iiretim anlayisinin amaci geleneksel {iretim anlayisi ile arasindaki en belirgin
fark: ortaya c¢ikarmaktadir. Yalin iiretim anlayisinda amag, siirekli iyilestirme yoluyla israfi
minimum seviyede tutarak, miikemmellik ilkesi geregi minimum stok kullanimi, minimum
hata oran1 ve miisteri talebine dayali iirlin ¢esitliligi olurken, geleneksel iiretim anlayisinda
amag, esneklikten yoksun sekilde, tek tip iriiniin ¢ok miktarda iiretimini gergeklestirmek
olmustur (Womack, Jones & Roos, 1990).
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Yaln Diisiincede Israf (3M)

Isletmelerde iiretim fikrinin olusmasiyla birlikte hammadde alimindan iiretilecek malin
son halinin ortaya konmasina ve eger bu mal hizmete doniisecek ise miisteriye sunuldugu ana
kadar gegen siirede deger yaratmayan her tiir islem yalin iiretim felsefesinde israf olarak
tanimlanmaktadir. Isletmeler belirli maliyetlerle belirli faaliyetlerini
gerceklestirebilmektedirler. Bu faaliyetler igerisinde iiretim alaninda ozellikle mal veya
hizmetin miisteriye ulastigi noktada miisteri memnuniyetini saglamayacak ve bu sebep ile
misterinin 6deme yapmaktan ¢ekindigi her sey israf olarak adlandirilmaktadir. Bu sebep ile
yalin diislince anlayis1, miisteriye en iyi deneyimi ve degeri sunmak ve bunu saglarken de tim
tedarik siireci boyunca israfi minimum seviyeye indirmek veya yok etmeye calismaktadir
(Firat ve Ceyhan, 2015).

Yalin dislincenin temellerinin atildigr Japon kiiltiiriinde israf ii¢ farkli agidan
degerlendirilmektedir. Bunlardan ilki ve en temeli Muda yani israf (katma deger saglamayan
faaliyetler) olarak adlandirilmaktadir. Israf 7 temel sekilde olusur. Bunlar:

e Hatali Uretim: Uriiniin hatali iiretilmesi veya tamir islemi gerektiriyor olmasi israftir.
Calisanlarin veya makinelerin standart iiriin tiretmesine 6zen gosterilmeli ve hata orani
diistiriilmelidir.

e Fazla Uretim: Yalin iiretimin benimsedigi tam zamaninda iiretim ilkesinin aksine
miisteri talebi olmadigr durumlarda dahi stok igin tiretim yapilmaktir (Dailey, 2003,
5.10-25).

e Fazla Stok: Miisteri taleplerini karsilamak i¢in talebe uygun olmayan sekilde fazladan
iretim yapma sonucunda gereginden fazla stok yapma durumudur (Kilpatrick, 2003,
s.1-5).

e Bekleme: Bekleme israfi, bir iiretim siireci boyunca ekipman eksikligi, isgiicii
yetersizligi ve makine arizasi, duruslar1 ve islev kayiplari gibi nedenlerden dolayz,
iretim siirecinin istenilen sekilde verimli ¢aligma saglayamadigi durumlarda ortaya
cikmaktadir (Aygin ve Ozveri, 2016, 5.325-353).

e Gereksiz Isler: Siirece veya miisteriye deger katmayan islemlerin tiimii israftir.
Ornegin; bir otelin yiyecek icecek boliimiindeki 200 personeli yonetecek 20 kaptan
calistirmak yerine o 200 personele isi en 1yi sekilde Ogretip, kendi baslarina da
calisabilmelerine olanak saglamak gerekir. Bu noktada ortadan kaldirilmas: gereken,
20 kaptan pozisyonu israf olarak degerlendirilebilir.

e Gereksiz Tasima: Tasima islemi iiretim siireclerinde kullanilan gerekli tiim
malzemenin ve lretimi tamamlanmis {riinlerin bir noktadan baska bir noktaya
naklinin gergeklestirilmesi faaliyetini olusturur (The Productivity Development Team,
2003). Bu siireg igerisinde yer alan gereksiz arag ve gere¢, hammadde, yart mamul ve
mamuliin tasima iglemleri israfi olusturur.

e Gereksiz Hareketler: Calisma ortaminin uygun kosullarda olmamasi sebebi ile olusan
gereksiz hareketler israfa neden olabilir. Calisma ortaminda gereksiz hareketlerin
meydana gelmesi; zaman kaybi ve verimlilik azalis1 gibi israflara yol agabilir.

Yukarida ifade edilen 7 temel Muda’nin olusmasi isletmeler 6zelinde personel,
yonetim, ¢alisma kosullari, ¢cevre kosullar1 gibi unsurlar ile iligkilidir.

Ancak yalin diislincenin ilgilendigi tek israf tipi muda degildir. Muda’nin olusumunda
Muri ve Mura olarak ifade edilen unsurlar etkin bir sekilde rol oynamaktadir. Mura kelime
anlami olarak dengesiz dagilim veya degiskenlik anlamma gelmektedir. Uretim hacmi
programinda degiskenlik veya dengesiz dagilim nedeniyle olusan israfi ifade etmektedir
(Canakgioglu, 2019, s.270-282). Muri ise, Japoncada asir1 yiik anlamina gelen bir kelimedir.
Muri, calisanlara, makinelere ve ekipmanlara mevcut kapasiteleri iizerinde asir1 is yiiki
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bindirilmesi sonucu ortaya ¢ikan israftir. imkansizi istemek olarak da adlandirilan Muri
kavrami; sonucuna ulasilamayacagi halde bir is i¢in gereginden fazla ¢aba sarf ederek bu isten
fayda istemektir. Muri, elde bulunan kaynaklarin yanlis planlanmasiin bir sonucu olarak
olusan dengesiz yliklenmeden de ortaya ¢ikabilir. Muri olusumu sonucunda; makina dmriiniin
kisalmasi, asirt yiiklenmeden dogabilecek makina arizalarinin artmasi, asirt hizdan kaynakl
hatalar sebebiyle hurda iirtinlerin artmasi kaginilmaz olabilir (Cakan, 2017).

Yalin diisiince yalnizca Muda’ya odaklanmaz ayni zamanda Muda’nin olusumuna
neden olacak Muri ve Mura’nin da 6niine gegmeyi hedefler. Ciinkii bir siirecte yer alan israfin
tiimiiyle ortadan kaldirilabilmesi i¢in Muda, Muri ve Mura’y1 olusturan tiim unsurlarin bir
arada degerlendirilmesi gerekmektedir (Pienkowski, 2014, s.9-24).

Yahin Uretim Teknikleri

Gida kayip ve israflarinin 6nlenmesinde veya isletme igerisinde yer alan herhangi bir
noktada olusan deger yaratmayan kisimlarin 6niine gegilmesinde yalin tiretim tekniklerinden
bir model olusturularak faydalanilabilir.

VSM (Value Stream Mapping-Deger Akis1 Haritalandirma)

Deger akis1 haritalandirma, bir akista yer alan tiim israf ve israf nedenlerini belirlemek
ve bunu biitlin siireci goz oniinde bulundurarak saglamaktir. Diger bir ifade ile tek bir siirece
bagli kalmadan, tiim siirecin gozler dniine serilmesini saglamaya yarayan bir tekniktir. Deger
akis haritasi, bir faaliyet biitiiniiniin tiim asamalarini ayirici sembollerle ifade ederek, tiim
akisin bir tablo gibi ortaya koyuldugu yani resmedildigi bir biitlin gérme araci olarak
tanimlanabilir (Yurdugiil, 2010, s.12).

Deger akis1 haritalandirma tekniginde amag, tiim siirecin biitiiniin{in her bir ayrintisina
kadar iyilestirilmesini saglamaktir. Yalin iiretim uygulamasi planlanirken iki adet harita
olusturulmaktadir. Bu haritalardan ilki mevcut durum haritasidir. Mevcut durum haritasi ile
tiim faaliyetler kaydedilir ve katma deger yaratan veya yaratmayan noktalar bu harita tizerinde
gorsel olarak belirlenebilir. Mevcut durum haritasinin hazirlanmasinda iizerinde ¢alisilan
durumu en iyi tantyan kisinin yardimi olmalidir. Mevcut durum haritast hazirlandiktan sonra
faaliyet igerisindeki tiim noktalarin analizi yapilmali ve mevcut durum en iyi sekilde
kavranmalidir. Deger akis1 haritalar icerisindeki ikinci harita ise, gelecek durum haritasidir.
Gelecek durum haritalari, mevcut durum haritasinin incelenmesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.
Gelecek durum haritasi, incelenen faaliyetlerdeki tiim siirecin aslinda nasil olmas1 gerektigini
ortaya ¢ikarir. Mevcut durum haritasinda deger yaratmayan noktalar gelecek durum
haritasinda bulunmaz. Bu sayede gelecek durum haritasinda yalin bir faaliyet siireci ortaya
cikarilmis olur (Birgiin, Giilen ve Ozkan, 2006). Deger akisi haritalandirma teknigi
aracilifiyla isletmenin deger akisini yaratabilmek veya artirabilmek icin ne sekilde
faaliyetlerini siirdiirmesi gerektiginin gorsel olarak detayli bir sekilde ifade edilmesi
saglanabilmektedir (Rother ve Shook, 1998).

Kaizen

Kaizen, siireglerde, ekipmanlarda ve {irlinlerde deger yaratmayan ve israf olarak
adlandirilan tiim unsurlar1 yok etmek i¢in yapilan stirekli iyilestirme islemleri olarak ifade
edilebilir (Apiliogullari, 2016, s.80). Japon isletme ve tiretim kiiltiiriinde Kaizen, en iyinin en
iyisini bulma arayis1 yoniinde gelismenin yavas fakat disiplinli agsamalarla saglanmasini ve
bunun stirekli olmasii ifade etmektedir (Tiirkan, 2010).

