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YEMIN METNI

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Covid-19 Pandemisinin Resort Otel
Isletmeleri Menii Planlamasma Etkisi: Cesme Ornegi” adli ¢alismanin, tarafimdan,
akademik kurallara ve etik degerlere uygun olarak yazildigini ve yararlandigim
eserlerin kaynakgada gosterilenlerden olustugunu, bunlara atif yapilarak yararlanilmis

oldugunu belirtir ve bunu onurumla dogrularim
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OZET
Yuksek Lisans Tezi
Covid-19 Pandemisinin Resort Otel isletmeleri Menii Planlamasina EtKisi:
Cesme Ornegi
Tugce DEMIREL

Dokuz Eylul Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitusu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program

Bulasic1 hastaliklar tarih boyunca yasanmis ve bir¢cok yonden insanhga
etkisi olmustur. Bu hastahklar bazi donemlerde boélgesel, bazi donemlerde ise
kiiresel boyutlarda yasanmstir. 2019 yilinda, Covid-19 viriisii ise Cin’in Wuhan
kentinde ortaya cikmis ve Kkiiresel boyutlarda yayilmistir. Bu kapsamda Diinya
Saghk Orgiitii 11 Mart 2020 tarihi itibariyle pandemi ilan etmis ve tiim diinya
iilkeleri viriise karsi cesitli onlemler uygulamistir. Viriisiin yayilmasimi onlemek
amaciyla aliman bu oOnlemler insanlarin viriisii birbirine bulastirmasini
engellemek icindir. Bu noktada insan etkilesimi yiiksek olan otel isletmeleri bu
onlemlerden en cok etkilenen isletmeler arasindadir. Pandemi kapsaminda otel
isletmelerinin tiilm departmanlarina viriisiin yayilmasimi onlemek amach cesitli
kurallar getirilmistir.

Cesme’de faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizh resort otellere yonelik yuritilen
bu c¢alismanin amaci; Covid-19 virdsinin mend planlama sirecinin
basamaklarina etkisini arastirmak ve analiz etmektir. Calismanin arastirma
béluma icin, Cesme’de faaliyet gostermekte olan ve Givenli Turizm Sertifikasina
sahip 12 otel isletmesinin ment planlamadan sorumlu personeli ile 6nceden
belirlenmis sorularn (yar1 yapilandirilmis) kullanarak, yiiz yiize goriigme
metoduyla goriismeler yapilmis ve katihmecilarin goriisleri alinmistir. Elde
edilmis olan veriler icerik analizi yontemi kullanilarak analiz edilmistir.

Arastirma sonucunda, pandemi etkisiyle menii planlamasinin belirlenen

her alt bashginda degisim yasandig1 saptanmistir. Bu degisimler olumsuz



acilardan oldugu kadar olumlu a¢ilardan da gerceklesmistir. Fakat en onemli
sonu¢lart sunlardir; pandemi etkisinin bazi katihmecilar tarafindan biiyiik
oranda olumsuz olarak hissedilmedigi, acik bife sisteminde yasanan degisimlerin
gidanin ve sistemin siirdiiriilebilirligine katki saglayabilecegi ve pandemi sonrasi

kalifiye personel konusunda biiyiik bir eksikligin yasanabilecegidir.

Anahtar Kelimeler: Covid-19, Pandemi, Resort Otel, Menii Planlama, Cesme



ABSTRACT
Master's Thesis
The Impact of the Covid-19 Pandemic on Resort Hotel Menu Planning:
An Example of Cesme
Tugce DEMIREL

Dokuz Eylul University
Social Sciences Institute
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Gastronomy and Culinary Arts Program

Infectious diseases have been experienced throughout history and have
had an impact on humanity in many ways. These diseases have been experienced
on a regional scale in some periods and on a global scale in some periods. in 2019,
the Covid-19 virus emerged in Wuhan, China and spread globally. In this context,
the World Health Organization has declared a pandemic as of March 11, 2020,
and all world countries have implemented various measures against the virus.
These measures taken to prevent the spread of the virus are to prevent people
from transmitting the virus to each other. At this point, hotel dec with high
human interaction are among the most affected by these measures. As part of the
pandemic, various rules have been introduced to all departments of hotel
businesses to prevent the spread of the virus.

The purpose of this study, conducted for 4- and 5-star resort hotels
operating in Cesme, is to investigate and analyze the effect of the Covid-19 virus
on the steps of the menu planning process. For the research part of the study,
interviews were conducted with the staff responsible for menu planning of 12
hotel enterprises operating in Cesme and having a Safe Tourism Certificate using
predetermined questions (semi-structured) using the face-to-face interview
method and the opinions of the participants were taken. The data obtained were
analyzed using the content analysis method.

As a result of the research, it was determined that there has been a change

in each determined subheading of menu planning due to the pandemic effect.

Vi



These changes have taken place from positive as well as negative points of view.
But the most important results are as follows; the impact of the pandemic is not
felt by some participants as largely negative, buffet food and of changes in the
system after the pandemic that could contribute to the sustainability of the system
and is a huge gap in yasanabileceg qualified personnel.

Keywords: Covid-19, Pandemic, Resort Hotel, Menu Planning, Fountain
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GIRIS

Gliniimiizde hizmet sektori kapsaminda faaliyet gosteren konaklama
isletmeleri isletme i¢i siireci daha i1yi yonetebilmek i¢in departmanlara ayrilmistir. Bu
departmanlardan biride yiyecek ve i¢ecek departmanidir. Bu departmanin amaci
misafirlerin yiyecek ve icecek ihtiyaclarini karsilamaktir. Bu amaci karsilarken de
misafirlerin talepleri ve isletmenin karliligini en yiiksek seviyede tutmak
hedeflerindendir. Bu dogruluda hizmet sekilleri sunulacak yemegin 6giin sayisi, sunus
sekli ve buna bagl olarak calisacak personel sayisi, satin alma siirecleri vb. birbirine
bagli siirecleri belirler.

Yiyecek-icecek departmani gatisi altinda tiim yiyecek-i¢ecek siireclerinin plan
ve akiglar1 departmandaki yetkili personeller tarafindan yaratulir. Bu noktada meni

planlamasi departman tarafindan hazirlanan otelin en 6nemli kazang araglarindandir.

Ayrica otelin tiim mutfak plan ve akiginin belirlendigi anahtar niteligi tasimaktadir.
Meni planlanmasini yapacak kisiler otel isletmesinin 6zelliklerine gére degismektedir.
Buna istinaden genellikle asgibasi, as¢ibasi yardimcisi, yiyecek icecek mudirt vb.
kisilerin kendi baslarina veya bir ekip halinde men( planlama stirecini yirttmektedir.

Menii planlamasi yapilirken otel dinamiklerine ek ¢evresel faktorlerin roll de
slirecin yonetimine etki etmektir. Bu faktorler ekonomik degisimler, misafirin degisen
talepleri veya Covid-19 pandemisi gibi beklenmedik degisimler olabilir. Bu degisimler
menl planlamasmin etkiledigi satin alma, teslim alma, depolama vb. bir¢cok baska

departmanin isleyisini etkiler. Bu noktada menii planlama siireci yonetilirken bu
degisimler ve bunlara bagl 6n goruleri, arastirma ve haberleri takip ederek birgok
farkli noktay1 hesaba katmak 6nem tasimaktadir.

Arastirma ¢ ana bolimden olusmaktadir. Birinci bolimde, 21. yy. pandemiler
tarihi ve Covid-19 pandemisi incelenmistir. Ikinci boliimde, otel isletmeciligi tanim,
tarih, zellikler ve siiflandirmasi ydnlerinden incelenmistir. Ugiincii boliimde menii
kavrami, meniiniin planlanmas1 ve Covid-19’un meniiye olan etkileri incelenmistir.
Aragtirma yar1 yapilandirilmis gériisme yontemi kullanilarak yapilmis ve elde edilen

bulgular icerik analizi yontemiyle analiz edilmistir.



BIiRINCIi BOLUM
PANDEMILER VE COVID -19

1.1. 21. YUZYIL PANDEMIi TARIHi

Insanlik tarihi boyunca insanin yasammi tehdit eden bulasict hastaliklar diger
bir deyisle patojenler olmus ve bazen bu patojenlere karsi insan hayatta kalma
mucadelesi vermistir. Bu miicadele bazen bir bdlgenin insan niifusunu yariya indirecek
kadar biiyiik bir tehlike olusturmus, bazen de insanlik kaderine etki edecek boyutlara
gelmistir.

Bulasic1 hastaliklar, epidemi ve pandemi olarak iki kavramda incelenmektedir.
Epidemi ile pandemi kavramlarmin ayrimi salginin cografi boyutuna gore
degismektedir (Atalay, 2020: 2). Tirk Dil Kurumu internet sozliigiinde epidemi
kelimesinin kokii Fransizca “épidémie” kelimesinden gelen (TDK,2022) ve Tirkce
karsiig1 “salgin” olarak agiklanmaktadir. Epidemi, Diinya Saghk Orgiitiince de
“belirli bir niifustaki ¢cok sayida insana bulasic1 hastaligin kisa siirede yayilmasi”
seklinde agiklanmaktadr (WHO, 2018). Ayrica biyolojik tehlike olarak da
smiflandirilmaktadir (Reliefweb, 2008).

Pandemi kelimesi ise bir hastalik veya enfeksiyonun iilke, kita ve hatta diinya
capinda yayilarak tiim insanlig1 etkisi altma almasi demektir (T.C. Saghik Bakanligi,
2020). Buna karsilik pandemi kelimesinin karsiligi bulunmamaktadir (TDK, 2021).
Pandemiler, bu hastalik veya enfeksiyona yonelik herhangi bir dogal bagisiklik veya
asmin olmamasi durumunda olusan tehlikelerdir (Atalay, 2020: 2). Diinyada
pandeminin ilan edilmesinden Diinya Saghk Orgiitli sorumludur (Britannica, 2020).
Pandemi kavrami insan veya doga kaynakli olarak iki sekilde olusabilmektedir. Insan
kaynakl1 olusan pandemiler; biyolojik silah ve diger amaclarla olusurken, doga sebepli
pandemiler; dogal kosullarda patojenin insanlar arasinda  yayilmasiyla
olusabilmektedir (Mameli, 2019a: 1). Enfeksiyon veya patojen dogal bir risk kaynagi
olsa da, pandemi biiyiik cogunlukla insan kaynakl bir felakettir. Bunun sebebiyse
birbirine bagli ekonomik ve sosyal sistemlerin yarattig1 insan davraniglaridir (Jonas,

2014: 2). 21. yy (yiizyil)’da pandemi tehdidinin karakteristik 6zelligi de,



kiiresellesmenin patojenleri yayma etkisi iizerine olmustur (Mameli, 2019b: 3). Diger
bir deyisle seyahat ve ulasim imkanlarinin artmasi salgindaki yayilma hizina etki
etmektedir.

20. yy.’da insanligin miicadele ettigi 3 Onemli pandemi olmustur. Bunlar
sirastyla; 1918 ile 1919 yillar1 arasindaki Ispanyol Gribi, 1957 yilindaki Asya Gribi ve
son olarak 1968 yilindaki Hong Kong Gribidir. 21. yy.’a gelindiginde ise 2021 yili
dahil olmak Gzere 2002- 2003 yillar1 arasinda Sars (Zhong ve digerleri, 2003: 1353),
2005 yili — 2021 arasinda Kus Gribi (Page ve digerleri, 2006a: 361), 2009 yilinda
Domuz Gribi (Chung, 2015: 42), 2012 —2021’¢ kadar gelen Mers (Hijawi ve digerleri,
2013: 12), 2014 — 2016 yillar1 arasinda Ebola (WHO, 2021), 2019’dan itibaren de
Covid — 19 (WHO, 2020) salgimni bas gostermistir. Bu salginlarin ortak 6zellikleri ise
hayvandan insana gegmeleridir ve bu viruslere zoonotik virtisler denmektedir (Page ve
digerleri, 2006b: 363,364). Ayrica bu viriislerin hayvandan insana bulagsmasi su
sekillerde olmaktadir; hasta hayvana dogrudan temasla, dolayli olarak bulas olmus
nesne veya yiizeyler araciligiyla, kan emen canlilarin isiriklar1 vesilesiyle, virlisin
bulastig1 bir gidanin tiiketilmesiyle veya bulas olmus bir sivinin, suyun tiiketilmesi
seklindedir (CDC, 2021). Bu yollardan herhangi biri araciliiyla insana bulasan vir(s,
insanlar arasi temasla kisa siirede yayilabilmektedir.

Yayilimin hizma etki ederek pandeminin ortaya c¢ikmasmi saglayan ve
sistemde agik yaratan baslica nedenler vardir. Bunlarin arasinda en 6ne ¢ikanlar; hizla
artan ve mobil diinya niifusu, kentlesmeye egilim ve insan kalabaliklig1 (Labonte ve
digerleri, 2010: 268) ile dlinyanin kiiresellesmesi yani uluslararasi gida, mal ve insan
hareketliginin artisidir (Jonas, 2014a: 11). Bu hareketlilik uluslararasi ulasimin daha
kisa zamanda, her zamankinden daha fazla insanin yurti¢ci veya yurtdisma yiiz yil
oncesine gore cok daha blylk capta seyahat etmesi demektir. Ornegin; daha ¢ok
insanin saglik sisteminin diisikk oldugu {ilkeler ile yiiksek oldugu {ilkeler arasinda
seyahat etmesi ve bunun sonucunda Afrika veya Asya’daki bir patojenin 36 saat gibi
bir siire icerisinde tiim kitalardaki biiyiik sehirlere yayilma riski olusturuyor olmasidir
(Jonas, 2014b: 11-12).

Seyahat hareketliligi turizmle dogrudan iliskili oldugu icin devletler, salgin
sartlarinda cesitli seyahat onlemleri almistir. Domuz gribi, SARS ve Kus gribinde

havaalanlarina belirti gosteren kisilerin elenebilmesi i¢in termal kameralar



yerlestirilmesi bu duruma bir 6rnektir (Gallego ve Font, 2021: 1471). Bu 6nlem Covid-
19°dada uygulanmistir. Hastalik riskinin yiiksek oldugu yerlere seyahat edildiginde
alinan onlemler bulasici ajanlara (mikroplara) maruz kalma riskini diigiirse de hala
seyahat eden kisiler mikroplarin kiiresel hareketliliginde kritik rol oynamaktadir
(Ala’a ve Albattat, 2019: 104). Bu hareketliligi engellemek amacgli Covid 19 salgin
stirecinde ev izolasyonu (ev karantinasi), sosyal mesafe kurallari, okullarin, devlet
dairelerinin ve zorunlu olmayan is yerleriyle fuar, konser, spor etkinlikleri vb. bir¢ok
topluluk olusturacak aktivite ve hareketliligin ¢esitli zaman araliklarinda
uygulanmistir. Ayni zamanda sokaga ¢ikma kisitlamalar1t da bir¢cok iilkede

uygulanmistir (Gossling ve digerleri, 2020: 2).

111 Agir Akut Solunum Yolu Yetersizligi Sendromu
(SARS/2002 -2003)

SARS viriisiiniin Ingilizce acilimi “severe acute respiratory syndrome”
seklindedir (Peiris, Phil. ve digerleri, 2003: 2431). Bunun Tiirk¢e karsilig1 ise “Agir
Akut Solunum Yolu Yetersizligi Sendromu” olarak ¢evrilmistir (Bilkent, 2003). SARS
viriisii bir Koronaviriis olup Cin’in glineyindeki Guangdong eyaletinde 2002 yilinin
sonunda ortaya ¢iktig1 ve palmiye misk kedisi ve rakun kopeginden bulastigi
diistiniilmektedir (Guan ve digerleri, 2003: 1). Virsin ilk artis gostererek patlak verisi
ise Guangdong’un baskenti Guangzhou olup Subat ile Mart 2003’tiir (Zhao ve
digerleri, 2003: 715). Ardindan viriis enfekte olmus bir turistin Hong Kong’a
gitmesiyle oraya tasinmis ve 7 kisiye daha bulasarak Kanada, Vietnam ve Singapur’a
kadar yayilmistir. Bunun iizerine Cin, Hong Kong, Toronto ve Tayvan smirlarini
gecise kapatmustir (McKercher ve Chon, 2004: 716). Viriis toplam 29 iilkeye daha
yayilim gostermistir (WHO, 2015).

SARS hava yoluyla bulasan bir viriis olup, damlacik yoluyla dogrudan (soguk
algmlhig1 ve grip gibi) ve yiizeyler araciligiyla dolayli olarak bulasabilmektedir. 21.
yy.’da ortaya ¢ikmis ilk ciddi ve kolay bulasan hastaliktir ve yayilma hizinda
uluslararasi hava yollar1 biiyiik etken oldugu saptanmistir (WHO, 2021a). 2 ile 7 giin
arasmnda kulugka siiresine sahiptir. Bazen bu siire 10 giinii bulabilmektedir. Ilk belirti

38 derece Uzeri ates ve bazen ona eslik eden titreme ve kas sertligi seklindedir. Bunlara



ek olarak bag agrisi, kas agris1 ve halsizlik gelmektedir. Kimi hastalarda solunumla
alakali sikintilar goriilebilir (WHO, 2021b). Agir seyreden vakalarda solunum
yetmezligi gelisebilmektedir. Hastanede solunum destegi gerekebilmektedir (Bilkent,
2003). Viriisiin 6liim oran1 ise %10 civaridir (Berry ve digerleri, 2015: 1002).

Sars korkusu sonucu 2003 yilinda bir dnceki seneye gore Asya ve Pasifik
bolgelerine gelen turistte toplam 12 milyon kisi azalma yasanmasina sebep olmus ve
bu disiis, turist sayisinda % - 9 oraninda azalma yasatmistir (UNWTO, 2014). Vakanin
ilk goriildiigii sehir olan Guangdong’da grup turlarinin yarisindan fazlasi turlarmi iptal
etmistir. Tur operatdrlerinin istatistiklerine gore ise dis turizm de is hacmi %80 olarak
azalmistir (Dombey, 2003: 5). Cin Ulusal Turizm Idaresi ve Saghk Bakanhg viriise
kars1 onlenmesi amacglh tiim seyahat acenteleri, oteller, turistik yerler, restoranlar ve
turist otobiisleri ile gemilerini kapsayacak sekilde 8 adet acil durum proseduri
olusturmustur (Dombey, 2003: 6). Japonya’da turist hareketliliginin azalmas1 sonucu,
Japon Havayollarmin 2003 — 2004 yillar1 arasinda toplam 88, 6 milyar YEN zarar
etmesine sebep olmustur (Cooper, 2008: 130). Taiwan’da SARS virlsu turizm ile ilgili
sektorler iizerinde olumsuz etkisi olmustur. Ozellikle de katma degeri ve insan
giiciiniin 6n planda oldugu sektorlerde goriilmiistiir. Gelen ziyaretgilerin seyahat
tuketimlerinde %0.528 ile %0.953 arasinda azalma yasanmustir. Bu da, yaklasik olarak
50-89 bin kadar istihdamda diisme yaratmustir (Yang ve Chen, 2009: 49). 2003 yilinda
uluslararas1 ¢alisma Orgiitii tarafindan yayinlanmis ¢alismaya gore ise SARS viriisii
stirecinde is seyahatleri ve kongrelerin yani sira eglence amagh seyahatlerde yiiksek
oranda iptaller yasanmistir. Hong Kong’a gelen turist sayisinda mart ayinin sonunda
%30 oraninda azalma goriilmiis ve mart ve nisanda uguslarinda %30 ‘u iptal edilmistir.
Gozde otellerde ki doluluk oranlar1 azalmis ve eve doniis yapamayan insanlar
sebebiyle doluluk oran1 %14°te kalmistir. Salgin Hong Kong’un Gayri Safi Yurt I¢i
Hasilatinmn (GSYIH) %6’sm1 kaybetmesine sebep olmustur (Belau, 2003: 4).

