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Otel Örgüt Yapısı İçerisinde 

Mutfağın Yeri 
 Günümüz işletmelerinde örgüt yapısı belirlenirken 

birbirine benzer işlerin bir araya getirilmesi ile işletme 

bölümleri oluşturulmaktadır. 

 

 Başlıca bölümlere ayırma ölçütleri şöyle sıralanabilir:   
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Otel Örgüt Yapısı İçerisinde 

Mutfağın Yeri 
 İşlevlere göre bölümlere ayırma 

 Bölgelere göre bölümlere ayırma 

 Gider ve hasılat merkezlerine göre bölümlere ayırma  

 Ürünlere göre bölümlere ayırma 

 Müşteri temeline göre bölümlere ayırma 

 Süreç temeline göre bölümlere ayırma 

 Zaman temeline göre bölümlere ayırma 
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Otel Örgüt Yapısı İçerisinde 

Mutfağın Yeri 
 Otel işletmelerinin örgüt yapıları belirlenirken de 

benzer ölçütlerden yararlanılır 

 

 Bu ölçütlerden en önemlileri ise; otel işletmesinin 

fonksiyonları, bölümlerin konuklarla olan ilişkileri, 

otel işletmesinin gider ve hasılat merkezleri 

şeklinde belirtilebilir 
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Otel Örgüt Yapısı İçerisinde 

Mutfağın Yeri 

 Otel işletmesi fonksiyonları açısından 

değerlendirildiğinde otel örgüt yapısı şu ana 

bölümlere ayrılır: 

 Odalar bölümü 

 Yiyecek – içecek bölümü 

 Diğer hizmetler (telefon, garaj, teknik servis 

gibi) 

Bu ayrıma göre mutfak yiyecek – içecek 

bölümünde yer alır.  
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Otel Örgüt Yapısı İçerisinde 

Mutfağın Yeri 
 Otelin örgüt yapısı, bölümlerin konuklarla ilişkileri 

temelinde analiz edildiğinde, şu şekilde bir ayrım söz 
konusudur: 
— Otelin ön bölümleri         — Otelin arka bölümleri 

 Üst yönetim   • Muhasebe 

 Resepsiyon   • İnsan Kaynakları 

 Kat hizmetleri   • Mutfak 

 Restoran    • Teknik Servis 

 Bar    • Çamaşırhane 

 Animasyon  

   

Bu tür bir bölümlemede mutfağın otelin arka 
bölümlerinde yer aldığı görülmektedir. 
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Otel Örgüt Yapısı İçerisinde 

Mutfağın Yeri 
 Otelin örgüt yapısı içerisinde yer alan bölümlerinin 

gider ya da gelir merkezi olarak değerlendirilmesi 
sonucu bir bölümlendirme yapıldığında ise şu sonuç 
elde edilmektedir: 
— Gelir  Merkezleri  — Gider Merkezleri 

 Odalar     • Muhasebe 

 Yiyecek – içecek    • Teknik servis 

 Telefon     • İnsan kaynakları 

 Çamaşırhane (Konuk    • Pazarlama 

  çamaşırları)    • Çamaşırhane (Personel  
        çamaşırları) 

Böyle bir bölümlendirmede mutfak; yiyecek – içecek 
bölümü içerisinde dolayısıyla hasılat merkezleri 
arasında yer almaktadır. 
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Yiyecek – İçecek Bölümü 

Organizasyon Şeması 

Yiyecek – 
İçecek Müdürü 

Barlar Şefi 

Bar 
Personeli 

Mutfak Şefi 

Mutfak 
Personeli 

Restoran 
Şefi 

Servis 
Personeli 

Ziyafet 
Müdürü 

Ziyafet 
Servis 

Personeli 
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Otel İşletmelerinde Mutfağın Önemi 

 Otel işletmelerinin sunduğu hizmetin kalitesi 

değerlendirilirken sadece odalar ve bu odalarda 

yer alan mobilyalar dikkate alınmamakta, otelin 

sunduğu yiyecek ve içeceklerin kalitesi ile 

sunulan servis de önemli olmaktadır  

 Mutfak da üretilen yemekler kalite açısından çok 

büyük bir öneme sahiptir 

 Kaliteli yemek üretimi müşteri memnuniyeti 

üzerinde olumlu etki yaratır 
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Otel İşletmelerinde Mutfağın Önemi 

 Yiyecek – içecek bölümünün gelirleri, otel için odalar 
bölümünden sonra ikinci sırada gelmektedir 

   

 Otel işletmelerinde yiyecek giderleri toplam yiyecek 
içecek gelirlerinin % 25 ile 30’unu oluşturmaktadır 

  

 Bu sebeple mutfak giderler açısından üzerinde önemle 
durulması gereken bir bölümdür.  