1998 yilinda Kavrakoglu’nun da belirttigi gibi Kaizeni gelistirebilmek icin ii¢ temel
durum tizerinde durulmahdir (Akat, Budak ve Budak, 2002). Bunlar;
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e Mevcut durum yetersizligi: Bir sistem her daim sorunsuz ¢alisamaz bu sebeple
devamli olarak yeterliligi sorgulanmalidir.

e Insanlan gelistirmek: Bir sistemin diizenli ve sistematik bir sekilde calisabilmesinde
insan biiyilik bir rol oynamaktadir. Bu nedenle insanlarin siirekli gelisimini saglamak
ve hatta ¢alisanlar1 da digerlerini gelistirme isine dahil etmek gerekebilir.

e Problem ¢ézme yontemleri kullanmak: Bir sistem iizerinde olusabilecek sorunlar
genelde o isin uzmani veya yonetim tarafindan ¢oziilmektedir. Bu sistem iizerinde
olusabilecek herhangi bir sorun temel istatistik ve karar verme yontemleriyle
halledilebilir. Ancak uzman kisiler veya yoneticiler bu yontemleri ¢alisanlarin her
birine 6greterek daha fazla sorumluluk almalarini saglayabilir.

Turizm Isletmelerinde Yahn Uretim Anlayisinin Benimsenmesi

Turizm isletmeleri, hizmet talebinin esnekligi, sunulan hizmetin, {iretiminin ve
satisginin es zamanli yapiliyor olmasi ve sunulan hizmetin zamana bagli olmasi ve
stoklanamamas1 gibi turizm sektoriine Ozgii nitelikleri cercevesinde ve ayrica degisen
konjonktiirel durumlara olduk¢a duyarli olmasi sebebiyle kendisini etkileyen c¢evre
kosullarina kars1 daha hizli uyum saglamak gerekliligindedir. Tiim bu etkenler gbz Oniinde
bulunduruldugunda turizm isletmeleri, yalin diisiince anlayisin1 benimseyerek, miisteri
memnuniyetini arttirmak igin, katma deger yaratmayan faaliyetlerini ve is giliciinii ortadan
kaldirmal1 ve orgiit yapisini yalinlagtirmali, yani basitlestirmelidir.

Otel isletmeleri yalin yoOnetim anlayisini, isletmedeki boliimlerin birlestirilmesi
seklinde uygulayabilir. Ornegin; 6n biiro ve kat hizmetleri boliimleri, servis ve mutfak
boliimleri birlestirilerek koordineli bir ¢calisma ortami yaratilabilir. Bu sayede, ilgili boliimler
arasi iletisim giiglenecek ve is akist uyumlu hale getirilebilecektir. Bu dogrultuda, ilgili
birimlerde gorevlendirilecek ¢alisan ve yonetici sayisi azaltilarak personel israf ve maliyetleri
Onlenmis olacaktir.

Bunlara ek olarak son yillarda turizm sirketlerinin 6zellikle zincir oteller baglaminda,
kendilerine ait alt markalarini olusturduklar1 ve bu markalar ile sunduklar1 hizmetleri yalin
iiretim anlayisi ile birlikte gerceklestirdikleri goriilmektedir. Bu baglamda oteller alt markalari
ile birlikte daha az maliyetle aymi kalitede mal ve hizmeti miisterilerine sunarak hem
miisterilerin ekstra harcamalar yapmasina ve dolayisiyla israfin ortaya g¢ikmasina engel
olmaktadirlar hem de miisterilerin odak noktasina yoneldikleri i¢in miisteri memnuniyetini
arttirmaktadirlar. Bu durum igletme ve miisteri agisinda kazan kazan iligkisini ortaya
cikarmakla birlikte her tiirlii israfin ve kaybin 6nlenmesini sagladig i¢in ¢evresel ve sosyal
sorumluluk kapsaminda 6nem arz etmektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Bu kisimda arastirmanin amaci ve kapsami, dnemi, evreni, orneklemi ve yontemi,
varsayimlari, sinirliliklar: ve uygulama modelinden bahsedilmektedir.

Bu caligmanin temel amaci, otel isletmeleri agisindan yalin iiretim anlayisinin
saglayacag1 katkilar1 vurgulayarak bu diisiincenin benimsenmesini saglamaktir. Bu amag
dogrultusunda aragtirmanin kapsami; oncelikle otel igletmesinin yiyecek icecek bdliimiinde
satin alma asamasindan tiikketim asamasina kadar gecen siirecte ortaya c¢ikan kayiplarin ve
israflarin  belirlenmesi, bu durumun olumsuz etkilerinin ortaya ¢ikarilmasi olarak
planlanmistir. Sonraki agsamada ise bu gibi olumsuz durumlarin 6niine ge¢ebilmek adina yalin
diisiince anlayiginin benimsenmesi ve uygulanmasi ile saglanacak faydalarin anlagilmasi
hedeflenmektedir. Calismanin temel amaci dogrultusunda, {i¢ temel soruya cevap aranmistir.
Ilgili sorulara asagida deginilmistir.
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1. Yalin iiretim anlayisi otel isletmelerinde uygulanabilir mi?

2. Yalin dretim teknikleri araciligi ile otel isletmelerinin mevcut durumundaki
problemler tespit edilerek ilgili problemlerle alakali ¢6ziim 6nerileri sunulabilir mi?

3. Yalin iretim anlayis1 araciligiyla, isletmenin uymasi gereken standartlarma fiilen
uyulup uyulmadigini tespit edebilir mi?

Arastirmanin evreni, israfin ve kaybin en yogun yasandigi Istanbul ilindeki 5 yildizli
otel igletmeleri olarak belirlenmistir. Arastirmanin 0rneklemi ise, aragtirma evrenini en iyi
sekilde yansitacagi diisiiniilen, is hayatinin ¢ok yogun olarak yasandigi ayni zamanda
hareketli bir ticari bolge olan Maslak’ta faaliyet gosteren 5 yildizli bir otel isletmesidir.
Arastirma kapsaminda betimsel analiz teknigi kullanilmistir. Betimsel analizin uygulanmasi
icin verilerin elde edilmesinde iki teknikten faydalanilmistir. Bunlardan ilki gozlem
teknigidir. Diger teknik ise yar1 yapilandirilmis goriisme teknigidir. Bu teknikler kullanilarak
elde edilen verilere betimsel analiz uygulanmistir. Tim bunlara ek olarak belirlenen
siireclerde olusan gida kayip ve israflarim1 belirlemek ve belirlenen israf ve kayiplarin
minimum seviyeye diisiiriilerek siirekli bir iyilestirme kazandirilabilmesi i¢in yalin {iretim
teknikleri bir model olusturularak ¢alisma kapsaminda uygulanmaistir.

Arastirma kapsaminda, yalin liretimin temel amaci dogrultusunda israfin ve deger
yaratmayan unsurlarin yogun olarak yasandigi yiyecek icecek birimi uygulama alani olarak
secilmigtir. Bu birimde yapilan uygulama ile hem birimin faaliyet siirecleri hem de bu
stireclerle yakindan ilgili olan satin alma birimi de incelenmis ve faaliyetleri gdzlenmistir. Bu
iki farkli birim ve tek bir siire¢ i¢cin Oncelikle hangi tekniklerden bir model olusturulmasi
gerektigi arastirilmis ve yalin iiretim konusunda literatiirde yer alan orneklerin incelenmesi
sonucu birbirini destekleyen ve tek siirecte yer alan tiim israf ve kayip noktalarini belirleyip
bunu ¢6ziime kavusturabilen iki teknik ile bir model olusturulmustur. Bu dogrultuda modelin
icerisinde yer alan iKi teknik sirasiyla;

1. Deger Akis1 Haritalandirma ve
2. Kaizendir.

Bu iki teknik sayesinde olusturulan model ile oncelikle calisma birimi olarak
belirlenen yiyecek icecek boliimiiniin mevcut durumunu gérmek ve siirecin nasil igledigini
kavrayabilmek amaci ile deger akisi haritalandirma tekniginde yer alan mevcut durum haritasi
uygulamaya koyulmustur. Mevcut durum haritasinin uygulanabilmesi i¢in oncelikle istenilen
miktarda {riin ailesi belirlenmis ve bu {iriin ailesine baglh kalinarak mevcut durum haritasi
maliyet kontrol siireci bazinda olusturulmustur. Sonrasinda mevcut durum haritasi itizerinden
takibi saglanarak belirlenen siire¢, gdzleme tabii tutulmus ve israf ve kayip noktalar1 temelde
gida kaybi ve israfi iizerinden belirlenmis ayn1 zamanda diger kayip ve israflardan da (zaman,
materyal, personel vb.) bahsedilmistir. Bu israf ve kayip noktalarinin nereden, nasil ve ne
sekilde olustugunu ve ayrica kim tarafindan kaynaklandigini belirleyebilmek adina ise
modelin bir diger teknigi olan kaizen taslaklar1 ve formlar1 araciligi ile kok neden analizinden
yararlanilmistir. Belirlenen israf ve kayip noktalar1 i¢in ne sekilde ¢ozlim iiretilecegine ve bu
problemlerin nasil ortadan kaldirilabilecegine literatiir dogrultusunda yine kaizen formlar
kullanilarak ¢6ziim Onerileri getirilmis ve bu dogrultuda bahsi gecen yiyecek icecek biriminin
deger akis1 haritalandirma teknigi igerisinde yer alan gelecek durum haritas1 ile bu israf ve
kay1p noktalarinin olmadig1 veya minimum diizeye indirilmis hali ortaya ¢ikarilmistir.

BULGULAR
Uriin Ailesinin Secimi

Gida kayb1 ve israfinin incelenmesi adina igletme meniisiinde yer alan {iriinler iginden
iki adet iirlin segilerek gézlem yolu ile {iriin siireglerinin analizi hedeflenmistir. Calismanin
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siirliliklart sebebiyle tiim {iriinlerin incelenmesi yerine meniide yer alan tiim iirlinler
hakkinda alinan bilgi ve as¢ibasi yardimi ile en yogun talep géren ve mevsimsel olarak da en
uygun iki {irlin secilmistir. Belirlenen iiriinlerden ilki ‘Ciftlik Tavugu’ olarak servis edilen
iirlin digeri ise ‘Dana Saslik’ olarak servis edilen iiriindiir.