1.1.2. Kus Gribi (2005- 2021)
Ingilizce karsilig1 “Avian Flu/ Influenza” olarak anilan bu viriis Tiirkgede kus

gribi olarak isimlendirilmektedir (T.C. Saghk Bakanligi, 2017). Kanath hayvanlar,

tavuk, ordek, yabani kus tiirleri vb. bulasan bir viriis olup, hayvandan insana da



gecmistir (WHO, 2021). i1k olarak 1878°de italya’da ortaya ¢ikmustir ve “fowl plague”
yani “kiimes hayvani vebas1” adiyla da anilmigtir. 15 farkl alt tiirti bulunmakla (T.C.
Saglik Bakanligi, 2017a) birlikte pandemi durumu sadece H5N1 (domuz gribi)
varyasyonu diger varyasyonlar ile karistiginda olusmaktadir (Page ve Yeoman, 2006:
2). Viriis insanlara, hasta veya 6lii enfekte yabani kus ve kiimes hayvanlari, enfekte
kuglarin diskilari, kirlenmis ¢6p, yumurta toplama kaplar1 ve bulag olmus tim
malzeme veya yizerler (CDC, 2017) ile canli hayvan ticareti, gé¢men kuslar ve aveilik
faaliyetleri araciligiyla su ve hava temasiyla bulasabilmektedir (T.C. Saglik Bakanligi,
2017b). Diinyada tavuk eti tiiketimi oldukca yiiksek oldugu i¢inde dogrudan bulagsma
thtimali mevcuttur (Bayram ve digerleri, 2021: 41). Belirtileri arasinda 38 °C ates ile
oksiiriik, kiriklik, nefes darligi, bogaz agris1 ve ishal goriilmektedir. Kulugka siiresi 2
ille 5 giin arasinda degismektedir. Fakat hastaligin 17 giin sonra gelistigi de
beliritlmistir (T.C. Saglik Bakanligi, 2017c).

Viriis, Diinya Saglik Orgiitiine ilk defa 1997 yilinda Hong Kong’dan rapor
edilmistir (WHO, 2021). 2003 yilinda Hollanda, Hong Kong, Vietnam, Tayland ve
Kambogya’ya sigrayarak etkisini arttirmistir. Bunun ardinda virlis, enfekte olmus
goemen kuglar araciligiyla gé¢ yolu iizerinde ki iilkelerden olan Giiney dogu Asya,
Cin, Rusya, Tiirkiye, Romanya ve Yunanistan’a kadar sigramistir. Insanlar arasinda
%60’a varan bir 6liim oranina sahiptir (Page ve digerleri, 2005d: 363). Viriis 2013’te
Cin’de varyasyon degistirerek tekrar ortaya ¢ikmis ve 1500 kisinin hastalanmasina ve
birgogunun oliimiine sebep olmustur (WHO, 2018). Salgina ¢6ziim olarak kuslarin
itlafi, hareketlerinin kontrol edilmesi, asilanmalar1 ve yaptirim yontemleriyle salginla
miicadele stratejileri belirlenmistir (WHO, FAO, OIE, 2005: 7).

Virdsun etkisiyle hem Taylan hem de Malezya, hizla kontrol altina alinan
salginda, iilkeler turizmlerinde kayiplar yasadilar. Endonezya’nin Bali adasinda ise
gelir turizme bagh ve kirilgan oldugu i¢in salgindan oldukga etkilendi. Bu salginin
gortildiigii diger tilkelerin turizmlerinde ise dnemsenmeyecek derecede etki gorildii
(McLeod ve digerleri, 2005: 2).

1.1.3. Domuz Gribi (2009- 2010)

Bilimsel tabiri HIN1 olan “Domuz Gribi”, domuzdan insana ge¢mis olup

(Rambaut ve Holmes, 2009) daha dnceden insanlara bulastig1 tespit edilmemis bir
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Infulenza viriisiidiir. Zoonotik kokenli oldugu yapilan genetik analizle ortaya
¢ikmustir. Ik vaka haberi Nisan 2009°da Kuzey Amerika’dan (Meksika) gelmis ve
hizla Diinya ¢apmnda yayilim gdstermistir. Diinya Saglk Orgiitiiniin Haziran 2009°da
pandemi ilan etmesine kadar toplam 74 iilke vaka bildirmistir (WHO, 2021).
Hastaligin belirtileri, mevsimsel griple ¢cok benzesmekle birlikte (Ong, Chen ve
digerleri, 2009: 1), bogaz agrisi, burun tikaniklig1, oksiiriik, dispne, ates, bas agrisi,
uzun siireli kas agrilar1 (miyalji), bulanti, kusma ve diyare seklinde saptanmistir (Lee
ve Lee, 2009: 1). Viriisiin yayiliminin 6nlenmesi i¢in hapsururken ve oksiiriirken
(miimkiinse) mendil kullanilmali ve mendil ¢ope atimali. Eller sik sekilde su ve
sabunla yikanmali. Alkol bazli el temizleyicileri kullanarak elleri agiza, géze ve
buruna temas ettirilmemelidir (Kara, 2010: 57). Diinyada ortalama 363,550 kisinin
virds kaynakli 61im oldugu diistiniilmektedir (CDC, 2019) . Kitasal olarak %51 oranla
viriis en ¢ok Asya ve Afrika kitalarinda goriilmiis ve en ¢ok 6liim ise Afrika kitasinda
yasanmistir (Viboud ve Simosen, 2012: 651).

Kus gribi salgin1 Meksika’nin d6viz kaynagi olan turizm endustrisine dzellikle
olumsuz etki etmistir. Meksika bu salgin ile turizmdeki satiglarinin %80 nini
kaybetmistir. Ilk karantina haftasindan sonra 290 yolcu gemisi ile otel ve ulasim
rezervasyonlarmin %90’n1 iptal edilmistir (Brito, 2020). 2009 yili aralik ayinda turizm
gelirinde %4.5 diisiis oldugu goriilmektedir. 2008 yili aralik ay1 itibariyle turizm
gelirleri 1.22 milyar dolar iken, 2009 aralik itibariyle 1,17 milyar dolara diismiistiir.
Bu durum yerel turizmin agir hasar almasina sebep olmustur (Breaking Travel News,

2020).

1.1.4. Orta Dogu Solunum Sendromu (MERS /2012-2021)

Mers virusi, Mers CoV olarak ta bilinmekte olup agilimi “Middle East
Respitory Syndrome” olarak gegmektedir (T.C. Saglik Bakanligi, 2017). Tiirkgesi ise
ODSS “Orta Dogu Solunum Sendromu” olarak ¢evrilmektedir (Wikipedia, 2021). lk
vaka Suudi Arabistan’in Cidde kentindeki bir hastanede viriis kaynakli §limiin

olmasiyla 2012 yilinda ortaya ¢ikmistir (Zumla ve digerleri 2015a: 995). Sars virtisii



ile benzerlikler gosteren MERS viriisii (Zaki ve digerleri, 2013: 1814), ik HCoV-
EMC/2012 olarak isimlendirilmistir (Boheemen ve digerleri, 2012:1); fakat kiiresel
olarak verilen karar sonucu MERS admi almistir (Zumla ve digerleri, 2015a: 995).
Viriis develerden insanlara ge¢mistir (Zumla ve digerleri, 2015b: 1003). Hayvandan
damlacik, temas ve hava yoluyla bulas olabilmektedir. Bunun yani sira direk veya
dolayli bulagsma da s6z konusudur. Erken belirti olarak halsizlik, titreme, yorgunluk,
bulanti, bas agrisi, kas agris1 ve hapsirma gelmektedir. Ilerleyen safhalarda ise
oksitiriik, gogiis agrisi, nefes darligi (dispne), kusma ve ishal bu durumlara ek
goriilmeye baslar (Zumla ve digerleri, 2015¢: 1000). Yiiksek 6liim oran1 goriilmiistiir
(Al- Tavfig ve digerleri, 2014: 160). 20 Mayis’ta 2015 yilinda MERS, Gliney Kore’de
tekrar goriilmiistiir (KDCA,2021). 16 hastanede toplam 186 vaka tespit edilmistir
(KDCA, 2015: 269). 2018 ve 2019 yillarinda da MERS viriisii bulas bildirileri
olmustur. 2015 yili ile 2019 yilmin kapsayan Diinya Saghk Orgiitii kiiresel MERS
Ozeti ve risk degerlendirmesine gore vakalarin %84°ti Suudi Arabistan’dan rapor
edilmistir. Diinyada toplam 854 kisi yasamini yitirmistir. (Who, 2019: 1).

MERS virust, Giney Kore turizm gelirinde toplam 2.6 milyon dolar kayba ve
2.1 milyon kisinin de gelmemesine sebep olmustur. 2.1 milyon kisilik bu kayip toplam
2015’te 13 milyon olan turist sayisinin %16’lik bir kismini olusturmaktadir. Bu rakam
haziran aymdan eyliil ayinda kadar ise %37.4’e yiikselmistir. Toplam tahmini gelir

kaybr ise 2.0 milyar — 3.0 milyar dolar arasinda olmustur (Joo ve digerleri, 2019: 102).

1.1.5. Ebola (2014-2016)

[1k ortaya ¢ikis1 1976 yilinda Zaire ve Sudan’da hemorajik ates olarak kayitlara
gecerek olmustur (WHO, 1976: 327). Cesitli laboratuvarlarda izole edilip
incelendiginde 1967 yilinda, Afrika yesil maymununda insanlara ge¢mis Marburg
virtisiine (Martini, 1973: 542) benzer oldugu fark edilmis (Bowen ve digerleri, 1977:
571) ve virlis Ebola adimi almistir (Emond ve digerleri, 1977: 541). Yabani
hayvanlardan insanlara gectigi tespit edilen ebola viriisii meyve yarasalarinda ise dogal
olarak bulundugu diisiiniilmektedir. Ebola viriisii insanlara dogrudan bulas olmus
kisilerin kani, salgilari, organ veya diger viicut sivilarmin bulastig1 yiizeyler ve

malzemelerle temas edildiginde bulagmaktadir. %50 ye yakim 6liim oranina sahiptir



(WHO, 2021a) . Ebola viriisii bulagtig1 kisilerde 2 ile 21 giinde fark edilmektedir ve
belirtilerinin igerisinde ates, yorgunluk, bas agrisi, kas agrisi, bogaz agrisi ile
baslamakta ve ardindan kusma, ishal, bobrek ve karaciger fonksiyonlar1 bozukluklar1
ve bazi vakalarda i¢ ve dig kanama goriilmektedir (WHO, 2021b). 2021 yilina kadar
19 iilkede goriilmiis (CDC, 2021) olan Ebola viriisii zaman zaman Afrika iilkelerinde
salgin boyutunda yasanmaktadir (Sagligim, 2019).

Bat1 Afrika’daki Ebola viriisii salgini, 6lgegi ve meydanim ilgisi sebebiyle
biiyiik etki yaratmistir. Medyanin salgmin yasandigi bolgeyi yanlis konumlandirmasi
ve toplumun yanlis anlamasi sonucu tiim kita Afrika’smin turizmi olumsuz
etkilenmistir (Novelli ve digerleri, 2018: 77). Ebola krizinin etkisinden kaynakl kitaya
gelen yabanci turist sayismin Kuzey Afrika icin -%7, Sahra Alt1 Afrika icin ise - %5
azaldig1 diistiniilmektedir (UNWTO, 2015). Afrika’daki ¢esitli destinasyonlar (uzak
ve az turist alan bolgelerde dahil) Ebola viriisiin varligi sebebiyle turizmde diisiis
yasayarak olumsuz etkilenistir. Giliney Afrika, Kenya ve hatta viriisiin hi¢ izi
goriilmeyen Bat1 Afrika dahi rezervasyon iptalleri yasanmistir. Nijerya’da ise otel
doluluk oranlar1 yar1 yariya diismiistiir (Maphanga ve Henama, 2019: 4). Bunlara ek
olarak Gine, Liberya ve Sierra Leona’nin turizmi olumsuz etkilenmistir (Kongoley-
MIH, 2015: 543). Fas’in ev sahipliginde 30. su diizenlenmesi planlanmig “2015
Afrika Uluslar Kupasi (AFCON)” (Wikipedia, 2021), iilkenin gerekce olarak
“taraftarlarin O0liimciil virlisi beraberinde getirebileceginden ve Onemli turizm

endiistrisini riske atacagi” belirtmesi sebebiyle ev sahipligi yapmayi reddetmistir

(‘Yaakoubi, 2014).

1.1.6. Covid — 19 (2019 — 2022)

Koronaviriisler, ilk olarak soguk alginligi olan hastalardan 6rnek alarak 1966
yilinda inceleyen Tyrell ve Bynoe tarafindan tanimlanmistir (Tyrell ve Byone, 1966:
76). Koronovirlisler insanlara ve hayvanlara bulasarak hasta edebilmektedirler
(Velavan ve Meyer, 2020: 278). Tarihte Koronavirls ailesinden tiiremis bir¢ok viriis
formu pandemi ve epidemi yaratmistir. Covid -19 olarak adlandirilan form ise
21.yy.”1n son bilyiik pandemisini yaratmistir. Ayn1 zamanda SARS- CoV - 2 olarak
tanitilmaktadir (Velavan ve Meyer, 2020: 278). Covid — 19’un ilk vakasi viriis hentiz



tespit edilememisken, 2019 yilinin aralik ay1 sonuna dogru Cin’in Hubei vilayetinde
“bilinmeyen sebeple hastalarda zatiirre gelistigi” bilgisiyle Wuhan Hastalik Kontrol
ve Onleme merkezi tarafindan duyurulmustur. Ocak 2019’a kadar Tayland dahil
diinyanin ¢esitli yerlerinden “bilinmeyen zatiirre” vakalari rapor edilmistir. 12 Ocak’ta
ise viristin ad: “bilinmeyen zatiirreden” (Cin Bilimler Akademisi (CAS) blinyesindeki
kurumlar tarafindan gen dizilimi ¢ikartilarak) 2019- CoV (the novel coronovirus)
olarak belirlenmis ve Diinya Saglik Orgiitiine bildirilmistir (NHC, 2020). Viriisiin
¢ikis noktasmin Cin’in Wuhan eyaletindeki Huanan deniz {riinleri pazar1 oldugu
varsayilmakta ve hayvandan insana gegis yaptig1 diisiiniilmektedir (Velavan ve Meyer
2020: 278). Daha sonra ise virusi inceleyen Zhou ve galisma arkadaslar1 viriisiin DNA
diziliminin %96 oraninda yarasayla uyumlu oldugunu géstermistir (Zhou ve digerleri,
2020: 270). 30 Ocak 2020’de Covid- 19 salgmini1 Diinya Saglik Orgiitii tarafindan
“Uluslararas1 Halk Saglig1 Acil Durumu” olarak belirlemistir (WHO, 2020). Viriisiin
ilk tespit edildigi iilke olan Cin’in disinda 114 iilkeye yayilmasi sonucunda ise Diinya
Saglik Orgiitii 11 Mart 2020°de kiiresel pandemi ilan etmistir (WHO, 2020). Pandemi
ilan edilmesinin ardinda virlisii tanimak, uygulanacak kuralar1 belirlemek ve
diizenlemek gerekliligi olmustur. Yapilan arastirmalar virtistin 1 ile 24 giin arasinda
hastalara gore degisen sekilde kulugka donemine sahip oldugu saptanmistir (Guan ve
digerleri, 2020: 1708). Covid- 19 viriisiiniin belirtileri ise su sekildedir. En sik
goriilenleri ates, oksiirtik, kas agris1 veya yorgunluktur. Daha seyrek goriilenleri ise
balgam olusumu, bas agrisi, hemoptizi ve ishaldir (Huang ve digerleri, 2020: 497);
fakat yapilan ¢aligmalarda vakalarin %1°lik kisminin belirti gostermedigi (Wu ve
McGoogan, 2020: 1239) ve bu hastalar viriisii kulugka sirasinda bulastirtyor olma
potansiyellerini gostermistir (Bai ve digerleri, 2020: 1407). Bunlara istinaden tilkeler
Diinya Saglik Orgiitii’niin direktifleri dogrultusunda g¢esitli onlem ve kurallar
gelistirmis ve uygulamislardir. Diinya Saglik Orgiitii tarafindan belirlenen kurallar
temelde 7 tanedir. Viriisler insanlara dogrudan veya dolayli olarak damlacik yoluyla
gecebildigi i¢in (Shui ve digerleri, 2019: 373) bulas olmus kisinin hapsirmasi,
Okstirmesi damlacik sagilmasina sebep olmaktadir. Ardindan bu damlaciklarla
dogrudan veya dolayli temas etmesi sonrasi eline, goziine veya kulagina dokunarak
virisii mukozasina (stimiiksii madde) tasimasi (T.C. Saglik Bakanlhgi, 2020: 11) ile

bulagma slreci katlanarak yayilmaktadir. Bu sebeple dinya genelinde virlise karsi
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korunmak i¢in temel kurallar belirlenmistir. Bunlardan ilki 1 metre mesafe kuralini
kisi hastalik belirtisi gdstermese dahi korumak. Ikincisi fiziksel mesafenin mimkin
olmadig1 veya havalandirmanm yetersiz oldugu durumlarda uygun sekilde maske
takmaktir. Ugiinciisii acik havada vakit gecirmek veya kapi ve pencereleri agarak
icerisini havalandirmak. Dordiinciisii alkol i¢erikli el dezenfektan: kullanmak veyaeli
sabun ile yikamak. Besincisi hapsirirken veya oOksiirtirken agzi1 kapatmak. Altincisi
hastalik belirtisi hissedildiginde evde kalmak ve kendini iyi hissedene kadar izole
olmak. Son kural ise eger miimkiinse as1 olmaktr (WHO, 2021). Bu neticeler
dogrultusunda pandemi sireci icerisinde kurallar guncellenmekte veya ulke
gerekliliklerine gore farklilik gostermektedir. Viriisiin sebep oldugu salgin sonucunda
diinya iizerinde 06.04.2022 tarihi itibariyle kayitlara 494,873,763 vaka kayitlara
gecmis, bunlardan 6,186,125 kisi vefat etmis ve 430,298,824 kisi ise hastaligi
atlatmigtr (Worldmeter, 2022). Tedavi ve as1 segenekleri de bu siiregte hizla
gelistirilmistir. Diinya da as1 gelistirme caligmalar1 yiiriiten toplam 200 tane girigim
bulunmaktadir. Bu asilardan 52 tanesi insan denemelerine ge¢cmistir. Asilar farkl
ozelliklerde iiretilebilmektedir (WHO, 2021). Bu as1 g¢alismalarindan 10 tanesi
Tiirkiye’ye aittir ve ¢alismalar TUBITAK ve Tiirkiye Saglik Enstitiileri Baskanligi
(TUSEB) tarafindan desteklenmektedir. Tiirkiye’de gelistirilen asilar “Erciyes
Universitesi, Hacettepe Universitesi, Marmara Universitesi, Yildiz Teknik
Universitesi, Atatiirk Universitesi, Akdeniz Universitesi ve Nanografi Nano Teknoloji
A.S.” kurum ve kuruluslar1 tarafindan ylriitiilmektedir (DW, 2021). Tirkiye’de
Erciyes Universitesi (ERU) ile Tiirkiye Saglik Enstitiileri Baskanligi (TUSEB)
tarafindan ortaklasa olarak yiiriitillen “TURKOVAC” adli as1 calismasi ise Faz -3
asamasina gelmis ve 11 Ekim 2021 itibariyle goniillilerde denenme asamasina
gelmistir (AA, 2021). As1 disinda cesitli ilag liretimi denemeleri de yapilmaktadir. Bu
denemelerden onay almaya en yakin ¢calisma ise MERCK adli ilag sirketinin 11 Ekim
2021 itibariyle “oral antiviral” 6zellikte ki “molnupavir” adli ilacidwr. Sirket ilag i¢cin
acil kullanim onayina bagvurmustur (MERCK, 2021).