  

 Doğru bir maliyet kontrolüyle gelirlerin daha da artırılması 
mümkündür. 

  

 Mutfak aynı zamanda konukların sağlığıyla da ilgilidir.  
  

 Mutfakta hijyen kuralları uygulanmalıdır. 
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Otel İşletmelerinde Mutfağın Önemi 

 Bir otel işletmesi için mutfak;  

 Yemek kalitesi, 

 Yiyecek maliyeti 

 Hijyen 

 Gibi üç noktada büyük önem arz etmektedir 

 Kalite, maliyet ve hijyen unsurları dikkate alarak 

yemek üretimini gerçekleştiren bir otel işletmesi 

sağlıklı ve memnun müşterilere sahip olacak ve 

gelirlerini arttırabilecektir 
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

Yönetim: Amaçların etkili ve verimli bir şekilde 

gerçekleştirilmesi amacıyla bir insan grubunda 

işbirliği ve koordinasyon sağlamaya yönelik 

faaliyetlerin tümüdür. 

  

Mutfak açısından bakıldığında öncelikle 

gerçekleştirilmek istenen amaçları belirlemek 

gerekir. Bunlar şu şekilde belirtilebilir: 
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 
1. Müşteri memnuniyeti sağlamak: 

– Müşteriler tarafından arzu edilen yemeklerin 
menülerde yer alması 

– Bu yemeklerin lezzetli, besleyici ve hoş görünümlü 
olması 

– Yemeklerin üretilmesi ve servisi sırasında hijyen 
kurallarına uyulması 

  

 2.   Otel işletmesi tarafından arzu edilen yiyecek 
satış karının elde edilmesi: 

   Yiyecek satış gelirlerinin en yüksek düzeye 
çıkarılması 

  Yiyecek maliyetlerinin en aza indirilmesi 
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Tüm bu amaçlar doğrultusunda mutfakta yönetim şu 

şekilde tanımlanabilir: 

  

 Konukların beklentilerini karşılayan ve işletmenin 

kalite, maliyet ve hijyen standartlarına uygun 

yemeklerin üretilmesi için mutfak personeli ile birlikte 

ve onlar aracılığıyla işlerin yapılmasıdır.  

  

 Yönetimin başarılı olması için belirli işlevlerin bir 

arada ve düzenli olarak işlemesi gerekir. Bunlar: 
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Planlama 

 Örgütleme 

 Kadrolama 

 Yürütme 

 Denetim 
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Planlama:  

 Planlama gelecekte yapılabilecek iş ve hareket 

yollarını belirlemek ve bunların arasından 

girişimin amaçlarına en uygun olanı seçmektir 

  

 Amaç ise; geleceğe yönelik bir takım hazırlıklar 

yaparak geleceğin belirsizliğini yani riskleri en 

aza indirmeye çalışmaktır 
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Örgütleme: 

 Otel mutfaklarında birçok iş ve buna bağlı olarak 

da birçok görev yerine getirilmekte ve her bir 

görevin de kendine özgü sorumluluk alanı 

bulunmaktadır.  

 Bu görevlerin kimler tarafından yerine getirileceği 

ve her bir görevi üstlenecek elemanların 

sorumluluklarının ve sahip olacakları yetkilerin 

belirlenmesi örgütleme fonksiyonu içerisinde yer 

alır. 
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Otel İşletmelerinde Mutfak Yönetimi 

Kavramı 
 Örgütlemede başlıca üç evre sırasıyla 

gerçekleştirilmelidir: 

 İşlerin belirlenmesi 

 Kişilerin belirlenmesi 

 İlişkilerin belirlenmesi 
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Kadrolama: 

 Mutfakta kadrolama; mutfak personeline yönelik 

işgücü planlaması, bu doğrultuda işgören bulma 

ve seçme işlemleri ile mutfak personelinin 

eğitilmesi gibi işlemlerin yerine getirilmesini 

gerektirir.  
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Yürütme: 

 Mutfak elemanlarının beklenen sonuçları elde 

etme konusunda işbirliği içerisinde çalışmalarını 

sağlamak ve onları amaçları gerçekleştirme 

doğrultusunda isteklendirmek, harekete geçirmek 

yürütme fonksiyonu ile ilgilidir.  