Mevcut Durum Haritasimin Olusturulmasi

Mevcut durum haritasinin olusturulabilmesi i¢in ilk olarak {iriin ailesi se¢imi
yapilmustir. Ikinci asamada ise, siire¢ hakkinda birim yoneticilerinden bilgi alinmis ve dokuz
adimli bir yol haritas1 ortaya ¢ikarilmistir. Bu adimlarda ifade edilen siirecler birim
yoneticileri tarafindan isleyisin standart halleri olarak aktarilmustir. ki {iriiniin de maliyet
kontrol siireci ayn1 asamalar1 olusturmaktadir.

Asagidaki sekilde, semboller yardimi ile mevcut durum haritas1 sekillendirilmis ve
israfin ve deger yaratmayan noktalarin yer aldigi adimlar uyarict sembol ile isaretlenmistir.
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Kaizen ile Mevcut Durum Gozlemi

Otelin maliyet kontrol siirecini belirten mevcut durum haritasinda, mevcut durum
icerisinde iyilestirilmesi gereken, gida kaybi ve israfi olusturan, siireci aksatan ve is akisini
yavaslatan noktalar belirlenmis ve bu noktalara Kaizen uygulamasi yapilmistir. Buna ek
olarak kok neden analizi ile de sorunlarin temeline inilmistir. Bu dogrultuda belirli
standartlardan ayrilan noktalara cesitli Oneriler getirilerek mevcut durum iyilestirilmeye
calisilmistir.

Satin Alma Asamasi:

Satin alma asamasinda gida kaybi ve israfini olusturacak bir durum bulunmamaktadir.
Ancak siparis edilen iiriinlerin teslim zamanlar1 kesin olarak takip edilememektedir. Bu
durum mevcut is akisinin aksamasina ve dolayli yoldan miisteri memnuniyetinin azalmasina
neden olabilir. Buna ek olarak satin alma talebi olusturan mutfak tarafindan malzeme listesi
fiziki olarak satin alma bdliimiine ulastirilmaktadir. Bu noktada zaman israfi meydana
gelmektedir. Satin alma siireci ile ilgili Kaizen formu ile olusturulan ¢6ziim Onerileri
asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 1

Satin Alma Siireci Kaizen Formu

KODLAR
(-) = Problem var.
(+) = Problem yok.
(?) = Bilinmiyor.

KAIZEN FORMU KONU: SATIN ALMA

EKIP: Satin Alma ve [lgili Birim TARIH: 29.03.2022

MEVCUT DURUM VE ANALIZI: Siire¢ nasil isliyor? Standartlar neler?

SATIN ALMA SURECI

Siireg as¢ibasi veya satin alma gorevlisi tarafindan yiiritiiliyor.

Tedarik edilmesi istenen iiriin i¢in malzeme listesi satin alma birimine teslim ediliyor.

Satin alma birimine teslim edilen malzeme listesindeki iiriinler igin pazar arastirmasi yapiliyor ve uygun yerlerden siparis gergeklestiriliyor.

OLASI PROBLEMLER

Satin alma gorevlisi tedarik edilecek iiriin malzemesi hakkinda yeterli bilgiye sahiptir. +
Satin alma gorevlisi isini diizgiin ve diiriist bir sekilde uyguluyor. +
Satin alma birimi personeli koordineli bir sekilde caligmaktadir. +
Siparis edilen malzemenin teslim zamanina kadar takibi saglaniyor. -
Satin alim1 gergeklesecek malzemenin kalite-maliyet parametresi inceleniyor. +
Satin alimi gerceklesecek malzemenin mevsimsellik 6zellikleri inceleniyor. +
Gerekli olan miktarda malzeme siparigi gergeklestiriliyor. +
KOK NEDEN ANALIZIi: Problem? Sebep-sonug iliskisi? Oneriler?
Problem Sebep Sonu¢ Oneriler
Siparis  takibi yapilamiyor, Gorev satin alma biriminde Siparis edilen  Siparis edilen triinler hakkinda tedarik¢i
teslimat tarihi Kkesin olarak ancak yonetim mekanizmast malzemelerin kesin olarak firmadan genis bir teslim tarihi araligi
bilinmiyor. yeterli degil. ne zaman teslim almaca@i yerine, daha kisa araliklarda bir tarih

Mevcut stok fazlaligi sebebi
ile teslim tarihleri
onemsenmiyor. (MUDA)

bilinmiyor. Thtiyag halinde
bulunup  bulunamayacagi
belirsiz.

istenmesi.

Teslim Alma Asamasi:

Mevcut durum gozlendiginde, teslim alma isleminin muhasebe birimine baglh teslim
alma gorevlisi tarafindan gergeklestigi belirlenmistir. Yalnizca et {irtinleri kasap tarafindan
incelenerek teslim alinmaktadir. Ancak bazi durumlarda, ifade edilenin aksine sebze ve
meyve tlrd Uriinlerin teslim alinmasinda mutfak personeli alanda bulunmamaktadir. Bu
durum kalite kontrollerinin aksamasina ve satin alinan malzemelerin iadesinin artmasina
neden olmaktadir. Kimi zaman ise teslim alinan malzemelerin kalite eksikligi 6zellikle meyve
ve sebzelerde c¢iiriik ve atiklarin olusmasi seklinde gerceklesmektedir. Bu {iriinler tespit
edildigi anda tedarik¢iye giin icerisinde geri iade edilmektedir. Bununla beraber eksik olan ve
son dakikada tedarik edilen malzemelerde kalite her ne kadar istenilen diizeyde olmasa da
mevcut stok eksikligi ve o giin gerg¢eklesecek iiretimde gerekli olmasi sebebiyle malzemelerin
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kabulii gercgeklestirilmektedir. Bu durum ise isletme agisindan miisteri memnuniyetini
azaltabilecek unsurlarin arasinda yer almaktadir. Yukarida bahsedilenlere bagh olarak teslim
alma siireci ile ilgili olusturulan kaizen formu ile ¢6ziim Onerileri asagidaki tabloda yer
almaktadir.

Tablo 2

Teslim Alma Siireci Kaizen Formu

KODLAR
(-) = Problem var.
(+) = Problem yok.
(?) = Bilinmiyor.

KAIZEN FORMU KONU: TESLIM ALMA

EKIP: Satin Alma ve flgili Birim TARIH: 01.04.2022

MEVCUT DURUM VE ANALIZI: Siirec nasil isliyor? Standartlar neler?

TESLIM ALMA SURECI

Teslim alma iglemi malzeme bilgisine sahip kisi veya kisiler tarafindan yapiliyor.

Teslimi yapilacak malzemenin siparis formu ile irsaliye formundaki verileri karsilastiriliyor.

Teslimi yapilacak malzemenin 6l¢iimii ve tartimi gergeklestiriliyor.

Teslimi yapilacak malzemenin kalite kontrolii saglaniyor.

Teslimi yapilacak malzemenin fiyat kontrolii saglantyor.

Hatali, eksik veya istenilen kalitede gelmeyen malzemeler giin igerisinde direkt olarak tedarik¢iye iade edilmekte ve yenisinin tedariki
saglanmaktadir.

Teslimi yapilacak malzemelerin niceliksel ve niteliksel agidan uygun ise irsaliye ya da fatura onaylanip muhasebe birimine gonderiliyor
ve malzemeler depolanma agamasina gonderiliyor.

OLASI PROBLEMLER

Teslim alma gorevlisi malzeme hakkinda gerekli bilgilere sahiptir. ?

Teslim alma gorevlisi isini diizgiin ve diiriist bir sekilde uyguluyor.

Teslim alma islemi esnasinda teslim alma gorevlisinin yaninda malzeme bilgisine hakim mutfak -
personeli bulunmaktadir.

Teslim alma alaninda yeterli makine ve ekipman mevcut.

Teslim alma gorevlisi malzemelerin 6l¢iim ve tartimini gergeklestiriyor +
Teslim alinacak malzemelerin sayimi teslim alma gorevlisi tarafindan gerceklestiriliyor. +
Teslim alma gorevlisi malzemelerin kalite kontroliinii sagliyor. -
Teslim alma gorevlisi malzemelerin fiyat kontroliinii sagliyor. +
Teslimi yapilacak malzemelerin lojistik hizmeti saglayan kurum tarafindan teslim birimine ambalaj +
hatasi, kirik, dokiik vb. hatalari bulunmadan ulastirilmasinin kontrolii saglantyor.
Teslim alinan malzemelerin siparis formu ve irsaliye bilgileri teslim alma gorevlisi tarafindan +
kontrol ediliyor.
KOK NEDEN ANALIZIi: Problem? Sebep-sonug iliskisi? Oneriler?
Problem Sebep Sonug Oneriler
Eksik veya kayip Transpalet sayisindaki ~ Transpalet  eksikligi ~ veya Yeterli sayida olmayan transpaletlere
transpalet. yetersizlik yetersizligi sonucu, teslim alma  takviye transpalet satin alimi

Depolama amact ile alman isleminin gecikmesi ve  gergeklestirilmelidir.

transpaletlerin ~ teslim alma riinlerin istenmeyen Teslim alma ve depolamada ortak

birimine geri teslim edilmemesi  derecelerde beklemek zorunda kullanilan  transpaletlerin  ayriminin

ve takibinin  yapilmamasi. kalmasi. gerceklesmesi ve birbirine

(MUDA) karigtirilmamast i¢in etiketleme tekniginin
uygulanmasi gerekmektedir.
Bagka bir ama¢ ile kullanilan
transpaletlerin takibinin saglanmasi igin
kullanim esnasinda kullanan kisi ve bolim
ile ilgili bilgilerin kayit edilmesi ve
takibinin saglanmasi gerekmektedir.