Covid -19 viriisiiniin sebep oldugu pandemi tiim diinya iilkeleri tizerinde
insanlarin yasam kosullarin1 etkileyerek siyasi, ekonomik, sosyo — davranigsal
degisikliklere zorlamistir (Baum ve Hai, 2020: 2400). Uluslararas1 turizm endstrisi

icerisinde yer alan ziyaret ve konaklama, yiyecek ve icecek servisi faaliyetleri,
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karayolu, demiryolu, havayolu ve suyolu tagimaciligi, tasima ekipmani kiralama,
seyahat acenteleri, rezervasyon hizmetleri, Ulkelere has turizm o&zelligi tasiyan
mallarin perakende ticareti ile lilkeye 6zgii diger turizm 6zellikleri (UNWTO, 2021:
9) ve bunlarmn yarattigi ekonomik gelir hareketliligi Covid — 19 siirecinde alinan
onlemler g¢ergevesinde zarar gormiistiir. Bu siiregte uluslararasi turizmi de etkileyen
onlemler olan sinirlarin kapanmasi, seyahat kisitlamalari, cazibe merkezleri ve turizm
tesislerinin kapanmasit (Baum ve Hai, 2020: 2400), sokaga c¢ikma yasak ve
kisitlamalar1 gibi dnlemler alinmistir (AA, 2020). Covid — 19 ile seyahat etme,
eglenme hakki ile agirlama ve turizm operatorliigii hizmetlerinin diinya savaslari
haricinde diinya {izerinde esi benzeri olmamis sekilde kisitlandig1 goriilmiistiir (Baum
ve Hai, 2020: 2397). Bu durum verilere sdyle yansimistir. Aralik 2020 itibariyle %70
diisiis yasanmis ve 30 sene onceki verilere kadar gerilemistir (UNWTO, 2020). 2020
yil1 turizm i¢in en kotii y1l olarak kayda gegmistir (CCSA, 2021: 28). 2019 yili ile
kiyaslandiginda 2020 yilinin ilk 10 ayindaki uluslararas: turist kaybi 900 milyondan
fazla olmustur. 2020 yilmin tahmini uluslararasi turizm kaybmnin ise 1.1 triyon dolar
oldugu diistiniilmektedir (UNWTO, 2020).

OECD’nin “2020 Turizm Trendleri ve Politikalar1” ¢aligmasinda belirtildigine
gore Tarkiye turizmi dinamik olan ve hizla buytyen sektorler arasindadir. 2018 yilinda
2,2 milyon kisi dogrudan istihdam edilerek toplam istihdamin %7.7’sini
olusturmustur. Bu da toplam gelirin %3.8’ine denk gelmektedir (OECD, 2020: 293).
Bu sonuca bakildiginda turist sayisindaki azalma birgok alana olumsuz etki
edebilmektedir. Bu cercevede Tiirkiye’ye 2019 yilinda 45.058.286 kisi turist gelmistir
(TURSAB, 2021). Bu say1 bir 6nce ki yila gére % 13,66 oraninda artis gdstermis ve
turist sayisinda olumlu bir tablo olarak karsimiza ¢ikmistir. Bu dogrultuda 2020 yili
icin gelen turist sayis1 50 milyon kisi olarak hedeflenmistir (Kervankiran ve Barmanci,
2020: 26); fakat 11 Mart 2020 itibariyle Tiirkiye’de ilk Covid — 19 vakasmin
Istanbul’da goriilmesi stireci degistirmis ve hizla tedbirler almmak zorunda kalmmuistir
(Koca, 2020: 56). Alinan tedbirler viriisiin yayilmasini engellemek ve dolayisiyla
insan hareketliligini azaltmak amacgli olmus (ucuslarin ve oteller rezervasyonlarmin
iptali vb., bircok isletmenin kapanmasi vb.) (Aydin ve Dogan, 2020: 98) ve gelen turist
sayisinda yasanan azalma sonucu turizmden elde edilecek gelire de balta vurmustur.

Covid-19 virtsunin yarattig1 salgm sonucunda gelen turist, 2019 yili nisan aymda
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3,293,176 kisi iken, 2020 y1l1 nisan aymda 24.238 kisiye kadar diismiistiir (TURSAB,
2021). 2020 yili yaz sezonunda yeni Onlemler uygulamaya konularak hareketlilik
saglanmaya ¢alisilsa da sezonun verileri gecen yila gore %94,39 diiserek (Kervankiran
ve Barmanci, 2020: 26) 2003 yili ve Oncesindeki verilere doniis yasanmigtir
(TURSAB, 2021). Gelen turist sayisindaki azalmanin etkisi turizmin dogrudan
etkiledigi 54, dolayl1 olarak etkiledigi 185 sektorde goriilmiistiir (Bahar ve Celik Ilal,
2020: 128).

Covid-19 sonrasi donem igin yiyecek-igecek sektoriiniin nasil etkilenecegine
dair Ongoriiler, yasanan salginmn etkilerini anlamak ve gelecek salginlarda
olabilecekleri Ongorebilmek acisindan oOnemlidir. Bu noktada Covid-19 sonrasi
yonetici seflerin gorlslerini iceren akademik calismalar incelenmistir. YOnetici
seflerin gelecege dair goriislerini iceren bir ¢alismaya rastlanmistir. Bu ¢alisma ise
Bucak ve Yigit (2021) tarafindan yapilmistir. Calismanin sonucu orijinaldir. Bu
kapsamda elde edilen bulgularda iic 6nemli kategori ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar;
“Covid-19 salgmi sonrasi genel goriisler”, “Covid-19 salgini sonrasinda yiyecek-
icecek sektoriinde meydana gelebilecek degisiklikler” ve “Covid-19 salgini1 sonrasi
as¢1lik mesleginin gelecegine yonelik diistinceler” seklindedir (Bucak ve Yigit, 2021:
1). Ayrica bu kategorilerin alt kategorileri elde edilmistir. Bu kapsamda (Bucak ve
Yigit, 2021: 7);

- Covid-19 salgini sonras1 genel goriislerde su alt basliklar elde edilmistir;

[0 Gelecege karamsar bakan sefler Covid-19 salgini1 sonrasi ¢oziimii ilag
ve asida oldugunu diisiinmektedir.

[0 Endise duyulan konularm basinda issizlik, azalan is olanaklar1 ve
calisma kosullarinin kotiilesmesi gelmektedir.

[ Gelecege olumlu bakan sefler Covid-19 sonras1 mutfak meslegini
gercekten yapmak isteyenle istemeyen kisilerin ayrisacagi goriisi
hakimdir. Boylelikle gelecekte sefligin hak ettigi yere gelecegi
diistiniilmektedir.

- Covid-19 salgini sonrasinda yiyecek-icecek sektdrinde meydana

gelebilecek degisiklikler konusunda su alt bagliklar elde edilmistir;
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(1 Sefler Covid-19 sonrasi her sey dahil sistemi ve agik biife sistemlerini
degistirmek istemektedir. Bu sistemlerin yerine de mutfaklarin kisiye
Ozel liretime gecegi inanci vardir.

[J Menii planlama siirecinde de degisim yasanacagi goriisii hakimdir. Bu
noktada yerel ve daha saglikli igeriklere yonlenecegi goriisii vardir.

[ Sefler salgin siirecinde bir kez daha gida giivenliginin Onemini
anlamstir.

[J Bu verilerden yola c¢ikilarak da her sey dahil sistemin kaldirimastyla
turizmden daha siirdiiriilebilir sekilde faydalanmak miimkiin olacagi
sonucu ¢ikartilmistir.

- Covid-19 salgin1 sonrasi as¢ilik mesleginin gelecegine yonelik diisiinceler

hakkinda ise su alt basliklar elde edilmistir;

[0 Sertifika sahibi olmayan ascilarm calistirilmamasi  gerektigi
diistiniilmektedir.

[0 Seflerde biiylik bir motivasyon kayb1 yasandigi ve bu durumun esKisi
gibi mesleklerini siirdiirmekte sorun yasanacag diisiiniilmektedir.

[ Sefler turizm sektorii kapsaminda “meslek yasasi” olusturulmasi
gerektigini  disinmektedir. Bu yasa ile turizmin ve turizm
calisanlarinin gelecegi olumlu anlamda etkilenecektir.

Bu c¢alismada Covid-19 pandemisi hakkinda seflerin disiincelerine yer
verilmis ve Oonemli bulgulara ulasilmistir. Bu dogrultu da gelecek arastirmalar icin
yiyecek-igecek sektoriinde yer alan diger ¢alisan gruplarinin da goriisleri alinarak
konunun genisletilebilecegi 6nerisi sunulmustur (Bucak ve Yigit, 2021: 7).

Covid -19 virtisii kaynakli pandemi ilan edilmesiyle birlikte Tiirkiye’de ve
diinyada ¢esitli dnleyici ve kontrol saglama amacl girisimler gerceklestirilmistir. Bu
girisimlerin amaci1 hastaligin yayilmasmi onlemek ve toplumsal saglik ve kamu
diizeninin devamliligin1 saglamaktir. Bu ama¢ dogrultusunda “Saglik Bakanligi ve
Koronaviriis Bilim Kurulunca” oneriler diizenlenmis ve paylasilmistir (T.C. I¢isleri
Bakanligi, 2020a). Ayrica bakanliklar tarafindan Covid-19 pandemi siirecinde “yasa,
yonetmelik ve tiiziiklerin uygulanmasinda yol gostermek, dikkat c¢ekmek veya

aydinlatmak” (Genelge, 2013) amaciyla genelgeler yaymlanmistir. Bu noktada
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pandemi ilani itibariyle 11.03.2020 / 17.03.2022 tarihleri arasinda ilgili bakanliklarca
yaymlanmis genelgeler incelenmistir.

Covid-19 ile miicadele siirecinde kontrolii ve yonetimi saglamak amaciyla 5
bakanlik genelge yaymlamistir. Bu bakanlhklar Igisleri Bakanligi (T.C. Igisleri
Bakanligi, 2022b), Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (T. C. Calisma ve Sosyal
Giivenlik Bakanligi, 2022), Kiiltiir ve Turizm Bakanligi (T. C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2022), Aile ve Sosyal Hizmetler Bakanligi (T.C. Aile ve Sosyal Hizmetler,
2022), Cevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanlhig1 (T. C. Cevre, Sehircilik ve
Iklim Degisikligi Bakanligi, 2022) seklindedir. Bu genelgelere ek olarak
Cumhurbaskanligi Kararlar1 da bulunmaktadir.

Icisleri Bakanlig1 genelgeleri Covid-19 viriisii kaynakli bulasmay1 engellemek
ve toplumsal slreci yonetebilmek amaciyla viriisiin ilanini takiben gesitli genelge ve
ek genelge olmak tizere toplam 37 genelge yayinlamistir. Bu genelgeler 81 valiligine
gonderilmistir. Igisleri Bakanhig1 genelgelerinin ilki 15.03.2020 tarihinde Covid-19
onlemleri kapsaminda ek genelge olarak halka agik alanlarda (pavyon, gece kuliibii,
bar ve diskotek) 16.03.2020 saat 10.00 itibariyle gegici siire kapatmaya gidilecegi
bilgisini duyurmak amaciyla yaymlanmstir (T.C. Icisleri Bakanligi, 2020a). Bu
genelgeyi de takiben 16.03.2020 tarihinde halkin toplandig1 her tiirlii sosyal alan olan
alisveris merkezi, hamam, kafe vb. gecici siireligine kapatilmis ve buralarda
yapilabilecek her tiirli etkinlik te buna bagli olarak ertelenistir (T.C. I¢isleri Bakanligi,
2020b). 21.03.2020 tarihinde bu tedbirlere ek olarak kuaftr, berber, guzellik
merkezleri de kapanma kapsamina alinmustir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2020c).
22.03.2020 tarihinde yaymlanan genelgede 65 yas iistii ve kronik rahatsizligi bulunan
vatandaslarla alakali getirilen esnekliklere dair ek genelge yaymlanmistir (T.C. I¢isleri
Bakanligi, 2020t). 26.03.2020 tarihinde yaymlanan ek genelgede “Valilik ve
kaymakamliklarca biiyiliksehir, il, ilce, belde belediyeleri ve mahalli idare birlikleri
meclisleri ile il genel meclislerinin™ nisan, mayis ve haziran aylarin da yapilmasi
planlanan toplantilarinda bazi istisnalar harig ertelenmeleri karar1 yayilanmistir (T.C.
Icisleri Bakanligi, 2020¢). 27.03 2020 tarihinde 65 yas iistii sokaga ¢ikma yasagi
bulunan vatandaglarin ara¢ muayenelerinin ertelenmesiyle ilgili bilgileri iceren
genelge yaymlanmstir (T.C. Igisleri Bakanhgi, 2020s). 05.04.2020 tarihinde

yaymnlanan genelge 18-20 yas araliginda bulunana ve sokaga ¢ikma yasagi bulunan
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vatandaslarin sokaga c¢ikmalarinda sunulan istisnalar1 bildirmek i¢in yaymlanmistir
(T.C. lgisleri Bakanligi, 2020u). 10.04.2020 tarihinde yaymlanan genelge 2 giin
gecgerli sokaga c¢ikma yasagmi, agik olan igyeri, kurum ve igletmeler ile istisna
kapsamindaki vatandaslar1 bildirmek igin yaymlanmustir (T.C. Icisleri Bakanlig,
2020ii). 22.04.2020 tarihinde yaymlanan 5. Genelgede “Ramazan Tedbirleri”
yaymlanmis ve Ramazan ayinda toplanilarak gerceklestirilen tiim aktivitelerle yemek
siparisi ve ulasim gibi konularda alinan kurallar yaymlanmustir (T.C. Igisleri
Bakanligi, 2020d). 07.05.2020 tarihinde yayinlanan genelge pazar yerlerinde aliacak
tedbirleri icermektedir. Buna gore 3 metre tezgah/sergi mesafesi, maske zorunlulugu
gibi kurallar yer almaktadir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2020e). 19.05.2020 tarihinde
yayinlanan genelgede bliyiiksehir statiisiinde yer alan 14 il ve Zonguldak’a 15 giin
surreyle giris ve ¢ikislar engellenmesinin bilgisi yaymlanmistir (T.C. Igisleri Bakanlig,
20201). 07.08.2020 tarihindeki genelgede nisan, nikah ve diigiin organizasyonlar ile
kiyi/sahil bdlgelerinde yapilacak denetimlerle alakali bilgiler verilmek i¢in
yaymlanmustir (T.C. Igisleri Bakanlhgi, 2020g). 25.08.2020 tarihinde yaymlanan
genelgede diigiin, nisan gibi etkinlikler vakalarm artis gosterdigi 14 ilde yasaklanmis
ve bu kategoriye dahil olmayan diger iller ise en fazla bir saat siirecek sekilde
smirlandirilmistir. Ayrica gelin ve damadmn 1. ve 2. Derece akrabalar1 haricinde 65 yas
istli ve 15 yas alt1 vatandaslarin da bu etkinliklere katilmasi yasaklanmistir (T.C.
I¢isleri Bakanligi, 20201). 02.09.2020 tarihinde yaymlanan genelgede nisan diigiin, vb.
etkinliklere dair yeni kurallarm eklendigi genelge gonderilmistir (T.C. Icisleri
Bakanligi, 20201). 08.09.2020 tarihli genelgede iilke genelinde mesken alanlar1 harig¢
tutularak maske takma zorunlu hale getirilmis ve buna baglh sartlar belirtilmistir (T.C.
Icisleri Bakanligi, 2020j). 12.09.2020 tarihli genelgede sehirlerarasi otobiislerin
kullaniminda “Hayat Eve Sigar” (HES) kodu kontrolii zorunlu hale getirilmis ve buna
bagli sartlar belirtilmistir (T.C. I¢isleri Bakanlig1, 2020Kk). 15.09.2020 tarihli genelgede
Covid-19 tedbirleri kapsaminda kapali olan pavyon, geve kuliibii vb. igletmelerden
faaliyet amacini degistirenlere iliskin yapmalar1 gerekli ruhsat degisikligine dair
bilgiler yer almaktadir (T.C. Igisleri Bakanligi, 20201). 24.09.2020 tarihli genelgede
Covid-19 hastaligt kapmis kisiler ile temasta bulunan kisilerin dogru
bilgilendirilmeleri konusuyla yaymlanmustir ve hiikiimler bildirilmistir (T.C. Igisleri

Bakanligi, 2020m). 30.09.2020 tarihinde 2 farkli genelge yaymlanmistir. Bu
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genelgelerin konular1 sirastyla sehir i¢i toplu ulasimda HES kodunun sorgulanmasi ve
konaklama tesislerinin kullanilmasi sirasinda HES kodunun sorgulanmalar1 ve bunlara
dair hiikiimler yer almaktadir (T.C. igisleri Bakanlig1, 2020n). 18.10.2020 tarihindeki
genelgede Avrupa’da yasanan vaka artisi sonucunda Covid-19 tedbirlerine gesitli
konularda eklemeler yapilnustir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2020r). 04.11.2020 tarihli
genelgede virlislin yayilim hizin1 diisiirmek, fiziki mesafe, sosyal izolasyon onlemleri
gibi ¢esitli konularda ek tedbirler yaymlanmustir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2020p).
28.11.2020 tarihli yaymlanan genelgede konaklama tesislerinin biinyesinde yer alan
restoranlar ile diger yeme-icme isletmelerinde saat ve kisitlamalar1 dahil bazi
diizenlemeler bildirilmistir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2020s). 01.12.2020 tarihinde
yayinlanan genelge pandemi kapsaminda agiklanmis yeni kisitlamalar ve tedbirleri
bildirmek amaciyla yaymlanmistir. Bu dogrultuda sokaga ¢ikma kisitlamalarinin
kurallari, istisna ve sartlari, isyerlerinin agilis ve kapanig saatleri gibi ¢esitli kural ve
bilgileri kapsamaktadir (T.C: Igisleri Bakanlig1, 2020v). 02.03.2021 tarihli genelge ile
“kontrollii normallesme™ ad1 verilen siirece girilmistir. Bu dogrultu da vaka sayilaria
gore iller diistik risk, orta risk ylksek risk ve ¢cok yiksek risk olarak dort gruba ayrilmis
ve bu baglamda uygulanacak kurallar veya serbestlikler bildirilmistir (T.C. Igisleri
Bakanligi, 2021a). 03.03.2021 tarihinde yaymnlanan genelgede is yerlerinin ¢alisma
saatleri ile calisma kapasitelerinin bilgisi risk gruplarma ile verilmistir (T.C. Igisleri
Bakanligi, 2021b). 30.03.2021 tarihinde yaymlanan genelgede riskli illerin siralamasi
giincellenmis ve buna bagh tedbirler gozden gecirilerek cesitli diizenlemeler
yapilmistir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2021c). 12.04.2021 tarihinde yaymlanan
genelgede ramazan tedbirleri ve bu noktada sorumluluklarla alakali kurallar ve cesitli
diger bilgiler bildirilmistir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2021¢). 14.04.2021 tarihinde
yaymlanan genelgede uygulanacak sokaga ¢ikma yasagi ve buna bagli olarak kurallar
ve diger bilgiler bildirilmistir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2021d). 15.04.2021 tarihinde
yaymlanan genelgede sokaga cikma yasagi ile getirilen kurallar cergevesinde
“yogunlastirilmisg dinamik denetim faaliyetleri” gergeklestirilecegi agiklanmig ve buna
bagli uygulanacak hukiimler belirtilmistir (T.C. I¢isleri Bakanligi, 2021¢€). 16.05.2021
tarihinde kademeli normalles ad1 altinda Koronavirus énlemlerine getirilen esneme ve
degisimlerin bilgisi ve kurallar1 bildirilmistir (T.C. Icisleri Bakanligi, 2021f).