 Yürütme fonksiyonunda, yönetici kesin yetki ve 

otorite gücünü kullanarak astlarına emir vermeye 

başlar 

20 

Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Denetim:  

 Mutfakta beklenen sonuçların elde edilip 

edilmediğinin belirlenmesi ve belirli zaman 

dilimlerinde, planlama aşamasında oluşturulan 

standartlara ulaşılıp ulaşılmadığının tespit 

edilmesi de denetleme fonksiyonun gereğidir.  
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Otel İşletmelerinde Mutfak 

Yönetimi Kavramı 

 Denetim fonksiyonunun aşamaları şunlardır: 

 Planlama ile standartların saptanması 

 Uygulama sonuçlarının saptanması 

 Karşılaştırma yapılarak sapmaların belirlenmesi 

 Düzeltici önlemlerin alınması 

22 

Otel İşletmelerinde Mutfak Yönetimi 

Kavramı 
 Tüm bu işlevlerin yerine getirilmesinin nedeni istenen 

amaçlara ulaşabilmektir 

 Bu işlevlerin biri diğerinden bağımsız değildir, bunlar 

karşılıklı bağımlılık içerisindedir 

 Birinde meydana gelen bir değişiklik diğerini de 

etkileyecektir 

 Bu açıklamalar ışığında mutfak yönetiminin 

sorumlulukları beş ana başlık altında toplanabilir: 
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Mutfak Yönetiminin Sorumlulukları 

 Müşteriye Karşı Olan Sorumluluk: 

 Menüleri müşteri beklentileri doğrultusunda 

oluşturmak. 

 Menü planlamada beslenme kurallarını da dikkate 

almak. 

 Mutfakta hijyen kurallarına uyulmasını sağlamak 

ve bu konuda personeli denetlemek. 

 Müşterilere lezzetli, sağlıklı ve hoş görünümlü 

yiyecekler sunulmasını sağlamak. 
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Mutfak Yönetiminin Sorumlulukları 

 Mutfak Personeline Karşı Sorumluluk: 

 Mutfak iş tanımları ve iş gereklerine uygun 

personelin işe alınmasını sağlamak. 

 Personelin istek, ihtiyaç ve beklentilerini anlamak. 

 Güvenli ve ergonomik çalışma ortamı sağlamak. 

 Personelin yönlendirilmesini, güdülenmesini, 

performansının değerlendirilmesini, adil bir ödül ve 

ceza sisteminin uygulanmasını sağlamak. 

 Personele eğitim ve yükselme imkanı sağlamak. 
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Mutfak Yönetiminin Sorumlulukları 

 Mutfak güvenliği ile mutfak araç – gereçlerinin 

bakımı ve onarımı ile ilgili sorumluluk: 

 Mutfakta olabilecek iş kazalarına karşı gerekli 

önlemlerin alınmasını sağlamak. 

 Personelin kazalarda uygulanabilecek ilk yardım 

konularında eğitilmesini sağlamak. 

 Mutfak araçlarının her kullanımdan sonra ve düzenli 

aralıklarla temizliklerinin yapılmasını sağlamak. 

 Mutfak araçlarının arızalanması durumunda teknik 

servisin haberdar edilmesini sağlamak. 

 Mutfaktaki donanımın kullanma talimatlarına uygun 

olarak kullanılmasını sağlamak ve bu konuda 

personeli eğitmek. 
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Mutfak Yönetiminin Sorumlulukları 

 Yiyecek Maliyetleri ve Yiyecek Gelirleri ile İlgili 

Sorumluluk: 

 Satın almadan servise kadar her aşamada israftan 

kaçınılması, bozulmaların ve firelerin önlenmesi, 

çalınmaların engellenmesi için personeli 

denetlemek. 

 Maliyetlerin standartları aşması durumunda 

düzeltici tedbirler almak ve alınan tedbirleri 

uygulamaya koymak. 