Kalite kontrolii  Teslim alim esnasinda  Teslim alinan {riin istenilen Et tipi iriinlerde nasil kasap ¢agirilarak

saglanamiyor. bilirkisinin bulunmamasi.  Kkalitede
(MUDA)

olmayabilir,
bozulmaya veya ¢iiriimeye yiiz
tutmus olabilir. Bu neden ile
geri iadede zaman israfi iade
edilemiyorsa ekstra maliyetler
kacinilmazdir.

tirliniin kontrolii saglanmaktaysa bu durum
ornek alinarak, meyve-sebze, kuru gida,
icecek ve giinliik iriinlerde de bilirkisinin
teslim alim esnasinda bulunmasi ve {iriin
kontroliinii saglamasi gerckmektedir. Tiim
bu Onerilere ek olarak teslim alma
gorevlisinin, teslim alinacak malzemeler
hakkinda bilgi sahibi olmasi saglanabilir.
Bu sayede teslim alma gorevlisi mutfak
personeli olmadan da malzemelerin teslim
alimini dogru sekilde gergeklestirebilir.

Depolama Asamasi:

Mevcut durum gozlemlendiginde, depolama isleminin iki farkli birim ve iki farkli
gorevli tarafindan iki farkli depoda gergeklestigi goriilmiistiir.

201



Kuru gida, temel gida ve icecek gibi son kullanma tarihi uzun olan malzemeler ile
kirtasiye malzemeleri, ¢amagirhane malzemeleri ve diger gerekli malzemelerin ana depoya
giriglerinin  muhasebe biriminde gorevli tesellim memuru tarafindan yapildig:
gozlemlenmistir. Deponun diizeni, sayimi ve kontrolleri yine ayni gorevli tarafindan
saglanmaktadir. Ana depo igerisinde yer alan malzemeler belirli bir diizen igerisinde
yerlestirilmektedir. Ancak ana depoda belirli bir etiketleme teknigi kullanilmamaktadir. Ilk
giren ilk ¢ikar mantig1 ile her ne kadar malzemeler yerlestirilse de, hangi tiir malzemenin
hangi rafta olmas1 gerektigini gosteren bir etiketleme sistemi bulunmamaktadir. Bu anlamda
depo acgisindan hem kullanigh bir etiketleme sistemi hem de son gelen malzeme yigininin
aktarimi i¢in 5S gerektigi goriilmektedir.

Son kullanma tarihi kisa siireli olan ve anlik tiiketime hazir hale getirilebilecek
malzemeler ise direkt olarak mutfak igerisinde yer alan mutfak depolarina ilgili depo gorevlisi
tarafindan yerlestirildigi gozlemlenmistir. Mutfakta yer alan depolarda benzer nitelikte olan
malzemeler ayn1 depoda olmak tizere belirli bir diizen igerisinde yerlestirilmektedir. Ancak bu
konuyla ilgili olarak da anlatilan standartlarin aksine bir¢cok eksik nokta bulunmaktadir.
Ciinkii yapilan inceleme sonuglarinda anlasilmistir ki; mutfak depolarina giinlilk depolama
islemini gergeklestiren depo gorevlisi, glinliikk ve depolama islemi hakkinda gerekli tecriibe
veya bilgi diizeyine sahip degildir. Ayrica ilgili gorevli mutfak depolarinda gereken sicaklik
dereceleri hakkinda kesin olarak bir yanit verememekte ve depo igerisindeki sicaklik
kontroliinii tam olarak saglayamamaktadir. Mevcut durumda depolarin igerisinde yer alan
havalandirma ve termometreler diizgiin bir sekilde caligmaktadir ancak aksi bir durum soz
konusu oldugunda problemin farkina varilmasi ve ¢oziim tiretilmesi uzun bir siire alabilir. Bu
ise mutfak depolarinda yerlestirilen malzemelerin bozulmasina veya kalite kayb1 yasanmasina
dolayisiyla malzemelerin israfa doniismesine sebebiyet verebilir. Bu durumun kaynagi depo
gorevlisi olarak goriilmektedir. Ayn1 zamanda mutfak depolarindan iiretime giden malzemeler
icin bir kayit tutulmamakta ve mutfak depolar1 igerisinde yer alan bu kisa siireli iiretim
malzemelerinin stok kontrolleri goz ile yapilmaktadir. Bu dogrultuda, sayimi gergeklesmeyen
malzemelerin, goz ile de siparis talebi verilmektedir. Bu durum yalin {iretim sistemine gore,
yeterli derecede stok tutma ve fazla stoktan kacinma prensiplerinden olduk¢a uzaktir. Tiim
bunlara ek olarak mutfak depolar1 igerisindeki raflarda bir diizen olusturulamamaistir.
Herhangi bir etiketleme teknigi kullanilmamaktadir. Stok degerleme yontemi olarak ilk giren
ilk ¢ikar (FIFO) kullandigimi sdyleyen birim yoneticileri, mutfak depolarinda ilk giren
malzemenin hangisi oldugunu belli bir diizen ve ayrim yapilmadigir i¢in kesin olarak
bilememektedir. Bu sebeplerden Otiiri mutfak depolarma 5S teknigi uygulamasi
gerekmektedir. Depolama siireci ile ilgili Kaizen formu ile olusturulan ¢6ziim Onerileri
asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 3
Depolama Siireci Kaizen Formu
KODLAR
KAIZEN . (-) = Problem var.
FORMU KONU: DEPOLAMA (+) = Problem yok.
(?) = Bilinmiyor.
EKIiP: Depo Birimi TARIH: 01.04.2022
MEVCUT DURUM VE ANALIZI: Siireg nasil isliyor? Standartlar neler?

DEPOLAMA SURECI

Depolama islemi iki ayr1 birimden kisi tarafindan iki farkli depoya yapilmaktadir.

Teslim alman kuru gida tipi ve son kullanma tarihi uzun malzemeler ana depoya yerlestirilmektedir. Ana depodan sorumlu birim
muhasebe birimidir.

Giinlik veya haftalik kullanim igin kisa zamanli son kullanma tarihine sahip malzemelerin depolandigi yer mutfak depolaridir. Bu
depolara depolama islemi mutfak personeli tarafindan yapilmaktadir.

Depo gorevlisi teslim alman malzemenin tiretim tarihi baz alimarak uygun son kullanim tarihine gore yerlestirir ve depo kayitlarina
gegirir.

Depolama iglemi depo gorevlisi tarafindan malzemenin fiziksel 6zellikleri ve mevsimsel 6zellikleri dikkate almarak diizenli ve tertipli bir
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sekilde gerceklestirilmektedir.

Depo icerisinde depo gorevlisi tarafindan diizenli olarak temizlik saglanmaktadir.

Depodan malzeme ¢ikarma islemi, mutfak veya bar birimlerinin talepleri dogrultusunda kayit altina alinan bir tutanak aracilif: ile
gerceklestirilmektedir.

Depoya malzeme girisi ve depodan malzeme ¢ikarma iglemleri, stok degerleme yontemlerinden birisi olan ilk giren ilk ¢ikar mantig
uygulanarak gerceklesmektedir ve giris-¢ikis yapan malzemelerin kayd: tutulmaktadir.

Depo gorevlisi mevcut stok kontroliinii, isletmenin belirledigi tarih araliklarinda gerceklestirmektedir.

OLASI PROBLEMLER Ana Depo Mutfak Depo
Depo gorevlisi depo kontrolii hakkinda gerekli bilgi ve deneyime sahiptir. + -
Depo gorevlisi, yiyecek ve igecek malzemelerinin ihtiya¢ duyuldugunda depodan ¢ikacagi + -
zamana kadar gegen siirede depo icerisinde bozulma, kirllma, ¢iiriime gibi israf ve atigi
olusturacak sorunlara dnlem alabilecek bilgi diizeyine sahiptir.
Depo gorevlisi igini diizgiin ve diiriist bir sekilde uygulamaktadir. ?
Depo gorevlisi deponun giinliik temizligini yapmaktadir. +
Depo gorevlisi depoya giren malzemeleri kayit altina almakta ve depodan ¢ikan malzemeleri de + -
kayittan diisiirmektedir.
Depo gorevlisi depodaki malzemelerin tarih etiketlerinin kontroliinii saglamaktadir. + +
Depo gorevlisi depoda muhafaza edilecek malzemelerin saklama kosullarina dikkat etmektedir. +
Depoda saklanacak malzemelerin saklama kogullari; 1s1 ve nem gibi Ozelliklerine dikkat + +
edilebilmesi i¢in depoda termometre bulundurulmaktadir.
Depo igerisinde yer alan ve bakteri tiretme riski olan yiyecek ve igeceklerin digerlerinden ayr1 + +
bir sekilde yerlestirilmesi saglanmaktadir.
Deponun havalandirma sisteminin diizenli olarak c¢alisir halde oldugunun kontroli + +
saglanmaktadir.
KOK NEDEN ANALIZi: Problem? Sebep-sonug iliskisi? Oneriler?

Problem Sebep Sonug Oneriler
Saklama kosullart  Bilgi ve deneyim  Depo kapisinin actk  Depolama konusunda daha deneyimli takviye bir
ve diizen (Mutfak  eksikligi. Mutfak  birakildigi durumlarda depo  personel alimi gergeklesebilir.

Depo)

depolarinin ~ tek  bir
personel tarafindan idare
edilmesi. Mutfak depo
personelinin  heniiz 6
aylk yeni bir caligan
olmasi ve tek galigmasi.
Depoda  yapilan  bir
islemde depo kapisinin
acik birakilmasi.
(MUDA-MURI)

sicaklik seviyeleri istenilen
dereceleri kargilamamaktadir.
Bunun sonucunda veya diger
sebepler dogrultusunda depo

icerisindeki ~ malzemelerde
olusabilecek ciirime veya
bozulma. Ciirime ve
bozulma yasanacak
malzemelerin  tekrar satin
aliminin gerceklesmesi

sebebiyle isletme i¢i olusan
ekstra maliyetler.

Mevcut personele depolama konusunda gerekli
egitimin verilmesi saglanabilir.

Benzer malzemeler ayni raflarda etiketleme teknigi
ile benzer etiketlerde yerlestirilmeli ve ilk giren ilk
basta kullanilir yontemine gére siralanmalidir.