01.06.2021 tarihinde yayinlana genelge ile haziran ay: itibariyle uygulanacak olan
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normallesme tedbirlerinin bilgisi ve buna bagl kurallarin bilgisi verilmistir (T.C.
Igisleri Bakanligi, 2021g). 27.06.2021 tarihinde yaymlanan genelgede kademeli
normallegsme tedbirleri kapsaminda kalici normallesmenin saglanmasi amaciyla belirli
diizen ve swrayla uygulanan kademeli normallesme etaplarindan {igiinciisiiniin
bilgilendirmeleri yapilmistir (T.C. Igisleri Bakanligi, 2021§). 03.09.2021 tarihinde
yaymlana genelgede iilkeye giris ve ¢ikis yapan vatandaslar veya yabancilara i¢in
uygulanacak tedbirlerin bilgisi verilmistir (T.C. I¢isleri Bakanligi, 2021i). 04.09.2021
tarithinde ise miisabakalarda uygulanmasi icin getirilen stadyum giris tedbirlerinin
bilgisi verilmis ve halihazirda koyulmus fakat uyulmadig: tespit edilen kurallar i¢in de
ek diizenlemeler bildirilmistir (T.C. I¢isleri Bakanligi, 20211). 20.08.2021 tarihinde
yayinlanan genelgede asi1 yaptirmamis vatandaslara uygulanacak Polimeraz Zincir
Reaksiyonu (PCR) testleri konusunda kurallarin bildirimi yapilmistir (T.C. Igisleri
Bakanligi, 2021h). 30.12.2021 tarihinde yayinlana genelgede yilbasi sebebiyle
alinacak tedbirleri ve kurallarn bilgileri bildirilmistir (T.C. I¢isleri Bakanlhgi, 2021j).
04.03.2022 tarihinde yaymlanmis olan genelge Icisleri Bakanligi tarafindan
yayinlanmig son genelgedir. Bu genelge kapsaminda maske kullanimi, HES kodu
uygulamasi ve PCR testleri ile alakali konularda degisikliklere gidilmistir. Buna bagl
olarak ta degisikliklerin bilgisi verilmistir (T.C. I¢isleri Bakanligi, 2022a).

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi kapsaminda Cumhurbaskanligi
tarafindan 29.05.2020 tarihinde “COVID-19 Kapsaminda Kamu Kurum ve
Kuruluslarinda Normallesme ve Almacak Tedbirler” konusuyla bir genelge
yayimlanmustir. Genelgenin igerigi ise kamu kurum ve kuruluslarinda Saglik Bakanligi
ve Milli Istihbarat Daire Baskanlig1 haric tutulacak sekilde, 60 yas ve iizeri personel
ile kronik rahatsizlig1 olanlarin idari izinli sayilmasi seklindedir. Ayrica kamu kurum
ve kuruluslarinda tiim personelin calisilan mekanlar, yemekhane, servis ve ortak
alanlarda maske kullanmasi ile gereken mesafenin ayarlanmasidir. Yine bu alanlar ve
kamusal amagla kullanilan araglarinda dezenfeksiyon islemlerinin yapilmasi gerektigi
bilgisi aktarilmistir (Mevzuat, 2020a).

Aile ve Sosyal Hizmetler Bakanligi tarafindan 13.03.2020 tarihinden
“Koronaviriis (Covid-19) Tedbirleri” konusuyla bir genelge yayinlanmistir. Genelge

merkez, tagra ve yurt dis1 teskilatlar ile bagh ve ilgili kuruluslara gonderilmistir.

18



Genelgenin igerigi ise Covid-19 kapsamin da bu kurum ve kuruluslarin uymalar1
onemle rica edilen kurallarin agiklanmasidir (Kaysis, 2020).

Cevre ve Sehircilik Bakanlig1 tarafindan farkl tarihlerde toplam 8 genelge
yaymlanmistir. Bu genelgelerin ilki pandemi ilan tarihi olan 11.03.2020°den bir giin
sonra yani 12.03.2020’de yaymlanmistir. 81 il valiligine gonderilen bu genelgenin
konusu “Korona Viriis (Covid-19) Onlemleri” i¢ermektedir. Genelge kapsaminda
hastalikla miicadele i¢cin uygulanmasi gereken kisisel tedbirler ile yerel yonetimler
tarafindan alinmasi ve uygulanmasi gereken tedbirler aktarilmistir. Toplam 11 tedbir
ve karar alinmustir (T. C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligi, 2020a).
19.03.2020 tarithinde yaymlanmis olan 2. genelgenin konusuda ilk yaymlanan
genelgeyle aynidir. 81 il valiligine gonderilmistir. Igisleri Bakanligmin yayinladig
16.03.2020 tarihli genelgede gegici kapanma uygulanmasina istinaden yayinlanmistir.
Bu kapsamda belediyeler ve onlara bagli kuruluslari sundugu igme ve kullanma suyu
hizmetlerinin kesintiye ugramamasi i¢in alinmasi gereken tedbirler ve uygulanacak
hiiktimler bildirilmistir (T. C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligi, 2020b).
3. Genelge “Korona Viris (Covid-19) Onlemleri-3” konusuyla 81 il valiligini
kapsayacak sekilde 20.03.2020 tarihinde yayinlanmistir. Genelgede alinan ek
tedbirlerin bilgisi verilmistir. Bu kapsamda nikah islemleri, 65 yas kisilerin toplu
tasima hizmeti ve atik toplama konularinda yeni kararlar bildirilmistir (T. C. Cevre,
Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanlig1, 2020c). Yaymlanmis 4. genelge 31.03.2020
tarihinde “Covid-19 Tedbirleri/ Egzoz Gazi Emisyon Olgiimleri” konusunda
yaymlanmustir. Bu kapsamda 65 yas tzeri ve kronik hastaligi olan, motorlu tasit sahibi
vatandaslarin egzoz emisyonlarinin yOnetmelikteki standartlara uygunlugunu
belgelemek amaciyla yaptirdigi egzoz gazi Ol¢iimlerinin sokaga ¢ikma yasaklari
kalkana kadar ertelenmesine ve yine yasagm kalktiktan sonra 45 giin igerisinde
yapmalarma Kkarar verildigini bildirilmistir (T. C. Cevre, Sehircilik ve Iklim
Degisikligi Bakanligi, 2020d). 5. Genelge 06.04.2020 tarihinde “Covid-19 Tedbirleri/
Egzoz Gazi Emisyon Olgiimleri-2” konusuyla yaymnlanmis ve 81 il valiligine
gonderilmistir. Bu genelge kapsaminda tiim motorlu tasit sahibi vatandaslarin
yaptirmasi zorunlu egzoz emisyon 6l¢timu isleminin bu genelge yiiriirliige girdigi tarih
itibariyle li¢ ay igerisinde yaptirmadiklar1 sartta siirenin 45 giin daha uzatilabilecegini

bildirmistir (T. C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligi, 2020e). 6. Genelge
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07.04.2020 tarihinde “Tek Kullanimlik Maske, Eldiven gibi Kisisel Hijyen Malzeme
Atiklarinin Yonetiminde Covid-19 Tedbirleri” konusuyla yaymlanmistir. Bu genelge
tiim bakanlik ve tiim valiliklere gonderilmistir. Bu kapsamda atiklarin biriktirilmesi,
toplanmasi, alinmasi, gecici depolama ve islenme agamalarina iletilmeleri konularinda
dikkat edilmesi gerekenlerle alakali bilgiler bildirilmistir (T. C. Cevre, Sehircilik ve
Iklim Degisikligi Bakanlhigi, 2020f). 7. genelge 08.04.2020 tarihinde “Covid-19
Salgini ve Atik su Ydnetimine iliskin Onlemler” konusuyla Saglik Bakanligi, Tarim
ve Orman Bakanligi Merkez Teskilati ve Iller Bankasi Anonim Sirketi Genel
Miidiirligiine gonderilmistir. Bu kapsamda atik su aritma tesislerinde yer alan
yiizeysel havalandiricilarin sebep olabilecegi “Aerosellerin” yutulma veya solunmasi
haline olusabilecek riskler konusunda bilgi verilmis ve buna bagli olarak alman ek
onlemler bildirilmistir (T. C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligi, 2020g).
8. Genelge 15.12.2020 tarihinde “Korona Viriis (Covid-19) Onlemleri” konusuyla 81
il valiligine gonderilmistir. Bu kapsamda viriis kaynakli alinan kararlar ve bu kararlar
sonucunda isletme sahiplerinin yasadigi ekonomik kayiplarin karsilanmasi ile ilgili
bilgilere yer verilmistir (T. C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligi, 20201).
Yaymlanan genelge, teblig ve kararlar bu slrecte bakanliklar tarafindan pandemi
strecinde gereken dnlemlerin alinabilmesi amaciyla yayinlanmistir. Bununla genel
hedef pandeminin yayilmasini 6nlemeye ¢alismak ve viriis kaynakli istenmeyen
kayiplarin éniine ge¢mek olmustur. Ayrica bu slrecte gelisen ekonomik, sosyal vb.
gelismeleri toplumsal anlamda yonetmek ve bu belirsizlik sureclerinde gidilecek yol

haritasini netlestirmeye ¢alismak olmustur.

1.2. COVID - 19 ONLEMLERI KAPSAMINDA TURKIYE’DE YAYINLANAN
TURIZM GENELGELERI

Covid — 19, Cin’in Vuhan Eyaleti’nde 2019 yil1 aralik ay1 sonu itibariyle ortaya
¢ikan ve belirti olarak ates, 0kstrik ve nefes darligi seklinde gortilen, 13 Ocak 2020°de
tanimlanmusg bir virdstir (T.C. Saglhik Bakanligi, 2020). Hastaligin ve vakalarin artarak
ilerlemesi ve kiiresel etki kazanmasi1 sebebiyle 11 Mart 2020 tarihi itibariyle Diinya

Saghk Orgti pandemi ilan etmistir (T.C. Saglik Bakanlhgi, 2020). Bu gelismeler
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sonucu ulkelerin birgogunun sinirlart belirli siirelerde kapatilmis ve iilkeler i¢inde
cesitli izolasyon kurallar1 uygulanmistir.

Kiltiir ve Turizm Bakanliginin yasanan bu siirece dnlem almak ve hasari
azaltmak maksadiyla gesitli arayislart olmustur. Bu siirecte sektoriin siirekliligi i¢in
virtisiin bulasic1 etkisini azaltmak ve insan temasmi en aza indirerek Onlemler
olusturmak amaciyla sektoriin paydaslariyla yogun sekilde ¢aligmigtir (Demir ve
digerleri, 2020). Bu amag¢ dogrultusunda sektore yon vermek amaciyla genelgeler
yaymlanmistir (Demir, 2020a: 492).

Tirk Dil Kurumu sozliik anlami cercevesinde genelge kelimesi “Yasa ve
yonetmeliklerin uygulanmasmda yol gostermek, herhangi bir konuda aydinlatmak,
dikkat cekmek tizere ilgililere gonderilen yazi, tamim, sirkiiler” (TDK, 2019) seklinde
tanimlanmaktadir. Bu dogrultuda Icisleri Bakanligi, Calisma ve Sosyal Giivenlik
Bakanhigi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Aile ve Sosyal Hizmetler Bakanligi, Cevre,
Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanlig1 cesitli gerekliliklerde degisen kosullar
geregince genelgeler yaymlamaktadirlar (Demir, 2020b: 492). Bu yayinlanan
genelgeler incelendiginde alinan tedbirleri, silire¢ icerisindeki degisimleri, alman
onlemlerin degisiklik ve gerekliliklerini anlamak miimkiindiir (Demir, 2020c: 493).

Kaltir ve Turizm Bakanhgmeca ilki 15.03.2020 tarihinde, sonuncusu
10.06.2021 tarihinde olmak Uzere “Konaklama Tesisleri”, “Kiltiir ve Sanat Tesisleri”,
“Deniz Turizmi Tesis ve Araglari ile Turizm Amacl Faaliyetleri”, “Turist Rehberligi
Hizmetleri” ve “Yeme- I¢me Tesisleri” konu baslklarmda toplam 15 genelge
yaymlanmistir. Bu genelgeler Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin “Tiirkiye Turizm
Tanitim ve Gelistirme Ajans1” sitesinde araciligtyla yayilanmistir (TGA, 2019c).

Genelgeler numara sirasina gore incelendiginde 1. ve 2. genelgeye ilgili siteden
veya diger kaynaklardan ulasilamamaktadir. Genelgeler, genelge 3 olarak
baslamaktadir (Demir, 2020d: 493). Buna istinaden genelge siralamasi 2020 yilinda
yaymlanan genelgelere 3,5,6,7,8,9,10,11,12,14,15,16,17,18 numaralar1 verilerek
yaymlanmis ve 2021 yilindaki genelgeye ise 2 rakami verilerek numaralar1 verilerek
yaymlanmistir.

Genelgelerin icerik analizi yapildiginda 3 ana bashkta olusturuldugu

goriilmiistiir. Birincisi konaklama tesisleri rezervasyon iptallerine iligskin genelgeler,
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ikincisi kontrolli normallesme genelgeleri ve Gglincist ise konaklama tesislerinde
kontrollii normallesme siireci genelge degisiklikleri seklindedir (Demir, 2020e: 493).
[k olarak konaklama tesisi rezervasyon iptalleri bashg altinda
inceleyebilecegimiz Genelge 3, 15.03.2020 tarihinde yaymnlanmustir. Akabinde
16.04.2020 tarihinde genelge 5 ve 19.05.2020 tarihinde genelge 7 yayinlanmistir; fakat
genelge 5 ve genelge 7’ye bakanlhigm ilgili sitesinden ulasilamamaktadir. Bu
genelgeler rezervasyon iptallerine dair dizenlemeleri kapsamaktadir (TGA, 2019c).
Salgmin artmasi ile sezonu agmis veya yil boyu hizmet veren isletmelerin faaliyete ara
vermesi gerekliligi ile sezonu acacak isletmelerin acilislarin1  ertelemeleri
gerekliliginin dogabilecegi belirtilmistir.

Verilen karara gore;

2634 sayili Kanunun 33 iincii maddesinin birinci fikrasmin (d) ve (e)
bentlerinde gegen;

d) Miisterinin can veya mal giivenliginin saglanmasinda isletme sahibi
veya sorumlusu veya personelin katkisi, kusuru veya ihmaliyle isletmede sug
islendiginin tespiti halinde begbin Yeni Tiirk Lirast idari para cezast.

e) Lzinsiz olarak yatirim veya isletmenin tiimiiniin veya belgelendirme
icin zorunlu bir kismimin devredilmesi, kiraya verilmesi, ortaklik statiistiniin,
unvanumin veya tiiriiniin degistirilmesi hallerinde ti¢ bin Yeni Tiirk Liras: idart
para cezas1 (TTK, 33/d-e).

Yiikiimliiliikleri geregi tesisin faaliyetine ara vermesi veya sezonu agmamasi
sebebiyle rezervasyonun tesis tarafindan iptal edilmesi sonucu konaklama tesisine
uygulanacak cezai islemin 1 Mayis 2020 tarihi itibariyle tesislere cezai islemin
uygulanmayacagi bilgisini igermektedir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020a).

Genelge 5’te ise genelge 3 giincellenerek bu tarih 1 Haziran 2020 olarak
deristirilmistir. Genelge 7’de ise genelge 5 guncellenerek 1 Haziran 2020 olan tarih,
31 Aralik olacak sekilde degistirilmistir (Demir, 2020f: 493).

Tablo 1: Konaklama Tesisi Rezervasyon Iptalleri ile ilgili Kararlar

Genelgeler Yayinlanma Tarihi Karar

Genelge 3 15.03.2020 Rezervasyon iptali durumunda 2634 sayili

kanunun 33. Maddesi geregi uygulanacak
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olan cezai iglemin, 1 Mayis 2020 itibariyle

isleme konulmayacag bilgisi paylasilmistir.

Genelge 5 16.04.2020 Bir 6nceki genelgede (genelge 3) verilen
kararin 1 Mayis 2020°den 1 Haziran 2020
tarihine degistirildigi bilgisi paylasilmistir.

Genelge 7 19.05.2020 Bir dnceki genelgede (genelge 5) verilen
kararm 1 Haziran 2020°den 31 Aralik 2020
tarihine degistirildigi bilgisi paylasilmistir.
Kaynak: (Demir,2020g:493 ) ve (TGA,2019) ’dan derlenmistir.

Ikinci olarak kontrolli normallesme genelgeleri bashgi altinda
inceleyebilecegimiz 12.05.2020 tarihinde yaymlanan genelge 6, 20.05.2020 tarihinde
yayinlanan genelge 8, 05.06.2020 tarihinde yayinlanan genelge 10, 09.06.2020
tarthinde yaymlanan genelge 11 ve 23.06.2020 tarihinde yaymlanan genelge 12’dir.
Bu genelgeler turizm ve kiiltiir etkinlikleri kapsaminda faaliyet gosteren deniz turizmi
tesis ve araglari, konaklama tesisleri, turist rehberligi hizmetleri, kiiltiir ve sanat
tesislerin ile yeme- igme tesisleri gergeklestirilecek olan kontrolli normallesme
stirecinde uygulanacak dnlemlerin bilgisini vermektedir (TGA, 2019c).

Genelge 6’da konaklama isletmelerinde kontrollii normallesme kapsaminda
uyulmasi gereken misafir kabulii, genel ilkeler ve bildirimi, genel kullanim alanlar1
kurallari, personelin uymasi gereken kurallar ve genel temizlik ve bakim kurallar1 yer
almaktadir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2020b).

Genelge 8’de miistakil yeme — i¢me tesislerinin kontrollii normallesme
cercevesinde misafir kabul, genel ilkeler ve bildirimi, personel, genel temizlik ve
bakim, yemek salonu ve genel kullanim alanlar1, mutfak ve servis alanlar1 ve isletme
araclarmdaki kurallar yer almaktadir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020c).

Genelge 10°’da deniz turizmi i¢in kullanilan tesis ve araclar ile turizm amach
sportif faaliyetlerin kontrollii normallesmesi cergevesinde genel ilkeler ve bildirimi,
turizm amagh sportif faaliyetler ile diger konular, deniz turizmi tesisleri, yeme-igme
hizmeti, deniz turizmi araclari ile alakali uyulmasi gereken kurallar yer almaktadir 8
(T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2020d).

Genelge 11°de turist rehberligi hizmetleri kapsaminda Covid-19 pandemi
slirecinde uyulmas1 gereken kurallarin yer aldig1 bildiri yaymlanmustir (T. C. Kiiltiir

ve Turizm Bakanligi, 2020e).
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Genelge 12°de kiiltiir ve sanat tesislerinde ki kontrollii normallesme kurallar1
cercevesinde fuaye ve salonlar, giris, sanat¢1 ve personel, temizlik ve bakim ile
isletme/personel araglar1 konulari ile alakali uyulmasi gereken kurallar yer almaktadir

(T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020f).

Tablo 2: Kontrollii Normallesme Genelgeleri

Genelgeler Yayinlanma tarihi Konusu Karart
Genelge 6 12.05.2020 Konaklama Turizmin glvenli
isletmelerinde kontrollii | siirdiiriilmesi ~ amaciyla
normallesme siireci genelgede belirtilmis
onlemleri alarak,

stirekliligini saglamak.

Genelge 8 20.05.2020 Yeme- Igme tesislerinin | Yeme — icme amach
kontrollii normallesme | miistakil isletmeler igin
streci genelgede belirtilmis
onlemleri alarak,

stirekliligini saglamak.

Genelge 10 05.06.2020 Deniz turizmi amagh | Deniz turizmi amagl tesis
tesis ve araglarn ile | ve araclar ile turizm
turizm amach sportif | amagh sportif faaliyetler
faaliyetlerde  kontrollu | i¢in genelgede belirtilmis
normallesme siireci onlemleri alarak,

stirekliligini saglamak.

Genelge 11 09.06.2020 Turist rehberligi | Turizmin guvenli
hizmetinde uygulanmas: | siirdiirilmesi ~ amaciyla
gereken pandemi | turist rehberligi
kurallar hizmetinde genelgede

belirtilmis onlemleri
alarak, stirekliligini
saglamak.

Genelge 12 23.06.2020 Kltar ve sanat | Kiltar ve sanat

tesislerinin kontrollii | tesislerinde  genelgede

normallesme siireci belirtilmis onlemleri
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alarak, stirekliligini

saglamak.

Kaynak: (Demir,20201:494) ve (TGA,2019)’dan derlenmistir.