 Menüye satış arttırıcı yeni yemeklerin ilave 

edilmesi için önerilerde bulunmak. 
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Mutfak Yönetiminin Sorumlulukları 

 Yiyecek – İçecek Müdürü ve Otel Üst Yönetimine 

Karşı Sorumluluk: 

 Yiyecek – içecek müdürü ve otel üst yönetimi 

tarafından alınan kararları mutfaktaki 

uygulayıcı personele iletmek, benimsetmek ve 

uygulanmasını sağlamak. 

 Mutfaktaki uygulama sonuçlarının yiyecek – 

içecek müdürü ve üst yönetime ulaştırılmasını 

sağlamak. 
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Otel İşletmelerinde Mutfak Örgüt Yapısı 

 Örgüt yapısı; bir işletmenin amaçlarını 

gerçekleştirmek üzere, bireyleri ve faaliyet 

birimlerini ne şekilde bir araya getirdiğini 

tanımlayan yapıdır.  

 Örgüt yapısı ile yetkinin ve sorumluluğun örgüt 

üyeleri arasında dağıtılması, iletişim hatlarının 

kurulması ve örgütün birimleri arasındaki 

sınırların tanımlanması sağlanır.  
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Otel İşletmelerinde Mutfak Örgüt Yapısı 

 Otel işletmelerinde mutfak örgüt yapısı ile: 

 Mutfağın amacı doğrultusunda mutfakta yerine 

getirilmesi gereken işler, 

 Bu işleri yapmakla sorumlu olan kişiler ve bu 

kişilerin yetki ve sorumlulukları,  

 İşgörenler ile işler arasındaki ilişkiler, 

 İşgörenler arasındaki ilişkiler, 

 İşgörenlerin kendi sorumluluklarına verilen 

işleri yapacakları yerler, 

belirlenir.  
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Mutfak Organizasyonu 
 Mutfakta gerçekleştirilecek üretimin gereksinimi 

ve boyutu, mutfak çalışanlarının sayısı, özellikleri 

ve görevleri belirlenirken göz önünde 

bulundurulması gereken faktörler şunlardır: 

 İşletmenin büyüklüğü ve türü 

 İşletmenin örgütsel yapısı 

 Mutfağın fiziki yapısı ve ekipmanlar 

 Uygulanacak menü 

Mutfak organizasyon yapıları başlıca üç 

şekilde incelenebilir:  
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Otel İşletmelerinde Küçük Mutfak 

Organizasyonu 

 Yapıları gereği daha az iş gören ile operasyonda yer 

alırlar.  

 Bu tip mutfak organizasyonlarında, mutfağın 

yönetimi ve işleyişlerinden, aşçıbaşı sorumludur. 

 Bununla birlikte kendisinin yönlendirdiği az sayıda 

yardımcı aşçıları da vardır.  

 Şef aşçının bilgisi ve becerisi çok önemlidir. 

 Çalışanlara daha çok görev düşmektedir.  

 Bu tür mutfaklarda sıcak ve soğuk mutfağa ait 

çalışma alanları da kesin hatlarla birbirinden 

ayrılmamış olabilir. 
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Küçük Mutfak Organizasyonu 

Aşçıbaşı 

Aşçıbaşı 
Yardımcısı 

Sıcak Mutfak 
Aşçısı 

Soğuk Mutfak 
Aşçısı 

Aşçı 
Yardımcısı 

Izgara Aşçısı 

Aşçı 
Yardımcısı 

Bulaşıkçılar ve 
Meydancılar 
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Otel İşletmelerinde Orta Büyüklükte 

Mutfak Organizasyonu 

Bu tip mutfaklarda küçüklere oranla daha 

fazla birim oluşturulmuştur.  

Yardımcı sayısı az olduğu için yönetimin diğer 

çalışanlar ile çok iyi bir iletişim kurması 

gereklidir. 

Çalışan sayısı 10-15 i bulabilmektedir. 
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Orta Büyüklükte Mutfak Organizasyonu 

Aşçıbaşı 

Aşçıbaşı 
Yardımcısı 

Sıcak 
Mutfak Şefi 

Aşçı 

Aşçı 
Yardımcısı 

Soğuk 
Mutfak Şefi 

Aşçı 

Aşçı 
Yardımcısı 

Pastane 
Şefi 

Aşçı 
Yardımcısı 

Kasap Bulaşıkçılar 
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Otel İşletmelerinde Geniş Mutfak 

Organizasyonu 

Hizmet sunulacak yapının büyüklüğü 

düşünüldüğünde, mutfak personel sayısı 

oldukça artış gösterir.  