Depo kaydi
(Mutfak Depo)

Standartlara uyulmuyor,
mutfak deposundan
¢ikan malzemeler kayit
altina ne miktar ne de tiir
olarak alinmryor.
(MUDA-MURI)

Depodaki malzemelerin
hangi birimlere ne miktarda
gittiginin takibi yapilamiyor.
Malzemelerin ne kadar siire
ile yeterli olacag1 bilinemiyor
ve bu nedenle siparis
gecilmesinde aksakliklar

Giinliik veya haftalik kisa siireli son kullanma
tarihine sahip malzemelerin depolandigi mutfak
depolarinda malzeme giris ¢ikislari mevcut depo
personeli veya malzeme talebinde bulunan mutfak
personeli tarafindan en azindan manuel olarak not
edilmeli ve depo igerisinde bu not edilen liste
bulundurulmalidir.

yasaniyor.

Uretim Asamasi:

Uretim siirecinde yer alan mutfak personelinin standart olarak anlatilan noktalara
dikkat etmemeleri sonucunda ii¢ ana problem meydana gelmektedir. Uretim esnasinda ortaya
cikan ilk problem standart receteye uyum saglanmamasi ve mutfak ara¢ gereglerinden
faydalanilmamasidir. Bu problemin olusumunda bir¢cok neden yer almaktadir. Ciftlik Tavugu
ve Dana Saslik {riinlerinin gozlemi sirasinda mutfak personelinin {irlinlerin  olusum
asamasinda yer alan marinasyon, tabaklama ve pisirme noktalarinda standart regetede yer alan
bilgiler disinda kendi inisiyatifleri dogrultusunda hareket ettigi ve herhangi bir mutfak arag
gerecinden yardim almadan goz karar1 malzeme kullanimi gergeklestigi tespit edilmistir. Bu
problem neticesinde Ciftlik Tavugu ve Dana Saslik {irtinlerinin porsiyon boyutlarinda standart
bir bliyiikliik bulunmamaktadir. Bu durum her bir porsiyon i¢in farkli maliyet ve malzeme
kullanim miktarina neden olmaktadir. Ayni zamanda iiriin porsiyon boyutunun biiyiimesi,
miisterilerin tabaklarini tiiketmesini zorlastirmakta ve dogrudan atik olusumuna neden
olmaktadir. Uretim asamasinda gozlemlenen ikinci problemle ise, Ciftlik Tavugu ve Dana
Saglik {irtinlerinin iiretimi sonrasinda elde kalan fazla malzemenin direkt olarak ¢ope
dokiilmesi veya personel tarafindan tiiketilmesi yer almaktadir. Bu problemin temel sebebi
denetim eksikligi sebebiyle malzemelerin bilingsiz kullanimi1 ve standart regeteye uyulamama
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olarak tespit edilmistir. Ik problemde anlatilan standart regeteye uyulmamasi sonucunda bir
porsiyonluk {iriin i¢in fazla malzemenin ¢alisma alaninda bulunduruldugu gézlemlenmistir.
Fazla malzemelerin bir kismi islem gormekte ancak tabaklamada fazla geldigi icin
kullanilmamakta bir kismi ise islem goérmemektedir. Fazla malzemeler eger isleme tabii
tutulduysa mutfak personeli tarafindan tiiketilmektedir. Bu durum gida israfin1 olusturmazken,
isletme icin ekstra maliyet olusturmaktadir. Islem gdrmeyen malzemeler ise tekrardan
kullanilmak tizere istiflenmesi gerekirken direkt olarak ¢ope atilmaktadir. Bu durum dogrudan
gida israfin1 olusturmaktadir. Uretim asamasindaki son problem ise, tiiketilebilir malzemelerin
yanlis degerlendirilmesinden ortaya ¢ikmaktadir. Uriin aileleri gozlemlenirken Ciftlik Tavugu
iirliniiniin marinasyon agamasinda tavuk derilerinin tabaklama asamasinda ise domates ve
patates kabuklarinin direkt olarak c¢ope atildigi tespit edilmistir. Dana Saglik {iriiniin
yapiminda da garnitiirlerin tiiketilebilir kisimlarinin direkt olarak ¢ope atildigi tespit
edilmistir. Iki iriin grubunda da tiiketilebilir malzemelerin direkt olarak ¢dpe atilmasi
mutfaktaki genel {iretimin bu sekilde siirdiirildiiglinii gostermektedir. Tiiketilebilir
malzemelerin direkt olarak ¢ope atilmasi, tiiketilebilecegi halde tabaklanmayan veya baska bir
noktada degerlendirilmeyen bu malzemelerin dogrudan israfim1 olusturmakta ve isletme
maliyeti i¢in ekstra ylik doguran bir sonuca sebep olmaktadir. Genel olarak {iretim agamasinda
karsilasilan problemlerin personel kaynakli oldugu tespit edilmistir. Personel kaynakli
problemlerin ana sebebi ise denetim eksikligi olarak ifade edilmektedir. Asagida iiretim
sirecinde ortaya ¢ikan problemlere ait ¢6ziim oOnerilerinin sunuldugu kaizen formu yer
almaktadir.

Tablo 4

Uretim Stireci Kaizen Formu

KODLAR

KAIZEN - ; (-) = Problem var.
FORMU KONU: URETIM (+) = Problem yok.
(?) = Bilinmiyor.
EKIiP: Mutfak Birimi TARIH: (26-27.04.2022)
MEVCUT DURUM VE ANALIZI: Siireg nasil isliyor? Standartlar neler?
URETIM SURECI

Yiyecek tretimi, as¢1 basi tarafindan yonetilmekte mutfak personeli tarafindan yiiriitiilmektedir. Miisteri talebi veya satis hedefi
dogrultusunda {iriiniin porsiyon ihtiyacina gore gerekli malzemeler belirlenen miktarlarda depodan tedarik edilmektedir. Mutfak birimine
gelen malzemeler, bir porsiyon iiriin grubu i¢in gerekli sekilde kullanilmakta ve tabaklama ger¢eklesmektedir.

Uretim siirecinde artan malzemelerin gerekirse uygun yerlerde anlik kullanimi gergeklestirilmektedir ya da depolanacak durumda ise
tekrar depolanmaktadir.

Uretim esnasinda kullanilan mutfak arag gereclerinin diizenli bakimi ve kullanim sonrasi temizligi yapilmaktadir.

OLASI PROBLEMLER

Uretim personeli iiriin hakkinda yeterli bilgi ve deneyime sahiptir. +

Uretim personeli isini diizgiin ve diiriist bir sekilde yapmaktadur. -

Uretim personeli 1 porsiyon iiriin igin gerekli standart receteye uymakta ve yeterli dlgiide malzeme -
tartilarak kullanmaktadr.

Uretim personeli iiretim esnasinda arta kalan malzemelerin depolanmasi veya uygun alanlarda -
kullanilmasini saglamaktadir.

Uretim yapilan alanin gerekli hijyen kurallarina uygun sekilde temiz ve diizenli olmasina dikkat +
edilmektedir.
Uretim yapilmasini saglamak amact ile kullanilan yardimer mutfak arag gereglerinin diizenli bakimi ve ?

temizligi yapilmaktadir.

Uretimi yapilan iiriiniin standart sekilde ayni kalitede iiretilmesine 6zen gésterilmektedir. -

Uretimi gerceklesmis olan iiriiniin porsiyon kontrolii yapilmaktadir. -

KOK NEDEN ANALIZIi: Problem? Sebep-sonug iliskisi? Oneriler?

Problem Sebep Sonug Oneriler
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Malzeme
kullanimi,
standart
regeteye uyum,
tartim-6lgtim

Mutfak personeli, bahsi gecen
tirlinlerin  olugturulmasinda  kendi

inisiyatifleri dogrultusunda
genellikle g6z karar ile malzeme
kullanimin1  gergeklestirmektedir.

Uriiniin standart regetesinde yer alan
malzeme miktarlarina dikkat
etmemekte ve malzemeleri
kullanirken herhangi bir lgme veya
tartma ekipmanindan
yararlanmamaktadir. Ayni zamanda
mutfak icerisinde denetim eksikligi
yer almaktadir. (MURA-MUDA)

Bu dogrultuda ortaya ¢ikan
porsiyon boyutunda belirli bir
biiytiklik bulunmamakta ve
bu durum her porsiyonda
farkli maliyet ve malzeme
kullanim miktarma neden
olmaktadir. Porsiyon boyutu
biyudiikge belirlenen
standartlarin digina
¢ikilmaktadir.  Bu  durum
neticesinde, miisterinin tabagi
tilketmesi zorlagmakta ve atik

olusumu  gergeklesmektedir.
Ayn1  zamanda  porsiyon
boyutunun biiylimesi

malzeme kullanim oranmin
artmasina ve bu dogrultuda
bir porsiyon igin istenilen
standart maliyetlerin {izerine
¢ikilmasina neden maktadir.

Mevcut durum ozelinde asc1 basi tarafindan
anlatilan standartlarin, mutfak personeline
belirli egitim siiregleri ile aktarilmasi ve bu
durumun  uygulanip  uygulanmadigmnmn
denetimi saglanmalidir. Standart regeteye
uyulmasini saglamak igin tiretim alanlarinda
urlin gruplarinin mevcut regeteleri gozle
gortliir sekilde etiketlenmelidir.
Tabaklanmug iiriinlerin standart regeteye gore
olmast  gereken  porsiyon  biyikligi
hesaplanmali ve porsiyon biyiikligiine
iretim agsamasinda dikkat edilip edilmedigi
asc1 bagi tarafindan belirli araliklarla kontrol
edilmelidir.

Tabaklama
sonrast  kalan
malzeme
kullanimi

Denetim eksikligi sebebiyle
malzemelerin bilingsiz kullanimi ve
standart  regeteye  uyulmamasi
(MUDA)

Kalan malzemeler yeniden
kullanim icin bazen
bekletilmekte veya personel
tarafindan titketilmektedir.
Bunlarm disinda ¢ope atilan
malzemeler de bulunmaktadir.