Uciincii olarak konaklama tesislerinin kontrollii normallesme siireci genelge
degisiklikleri adi1 altina 02.06.2020 tarihinde yaymlanan genelge 9, 01.07.2020
tarihinde yayinlanan genelge 14, 02.08.2020 tarihinde yaymlanan genelge 15,
12.08.2020 tarihinde yayinlanan genelge 14/16, 12.08.2020 tarihinde yayinlanan
genelge 16, 08.10.2020 tarihinde yaymlanan genelge 17, 27.11.2020 tarihinde
yaymlanan genelge 18 ve 10.06.2021 tarithinde yaymlanan genelge 2’dir (TGA,
2019c). Bu kapsamda bu genelgelerin yayinlanma amaclar1 6nceki genelgelerde
uygulanacak dizeltme ve guncellemeleri bildirmek icindir.

Genelge 9°daki diizeltme genelge 6°’da yer alan “Genel Kullanim Alanlar1”
baslig1 altindaki mini kuliiplerin agilmasi ve buna istinaden uygulanacak kurallarin
diizenlenmesidir. Buna ek olarak yine “Genel Kullanim Alanlar1” bashg: altinda yer
alan sauna, hamam, masaj hizmetleri vb. SPA boliimlerinin “Saghkli Turizm
Sertifikas1” alinmadan agilamayacagi ibaresi degistirilmis ve normallesme siirecine
istinaden belirlenen usul ve esaslar geregince acgilabilecegi seklinde diizenlenmistir
(T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020g).

Genelge 14’te diizeltme genelge 6°da yer alan “Genel Temizlik ve Bakim”
bashigindan sonra gelecek sekilde “izolasyon Odalarr” bashig1 eklenmistir. Konaklama
siiresince misafire ve varsa beraberinde ki kisilere Covid-19 teshisi konulmasi
durumunda hastane tedavisine ihtiya¢ duyulmadigi takdirde otel s6zlesmesi geregi kisi
veya kisiler sdzlesmede yazan surece konaklama ihtiyaci karsilanir. Bu suregte misafir
ve varsa beraberindekiler 6zel izolasyon odalarinda kalacaklarma ve disar1
cikmayacaklarina dair imza karsilig1 basily/ yazil bilgilendirme ve bildirim yapilir.
Konaklama tesisinin oda kapasitesine gére 50 ye 1 oraninda ayrilmasi zorunlu
[zolasyon Odasmin da adeti ve gesitli uygulama kurallar1 belirtilmistir (T. C. Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 20201). Genelge 14’te “Giivenli Turizm Sertifikas1 uygulamasi
getirilmig ve 50 ve {istii oda kapasitesine sahip isletmeler i¢in zorunlu kilinmistir ve
uygulanma sartlar1 belirtilmistir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 20201).

Genelge 15°te diizeltme genelge 14 ve genelge 6’ya yapilmis degisiklik olan

“Giivenli Turizm Belgesi” basligindan sonra gelecek sekilde “Covid-19 testi ve
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Numune Alma Islemleri” eklenmistir. Bu baslhga istinaden “Giivenli Turizm
Sertifikas1” kapsaminda 50 ve ilizeri odaya sahip isletmelerin yabanci misafirler i¢in
Covid- 19 testi yapacak personel veya anlagsmali bir kurum ile olusabilecek talebi
karsilamasi gerektigi kuralini eklemistir (T. C. Klltur ve Turizm Bakanligi, 2020,Say1:
71490862-010.06.02-E.555476).

Genelge 14/16°da ve genelge 16’daki giincelleme; genelge 14 ve genelge 6’da
“Izolasyon Odalar” bashigi altinda Covid -19 pozitif ¢ikmasi sonucu iilkeden
ayrilamayan misafirler i¢in konaklama s6zlesmesinin siiresi bitmesine ragmen
talepleri dahilinde ayni tesiste konaklayabilecekleri seklinde diizenleme yapilmistir.
Ikinci olarak “Giivenli Turizm Sertifikas1” almak zorunda olan ve almadig1 tespit
edilen ve ikamet adresi yurt dis1 olan Covid — 19 teshisi konmus (saglik kurulusunca
hastane de tedavi gerekliligi olmayan) misafirlere ve varsa belirti gostermese dahi
odasinda kalan diger aile vb. kisilerin de oda izolasyonu kuralina uymas1 ve diger
kisilerin de ayni izolasyon kosullarinda konaklanmasmin saglanmasini, kurallara
uyulmadiginin tespiti halinde tesisin turizm belge iptali ile her tiirlii cezai yaptirim ve
isletme faaliyetine son verme hikmd seklinde giincellenmistir (T. C. Kiltlir ve Turizm
Bakanligi, 2020;).

Genelge 17, genelge 14’lin giincellenmesi amacli yaymlanmistir. 50 oda ve
ustu kapasiteli konaklama tesisleri i¢in zorunlu olan Giivenli Turizm Sertifikasi, 30
oda ve Uzeri isletmeler i¢in zorunlu kilinmasi seklinde diizenlenmistir (T. C. Kiltlr ve
Turizm Bakanligi, 2020K).

Genelge 18, genelge 14 ve genelge 16°da giincellenen “izolasyon Odalar1”
baslikli bolimde yapilmistir. Buna gore 5o ve alt1 odaya sahip isletmelerin yetersiz
alana sahip olmalar1 sebebiyle, hasta olan veya hastalik siiphesi olan misafirlerin kendi
odalarinda tedavi stirecini gegirmeleri seklindedir. Ayrica 50 ve istli oda sayisina sahip
isletmeler de zorunlu olan “izolasyon personeli protokolii” niin bu isletmeler icin
ayrica diizenlenmeyebilecegi seklinde diizenlemeler yapilmistir (T. C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 20201).

Son olarak yaymnlanan genelge 2, Igisleri Bakanhgi Iller Idaresi Genel
Midiirligii tarafindan “Haziran ay1 Normallesme Tedbirleri” konulu ve 01.06.2021
tarihli genelgesi ve genelge 6 olarak tabir edilmis Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

genelgelerinin “Genel Kullanim Alanlar1” basliginda yer alan masalarin mesafe aralig
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1,5 metre iken 2 metre olacak sekilde giincellenmistir. Bu degisiklik genelge 8’de ki
“Yemek Salonu ve Genel Kullanim Alanlar1” bashiginda da 2 metre olacak sekilde

giincellenmistir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 202 1m).

Tablo 3: Konaklama Tesislerinin Kontrolli Normallesme Siireci Ile Tlgili Genelge

Degisiklikleri
Genelgeler Yayinlanma Tarihi Yapilmis Degisiklikler
Genelge 9 02.06.2020 - Mini kuliiplerin agilig izni ve kurallari
- SPA (niteleri ve hizmetlerinin agilist
ve kurallar1
Genelge 14 01.07.2020 - Izolasyon odalar1 baslig1 elenmis ve
buna istinaden kurallar eklenmistir.
- Giivenli turizm sertifikasi sartlar1 ve
zorunluluk halleri bildirilmistir.
Genelge 15 02.08.2020 - Covid -19 test ve numune alma bagligi
eklenmis ve kurallar bildirilmistir.
Genelge 14/16 12.08.2020 - 1zolasyon odalarindan tatili bitse dahi
Genelge 16 Covid -19 sebebiyle iilkesine donemeyen kisiler

icin yapilan degisiklikler bildirilmistir.

- Giivenli turizm sertifikas1 bolimunde
yer alan kurallar giincellenmistir.
Genelge 17 08.10.2020 - Glvenli turizm sertifikas1 30 oda ve

Ustd  konaklama isletmeleri igin  zorunlu

kilmmustir.

Genelge 18 27.11.2020 - Izolasyon odalar1 béliimiinde 50 oda

ve alti oda sayisma sahip isletmeler igin
uygulanacak protokol bildirilmis
- Ayrica izolasyon personel protokolii

olusturulmayabilecegi bildirilmistir.

Genelge 2 10.06.2021 - Haziran ay1 normallesme tedbirleriile
genelge 6’da yer alan genel kullanim alanlar1
bagliginda 1.5 metre olan masa mesafe araligi 2

metre olarak giincellenmistir.
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- Ayni guncelleme genelge 8 icinde
yapilmistir.
Kaynak: (Demir,2020: 494-496) ve (TGA,2019)’dan derlenmistir.

Covid-19 viriisii kaynakli pandemi siirecinde turizm ve kiiltiirel faaliyetlerin
pandemi sartlarma uygun yonetilmesi amaciyla Kultir ve Turizm Bakanligi tarafindan
genelgeler yaymlanmistir. Bu genelgeler “kontrollii normallesme siireci” kapsaminda
15.03.2020/10.06.2021 tarihleri arasinda yaymlanmistir. Yaymlanan genelge sayisi
14tiir. Genelgelerin kapsadigi isletmeler yeme-igcme tesisleri, konaklama tesisleri,
turist rehberligi hizmetleri, kiiltiir ve sanat tesisleri ve deniz turizmi tesis ve aracglari
seklindedir. Bu kapsamda Tiirkiye genelinde alinmis olan tedbirler Kiiltiir ve Turizm
Bakanliginca bu alanlarin ihtiyaclar ve sartlar1 dogrultusunda diizenlenmistir. I¢isleri
Bakanlig: tarafindan bakanliklara génderilen genelgeler ile bilim kurulunun 6nerileri
birlestirilerek sektdre uygun tedbirler olusturulmustur. Alinan tedbirlerle amag virtisiin

yayilimimi smirlamak ve ekonomik dengenin devamini saglamak olmustur.

12.1. Covid — 19 Onlemleri Kapsaminda Yaymlanan Konaklama ve
Yiyecek ve Icecek Isletmeleri Genelgelerinde Gida Uretim Siireci icin

Yapilan Diizenlemeler

Gida tretim siirecine iliskin degisikliler ilk asamada 2 ana genelgeyle
yayinlanmistir. Bunlarin diginda daha sonrasinda ¢esitli diizenlemelerin yapildig: 3
genelge daha yayinlanmistir.

Covid-19 ile ilgili yaymlanan ilk genelgede “Konaklama tesislerinde kontrolli
normallesme siireci” konusu ile 12.05.2020 tarihinde yaymlanmis olan genelge 6’dur.
Kapsami konaklama tesisleridir. Bu genelgede “Genel Bakim ve Temizlik” bagliginin
8 ve 12. Paragraflar1 arasinda mutfak personeli ve gida iiretimine dair kurallar
bildirilmigtir. Bu kurallar su sekildedir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020b);

- Mutfak ve baglantili oldugu alanlardaki donanim ve ekipman, ¢alisma
tezgahlari, saklama alanlarinin gerekli temizlik ve sanitasyon islemlerinin diizenli
olarak yapilmaldir.

- Mutfak alanma gorevli personel harici girisler yasaklanmistir. Gidanin

tiretildigi ve hammadde giriginin saglandigi boliimlere sanitasyon cihazlari, hijyen
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bariyerleri, el ve viicudun hijyeni saglamak amaglh gereken ekipman koyulmasikurali
getirilmistir.

- Uretimde kullanilan gidalarimn iizeri kapali sekilde veya dolaplarm iglerinde
saklanmalidir. Capraz bulasma olusmamasi i¢in pismis ve pismemis malzemelerin
temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Gida maddeleri kesinlikle
yer ile temas ettirilmemelidir.

- Mutfakta gorevli personelin uygun 1is giivenligi ve kisisel hijyen
ekipmanlarmi kullanmasi ve diizenli el yikama ve dezenfekte islemlerinin yapilmasi
gerekmektedir.

- Mutfakta gorevli personel i¢in uyulmas: gerekli kurallar ve iyi hijyen
uygulamalarinin yazili ve gorsel olarak bilgilendirilmesinin yapilmasidir.

Konu ile alakali yaymlanan ikinci genelge “Yeme —igme tesislerinde kontrolli
normallesme” konusu ile 20.05.2020 tarihinde yaymlanmis olan genelge 8’dir.
Kapsam1 mustakil yeme — icme tesisleridir. Bu genelgede “Personel” basligi altinda 8.
paragrafta mutfak ve tretimi kapsayabilecek su kural yer almaktadir (T. C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2020c¢);

- Mal tedarigi sirasinda veya is sebebiyle olusabilecek yabanci kisi temasinin
en aza indirilmesi ile sosyal mesafe kurallarina uyulmasi kural bildirilmistir.

Yine genelge 8’de yer alan “Mutfak ve Servis Alanlar1” bashginin altinda ilgili
su kurallar yer almaktadir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020c);

- Gida giivenligi konusu ile mutfaktaki hijyen hususunda mevzuatin ve
yonetmeligin 6ngdrdiigii sekilde uygulamalarm yapilmasi bildirilmistir.

- Mutfak alanma gorevli personel harici girisler yasaklanmistir. Gidanin
iiretildigi ve hammadde girisinin saglandig1 boliimlere hijyen bariyerleri, sanitasyon
cthazlari, el ve viicudun hijyeni saglamak amagh gerekli ekipman koyulmasi kurali
getirilmistir.

- Mutfakta {iretim i¢in kullanilan biitiin gidalar {izeri kapali veya dolap
icerisinde muhafaza edilir.

- Mutfak ve ilisiginde ki alanlar ile icerisinde ki donanim, ekipman, ¢alisma
tezgah1 ve saklama alanlar1 diizenli olarak temiz ve sanitasyonu tam olarak yapilmis
sekilde tutulur. Bu amagla 1/100 oraninda ¢amasir suyu temasin sik oldugu ylizeylerde

diizenli olarak kullanilarak temizlenir.
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- Serviste kullanilan bigak, kasik, bardak gibi her tiirlii malzeme (elde degil)
bulasik makinesinde yikanir.

- Mutfakta gorevli personelin uygun is giivenligi ve kisisel hijyen
ekipmanlarin1 kullanmasi ve diizenli el yikama ve dezenfekte islemlerinin yapilmasi
gerekmektedir.

- Mutfakta gorevli personel i¢in uyulmasi gerekli kurallar ve iyi hijyen
uygulamalarmin yazili ve gorsel olarak bilgilendirilmesinin yapilmasidir.

Genelge 6’y1 gilincellemek amach 01.07.2020 tarihinde yayinlanmis olan
genelge 14°te, 50 oda sayis1 ve lizerinde kapasiteye sahip konaklama tesisleri igin
gecerli olacak sekilde “Glivenli Turizm Sertifikas1” sart1 getirilmistir. Bu sertifikanin
icerigi genelge 14’lin “Giivenli Turizm Sertifikas1” baslhigi altinda su sekilde
aciklanmaktadir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 20201);

COVID-19 kapsaminda, olaganiistii pandemi kosullarinda saglikli ve
giivenli bir turizmi miimkiin kilmak ve alinan tedbirlerin iist seviyede
giivenirliligini saglayabilmek icin, Tiirkiye Turizm Tanitma ve Geligtirme Ajansi
(TGA) koordinasyonunda ve www.tga.gov.tr web adresinde belirtilen,
uluslararast sertifikasyon kuruluslari tarafindan iist diizey saglik ve hijyen
kosullarimin konaklama tesislerinde yerine getirildigini belgeleyen ve aylik
denetimlerle devamliligimi saglamayr hedefleyen Giivenli Turizm Sertifikasinin,
Bakanlhigimizdan belgeli olan veya olmayan, 50 oda ve iizeri kapasitedeki tiim
konaklama tesislerince alinmasi zorunludur (TGA, 2020).

Faaliyete devam eden isletmelerin 15.07.2020 tarihin kadar, faaliyete girecek
olan isletmelerin ise faaliyet siirelerini takiben 7 giin igerisinde ilgili sertifikay1 alma
zorunlulugu bulunmaktadir. Turkiye Turizm Tanitma ve Gelistirme Ajansi’nin (TGA)
ilgili sitesinden ise sertifika firmalar1 aracilifiyla gerekli denetleme ve diizenleme
yapilarak Giivenli Turizm Sertifikasin1 almalar1 gerektigi yine genelge 14°te
bildirilmektedir. Bu hiikkme uymayan ve sertifikayr almayarak hizmet veren
konaklama tesisleri durumunda veya yurtdisinda ikamet edip tatil amagh iilkeye
gelmis misafirlerin Covid — 19 teshisinin konmasit durumunda Saglik Kurulusu
tarafindan hastane tedavisi gerekmedigi belirlenmis olmasi ve onlarin aileleri veya
ayn1 odada konaklayanlarin (belirti belirlenmis olan gdstermese dahi), “konaklama
sozlesmeleri siiresince” konaklamalarinin siirdiiriilmedigi tespit edilmesi sebebiyle

isletmenin turizm belgesinin iptal edilmesi dahil her tiirlii cezai yaptirimin sakl
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tutularak, isletme faaliyetinin sonlandirilacagi genelge 14 ile bildirilmistir (T. C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 20201).

Genelge 17, 08.10.2020 tarihinde genelge 6’ya ek diizenleme yapmak
maksadiyla yaymlanmistir. Bu genelgede diizenleme 50 oda ve iizeri kapasitede ki
otellere zorunlu olan “Giivenli Turizm Sertifikas1” kural degistirilerek, 30 odali ve
uzeri kapasitede ki konaklama tesisleri i¢in zorunlu kilmmustir (T. C. Kiltur ve Turizm
Bakanligi, 2020Kk).

“Guivenli Turizm Sertifikasyon Programi” detayli bilgilendirmesi TGA’ nin
https://www.tga.gov.tr/turkiyenin-guvenli-turizm-programi-hakkinda/ adresli
sayfasinda yer almaktadir. Sertifika programi Kiltlr ve Turizm Bakanligi 6nciiliigliyle
Ulastirma Bakanligy, I¢isleri Bakanligi, Disisleri Bakanligi ve Saglik Bakanlig: ile
sektorde ki tiim paydaslarin is birlikleriyle olusturulmustur. Bu sertifika programi
diinyadaki ilk 6rneklerdendir. Turizmin alt alanlarindan olan “tur ve transfer araglari,
temal1 parkalar, konaklama, yeme-i¢cme tesisleri, kongre ve sanat tesisleri, mekanik
hatlar ve deniz turizmi” kategorilerinden her birinin ihtiyacina goére ayri ayri
diizenlenerek uluslararasi ¢ercevede kriterlendirilmistir. Buna istinaden sertifikay1
vermeye yetkisi olan akreditasyon firmalarmin aracilifiyla, gerekli denetlemeler
(saglik ve hijyen denetimi) ile uygunluk denetimleri yapilarak raporlar1
diizenlenmektedir. Ayrica tesislere diizenli araliklarda denet¢i gondererek kritere
uygunlugun devam edip etmedigi denetlenmektedir. Belgenin onay bilgisi TGA ile
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin sitelerinden yapilmaktadir. Belgeyi alan tesislerde
stirecin seffaflik kazanmasi amaciyla “Giivenli Turizm Logosu” (goriiniir yere asilan)
altinda yer alan karekod araciligryla misafirlerin tiim denetim bilgi ve siiregleri
hakkinda bilgi almas1 saglanmaktadir ( TGA, 2019a).

Belgelendirmenin siire¢ ve kosullar1 ise su sekildedir (TGA, 2019);

- Aylik periyodlar halinde denetimler yapilacaktir,

- Toplam denetim siiresi 1 giin olacaktir,

- Denetimler uzaktan yapilmayacaktir,

- Ayribedel talep edilmeksizin aylik periyod icerisinde gizli/habersiz miisteri
formatinda denetim yapilarak ayrica raporlanacaktir,

- Belgelendirme siireci denetimin ardindan 3 giin icerisinde yapilacaktir,
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- Uygunsuzluk tespit edilmesi durumunda isletmeye ihtar verilecek ve
uygunsuzlugun siirmesi durumunda ise belge iptali gergeklesecektir,

- Belgelerin dokiimanlar kare kodlu olacak ve bu kare kod herkese agik olup
diizeltilen eksikler, denetim zamani, denetim sonucu ve denetgi ismi gibi denetime ait
detaylara ulasim imkani saglanacaktir,

- Denetim belgelerinde gereken guvenlik 6geleri bulunacaktir,

- Denetimlerin sonucunu gosteren etiketler adetli ve zimmetli olarak teslim
edilerek, tesis girisleri ve diger goriiniir alanlara yapistirilacaktr,

- Denetcilerin fiyatlar1 mali tekliflerde sabit olacaktir,

- Bu tekliflere dahil olan diger iicretler ise Belge (sertifika), etiket bedeli vb.
ile ulasim ve denetim siirecinde dogabilecek diger masraflardir.