  

Organizasyon yapısının genişlediği bu 

durumda, baş aşçının ve çalışanların 

nitelikleri ve sorumlulukları da aynı oranda 

artmaktadır. 
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Geniş Mutfak Organizasyonu 

Aşçıbaşı 

Aşçıbaşı I. 
Yardımcısı 

Aşçıbaşı II. 
Yardımcısı 

Sıcak Bölüm 
Şefi  

 

Sebze 
Aşçısı 

Çorba 
Aşçısı 

Izgara Aşçısı 

Soğuk 
Bölüm 

Şefi  

Meze 
Aşçısı 

Balık 
Aşçısı 

Kahvaltı 
Aşçısı 

Kasaphane 

Şefi 

Kasaplar 

Pastane 

Şefi 

Pastacı 

Dondurma 
Aşçısı 

Ekmekçi 

Gece Şefi Şef Steward 

Bulaşıkçı
lar 

Meydancılar 

Personel 
Aşçısı 

37 38 

Mutfağın Ana Bölümleri 

 Teslim alma 

 Depolama 

 Hazırlama ve pişirme 

 Bulaşık yıkama ve çöp toplama 

 Yönetim 

39 

Teslim Alma Bölümü 
 Bu bölümde satın alınarak otele kadar gelmiş 

olan yiyecek malzemeleri miktar, kalite ve fiyat 

kontrolleri yapılarak teslim alınır.  

 Büyük otel işletmelerinde bu bölüm genellikle 

satın alma müdürlüğüne bağlı olmaktadır. 

 Bu bölümün mutfak ve depolama bölümlerine 

yakın bir yerde olması gerekir. 
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Teslim Alma Bölümü 
 Çoğunlukla otelin arka kısmında yer alır ve 

gelen malların boşaltılabileceği bir alana 

sahiptir  

 Otele gelen yiyecek malzemelerinin 

kontrollerinin yapılabileceği bir odanın da 

bulunması gerekir. 

 Bu odada tartım için kantar, terazi, lavabo ve 

kullanılacak araçlar için bir dolap bulunmalıdır 

41 

Depolama Bölümü 
 Bir otel işletmesinde kullanım amaçları dikkate 

alındığında ana depolar ve mutfak koltuk altı 

depoları adı verilen iki ana grup depo ortaya 

çıkmaktadır. 

 Bu depolardan sorumlu bir depo memuru 

bulunur. 

 Mutfak depolardan malzeme talep ettiğinde bir 

istek fişi doldurulur ve bu fiş mutfak yöneticisi 

tarafından imzalanarak, depodan mutfağa 

malzeme çıkışı gerçekleştirilir. 
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Depolama Bölümü 
 Büyük otel işletmelerinde genellikle her 

hazırlama ve pişirme biriminin kendi depoları 

bulunmaktadır 

 Bu depolar saklanacak yiyecek malzemesine 

göre farklı ısı derecelerinde olabilmektedir 

 Bu depolardan öncelikle depoyu kullanan 

birimin çalışanları ve genel anlamda da 

mutfak yöneticisi sorumludur 

 

43 

Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Hazırlama bölümünde yiyecek malzemeleri 

pişirmeye hazır hale getirilmektedir. Bu nedenle 

bu bölümün pişirme bölümüne yakın olması 

gerekmektedir. 

 Pişirme bölümü ise her türlü yiyecek 

malzemesinin pişirildiği alanlardan oluşur ve 

genellikle mutfağın orta kısımlarında bulunur. 

 Otel işletmelerinde bu bölümler yiyecek 

malzemelerine göre farklı bölümler şeklinde 

ortaya çıkar: 
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Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Sıcak Mutfak:  

 Her türlü sıcak yiyeceklerin ve sosların 
hazırlandığı bölümdür ve genellikle en ağır yük 
bu bölümdedir.  

 Sıcak soslar, soslu ve sulu yemekler, garnitürler, 
çorbalar, et suları, pilavlar, makarnalar, sıcak 
balık yemekleri, kebaplar ve ızgaralar, 
haşlamalar, derin yağda ve tavada kızartmalar 
gibi yemekler yapılmaktadır.  

 Bu mutfakta sos aşçısı, sebze aşçısı, çorba 
aşçısı ve ızgara aşçısı görev alır.  
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Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Sıcak mutfak çoğunlukla mutfağın orta kısmında 

bulunur. 