Kalan  malzemelerin  degerlendirilmesi
yoniinde mutfak personeline calistig1 alanda
hedefler koyulabilir. Bu hedefler haftalik
veya aylik olarak miisteri yogunluguna gore
mutfak personeline bildirilmelidir.
Belirlenen  donem  igerisinde  elinde
bulundurdugu malzemelerin kalanlar1 ile
ortaya ¢ikarabilecegi {iriin miktar hedefi
tespit edilmeli ve bu mutfak personeline
aktarilmalidir. Bu durumda mutfak personeli
bu hedefe ulasabilmek i¢in elinde kalan tiim
malzemeyi tiketim i¢in israf etmeden
kullanmanin yollarin1 arayacaktir. Bunun
diginda kalan malzemeler kullanilan triin
grubu  digindaki  driinlerin  hangisinde
kullaniliyorsa o  iriin  gruplart  igin
yerlestirilmesi gerektigi yazili ve sozlii
olarak mutfak personeline bildirilmeli ve
denetimi saglanmalidir.

Tiiketilebilir
malzemeler

Iki iiriin  ailesi gdzlemlenirken,
Ciftlik Tavugu iriiniinde
marinasyon  asamasindan  Once
tavuklarin derisinin ve sonrasinda
garnitlir i¢in kullanilacak domates
ve patates kabuklarinin direkt olarak
personel tarafindan ¢ope atildigi ve

Dana Saslik yapiminda da garnitiir

icin kullanilan malzemelerde
agirlikl olarak tiiketilebilen
malzemelerin cope atildigr

gbzlenmistir. Bunun sebebi yine ana
sebep haline gelen denetim eksikligi
ve bilingsiz  kullanim  olarak
agiklanabilir. (MURA-MUDA)

Bu malzemelerin direkt olarak
¢ope atilmast  sonucunda,
tiiketilebilecegi halde
tabaklanmayan veya baska
alanda  kullanilmayan  bu
malzemeler dogrudan israfi
olusturmakta ve hem etik
olarak istenmeyen hem de
isletme maliyeti ic¢in ekstra
yiik doguran bir sonuca sebep
olmaktadir.

Aseibasi veya bilirkisi tarafindan
tiiketilebilir malzemelerin ne sekilde hangi
driinlerde kullanilmas1 gerektigi mutfak
personeline aktarilmalidir. Ornegin domates
kabugu, domates ¢orbasinda, toz haline
getirilerek herhangi bir irliniin icerisinde

veya gorsel olarak tabaklamada
kullanilabilir.  Bu  tarz  malzemelerin
kesinlikle denetimi saglanmalidir.

Tiiketilebilir ve direkt olarak ¢ope atilan
malzemelerin mutfak ¢oplerinde  diizenli
olarak kontrolii saglanmalidir. Denetimler
sonucunda ise, mutfak personeline israf ile
ilgili uyarict veya hi¢ israf olusmamasi
durumunda odiillendirici yontemler
uygulanabilir.

Servis Asamasi:

Uygulamanin yapildigi isletme de aksam yemegi servisi 2 giinlilkk bir siiregte
gozlemlenmistir. Gozlem boyunca restoran igerisinde; miisteri karsilanmasi, siparis alinmasi,
siparisin sisteme girilmesi, siparigin hazirlanmasi, miisterinin ugurlanmasi, kirlilerin
toplanmas1 ve masanin tekrar hazir hale getirilmesi islemleri incelenmis ve restoran miidiirii
tarafindan ifade edilen standart siirelere uyulup uyulmadig1 yani zaman israfi olup olmadigi
gozlemlenmistir. Burada hedeflenen amag¢ belirlenen standartlar disinda ortaya cikan bir
zaman kaybi olup olmadigini ortaya ¢ikarabilmektir. Tiim bunlar haricinde restoran igerisinde
kullanilan servantlar, atik kutulari ve ¢op kutular1 gézlemlenmis ve fotograflanmigtir. Asagida siparis
alma ve servis siirecine ait problemlere sunulan ¢6ziim 6nerileri yer almaktadir.
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Tablo 5

Servis Asamast Kaizen Formu

KAIZEN FORMU

KONU: SERVIS

KODLAR
(-) = Problem var.
(+) = Problem yok.
(?)=Bilinmiyor.

EKIP: Restoran ve Bar Birimi

TARIH: (16-17.05.2022)

MEVCUT DURUM VE ANALIZi:

SIPARIS ALMA VE SERVIS SURECI

Restorana gelen rezervasyonlu ya da rezervasyonsuz miisteriler karsilama hostesi tarafindan karsilanmakta ve masalarma kadar eslik
edilmektedir. Garson tarafindan miisterilere restoran yiyecek ve icecek meniisii birakilmakta ve siparis talebi i¢in beklenmektedir.
Misteriler siparislerini garsona bildirdikten sonra, garson siparisi 6nce Captain Order olarak adlandirilan icecek ve yiyeceklerin not
alinmast i¢in kullanilan belgeye yazmaktadir. Sonrasinda bu siparisleri Micros sistemi aracilig1 ile sisteme kaydetmekte ve igecek ise bara
yiyecek ise mutfaga sistem ilizerinden bildirmektedir. Bar veya mutfak birimi tarafindan olusturulan siparis komiler aracilig1 ile garsona
getirilmekte ve garson tarafindan miisteriye servis edilmektedir. Miisteri tiiketimini gergeklestirdikten sonra yine garson ve karsilama
hostesi tarafindan restorandan ugurlanmaktadir. Sonrasinda komiler masay1 tekrar kullanima hazir hale getirmek i¢in oncelikle kirlileri
toplamakta ve runnerlara teslim etmekte sonrasinda yeni servisi masa i¢in agmaktadir. Runnerlar toplanan kirli malzemelerin restoranin
arka boliimiinde yer alan bulagik bolimiine gétiirmekte ve orada malzeme bosaltimini gergeklestirmektedir. Otel alakart restoraninin
aksam yemegi servisi genel hatlari ile bu sekilde siirdiiriilmektedir.

OLASI PROBLEMLER

Servis elemani meniiye hakimdir. +

Servis elemant siparis edilen iiriiniin i¢eriklerine hakimdir. -

Servis elemaninin iletisimi kuvvetlidir. +

Servis elemant isini diizgiin ve diiriist bir sekilde yapmaktadir. ?

Servis elemant siparisi dogru almaktadir. +

Servis elemani siparisi kayit altina almaktadir. +

Servis eleman siparisin takibini yapmaktadir. +

Servis elemani gorev alaninda bulunmakta ve miisteri taleplerine karsi hazir olmaktadir. +

Servis elemaninin siparis teslimi yapabilmesi igin restoran uygun kosullara sahiptir. (Islak veya +

kaygan zemin levhasi)

Miisteri tabakta iiriin birakmamaktadir. -

Miisteri kargilama 30 saniyelik bir siire icerisinde ger¢eklesmektedir. +

Siparisin alinmas1 3 dakikalik bir siire icerisinde gerceklesmektedir. +

Siparisin sisteme girilmesi ve hazirlamasi 2 dakikalik bir siire icerisinde gerceklestirilmektedir. +

Miisteri ugurlama 30 saniye icerisinde gerceklestirilmektedir +

Kirli toplama islemi 3 dakika i¢erisinde gergeklestirilmektedir. -

Masanin servise tekrar hazir hale gelmesi islemi 5 dakika icerisinde gerceklestirilmektedir. -

Atik doniisiimii i¢in restoranda atik kutulari bulunmakta ve ¢p ayrimina dikkat edilmektedir. -

KOK NEDEN ANALIZi: Neden, nasil, sebep-sonug iliskisi

Problem Sebep Sonuc Oneri

Tabakta tiriin kalmasi Tabakta iriin ~ Restoran midiiriiniin ifadesi  Temel sebebi mutfak
kalmasinin sebebi  dogrultusunda gida israfim ve atigi  personelinin {riinii hazirlarken
restoran miidiiri  dogrudan olusturan bu problemin ana iiretim asamasinda da ifade
tarafindan su gekilde kaynaginin porsiyon biyikligii veya edildigi sekilde, malzeme
ifade edilmektedir:  porsiyon biiyiikligiine dikkat  kullanimma dikkat etmemesi
““Misteriler yeteri kadar ~ edilmemesi  olarak  ifade  etmek iizerine olan bu problem igin su
doyduktan sonra bir miimkiindiir. Uretim asamasinda ifade sekilde bir ¢oziim sunulabilir;
miktar iriinii  edilen bir porsiyon iriinlin ~ porsiyon olusturulurken tartim,
tabaklarinda hazirlanmasinda kullanilan  &lgtim gibi unsurlardan
birakabiliyor’’. malzemelerin 6lgtimil, tartimi  faydalanilmali ve g6z karari
(MUDA-MURA) yapilmadan iriin  hazirlandigt  ve  malzeme kullanimi

tabaklandig1 i¢in porsiyon miisteriye yapilmamalidir.

fazla gelebilmektedir. Bu dogrultuda da
iriintin %10-%15’lik bir kismi ¢6pe
gitmektedir.
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Kirli toplama siiresi

Kirli toplama islemini
yapacak olan kominin

gorevini belirtilen
stireler icerisinde
gergeklestiremiyor

olmasi. Egitim eksikligi.
(MUDA)

Gozlem sirasinda Onceden belirtilen
standart siireler kronometre araciligi ile
Olciilmiis ve 3 dakika olarak ifade edilen
kirli toplama siiresi ilk gézlem giinii 4,5
dakika ikinci gozlem giinii ise, 5 dakika
olarak gergeklesmistir. Bu dogrultuda
bir masanin tekrar hazir hale gelmesi
icin belirtilen 8 dakikalik ortalama
stirenin {izerine ¢ikilmig ve zaman israfi
oOlusturulmustur. Bu da dogrudan ¢alisan
verimliliginden maksimum kapasitede
fayda almamadigimi  gostermektedir.
Aynt zamanda yogunlugun oldugu
durumlarda miisterilerin ayakta
bekletilmesi memnuniyet agisindan
olumsuz durumlara sebep olmaktadir.