Pandemi sartlarinda konaklama ve yiyecek-icecek isletmeleri kapsaminda gida
uretiminde aksaklik yasanmamasi amaciyla Kiltir ve Turizm Bakanligi bazi kurallari
getirilmistir. Bu kurallar ile amag gida araciligiyla viriisiin bulagsmasiniengellemektir.
Bu amag¢ dogrultusunda mal tedarigi siirecler, liretim alanlarini ve iiretim personelini
kapsamaktadir. Ozellikle “Giivenli Turizm Sertifikas1” ¢ercevesinde belirli
periyodlarda denetimlerin yapilmasi ve koyulan kurallarin periyodik kontrolleri
saglanmigtir. Belgenin kapsaminda viriis ile miicadele ve siirecin yOnetilmesi

asamalar1 kontrol altina alinmaya caligilmistir
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IKiNCi BOLUM
OTEL iSLETMECILIGI

2.1. OTEL iSLETMECILiGINE GIRiS

Tarih boyunca insanlarin ¢esitli sebeplerle yaptigi seyahatlerde konaklama
ihtiyaci olusmustur. Bu ihtiyaca her donemin imkan1 ve misafir talepleri dogrultusunda
farkli ¢oziimler tiretilmistir. Otel isletmeleri Antik Cag’dan, Sanayi Devrimine kadar
yasanan gelisim ve degisim (sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve teknolojik) siirecinde
sadece “barmma imkan1” sunan yerler olmaktan ¢ikmis ve “liikks hizmet” sunmaya
dogru evrilmistir (Nehir, 2019: 16). Buna istinaden otel isletmeleri tarihine
bakildiginda gelisimlerinin bireysel ¢aba ile baslayip daha sistemli ve orgiitli bir
yapiya doniistiigii goriilmektedir (Ozdogan, 2020: 1).

Otel isletmeleri, konaklama isletmelerinin bir dali olup, ilk etapta konaklama
ihtiyacina ikinci etapta ise yeme, igme vb. ihtiyaglarina yanit vermektedirler
(Bucak,2018:1). Aynm1 zamanda toplant1 ve konferanslarin diizenlenmesi, is
goriismeleri, konaklama ve eglence faaliyetlerinde kolayliklar sagladiklarindan énemli
role sahiptirler. Bu bakimdan otel isletmeleri, mal ve hizmetlerin perakende dagitima,
haberlesme Ve ulastirma gibi faaliyetler kadar toplumsal ve ekonomik bakimdan 6nem
tasimaktadirlar (Aktas, 2002: 24).

Tiirkiye’de 1979-1983 yili bes yillik kalkinma plani gercevesinde turizm
amacli Organize Turizm Boélgeleri’nin olusturulmasi ve yatirim yapilacak oncelikli
turizm bélgeleri ile Kitle turizmi yapmak admna tesisler planlanmustir (DPT, 1979: 431).
Bu yillarda hizmet sektoriinin tesvik edilmesiyle turizm ivme kazanmaya baglamistir.
Yatirimeilara verilen tesvikler ile isletme sayisinda artis olmus ve is hacminde yillar

icinde biiyiime yasanmustir (Ozel, 2012: 1).

2.1.1. Otel isletmelerinin Tanimi

Otel isletmeleri taniminin, turizm literatiirii incelendiginde ¢ok cesitli oldugu
gorulmektedir. Herkesin ayni1 noktada bulustugu bir tamima rastlamak dil, din, seyahat
amaci, ekonomik gii¢ ve taleplerin farklilig1 sebebiyle de miimkiin degildir. Bunun

yani sira otellerin beseri ve fiziki elemanlardan faydalanmasi, disiplin, egitim ve
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yOonetim tarzlar1 gibi konularda farklilik goriilebildigi i¢in standart bir tanim miimkiin
olmamaktadir (Vatansever, 1996: 26). Ayrica bu tanimlar yapilirken en cok itilafa
diistilen husus otellerin ek departmanlariyla ilgili hizmet konularidir. Ortak kabul
edilmis icerikler ise otellerin, konaklama ve yeme-igme ihtiyacin1 karsilayan
departmanlara sahip olmalaridir (Kozak ve digerleri, 2002: 2). Bu duruma istinaden
cesitli otel tanimlamalar1 su sekildedir;

Sener tarafindan yapilan tanim “Insanlarin degisik nedenlerle yapmis olduklar1
yer degistirme olay1 sonucu, 6ncelikle konaklama daha sonra yeme-i¢me ihtiyaglarini
ve buna bagli olarak diger ihtiyaglarini karsilamak amaciyla mal ve hizmet treten ayni
zamanda insanlarin psikolojik tatmin duygularma hitap ederek sunan ticari nitelikli
isletmelerdir (Sener, 2010: 6)” seklindedir. Kozak ve digerleri tarafindan yapilan tanim
“Seyahat eden insanlarin basta konaklama olmak iizere, yeme- icme, eglenme gibi
ihtiyaglarini yerine getirebilmeye doniik olarak yapilandirilmis, personeli, mimarisi,
uygulamalar1 ve misafirleriyle olan biitiin iliskileri belli kurallara ve standartlara
baglamis olan isletmeler (Kozak ve digerleri, 2002: 2)” seklindedir. Akinc1 tarafindan
yapilan tanim “Otel: ¢esitli nedenlerle siirekli yasadiklar1 yerin disina seyahat eden
insanlarin belirli bir ticret karsihiginda basta konaklama olmak iizere yeme-icme,
eglenme ve diger sosyal ihtiyacglarmi karsilamak amaciyla mimari ve teknik olarak
yapilandirilmig, belirli kurallara ve standartlara gore turistik mal ve hizmet Ureten ticari
isletmelerdir (Akinci, 2016: 81)” seklindedir. Otel isletmelerinin kanuni tanimi da
12/2/1982 tarihinde kabul edilen ve 16/3/1982 itibariyle yaymlanan, 2634 sayili
Turizm Tesvik Kanununun 37. maddesi (a) bendinin (2) numarali alt bendi hikmi
uyarinca hazirlanms Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine liskin
Yonetmeligi 3 Ocak 2011 tarihinde degisiklik yapilan 19. maddesinde belirtilmektedir.
Bu maddeye gore ise “Oteller, asli fonksiyonlar1 misafirlerin konaklama ihtiyaglarini
saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-i¢gme, spor ve eglence ihtiyaclar1 icin
yardimci ve tamamlayict birimleri de blinyelerinde bulundurabilen tesislerdir” (TTK,
37/ a-2) seklinde tanimlanmaktadir. Bir diger otel tanimu ise “Oteller, asil fonksiyonlari
misafirlerin geceleme gereksinimlerini saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-
icme, spor ve eglence ihtiyaclar1 i¢in yardimci ve tamamlayict birimleri de
biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir (Kozak ve digerleri, 2021: 80)” seklindedir.
Diger bir otel isletmeleri tanimi su sekildedir; “Otel isletmeleri dncelikle konaklama
ve yiyecek ihtiyaglarini karsilamakta, daha sonra hitap ettigi misafir ¢esidine gore,

hizmetlerinde cesitlilik yapmaktadirlar. Otel, yapisi1 ve donanimiyla, misafire sundugu
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hizmetlere ve kaliteli servisiyle misafirinin ihtiyaglarini karsilarken belirli bir licret
talep etmektedir. Ayrica, misafirin otel isletmesine gelmesiyle bir sozlesme (misafir

kayit kart1) imzalanir ve konaklama siireci baslar (Bucak, 2018: 4)”.

2.1.2. Otel Isletmelerinin Tarihi

Insanlik tarihinin modern yasama evirilisi siiresinde gegirdigi doniisiimler
seyahat etme ihtiyacini zorunlu hale doniistiirmiis beraberinde de konaklamaya olan
ihtiyaci arttirmustir (Ozel, 2016: 2). Buna bagli olarak otel isletmeleri, tarih boyunca
farkli isimler ve sekillerde olusmus ve seyahat eden kisilerin oncelikle konaklama
ithtiyacini karsilayan kurumlar olmuslardir (Kozak ve digerleri, 2002: 1).

Insanlik tarihi boyunca insanlar go¢ etmis veya hareketli bir diizende yasamigsa
da ilk ¢agda seyahatler sadece yemek, icmek veya barinmak gibi kisisel sebeplerden
yapilmiyordu (Evliyaoglu, 1989: 17). Buna istinaden ilk ¢agda seyahatlerin ana
sebepleri ekonomik, dini, saglik (1lica kiirleri) ve spor seklindeydi (Alp’ten aktaran
Evliyaoglu,1989:18). Tarihte seyahati baslatmis toplulugun Siimerler oldugu ilk
olarak Robert W. Mcintosh’un “Tourism, Princpiles, Practices, Philopsohies” adli
eserinde gegmektedir (Toskay, 1989:76; Evliyaoglu, 1989: 18). Stimerlerin seyahat
yapmaya basladig1 tarih M.O. 4000 civar1 oldugu ve seyahat ihtiyacnm baslica
sebepleri arasinda iklim ve cevresel sartlarm geldigi bilinmektedir (Goeldner ve
Ritchie, 2003: 42). Stimerliler, rmaklar tarafindan olusturulmus diiz arazi yapisinda
maden veya tasi neredeyse hi¢ bulunmayan (Kramer, 2002: 15) ve iklimin ise asir1
kurak ve sicak oldugu Mezopotamya’da yasamistir (Kramer, 2002: 13). Bu bdlgede
toprak islendiginde yliksek verime sahiptir ve bu sebeple tahil {iretiminde verim
yiiksek ve iiriin miktar1 da fazladir. Stimerlerde bu yilizden ihtiyaci olan iirlinler i¢in
ticaret yapmak veya askeri kuvvet kullanmak zorunda kalmislardir (Kramer, 2002:
15). Bu sebeple uzak yerlere gitmek ve Orinl getirmek onlar icin hayati 6neme
sahiptir. Tekerlekli tasitlar1 ve yelkenli tekneleri icat eden Siimerliler (Kramer, 2002:
381), gezici tacirler aracilifiyla kentler arasi veya ¢evre devletlere hem karadan hem
de deniz aracilifiyla seyahat ederek ticaret yapmislardir (Kramer, 2002: 106). Bu
ticaret siirecinde Stimerlerin konaklama veya ulasim igin 6demeyi mal veya para ile
yaptiklar1 bilinmektedir (Mcintosh ve Goeldner, 1986: 21). Bu dénemde seyahatlerin
hiz kazandig1 ve canlanan ipek ve baharat yollar1 lizerinde konaklama ve yiyecek-

icecek hizmetleri veren birimlerin ortaya ¢ikt1 sdylenebilir (Akgoz, 2013: 4). Ayrica
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ilk otellerin ne zaman agildig1 tam olarak bilinemese de konaklama ihtiyacinin 6zel
miilkiyetli ev sahiplerinin evleri kullanilarak karsilanmis olunabilecegi goriisii
mevcuttur (Angelo ve Vladinir, 2004: xxvi1).

ilkcag uygarliklarinda seyahat ve konaklamanin kalitesi ekonomik gelir
diizeyine gore biiyiikk Olclide degismekteydi. Varlikli kisilerin gittikleri tilkelerde
kisisel ev veya arazileri oldugu bilinmektedir. M.O. 256 yilinda Misirli bir arazi
sahibinin arazisinde yapacagi konaklama Oncesi ¢alisanlara yazdigi mektupta bu
durum goriilmektedir. Mektup su sekildedir (Casson, 1974: 197);

Tanrt 'min izniyle 23 "inde gelmeyi umuyoruz. Yakinda bu mektubumu aldiginizda
elinizden gelenin en iyisini yapin ve banyoyu kiitiik ve samanlarla sicak yapin.
Boylelikle su kista sicak banyo yapabilelim ... Ihtivacimiz olacak her seyi
aldiginizdan emin olun ve ézellikle misafirlerim icin giizel bir domuz olsun ama
iyi olsun, gegen seferki gibi siska ve degersiz degil ve balik¢iya biraz balik
yakalamasi igin de haber gonderin.

Misir, donemin en cok ilgi ¢eken iilkelerindendi. Ozellikle bu ilginin kaynag1
sahip oldugu dini yapilardi ve turistler bu yapilar1 gormeye gelmekteydi
(Zinnburg’dan aktaran Toskay, 1989: 77). Bunun en 6nemli kanit1 ise Roma’dan
Misir’a piramitleri ziyarete giden bir kisinin Zoser Piramidi’nde duvara yazdigi
yazidir. Yaz1 “Iptah’m oglu yazict Ahmose, Djoser tapmagini gormeye geldi...”
seklinde baslayarak devam etmektedir (Peden, 2001: 62). Arazisi veya kalacak yeri
olmayan varlikli kisiler ise konaklamak ic¢in bdlgenin varlikli insanlarinin
konaklarinda kalabilmekteydiler. Bu evlerin igerisinde ayr1 olarak kendi sokak girisi,
yatak odalar1 ve yemek odalar1 bulunmaktaydi. Boyle bir imkan olmadiginda ise
seyahat eden kisiler yanlarinda tasidiklar1 liiks sayilabilecek cadirlarla kamp kurar,
eger bu da miimkiin olmuyorsa bdlgenin yerel yetkililerinden yardim isterlerdi
(Casson, 1974: 198).

Roma déneminde sinir ve stratejik bolgelere konumlandirilan ve han veya
kervansaray gibi yapilarin atasi sayilan askeri ve kiiciik kalelere “castel” veya
“castrum” denmekteydi. Bu yapilar ayni zamanda birer barinak vazifesi de
gordiigiinden kervansaray vb. amaglarla yapilmis yapilarin atasi olarak goriilmektedir
(Berkol, 1975: 345). Yine Roma doneminde, 75 km’de bir konumlanmis ve posta
isinin diizeni icin kullanilan ve iis vazifesi géren “Mansiones Veredariorum” adli
yapilar seyyahlarin tarafindan da kullanilmistir (Karacan, Karacan ve Giingdr, 2016:

2). Devlet gorevlisi olarak seyahat eden kisiler ise konaklamalarini “cursus publicus”
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adli tesislerde yapmislardir (Casson, 1974: 198). Seyahat eden diger kisiler i¢in ana
yollar boyunca veya kalabalik semtlerde bir¢ok han mevcuttu. Bunu sair Horace’nin
yolculugu sirasinda kotii hanlar ve bu hanlarin gezginlere sundugu odalar oldugundan
bahsetmesinden anlasilmaktadir (Casson, 1974: 200). Buna ragmen bir¢ok seyyah
veya gezgin 30-40 km’de bir bulunan hanlara; bir kism1 dolandirici olan han sahipleri,
calisan kadmlarin sirnagmalar1 veya misafir kavgalari sebebiyle gitmeyi tercih
etmemistir. Hanlarda konaklamak yerine cogunlukla tanidik bir kisinin yaninda
kalmay1 tercih etmistir (Loschburg, 2016: 24). Bat1 Avrupa’da da Roma déneminin
kapsamli kamu gonderilerine ait birkag kir han1 arkeologlar tarafindan kesfedilmistir.
Avusturya’nin Steiermark bolgesinde ise Agustus doneminde insa edilmis bir han
diger bir adiyla Roma yol evinin yapilis1 itibariyle tam 300 yil faaliyet gdsterdigi
ortaya ¢ikartilmistir (Casson, 1974: 201).

Eski Yunan’da geleneksel hanlar kare veya dikdortgen bir avlu ile ayni
dogrultuda yer alan hayvanlar ve onlarm sahipleri ve siirliciilerinin kaldig1 odalardan
olusmaktaydi. Yine Eski Yunan’da olan diger bir han tiirii ise seckin ziyaretcilerin
kaldig1 hanlardir. Bu hanlar zarif bir veranda ile beraberinde umumi odalar, genis yatak
odalar1 vb. alanlardan olusmaktaydi (Casson, 1974: 203). Hanlar genellikle gecelik
konaklama, yemek, kiralik ara¢ kullananlar i¢in hayvan degisimi hizmetleri
saglamaktaydi. Iskenderiye’yi Canopus’a baglayan kanal iizerinde ise bir dizi resort
otel ve gece kullibi oldugu da kayitlara gegmistir. Bu iki durum ne kadar kayitlara
gecse de o donem i¢in ¢ok nadir goriilen bir durumdur. Eski Yunan’da bir geceden
fazla konaklama yapacak ve kaldig1 bolgede bir tanidig1 olmayan insanlar lojman
kiralayabilmekteydi. Bu evler 6zel miilk sahipleri tarafindan kiraya verilirdi (Casson,
1974: 204). M.O. 776 yilinda ilk defa diizenlenen Olimpiyat Oyunlartyla beraber Eski
Yunan’a birgok katilimey, izleyici ve gezgin seyahat etmistir (Mcinstosh ve Goeldner,
1986: 24). Ik profesyonel anlamdaki konaklama hizmetlerinin de bu dénemde
gelismeye basladigi diistiniilmektedir (Ahispasaoglu ve Arikan, 2003: 5).

Otel isletmeleri Batida ve Doguda farkl sekillerde olusmus ve farkli amaclarla
isletilmistir. Doguda birer hayir kurumu olarak isletilmis olan kervansaraylarda gelen
kisi tanr1 misafiri kabul edilirken, batidaki hanlarda ticari amaglar 6n planda olmustur
(Oral, 2005: 21). Turkler kervansaraylarla Orta Asya doneminde Ipekyolu araciligiyla
tamigmustir (Ogel, 1978: 382). Tiirkgede ilk olarak “argis veya arkis” kelimeleri
kervanin karsiligi olarak kullanilmigtir. Bu durum deyis ve atasdzlerine soyle

yansmustir. “Bu ajun tiigiin ol, sen argis sant” dir. Giiniimiiz Tiirk¢esinde anlami ise
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“Diinya bir konak ve kervansaraydir. Sen ise, kendini bir kervan say!” seklindedir
(Ogel, 1978: 369). Bu etkilesimlerden yola ¢ikarak Orta Asya’da Tiirklerin sahip
oldugu konaklama tesislerine dair su bilgilere ulasilmaktadir. Kuzey Ipek Yolu’nun
baslangi¢ ve gecis noktasinda bulunan Tiirk sehri Bes-Balig, 840 yilindan sonra
Uygurlarin bagkenti olmustur. Bu sehrin ticari, askeri ve stratejik onemi vardir ve
Goktiirk devletine bagh olusu Bilge Kagan yazitinda bahsedilmistir (Ogel, 1978: 367-
368). Ik olarak Budist Tiirklerin kurdugu diisiiniilen konaklama tesisi olan
“Muyanlik/Moyanlik” sistemi, Orhun kitabelerinde de yer alan konaklama, geceleme
amacl tesislerdir (Goksel, 1985: 50). Karahanlilar da “misafirhane” seklinde ¢evrilmis
Muyan/Moyan kelimesinin kokeni ise Uygur Tirkleri araciligiyla Budist kiiltiirtine
kadar dayanmakta ve anlami1 “sevap, hayir veya hasenat” sekillerinde ¢evrilmektedir
(Ogel, 1978: 383). Kutadgu Bilig’de de moyanlign oldugu bir kisim ge¢cmektedir.
Hikdyede “Kahraman Aytoldi, Hiikiimdar1 merak eder, goriismek arzusuyla
bulundugu kdyden baskente zor ve yorucu bir seyahat yapar. Baskente varinca, ilk
olarak yatacak bir yer arar ve geceyi bir Muyanlikta gegirir” (Goksel, 1985: 50).