 Ayrıca sıcak mutfağın servis alanı ile de 

bağlantısının olması gerekir.  Böylece yiyecekler 

soğumadan servise sunulabilir. 

 Fırınlar, ocaklar, devirmeli ve basınçlı tencereler, 

ızgaralar, fritözler, bain marie, salamander gibi 

donanım burada bulunur. 
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Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Soğuk Mutfak: 

 Zeytinyağlılar, soğuk etler, mezeler, soğuk soslar ve 

salatalar, pateler, fümeler, yağdan ve buzdan 

heykeller, sebzelerden çeşitli süsler 

hazırlanmaktadır.  

 Başlıca donanım; çalışma tezgahları, evyeler, 

mikser, dilimleme makineleri, blender, tezgah tipi 

soğutucu, soğuk oda dan oluşur.  

47 

Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Genellikle sıcak mutfağa yakındır. Böylece 

gerçekleştirilmesi gereken pişirme işlemleri sıcak 

mutfakta yapılır.  

 Ayrıca sebze hazırlama bölümü ile de bağlantılı 

olmalıdır 

 Çünkü sebze hazırlama bölümünde ayıklanan, 

yıkanan, doğranan sebzelerin önemli bir kısmı soğuk 

mutfakta kullanılmaktadır 

48 
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Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Pastane: 

 Her türlü tatlı, pasta, dondurma ve hamur 
işlerinin hazırlandığı, çeşitli ekmeklerin pişirildiği 
bölümdür.  

 Sorumlusu pastane şefidir. 

 Ayrıca dondurmacı, ekmekçi gibi bölüm aşçıları 
da görev alır 

 Hamurların pişirildiği fırınlar, hamur yoğurma ve 
açma makineleri, mikser, dondurma makinesi, 
derin dondurucu, soğuk oda, ocak, terazi, pasta 
kalıpları en çok görülen araçlardır. 

49 

Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Kasaphane:  

 Kullanılacak etler, bölümlerin isteği 

doğrultusunda kemiklerinden, sinir ve 

yağlarından ayrılır, parçalanır ve kullanıma hazır 

hale getirilir.  

 Bu bölümün sorumlusu kasap şefidir. 

 Et kütüğü, et kıyma makinesi, satırlar, biley 

makinesi, kancalı et taşıma arabaları, soğuk oda, 

derin dondurucu, et-kemik testeresi bu 

bölümdeki araçlardır. 

50 

Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Sebze Hazırlama Bölümü: 

 Bu bölümde sıcak ve soğuk mutfakta ihtiyaç 

duyulan sebzelerin ön hazırlığı yapılır. 

 Bu bölümün sıcak ve soğuk mutfak ile yakın 

bağlantıda olacak şekilde konumlandırılması 

gerekir.  

 Bu bölümde patates soyma makinesi, dilimleme 

ve doğrama makineleri, sebze yıkama makinesi, 

diğer soyma araçları, sebzelerin yıkanabileceği 

evyeler bulunmaktadır.  

51 

Hazırlama ve Pişirme Bölümleri 

 Kahvaltı hazırlama bölümü: 

 Bu bölümde kahvaltı büfesine çıkacak 

yiyeceklerin hazırlıkları gerçekleştirilmektedir. 

 Jambon, kaşar peyniri ve salam dilimlemede 

kullanılan dilimleme makinesi bu bölümün en 

önemli donanımlarından biridir.  

 Bu bölümde ayrıca çalışma tezgahı ve soğuk 

oda da bulunmaktadır.  

52 

Bulaşık Yıkama ve Çöp Toplama 

Bölümü (Stewarding) 
 Mutfakta; üretim sırasında, üretim ve servis 

sonrasında oluşan mutfak bulaşığının yıkandığı ve 

çöplerin toplanarak atıldığı bölümdür.  

 Bölüm çalışanlarına steward adı verilmektedir. 

 Bu bölümün başında şef steward bulunur.  

 Donanım; bulaşık yıkama makinesi, bulaşık yıkama 

tezgahı, istifleme rafları, bardak yıkama makinesi, çöp 

odası, çöp bidonları gibi araçlardan oluşur.   

53 

Yönetim 

 Mutfak yöneticisi; aşçıbaşı ve yardımcılarından 

oluşur. 