Oncelikle ~ belirtilen  standart
stirenin ~ disgmna  gikilmamasi
gerekmektedir.  Standart  siire,
ilgili gorevli personele
aktarilmali ve bu siire igerisinde
bu islemin nasil
gergeklestirilebilecegi

ogretilmelidir. Sonrasinda
personelin bu siire igerisinde isin
gerektigi gibi yapilip yapilmadigi
kontrol edilmeli ve yapamiyorsa
daha yeterli bir personel ile
degisimi saglanmalidir. Genel
olarak bakildiginda ufak bir
problem olarak goriinse de,
hizmet sektoriinde zaman ¢ok
6nemli bir kavram olarak
karsimiza gikmaktadir. Bu sebep
ile zaman israfin1 olusturan tim
unsurlar  stiregten  kaldirilmali
veya diizeltilmelidir.

Masanin tekrar servise hazir
hale gelmesi

Islemi yapacak
kominin, gorevini
belirtilen stireler
icerisinde
gerceklestiremiyor

olmasi. Egitim eksikligi.
(MUDA)

Ayni kirli toplama siirecinin aksamasi ve
belirtilen standart siirelerde yerine
getirilememesi gibi masanin tekrar hazir
hale gelmesi i¢in kullanilan temiz arag
ve geregler ile masayr hazirlama
siireside  aksamaktadir. Bu  siirenin
standardi restoran miidiirii tarafindan 5
dakika olarak ifade edilmistir. Ancak
gozlemin ilk giiniinde bu siire 6,5 dakika
ikinci giiniinde ise 13 dakika olarak
gergeklesmistir. Yine istenilen standart
siirenin  olduk¢a istiine ¢ikilmig ve
zaman israfi olusturulmustur. Kirli
toplama ile masanin tekrar servise hazir
hale getirilmesi islemlerinin siiresi bu
kadar aksadigi siirece, restoran miisterisi
fazladan beklemekte ve bu durumda
memnuniyetsizlige sebep olmaktadir.

Kirli toplama siirecinde ifade
edilen tim Oneriler bu problem
ozelinde de ayni gorevliye ayni
sekilde aktarilmalidir. Ciinki iki
islemi de gergeklestiren gorevli;
komidir ve gorev hakkinda
standart siireler bakimindan bir
bilgisi bulunmamakta ve isini
gerekli hizda yapamamaktadir.

Atik yonetimi Egitim  ve denetim Restoran igerisinde evsel atik kutusu, Egitim ve denetim eksikliginden
eksikligi (MUDA-  plastik kutusu, kagit-karton kutusu, cam  kaynaklanan bu durum igin
MURI) kutusu ve metal attk kutusu Oncelikli olarak atik yonetimi

bulunmaktadir. Ayni zamanda bu attk  konusunda tiim personelin uzman
kutularinin  lizerinde hangi kutunun  kisiler tarafindan egitim almasi
icerisine neler atilabilecegi de yer gerekmektedir. Sonrasinda otel
almaktadir. Ancak her ne kadar temel yonetiminin bu konu o&zelinde
seviyede atik yonetimi i¢in kosullar uyarici  isaretler  kullanarak
olusturulsa da personel atik bosaltimi atiklarmn atik kutularina ve geri
esnasinda cam atiklarin haricindekiler  doniigiime kazandirilmasini
icin ¢op kutusunu kullanmaktadir. Bu  saglamast gerekmektedir. Atik
durumda sadece cam atiklara dikkat kutular1 ve evsel atik olarak
edilmesin  sebebinin cam atiklart  adlandirilan  geri  doniigiimii
karsihiginda bir depozito icreti alintyor — gergeklesmeyen ¢6p kutulart her
oldugunu diisindiirmektedir. Personelin  giiniin sonunda kontrol edilmeli
buna dikkat etmemesi, atiklarn ve bu konuya dikkat edilip
ayristirilmamasina ve geri doniisimii  edilmedigi incelenmelidir.
saglanabilecek kagit-karton, metal, bez,

plastik gibi unsurlarin direkt olarak israf

edilmesine sebep olmaktadir.

Menii bilgisi Bilgi ve  deneyim Caligma  kapsamindaki 2  {rtin - Servis personeli mutfaktan ve
eksikligi, Servis  dogrultusunda servis personeline sorulan  bardan g¢ikan her iiriin hakkinda
personelinin menii  Uriin igeriklerine ait sorulara net bir yeterli bilgiyle donatilmalidir.
icerisinde yer alan cevap alinamamakla birlikte personel Bunun igin servis personeli
triinlerin igerikleri  {iriiniin tabaklanmis halini telefonundan  iriinlerin hazirlanis asamalarinda

hakkinda yeterli bilgiye
ve donanima  sahip
olmamasi.

gostermektedir. Bu durum misterilerin
siparis edecekleri triinlere ait igerik
sorularina net bir cevap verilememesine
ve bu dogrultuda miisterinin tiiketecegi
urin hakkinda net bir bilgi sahibi
olamamasma neden olacaktir. Ayni
zamanda {iriin igeriginin net olarak
bilinmemesi miisterinin olas1 besin
alerjisi gibi reaksiyonlarina sebebiyet
verebilir.

bulunabilir ve meniide yer alan
yiyecek ve iceceklerin
igeriklerini  6grenebilir.  Menii
egitimi, asgibasi, bar sefi ve
restoran sefi ile  birlikte
yuritilmelidir.
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Asagida yer alan fotografta, iki giinliikk gézlem siirecinin ikinci giiniinde tek kisilik bir
masadan tliketim sonrasi tabakta kalan atiklar gdsterilmektedir. Kaizen formunda da ifade
edildigi gibi ortalama %10-15 bir malzeme atia doniismektedir. Bu durum dogrudan
porsiyonlamada standart receteye uymama ve sonucunda porsiyon biiyiikliigiinden kaynakli
genel bir atik probleminin olustugunu diisiindiirebilir. Restoran yoneticisi de benzer sekilde
genel olarak malzemelerin %10-15’inin tabakta atiga donistiigiini ifade etmektedir. Bu
durum hali hazirda farkina varilmig bir problem olarak gorilmemektedir. Ancak otel
yonetiminin restoran ve mutfak birimlerini ayr1 ayr1 denetlemesi ve Ozellikle mutfak
personelinin {iriin tabaklamada standart regeteye uydugundan emin olmasi gerekmektedir.

Sekil 2
Tabakta Kalan Atiklar

Asagida yer alan fotograflarda ise, atik yonetimi konusunda otelin en azindan atik
kutular1 ve bilgilendirici iist metinleri ile bir adim attig1 sdylenebilir ancak uygulama, egitim
ve denetim konusunda eksik kaldig1 fotograflarda yer alan ¢6p kutusunun igerisindekiler ile
agikca ifade edilebilir.

Sekil 3
Atk Yonetimi

Gelecek Durum Haritasinin Olusturulmasi

Otelin istenilen standartlar1 yakalayabilmesi ve israftan kurtulabilmesi adina iiretilen
¢ozlim Onerilerine uymasi durumunda, otelin maliyet kontrol siirecinin gelecek durum haritasi
standartlar1 yakalamis ve her tiirli israftan armmis sekilde asagidaki gibi olacagi
varsayilmaktadir:
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Sekil 4
Gelecek Durum Haritasi
¢ OTEL

v m
S QP >
Uriin m Ciftlik Tavugu ve Dana Saghk Malzeme Ciftlik Tavagu ve Dana Sashk Malzeme Teslim Alim Malzeme Depolamasi
Satin Alma Talebi Malzeme Satin Alim
Ciftlik Tavugu 1p
Dana Sashk 1p
2] @) - %)-
< < — < <—
" ‘l
Uretim Ciftlik T. Dana S. Ciftlik Tavugu ve Dana Sashk (;'iftlik Tgvugu ve Dana Sashk Servis Personel Sayisi 12 . . .
Siireci Siire Siire Malzemeleri Depodan Cikis-Transfer Uretimi icin Malzeme Talebi Miisteri Talebi
Karsilama 30sn.
n 1 giin 1 giin Ciftlik Tavugu 1p
onceden ve 4 | onceden ve 1 Siparis
Hazir. p 3 dk.
saat saat Alimi(Capt..Or) Dana Sashk 1p
Serv.Haz. 15 dk. 12 dk Hazirlatma (Micros) 2 dk.
V‘ =
Siire
Toplam -
Servis Siire Masa hazir hale 5 dk Metal
elmesi ’
Ciftlik Tavugu 25 dk. g Cam
Kirli toplama 3dk.
Dana Sashk 20 dk. P Yemek atigi
Miisteri ugurlama 35sn. Plastik
Kagit-Karton
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SONUC

Bu ¢alisma kapsaminda otel isletmesi i¢in 2 teknikten olusan bir model yiyecek
icecek maliyet kontrol siirecine (satin alma, teslim alma, depolama, depodan ¢ikarma,
iiretim, satis) uygulanmistir. Uygulama gozlem ve Onerilere dayali olacak sekilde otelin
mevcut tiretim anlayisini degistirmeden ve mevcut siireci aksatmadan yapilmistir. 2’11
modelin yiyecek icecek maliyet kontrol siirecine uygulanmasinin sebebi ise, bir otel
isletmesinde olusabilecek gida israfinin ve bunun yani sira diger israf ve kayiplarin tek
seferde gozlemlenebilecegi alanin yiyecek igecek birimi olmasidir. Iki teknikten olusan
model icerisinde yer alan teknikler; Deger Akis Haritalandirma ve Kaizen’dir. DAH
teknigi igerisinde 3 adim yer almaktadir. ilk adim olarak iiriin ailesi secimi yapilmistir.
Uriin ailesi olarak aksam yemegi servisinde hizmete sunulan ‘Ciftlik Tavugu ve Dana
Saglik’ isimli driinler belirlenmistir. Mevcut durum haritasin1  olusturabilmek i¢in
belirlenen {irlin ailesi 6zelinde maliyet kontrol siirecinde yer alan ancak silirece deger
katmayan tlim unsurlar ve israf noktalar1 belirlenmis ve isletme yonetiminin belirledigi
standartlardan alinan bilgiler/veriler dogrultusunda mevcut durum gézlemlenerek Mevcut
Durum Haritasi ortaya ¢ikarilmistir. Mevcut durumda deger yaratmayan ve israf olusturan
tim unsurlarin iyilestirilmesinde 2’li modelin diger bir teknigi olan Kaizen teknigi
uygulanmistir. Deger akis haritalandirma teknigine uyarlanan Kaizen teknigi bu asamada
problem ¢ozme adma kullanilmistir. Kaizen tekniginde her bir maliyet kontrol asamasi
icin formlar hazirlanmistir. Hazirlanan formlarda siirecin genel standartlari, olasi
problemler ve bu problemlerin kdk neden analizi ile sebep, sonu¢ ve Onerileri yer
almaktadir. Kaizen teknigi ile oneriler sunulan siirecin, onerilere uyulmasit durumunda
tyilestirilmis siireci DAH tekniginin bir diger adimi olan Gelecek Durum Haritas: ile
ortaya koyulmustur.