Orta ¢ag Avrupa’sinin konaklama ihtiyaglarina bakildiginda ise degisen siyasi
diizen ve toplum algisinin konaklamaya etki ettigi goriilebilmektedir. Ortacag’da
baskinlasan Hristiyan inancinda konukseverlik bir gorev olarak goriilmiis, manastir ve
dini kuruluslarda yolculuga ¢ikan kisilere Ucretsiz yiyecek ve konaklama sunan hanlar
gorev yapmustir (Oral, 2005: 22). Eski Yunan ve Roma donemindeki zevk amaclh
geziler yerini dini turizme birakmistir (Toskay, 1989: 82). Hac i¢in yola ¢ikan kisiler
baslarda tovbe amacima sahipken sonrasinda Hagli Seferlerinin pesine takilip kutsal
kentlere yolculuga ¢ikmasiyla gezilerin amaci degismis ve donemin turizm anlayisi
olugsmustur (Loschburg, 2016: 32). Hacca gidecek durumda olmayan kisiler ise iilke
i¢lerinde kutsallig1 oldugu diisiiniilen bir anlamda da umre yerine gecebilecek yerlere
ziyaretler gerceklestirmislerdir (Ahipasaoglu ve Arikan, 2003: 9). Orta cag
Avrupa’sinda konaklama hizmetlerine girisimcilik goziiyle bakilmasi kisa siire
icerisinde Italya’da bu hizmetlerin gelisim gdstermesine ve giiniimiizdeki otelciligin
dogmasina katki saglamistir. Yine orta ¢ag Ingiltere’sinde hanlar statiisii degiserek
sadece aristokratlara degil, siradan yolculara da hizmet veren kurumlara doniismiistiir
(Oral, 2005: 22).

Fransiz Ihtilali doneminde Fransa’daki bircok 6zel konak, halk evlerine ve
dogal olarak otele doniistiiriilmiistiir. Han olarak bilinen sehir evleri ise artik “auberge”

yani pansiyon ismiyle anilan yerler olmustur (Lundberg, 1974: 19). Avrupa’daki ilk
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otel ise “Hotel de Henri IV” ad1 ile 1788’de Nantes’da insa edilmistir. Toplam 17,500
Fransiz frangi degerinde muazzam bir paraya mal olmustur. 60 odali bu otel o donemin
en iyi oteli olarak diistiniilmektedir (Gray ve Liguori, 1980: 5). Amerika’da konaklama
isletmeleri 1790’11 yillarda otel terimini kullanmaya baslamistir. Bu terim, Amerikan
ve Fransiz devrimleri sirasinda Amerika’ya gelen Fransizlar tarafindan tilkeye
taginmis ve popiiler hale getirilmistir. 1790’lardaki sehir dizinlerinde kayitlara
gegcirilmistir. Ayn1 zamanda o donemde taverna olarak adlandirilan birgok konaklama
isletmesi de adin1 “otel” olarak degistirmistir (King, 1954: 148). Amerika’da daha ¢ok
liman kentlerine kurulan konaklama isletmelerinin en {nliisii Samuel Fraunces
tarafindan DelLancey Konak adiyla acilmis; fakat sonra The Queens Head adiyla
tavernaya dontistiirilmistiir. The Queens Head adli taverna, 1700’lerin Amerika’sinda
1775 yili Amerikan Devrimi Oncesi Orgiitlerin toplandigi alanlardan biri olarak
kullanilmustir. 1k otel ise 1794 yilinda New York’ta agilan 70 odali City Hotel’dir
(Gray ve Liguori, 1980: 5). 1800’lere gelindiginde “taverna” ve ‘“hotel” terimleri
kullanilmaya devam etmis ve 1820 yilinda “hotel” kelimesi genel olarak kabul edilir
olmustur. Bu durumdan sonra “taverna” tabiri yemek yenip icki icilen mekan olarak
kullanilmaya baslanmistir (Lundberg, 1974: 19). Devam eden yillarda buna benzeyen
bircok otel agilmig fakat ilk 1. Sinif otel 1829 yilinda 170 odali “Boston’s Tremon
House” adiyla agilan otel olmustur. Otel, kapilar1 Kilitlenen 6zel odalar, her odaya 6zel
sabun ve su, valiz tasiyan gorevliler ve Fransiz mutfagi hizmeti sunmustur (Gray ve
Liguori, 1980: 5). Bunlar1 takiben yasanan gelismeler ise su sekildedir; 1834 yilinda
Astor adli otele ilk olarak kapali sistem su tesisat1 dosenmistir (Stone, 2010; 74). 1853
yilinda bir otelde ilk defa asansor kullanilmistir. 1875 yilina gelindiginde ise degeri 5
milyon dolar olan ilk 800 odali otel San Francisco’da “The Palace” adiyla kurulmustur
(Wikipedia, 2022). New York sehrinde yer alan “The Netherlands™ isimli otel ilk
olarak odalarda telefon sistemini kullanmistir (Gray ve Liguori, 1980: 5). Bu
gelismeler Amerika’da modern otelciligin kural, temel ve uygulamalarini belirlemeye
baslamigtir. Amerika’nin ekonomik yapisinda degisimler yasanmis ve ddnemin
degisen ihtiyaglarma karsilik veren “Amerikan Otelcilik Anlayis1” belirmis ve tim
diinyada kurallar1 ve kendisini kabul ettirmistir. Ikinci Diinya Savasi bile
Amerika’daki otel faaliyetlerini ¢ok fazla durdurmamustir. Ozellikle Ikinci Diinya
Savasinda Amerika kitasinda otel isletmeleri biiyiimiis ve zincir otel igletmeleri ortaya

cikmaya baslamistir (Kozak ve digerleri, 2002: 1-2).
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Tiirkiye’de ise otel adiyla acilmig ilk isletmenin 1830 yilinda agildigi
bilinmesine ragmen isletmenin tam konumu ve adi bilinmemektedir (Goksel ve
Kuneralp’tan Aktaran Giileryiiz, 2021: 132). 1838’den sonra artan uluslararasi ticaret
sonucu Avrupali niifusu ylikselmis ve bunun sonucunda Pera’da bir¢ok otel agilmigtir
(Celik, 1998: 107) . ilk otellerden olan isletme ise 1840 yilinda Galata’da agilan “Hotel
des Quatre Nations” dur. Goriintii ve konfor itibariyle otelden daha ¢ok pansiyon
sartlarma sahip olan bu isletme, Galata’da 1700’lerden bu yana var olan han ve
pansiyon kiiltlirii i¢in otele gecis basamagi olarak degerlendirilebilir. 1841 yilinda da
yine pansiyon ibareleri tasiyan “Hotel d’ Angleterre” Beyoglu’nda agilmistir (Baslo,
1998: 164). Bu otel 1870’teki biiylik Beyoglu yanginindan (Kervanoglu, 2017: 170)
sonra, 1876 yilinda Ingiliz Sefaretinin yanma Tepebasi’na tasinnustir (Baslo, 1998:
161). 1849 yilinda “Hotel de Byzance”, 1851 yilinda “Hotel de France”, 1857 yilinda
“Grand Hotel Continental” ag¢ilmis, 1849 yilinda acilan “Hotel d’Orient” ise 1862
yilinda Tepebasma tamsmistir (Baslo, 1998: 161). 1865 yilinda ise “Irade-i Senniye”
ile yabanci seyyah ve konuklarin kalabilecegi otellerin yapilmasi icin Pera,
Biiyiikdere, Uskiidar ve Biiyiikada’y1 konum gostermis diger bir deyisle otel yapimmi1
bu semtlerle smirli tutmustur (Celik, 1998: 107). Yine ayni donemde ulasim
noktalarma (tren istasyonlar1 ve limanlar) birgok otel agilmistir. Bu ulasim noktalar1
Sirkeci Tren Gar1 ve Galata Limani1 ¢evresinde olup Anadolu yakasma gore otel
sayisinin daha faza oldugu bolgelerdir. Bu donemin en 6nemli otel 6rnegi “Wagon
Lit’s” sirketine ait bir zincir otel olarak Istanbul’a 1895°te acilmis Pera Palas ve
Summer Palas’tir (Yakartepe ve Binan, 2011: 81). Donemin iinlii isimlerini agirlayan
Pera Palas’ta Ulu Onder Atatiirk’te konaklamistir (Sener, 2010: 10). 1891 yilinda
acilan “Grand Hotel de Londre” ise hidrolik asansor, agir mobilyalar ve perdeler, tnli
bir restoran ve banyolu odalariyla “Grand Hotel” anlayigmimn 6ncist, bir dénemin luks
anlayisiin bir yansimasi ve baslangici olmustur (Baslo, 1998: 168). Dénemin 6nemli
otellerinden bir digeri de 1914’te kurulan Tokathyan oteldir (Dinger ve Dinger, 1989:
47).

Tiirkiye’de Onemli olan bir otelde Park oteldir. 1930 yilinda Nuri Okday
tarafindan aile evinin yiktirilarak “Hotel Miramare” adiyla Park Otel’in Onciisii
acilmistir. Bu olaydan 1 yil sonra yani 1931 yilinda ise Nuri Okday ve Aram Hidir
ortakliginda otelin ad1 “Park Otel olarak degistirilmistir. Gazi Mutafa Kemal Atatiirk
dahil bir¢ok yabanci konuk otelin bogaza bakan barinda agirlanmistir. Ayrica Park

Otel 1983°te “tarihi anit” olarak kabul edilmis olan ilk oteldir (Freely ve Freely, 2014:
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242-243). Otel Biiyiik Siirmeli Oteller tarafindan satin alindiktan sonra ise yikilarak
modernize edilmis ve bes yildizli bir otele ¢evrilmistir (Sener, 2010: 10). Bunlarin yan1
sira 1950 yilinda Demokrat partinin iktidara gelmesiyle ticaret anlayisi degismis disa
kapali ticaret yerine dis pazarlara acilarak kalkinma anlayisma geg¢ilmistir (Kanca,
2013: 60). Ayrica 1952 yilinda NATO’ya girilmesi gibi gelismeler sonucu iilkeye
gelen yabanci sayisinda artis yasanmustir. Bu durumda konaklama ihtiyacinin
artmasima sebep olmustur (Kozak ve digerleri, 2002: 13). Uluslararasi otel zincirinin
Tiirkiye’deki ilk 6rnegi olarak goriilen Istanbul’daki “Hilton Otel” 1955 yilinda
acilmistir (Met, 2005: 130). Hilton Otel Tirkiye turizm tarihi i¢in olduk¢a dnemlidir
cunki okul gorevi gorerek agilacak diger otellerinde ¢alismak Uzere bir¢ok yoneticinin
yetismesine de vesile olmustur. Takiben 1970’11 yillarda da ¢esitli oteller agilmis
(Kozak ve digerleri, 2002: 13) fakat 1982 yilinda ¢ikan “Turizm Tesvik Kanunu” ile

otelcilik endiistrisi hizla ivme kazanmustir (Ozel, 2016: 2).

07.02.2022 tarihi itibariyle Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 belgeli konaklama
isletmeleri “isletme belgeli tesis” sayisi toplam 4863 olarak aciklanmis, “yatirim
belgeli tesis” sayisi ise 580 olarak agiklanmistir. Cevreye duyarli otellerin istatistigine
bakildiginda ise “isletme belgeli tesis” bashigi altinda Tiirkiye’de toplam 448 isletme
oldugu ve “yatirim belgeli tesis” olarak ise 1 isletme oldugu bilgisine ulasilmistir (T.C.
Kiiltir ve Turizm Bakanligi, 2022a). Buna ek olarak 07.02.2022 tarihi itibariyle
belediye belgeli konaklama isletmelerinin sayisi ise toplam 9603 oldugu bilgisine

ulasilmustir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022b)

2.1.3. Otel Isletmelerinin Ozellikleri

Turizm sektorii, “Turizm ve Seyahat ile Ilgili Hizmetler” bashgi altinda,
Hizmet Ticareti Genel Anlasmasi (GATS) cercevesinde “hizmet sektorii” kapsaminda
siniflandirilmaktadir (DPT, 2000: 53-54). Turizm, faaliyetlerinin 6zellikleri “soyut, es
zamanli Uretilen ve tlketilen, stoklanmayan, belli bir standarda sahip olmayan ve insan
emegine dayanan” seklindedir (Kozak ve digerleri, 2006: 38-40’dan aktaran;
Tiiziinkan, 2015: 244). Buna dayanarak su sekilde ifade edilebilir ki: Turizm ve
Seyahat ile ilgili Hizmetler’in bir dali olan otel isletmeleri de (DPT, 2000: 53), hizmet
sektoriiniin 0zelliklerini de tasimaktadir. Otel isletmelerinin 6zellikleri Aktas (2002),

Sener (2010) ve Bucak (2018)’1n ¢alismalar1 derlenerek olusturulmustur. Buna gore
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otel isletmelerinin toplam 10 tane 6zelligi oldugu goriilmiistir. Bu &zellikler su

sekildedir;

1- Otel isletmeleri emek- yogun/ insan is giiciine dayah isletmelerdir.

Otel isletmelerinin temel dayanagi insandir (Sener, 2010: 18). Bu yiizden
isletmelerin fonksiyonlarinin yerine getirilmesinde insan giicii dnemli 6l¢ude etkilidir
(Sener, 2010: 17; Aktas, 2002: 26). Otelin biiyiikliigii, odalarin kontrolii, yiyecek-
icecek olanaklar1 ile bu slireglerin yonetimi asamalarmda insan faktérii dogrudan
devreye girer (Sener, 2010: 18; Aktas, 2002: 26). Uretilen hizmet ve malm niteligi
sebebiyle biiyiik oranda emek giicli ile ger¢eklesmektedir (Kozak ve digerleri, 2002:
9). Ayrica misafir ile dogrudan iletisime gecilen departmanlar i¢in “6zel hizmet
mant131” bulundugu (Bucak, 2018: 6) i¢in hizmetlerin otomasyon veya makine
sistemleriyle degil sahsi olarak karsilanmasi gerekmektedir (Sener, 2016: 18). Bu
sebeple misafirlerin talepleri ve ihtiyaglar1 ¢alisanlar tarafindan karsilanir (Bucak,
2018: 6). Bununla birlikte emek giiciiniin hizmetin iretilmesi ve sunulmasinda
calisanlar agisindan moral iliskisi varken (Kozak ve digerleri, 2002: 9) misafirler
acisindan psikolojik olarak tatmin olunmasi agisindan 6nemi vardir (Aktas, 2002:
26).

Otel isletmelerinde otomasyon sistemleri ise kayit altina alinmasi gereken
islerde kullanilmaktadir. Bunlarin arasinda onkayit/rezervasyon sistemleri, kayit
sistemleri, misafir hizmetleri, POS sistemleri, muhasebe uygulamalari, misafir oda
teknolojileri, enerji tasarruf sistemleri, kartli kapi sistemleri, mini bar kontrol
sistemleri vb. sistemler gelmektedir (Cakmakg1, 2012: 5-7).

2- 24 saat esasina dayah 7 giin ve tiim yil boyu (tiim yi1l hizmet esasi
sezonluk isletmeler icin gecerli degildir) hizmet verirler.

Insanin gereksinimleri zamansiz bir diizende seyir ettigi igin otel isletmeleri 24
saat ¢aligma esasina bagl isletmelerdir (Bucak, 2018: 6; Kozak ve digerleri, 2002: 9).
Bu sebeple isletmeler de stirekli hizmet vermeye odaklidir (Bucak, 2018: 6). Misafirler
is gezisi, seyahat gibi sebeplerle otel isletmelerinde konaklarken personelin ¢aligmasi
gereklidir. Bu noktada misafirin konaklama siiresince mutlu ve huzurlu olmasi ve
bunun saglanmasinda ¢alisanlarin nitelikli olmalar1 ve insan psikolojisinden anlamlari
(Aktag, 2000: 26) tesisi olumlu diisiincelerle terk etmesi agisindan dnemlidir ve bu

slirecte de iyi ig gilicli planlamasi yapilmalidir (Sener, 2010: 18).
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3- Otel isletmeleri dinamiktir.

Otel isletmeleri saglikli ve modern yasam felsefesini benimsemis ayn1 zamanda
teknolojik gelismelerle otelcilik kavrami ekseninde siirekli degisim yasayan bir
endustridir. Buna baglh olarak isletmeler misafire asgari olarak teknik donanim ve
hizmetin sunumunu saglamalidir (Sener, 2010: 18). Ayrica isletmelerin i¢ ve dis gevre
faktorleri sebebiyle olusan firsat ve tehlikelere karsisinda hazir olmak icin de
dinamizm ve degisime ihtiya¢ duyulmaktadir (Akinci, 2016: 85). Gelisen
teknolojilerin hizmet kalitesini arttirmasi bir gercek oldugundan da bilgisayarh
sistemlerin kullanilmas1 misafir memnuniyetine olumlu etki edecektir (Bucak, 2018:
7).

4- Tsletme sermayesi sabit /duran varhklara baglanmstir.

Otel isletmelerinde her seyden 6nce konaklama yapilacak bir alana ihtiyag
vardir. Bu sebeple isletmelerin kurulmasi ve isletilmesi siire¢lerinde biiyiik bir
sermayeye ihtiya¢ duyulmaktadir. Isletme belgeli otellerde duran varlik bazinda %85-
90 oranda bir oran varken, hareketli varliklar bazinda %10-15 oraninda dagilima vardir
(Sener, 2010: 19). Sabit deger maliyetlerinin yliksek olusu, sermayenin tekrar
kazanilmas1 amacm dogurmaktadir. Isletmelerde nitelik ve nicelik olarak geliserek
daha fazla misafir ¢cekmeye c¢alisirlar. Buna bagli olarak yatirimin korunmasi da
isletme c¢alisanlarinin ¢abasi ile pekisebilmektedir. Konusunda egitilen personel de
buna bagl olarak daha dikkatli sekilde calisarak yatirimin korunmasina katki
saglayacaktir (Bucak, 2007: 11).

5- Hizmet alan Kisi ile hizmeti sunan personel arasinda yakin isbirligi ve
yardimlasma gerekir.

Otel isletmeleri birbirine olduk¢a bagimli departmanlarin birlesmesinde
meydana gelen sosyal ve ekonomik isletmelerdir (Aktas, 2002: 26). Misafir karsilama,
agirlama ve ugurlama basamaklar1 ve bu basamaklarda gorevleri yerine getiren
personel arasinda yakin igbirligi ve yardimlagsmanin olmasi zorunludur (Akinci, 2016:
85). Ayni zamanda, calisanlar ile igverenlerin arasinda da siki bir isbirligi olmalidir
clinkii calisan davramigindan kaynakli memnuniyetsizlik otelin biitiin hizmetleri
iizerinde olumsuz etki yaratir (Sener, 2010: 18). Ayn1 zamanda bu etki kaliteli hizmet
verilmesinin de 6niine gecer (Bucak, 2018: 7).

6- Otel isletmeleri zamana duyarhdir.

Otel isletmelerinde oda satisinin 24 saat icerisinde yapilmasi s6z konusudur.

Eger yapilmazsa otel i¢in kayip demektir. Bu sebeple oteller de zaman satilmaktadir
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(Aktas, 2002: 26). O giin igerisinde satilmayan odanin diger gline aktarilmasit mimkuan
olmadigindan (Sener, 2010: 17) bu {iriinlerin telafisi miimkiin degildir (Akinci, 2016:
84).

7- Mal ve hizmetin stogu yapilamaz.

Otel isletmelerin de satis1 yapilamamis odalar gelir kaybi1 yasatmakta ve
iretilen mal ve hizmetler tasmamaz o6zellikte oldugu igin isletmeler ¢esitlilik
yaratmaya c¢alismaktadir. Buradaki amag¢ misafirleri iiretilen mal ve hizmete
cekmektir. Bu sebeple misafir talepleri dogrultusunda mal ve hizmet {iretmek
gerekmektedir (Bucak, 2007: 8).

8- Otel isletmelerinde satislarin  6demeleri  cesitli  sekillerde

yapilabilmektedir.

Otel isletmelerinde genelde iicretin tahsili pesin veya kredi kartiyla
yapilmaktadir (Sener, 2010: 19). Bunlara ek olarak internet siteleri araciligiyla
rezervasyon yapildiginda elektronik fon transferi (eft), havale, sanal pos, mail order
(kart bilgilerinin otele verilmesi) ve krediye kaldirma (6denecek tutarin otel tarafindan
vadeye boliinlip sonra 6denmesi) sekilleriyle de ddeme yapilabilmektedir (Hotel
Management System, 2021).