 Mutfak yöneticisi mutfakla ilgili tüm konularda 

yiyecek-içecek müdürüne karşı sorumludur ve bu 

kişiye rapor verir 

 Otel üst yönetimi tarafından alınan kararların 

mutfak personeline iletilmesi, uygulamaya 

geçirilmesi mutfak yöneticisinin 

sorumluluğundadır.  

54 
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Yönetim 

 Mutfakta aşçıbaşının bürosu tüm mutfak 

kısımlarını görebilecek bir yerde olmalıdır.  

 Ayrıca çalışma alanlarına bakan kısmı camdan 

yapılmaladır 

 Büroda; menülerin hazırlanması, yemek 

reçetelerinin yazılması, personelin çalışma 

programlarının düzenlenmesi, malzeme talep 

fişlerinin doldurulması gibi işler yapılmaktadır 

55 56 

Verimlilik Kavramı 
 Verimlilik; plan, program ve standartlara göre 

önceden tespit edilen hedeflere ulaşmaktır 

 Kısaca girdi başına düşen çıktı miktarıdır 

 Verimlilik; aynı zamanda sonuçlarla bu sonucu elde 

etmek için harcanan zaman arasındaki ilişki olarak 

da tanımlanabilir 

57 

Mutfak Yönetiminde Verimliliği 

Etkileyen Faktörler 
 Fiziki Çalışma Ortamı 

 Bu kapsamda; kullanılan teknoloji, malzemeler, 

makineler ve bunların yerleştiriliş şekilleri, 

aydınlatma imkanları ve ısıtma sistemleri sayılabilir 

 Kullanılan malzemeler makine ve teçhizat mutfakta 

yapılacak üretime uygun olmalıdır 

 Aydınlatma, ısıtma ve ekipmanların yerleştirilmesi 

işin uzmanlarınca yapılmalıdır 

 

58 

Mutfak Yönetiminde Verimliliği 

Etkileyen Faktörler 
 Çalışanın (Yöneticinin) İş Performansı 

 Motivasyon 

 Kişiyi bir işi yapmak için harekete geçirmektir 

 Liderlik, psikolojik ihtiyaçlar, ekonomik şartlar, kişisel 

durum resmi ve gayri resmi örgüt yapısı motivasyon 

üzerinde etkilidir 

 Çalışanın yeteneği 

 Yöneticinin yetenekleri değerlendirilirken beceri, kişilik, 

tecrübe, eğitim, ilgi alanı gibi özellikleri gözlenir ve 

araştırılır 

59 

Mutfak Hizmetlerinde Yönetici 

Verimsizliğinin Nedenleri 
 Yetki Devrinin Gerçekleştirilmemiş Olması 

 Yetki kavramı yetenek ve gücü kullanma hakkıdır 

 Yetki devri; üst kademe yöneticinin, kendi iradesiyle 

bazı yetkilerini, bazı koşullarda alt kademedeki 

yöneticilere devretmesidir 

 Yetki devri yöneticilerin ayrıntılara boğulmasını 

engeller 

60 
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Mutfak Hizmetlerinde Yönetici 

Verimsizliğinin Nedenleri 
 Yetki devri orta kademe yöneticileri yapılmadığında 

bu durum yöneticinin; 

 Ayrıntılara boğulmasına 

 Politika oluşturma ve planlamaya zaman 

ayıramamasına 

 Eğitim ve araştırma hizmetlerinden 

yararlanamamasına 

 Yıpranma ve yetersizleşme ile karşı karşıya 

kalmasına neden olmaktadır 

61 

Mutfak Hizmetlerinde Yönetici 

Verimsizliğinin Nedenleri 
 Yönetsel Zamanın Etkin Kullanılmaması: 

 Yöneticinin etkin yönetsel zaman kullanımını 

engelleyen nedenler; 

 Gelen telefonlar 

 Ziyaretçiler 

 Yapılan toplantılar 

 Yazışmalar 

 İç iletişimdeki kopukluk 

 Dosya ve arşiv hizmetlerinin yetersizliğidir 

62 

Mutfak Hizmetlerinde Yönetici 

Verimsizliğinin Nedenleri 
 Yöneticilerin Yönetim Anlayışları: 

 Klasik, neoklasik ve modern yönetim anlayışlarından 

birini seçen yönetici, yönetsel verimliliği doğrudan 

etkilemektedir 

 Yönetimden kaynaklanan sorunlar ve yönetimde 

yetersizleşme yönetim verimliliğini doğrudan 

etkilemektedir 
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