Yukarida bahsedilen problemler gozlem sonucunda maliyet kontrol siirecinin
mevcut durumunda ortaya ¢ikan ve siirece deger katmayan ayni zamanda israfa neden
olan problemleri kapsamaktadir. Bu problemlerin oniine gecilmesi, israfin ortadan
kaldirilmasi ve siirecin iyilestirilmesi adina her agsamada belirlenen problemlere ayr1 ayri
¢Ozlim Onerileri getirilmistir. Otelin bu ¢6ziim Onerilerini dikkate almasi1 durumda Gelecek
Durum haritasi istenilen standartlarda olacaktir. Ornegin; zaman israfi olarak ifade edilen,
Kirli toplama siireleri ve masanin hazir hale gelme siireleri belirtilen Onerilere dikkat
edildigi takdirde toplamda 15 dakikadan 8 dakika veya daha altindaki siirelere inecektir.
Bu durumda 7 dakikalik bir zaman israfi ortadan kaldirilacaktir. Diger bir 6rnek olarak;
atitk yonetimi konusunda ifade edilen Onerilere dikkat edildiginde, tiim metal, plastik,
kagit-karton gibi atiklar tekrar geri donilisiime sokularak isletme, gereksiz atiklardan
kurtarilacaktir.

Calisma  kapsaminda  sorulan  aragtirma  sorular1  asagidaki  gibi
degerlendirilmektedir;

Yalin iiretim anlayisiyla ilgili uygulamalar ve bilimsel ¢aligmalar agirlikli olarak
imalat sektoriinde karsimiza c¢ikmaktadir. Ancak yalin iiretim anlayisi, biinyesinde
bardirdig1 toplam 25 adet teknik ile ¢ok genis ¢apli bir iiretim sistemidir. Bu sebeple
hem felsefi olarak hem de teknikler bazinda yalin iiretim anlayis1 uygulanmak istenilen
sektor ve sektorii olusturan isletmeler icin uygulanabilecegi diisiiniilmektedir. Bu
dogrultuda ¢alisma kapsaminda, otel isletmesinde tespit edilemeyen ancak siirece deger
katmayan ve israfa neden olan problemlerinin yalin {iretim anlayisi ile ortaya ¢ikarilmisg
olmasi, arastirma kapsamindaki 1.soruda ifade edilen ‘Yalin iiretim anlayis1 otel

210



isletmelerinde uygulanabilir mi?’ sorusuna cevap olacak niteliktedir. Sonu¢ olarak bu
sistem dogru kurgulandigi zaman tiim isletmelere katki saglayacak nitelikte etki edecektir.

Calisma kapsaminda hazirlanan yalin {iretim modeli, biinyesinde barindirdigi
‘DAH ve Kaizen’ teknikleri araciligiyla otel isletmesinin mevcut problemlerini,
sebeplerini ve sonuglarmi belirleyerek ve bu dogrultuda ¢6ziim oOnerileri getirmistir. Bu
dogrultuda arastirma kapsamindaki 2.soruda ifade edilen ‘Yalin liretim teknikleri araciligi
ile otel isletmelerinin mevcut durumundaki problemler tespit edilerek ilgili problemlere
iliskin ¢6ziim Onerileri sunulabilir mi?” sorusu bu baglamda karsilik kazanmistir. Yapilan
gbozlem neticesinde isletmede ortaya g¢ikan faaliyetlerin ve siireglerin detayli olarak
incelenmesi, sebep sonug iliskisi ile problemlerin daha rahat goriilmesini saglamis ve
problemin neden olustugu bilindigi i¢in ¢esitli ¢dzlim Onerilerinin sunulmasia olanak
saglamistir.

Uygulama ve gozleme baslamadan 6nce yoneticilerle yapilan 6n goriismeler ile
tespit edilen standartlarin biiylik bir kismina fiilen uyulmadigi mevcut durum haritasi
araciligiyla yapilan gozlem sirasinda tespit edilmis ve bu dogrultuda c¢aligma modeli
araciligtyla oneriler sunulmustur. Bu durum, arastirma kapsamindaki 3.soruda ifade edilen
‘Uygulamaya baslamadan Once isletmenin uymasi gereken standartlarin ve siireclerin
belirlenmesi ile gézlem neticesinde standartlara fiilen uyulup uyulmadigini, uyulmuyorsa
bu problemin kaynaginin ne oldugu tespit edilebilir mi? sorusuna cevap olacak
niteliktedir.

Etik Komite Onay1
Bu calisma dogasi geregi etik kurula gerek yoktur.

KAYNAKLAR

Adali, M. R. , Kiraz, A. , Akyiiz, U. & Halk, B. (2017). Using value stream mapping technique through the
lean production transformation process: An implementation in a large-scaled tractor company.
Sakarya University Journal of Science, 21(2), 242-251.
https://doi.org/10.16984/saufenbilder.283787

Akat, 1., Budak, G., & Budak, G. (2002). isletme yonetimi. (4.Baski). Baris Yaynlari.
Apiliogullari, L. (2016). Yalin doniigiim; Verimliligin sifresi (2. Bask1). Aura Kitaplar:.

Atsan, N. (1998). Yalin yonetim Yaklasimi ve Tiirkiye deki uygulamalara iliskin bir alan arastirmasi
[Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi]. Akdeniz Universitesi.

Aycin, E., & Ozveri, O. (2016). Yaln {iretim uygulamalarinda israfin azaltilmasi ile performans olgiitleri
arasindaki iligkilerin ve etkilesimin dematel yontemiyle analizi. Akademik Sosyal Arastirma
Dergisi, 4(35), 325-353. https://doi.org/10.16992/AS0S.11643

Aydin, N. (2015). Yalin diisiince sisteminin tretime sagladig1 katkilar. Anadolu Bil Meslek Yiiksekokulu
Dergisi, (37), 23-37.

Birgiin, S. , Giilen, K. G. & Ozkan, K. (2006). Yaln iiretime ge9i§ siirecinde deger flklsl haritalama
tekniginin kullanilmasi: imalat sektoriinde bir uygulama. Istanbul Ticaret Universitesi Fen
Bilimleri Dergisi, 5(9), 47-59.

Cakan, 0. (2017, 16 Haziran). Kalite yonetim sisteminde 3m yaklagimi.
https://www.labakademi.com/kalite-yonetim-sisteminde-3mu-yaklasimi/ adresinden 2 Mayis, 2021
tarihinde alinmustir.

Canakcioglu, M. (2019). Yalin diisiince felsefesinde israfla miicadele araclari. Sosyal Bilimler Arastirma
Dergisi, 8(3), 270-282.

Dailey, K. W. (2003). The lean manufacturing pocket handbook. Dw Publishing Co.
211


https://doi.org/10.16984/saufenbilder.283787

Firat, 1., & Ceyhan, S. (2015). Yalin iiretim sistemine gecisin isletme performansma olan katkis1
Kahramanmarag'ta hazir giyim isletmesinde bir uygulama ¢alisma Ornegi. Bingdl Universitesi
Sosyal Bilimer Enstitiisii Dergisi, 5(9), 143-176

Kilpatrick, J. (2003). Lean principles. Manufacturing Extension Partnership.

Krafchik, W. (1990). A small-scale enterprises, inward industrialisation and housing: A case study of
subcontractors in the cape peninsula low-cost housing industry. Southern Africa Labour and
Development Research Unit.

Lopez, A., Santos, J. F., & Arbos, L. C. (2013). Lean manufacturing: Costing the value stream. Industrial
Management & Data System, 113(5), 647-668. https://doi.org/10.1108/02635571311324124

Pienkowski, M. (2014). Waste measurement techniques for lean companies. International Journal of Lean
Thinking, 5(1), 9-24.

Rother, M., & Shook, J. (1998). Learning to see: Value stream mapping to add value and eliminate muda.
The Lean Enterprise Institute.

The Productivity Development Team. (2003). Identifying waste on the shopfloor stainer books. Productivity
Press.

Trung, D. N., & Kumar, S. (2005). Resource use and waste management in Vietnam hotel industry. Journal
of Cleaner Production, 2(13), 109-116. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2003.12.014

Tiirkan, O. U. (2010). Uretimde yalin doniisiimiin temel performans kriterleri. Bahcesehir Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 12(2), 28-41.

Womack, J. P., & Jones, D. T. (1996). Lean thinking: Banish waste and create wealth in your corporation,
revised and updated. Free Press.

Womack, J. P., Jones, D. T., & Roos, D. (1990). Diinyayr degistiren makine. (Otomotiv Sanayii Dernegi,
Cev.) Otomotiv Sanayii Dernegi. (Ozgiin calisma 1990).

Yurdugil, U. (2010). Deger akisi haritalandirma yontemi ve bir uygulama [Yayimlanmamus yiiksek lisans
tezi]. Istanbul Teknik Universitesi.

Yiicel, M. (2015). Turizm  isletmelerinde  yeni  yaklasim  &nerisi;  yalin  turizm.
https://www.facebook.com/TurizmTRDergisi/photos/a.356942937806763/487108611456861

Zoroglu, B. (2013). Yiin diretim. (1.Baski). Sage Yayincilik.

212


https://doi.org/10.1108/02635571311324124
https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2003.12.014