9- Otel isletmelerinde hizmeti alan Kisinin 6dedigi iicret servis Ucreti ile
birlikte 6denir.

Otel isletmelerinde, hesap fislerine yiizdelik oranlarla eklenmis servis iicreti
vb. tabirlerle isimlendirilerek ayrilmis paralar, misafirin kendi rizasi ile bahsis vb.
amaclarla biraktigi paralar ve otel yonetiminin kontorliinde toplanmis paralar tim otel
calisanlar1 arasinda eksik olmayacak sekilde dagitilir. Ayrica servis licretinin dagitimi
yapilirken servislerden elde edilen ylzdeler toplanir ve ¢alisanlarin yaptiklari isler esas
alinarak personelin ¢alistig1 guin saysi ile elde ettigi puana gore toplanan paradan pay1
verilir (Sener, 2010: 19, Bucak, 2018: 8). Bir ¢alisan puan cetvelince birden fazla
alanda puana sahip ise en yliksek puan aldig: alan dikkate alinarak islen yapilir (Sener,
2010: 19).

Calisanlarin yaptigi kaliteli servis ile hem ¢alisanlar hem de otel ek gelir elde
edebilmektedirler. Ayn1 zamanda verilen iyi hizmet sonucu misafirde olusan olumlu
izlenim ile otelin tercih edilme orani artacagz i¢in bu konu oldukca 6nem tasimaktadir.
Otel isletmeleri, ¢aliganlara tesviklerini bu yonde yapmalidirlar. Ayrica motive olan

ve ddiillendirilen galisanlarinda otele olan baglilig: artacaktir (Bucak, 2018: 8).
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10- Otel isletmeleri risk faktorii yiiksek isletmelerdir.

Insanlarin turizme olan talebi ekonomik ve politik siireglerden etkilendigi icin
turizm endiistrisinde talebi dnceden kesin olarak ongérmek pek miimkiin degildir.
Talebin dalgalanmasi otel isletmelerini dogrudan etkiledigi i¢cinde isletmelerin risk
faktoriinii arttirmaktadir (Aktas, 2002: 27, Kozak ve digerleri, 2021: 69). Bu
etkilenmenin temel sebebi turizm talebi ile arzin ayni bolgede yer almasindandir. Bu
ozellik sebebiyle turizm bodlgelerinde risk seviyesi ylikselmektedir ve bdlgeler arasi
rekabet seviyesinde farkli boyutlarda ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Ozellikle
diinya capinda son 15 yil icerisinde meydana gelmis olan dogal afetler, ekonomik ve

toplumsal ¢alkantilar, teknolojik degisimler (Kozak ve digerleri, 2021: 69) ve salgin

hastaliklar bu kapsama verilebilecek oOrneklerdir. Bu hassasiyette olan turizm
endustrisinin kendisini bu etkilerden korumasi oldukca zor olabilmektedir. Bu sebeple
isletmelerin dis turizme odakl hareket etmeleri sakincali olabilmektedir. Sadece yurt
disindan turist kabul eden bir isletme yasanan degisimler sonucu olumsuz etkilenerek
isletme faaliyetini durma noktasina getirebilir. Buna bagli olarak i¢ ve dis turizmi ortak
olarak yuruten bir isletme ise risklere karsi1 kendini daha rahat koruyabilecektir (Bucak,
2018: 8).

2.1.4. Otel isletmelerinin Smiflandiriimasi

Otel smiflandirma sistemleri iilkelere gore farklilik gosterir ve genellikle
semboller (yildiz, elmas gibi) sekillerde ifade edilebilir. Bu siniflandirmalar oteller
arasi kategori karmasalarini 6nlemek i¢in hem misafir hem de oteller agisindan 6nem
tasimaktadir (Cser ve Ohuchi, 2008: 379). Diinya iizerinde tek bir simniflandirma
miimkiin degildir. Bunun en 6nemi sebebi diinyadaki kiiltiirel, geleneksel ve ulusal
cesitliliktir. Smiflandirma segenekleri bolgenin 6zelligi, farklilifi veya isletmenin
sunmak istedigi hizmet bi¢imine gore ismen veya seklen farklilik gosterebilmektedir
(Caligkan, 2021:22). Otel isletmelerinin smiflandirilmasinin amaglar1 kisaca;
standardizasyonu saglama amaci, pazarlama amaci, tiiketicileri koruma amaci, gelir
olusturma amac1 ve kontrol saglayabilme seklinde agiklanabilir (Gee, 1994: 386).

Tiirkiye’de Hukuki Bakimdan Simiflandirmalar:

- Belediye Belgeli Oteller: Belediye belgeli otellerin belgeleri ve

smiflandirilmalar1 bagl olduklar1 belediyeler tarafindan yapilmaktaydi ve turizm
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isletme belgesi olmayan isletmeler bu belgeyi alabilmekteydiler (Altun, 2020: 27).
Fakat verilen kanun teklifi ile bu karar degismis ve belediyelerin belge vermesi
kaldirilarak tek yetkili Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 kilinmistir (turizmgazetesi, 2021).

- Turizm Isletme Belgeli Oteller: Kiiltir ve Turizm Bakanligi tarafindan
otellere verilen belgedir. Bu belgenin kriterleri Turizm Tesislerinin Niteliklerine
[liskin Y®&netmeligin ilk bolimiiniin dordiincii kisminda belirtilmektedir. Bu kapsamda
turizm isletme belgeleri en diisiik 1 yildiz en yiikksek 5 yildiz olacak sekilde
derecelendirilmektedir. Yildizlama kriterinden once otellerin sahip olmasi istenen
asgari nitelikler belirlenmektedir. Bu asgari niteliklere ek olarak otellere, yildizin
niteligine gore ek nitelikler kriterler eklenmis ve alinan puana gdre baraji asan isletmelere
uygun yildiz verilmektedir.

-1 yildiz nitelikleri; en az on odali, resepsiyon ve bekleme bdlimiinii
kapsayan bir lobi, oturma alaniyla burada servis edilen sicak ve soguk icecek hizmeti
sunmasidir (TTNIY, 14/2).

- 2 yildiz nitelikleri; 1 yildizli otellerin nitelikleri ek olarak, otel girisine
rizgarlik, hava perdesi, doner kapt veya benzeri donanim, yonetime ait oda, otel
odalarma televizyon, sa¢ kurutma makinesi, kat hizmetleri i¢in katlara eklenmis ofis,
dolap vb. donanim, ortak alanlarda internet hizmeti bulunmalidir (TTNIY, 14/3).

- 3 yildiz nitelikleri; 2 yildizli otel niteliklerine ek olarak, kahvalt1 salonu (bu
amacla kullanilabilecek yeterli kapasite de oturma alani ile mutfak veya lokanta, ayrica
yazlik tesisler i¢in ayn1 amagcla kullanilan alanin bir kismi agik 6zellikte olabilir). Ortak
alanlarda klima, odalarda en az bir adet valizlik, koltuk veya sandalye, kiymetli esya
kasasi, odada internet hizmeti, camasir torbasi ve fiyat listesiyle beraber, yikama ve
iitiileme hizmeti bulunmalidir (TTNIY, 14/4).

- 4 yildiz nitelikleri; 3 yildizli otellerin sahip olmas1 gereken 6zelliklere ek
olarak ilgili yonetmeligin 14. Maddesinde ki mahallerin diizenlenmesi hiikiimlerini
tastmalidir (TTNIY, 14).

- 5 yildizh oteller; 4 yildiz 6zelliklerine ek olarak 14. Maddeyi de icermelidir.
Ayrica ek kriterler sunlardir; en az altmig odaya sahip, kat sayisi fazla oldugu i¢in
asansOr zorunlulugu olan isletmeler de servis alanlariyla baglantili servis asansorii de
bulunmalidir (Asansoriin bulunmadig: sistemlerde ise servis merdiveni bulunmalidir.
Hotel yerlesimi asansore veya merdivene uygun olmayan isletmeler ic¢in ise ilgili
esaslarm tebligle belirlenmektedir.), mini bar ve iceceklerin servisi i¢in malzeme, kisi
basina birer koltuk olacak sekilde oturma grubu veya sehpa ve sofa veya kanepe,
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uluslararasi kanallara erisim olan panel televizyon, en az bes ¢esit buklet malzemeleri,
sicak igecek hazirlanmasi i¢in uygun ekipman ve malzeme, boy aynasi, bas ucunda yer
alan priz, basucunda yer alan aydinlatma anahtar1 (banyo harig), telsiz telefon veya
resepsiyona bagli telefon, oda servisi hizmet ve beraberinde odada bulunan menii ve
ilisikli bilgilendirme, odalar katinda resepsiyona bagl telefon, oda sayisinin en az yiz
de otuzu oraninda otopark alani ve yardimci olacak ilgili personel, resepsiyon harici

bir alanda misafir iligkisi ve danigmanlik hizmetlerinin egitimli ve deneyimlipersonel

tarafindan verilmesi, misafir girisi ile personel ve mal kabul girisleri i¢in ikinci bir
girisin bulunmasi kurallart mevcuttur (TTNIY, 14/6).

Diger otel stmmflandirmalan (Kozak ve digerleri, 2021:80-86; Sener, 2010:
22- 26; Aktas, 2001: 29-34; Akgoz, 2013: 17-34; Akinci, 2016: 86-97; Demirtas, 2010:
23- 47; Ozel, 2016: 7-11) derlenerek otellerin siiflandirildig bashklar hazirlanmustir.

1- Konfor Seviyesine / Fiyat Duzeyine gore

- Luks seviye: Itibar ve saygmlig1 dncelige koyan ve zengin misafirlerin
yiiksek kalite ve fiyat ile konakladiklar1 isletmelerdir (Akinci, 2016: 97). 19. yy.’da
birinci diinya savasinin baslangicina kadar bu oteller yiiksek sinifa mensup kisiler i¢in
kurulmus ve onlara hizmet vermistir (Aktas, 2001: 29).

- Orta seviye: Genellikle 4 ve 3 yildiza sahip ve satis ve pazarlama gibi sik
seyahat eden sektorlerde ¢alisan kisilere hizmet veren isletmelerdir. Bu isletmelerde
oda, yatak ve kahvalt1 hizmetinin yan1 sira havuz, restoran, lobi, camasirhane gibi
hizmetler de mevcuttur (Akimnci, 2016: 97). 19. yy.’m yarisindan sonra toplum
yapisinda ve seyahat talebinde degisme yasanmasiyla bu tip oteller ortaya ¢ikmustir
(Aktas, 2002: 29)

- Mitevazi /Ekonomik (Modest) seviye: Bu otellerde ama¢ konaklama
ihtiyacmin karsilanmasidir. Hizmette bu dogrultuda sadece yatak veya oda kahvalt1
seklindedir. Bir yildizli otel isletmeleri bu kapsamda degerlendirilebilmektedir
(Akinci, 2016: 97)

2- Bolgenin Konumuna gore

Bolgenin ¢ekici unsuru olan 6zelligin 6n planda kullanilarak ag¢ildigi otel
isletmeleridir.

- Sezonluk (Sayfiye) alanlari: Bolgenin turizme en uygun mevsimlerinde
(iklimin elverisli olmasi) turizm amacgh kullanilmasidir. Deniz kiy1 seridinde yaz

turizmi, daglik alanlarda da kayak vb. aktivitelerin turizmini sunan isletmelerdir.
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Cogunlukla sezon donemi 6 ay ac¢ik, sezon bitimi 6 ay kapalidirlar (Akinci, 2016: 96).
Fakat mevsim elverisli olursa isletmeler sezonu uzatarak iki mevsimde de agik
kalabilirler (Demirtas, 2010: 32, Aktas, 2001: 30) Bu isletmeler bulundugu
bolgelerdeki dogal giizellikler igerisinde kurularak faaliyet gosterirler (Akgoz, 2013:
20). Bu isletmeler sezon dis1 ddnemde ¢ogunlukla indirimli satig yaptigi i¢in, i¢ turizm
ve sosyal turizm dahilinde turizme dahil olan kisilerin tercih ettigi isletmelerdir. Bu
isletmelerde misafirlerin  konaklama siireleri uzun oldugu igin hizmet tiirlerinin
cesitlendirilmesi ve misafirlerinin  konakladigi siirecteki psikolojisi gibi  konular
onemsenmelidir (Kozak ve digerleri, 2021: 81).

- Daghk alanlar: Daglik alanlarda dinlenme ve dag havasindan istifade etmek
icin tercih edilen isletmelerdir (Kozak ve digerleri, 2021: 8; Aktas, 2001: 29) Kayak
sezonu, yayla sezonu vb. aktivitelerin turizm faaliyetine dahil edilmesi amaciyla
olusmus otel isletmeleridir.

- Sehir ici /Kent oteli (merkez veya cevre, havaalam boélgesi): Sehrin
icerisinde yer alan ve bolgeye gore degismekle birlikte ¢ogunlukla kisa siireli tatil
amac1 disinda kullanilan otel isletmeleridir.

- Yol iistiinde (Ulasim alam iistiinde): Cogunlukla seyahat sirasinda
kullanilan otel isletmeleridir.

- Tedavi alanlarinda (kaphca vb.): Bu ozellige sahip bolgelerde kurulan
tesislerdir.

3- Konugun Kals Siiresine gore

- Transit: Ulasim sirasinda konaklamak i¢in kullanilan otellerdir.

- Ozel amagclar: Tatil vb. tiim diger amaglar i¢in kullanilan otellerdir.

4- Operasyon Sistemine gore

- Siirekli acik (Devaml): Yil boyu acik olan isletmelerdir. Mevsimlik
isletmelere gore bazi farkliliklar1 vardir. Bunlardan ilki bu isletmelerin homojenik
yapida olmasidir. Siirekli agik oteller, bir lilkede 2 yildizli otel ile baska bir tilkede ki
2 yildiz esdegerindeki otel ayn1 hizmet kalitesinde sahiptir. Ayrica bu isletmeler is,
ziyaret ve politik amagli seyahat eden kisilerin konakladiklar1 yerlerdir. Buna ek olarak
konaklama siireleri daha kisadir (Aktas, 2002: 30-31).

- Sezonluk / Mevsimlik: Yilin belirli mevsimlerinde agik olan isletmelerdir.
Bulundugu bdlgenin mevsimlik sartlarna gore sekillenen yapilar1 vardir. Deniz
kiyisinda olan isletmeler icin yaz turizmi yapan resort oteller, kisin kayak vb.

hizmetleri sunan otel isletmeleri de kis turizmi yapan isletmeler olarak ayrilabilir. Bu
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isletmeler 6 aylik periyodlarda agik kalan otellerdir (Akinci, 2016: 96). Mevsimlik otel
isletmelerinde mevsim digi donemde kampanyalar yapilabilmektedir. Bu sebeple

agirlikli olarak i¢ turizm ve sosyal turizm kapsaminda seyahat eden kisiler tarafindan

tercih edilmektedir (Kozak ve digerleri, 2021: 81).

5- Mulkiyet Durumuna gore: Milkiyet sahipligini kapsayan diger bir
smiflandirma 6lgiitiidiir. En fazla kullanilan 6zel miilkiyet, kamu miilkiyeti, dernek
isletmeleri, vakif isletmeleri ve sendika isletmeleri seklindedir (Kozak ve digerleri,
2021: 82). Isletmelerin miilkiyeti asagida gecen kurum, kurulus veya sahis seklinde
gerceklesebilmektedir.

- Ozel miilkiyet

- Sirket mulkiyeti

- Kamu mulkiyeti

- Kooperatif mulkiyeti

- Uluslararas1 amagclar tasiyan kamu miilkiyeti

- Ortak mulkiyet

- Sendika isletmeleri

- Vakif isletmeleri

- Dernek isletmeleri

6- Isletme Kapasitesine gore: Bu smiflandirma da kriterler temelde sunlardr.
Sermaye biyiikligii, oda sayisi, hizmetin fiyati, elde edilen gelir miktari, otelin Kiraya
verilen alaninin hacmi, istihdam edilen is¢i sayisi, otelde ki sosyal aktivitelere ayrilan
pay, Yyan tesislerden olan magaza, otopark vb. alanlarin varligi seklinde
Ozetlenebilmektedir (Akinci, 2016: 89).

- Kuguk oteller (150 odaya kadar) ve Orta oteller (150-400 odaya kadar):
Bakanlik¢a 1, 2 ve 3 yildiz belgesine sahip otellerin asgari niteliklerine ek olarak
beraberinde uygulanmasi gereken can ve mal giivenligi kurallarini, hizmetin ve
isletmenin kalitesi, personel nitelikleri ve egitim diizeyleri, hizmeti arttiric1 unsurlar,
hijyen ve temizlik, bakim ve uluslararasi turizm endiistrisine gelismelerin dikkate
alindigi isletmelerdir (Akinci, 2016: 92).

- Buyuk oteller (400 oda ve Uzeri): Bakanlik¢a 4 ve 5 yildiz belgesine sahip
otellerin asgari niteliklere ek olarak beraberinde uygulanmasi gereken can ve mal
giivenligi kurallarmi, hizmetin ve isletmenin kalitesi, personel nitelikleri ve egitim

diizeyleri, hizmeti arttirict unsurlar, hijyen ve temizlik, bakim ve uluslararas turizm
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endiistrisine gelismelerin dikkate alindig1 isletmelerdir(Akinci, 2016: 92).
7- Hedef Pazara gore: Otel isletmelerinin kendi aralarinda agilis amaglarina

gore kategori edilmesidir.

- Ticaret amagh

- Ozel ilgiye hitap eden

- Tatil amagh

8- Sunulan Servis ve Hizmet Standardina gore

- Her sey dahil (Full Service) oteller: Ucak bileti, oda Ucreti, transfer
ucretleri, yiyecek-icecek tcretleri, tesisteki tiim alan ve donanimlarin kullanimi gibi
iicretlerin 6nceden 6dendigi tatilleri ifade etmektedir. Fakat her sey dahil otellerinde
kendi icerisinde farkliliklar1 olabilir. Ornegin igeceklerin diizenlenmesi konusunda
baz1 isletmeler alkollii igecekleri dahil ederken bazi isletmeler dahil etmemektedir
veya Ucret karsiligi alinabilmektedir. Buna ek olarak animasyon hizmeti gibi
hizmetleri i¢in de kimi oteller fazladan ticret talep edebilmektedirler (Barak, 2006: 52).

- Ekonomik oteller: Bu otellerde amag misafirlerin konaklama gereksinimini
karsilamaktir. Restoran, konferans ve etkinlik salonu ve yiizme havuzu gibi hizmetler
yoktur (Akinci, 2016: 97).

- Kendi yemegini hazirlayabilecegin (Self Catering) oteller: Ortak mutfak
veya oda icerisinde yer alan mutfakta hazir bulunan ekipmanlar1 kullanarak
misafirlerin yemegini hazirlayabildigi otel isletmeleridir.

9- Statii Bakimindan Siniflandirma

- Bagmmsiz Otel Isletmeleri: Bireysel veya sirket olarak kurulmus otel
isletmeleridir.

- Zincir ve Grup (Uluslararasi): Kiiresellesmenin bir sonucu olarak tim
diinyanin birden ¢ok alaninda uluslararasi capta faaliyet gosteren isletmelerdir
(Ozdogan, 2020: 2).

- Ulusal Zincir ve Grup otel isletmeleri: Bir tilkenin icerisinde birden ¢cok
subeye ulasmis ulusal ¢apta agilan otel isletmeleridir.

10- Konaklama Amacina / Karsiladiklar Thtiyaca gore

- Kaphca — kur otelleri: Dogal kaynaklardan faydalanilarak yer altisuyuyla
farkli banyo kiirii ve kaplica imkani sunan isletmelerdir. Saglik ve dinlenme amaciyla
kurulmus tesislerdir. Bu tesislerde deniz suyu, kil, camur, ¢esitli solunum yolu veya

mekanik ve elektrikli cihazla kullanilarak yapilan masaj hizmetleri verilebilmektedir
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(Kozak ve digerleri, 2002: 5).

- Havaalam otelleri: Havalimanma genellikle 5 km uzaklikta yer alan
isletmelerdir (Smith ve Lesure, 1999: 19). Yolcu ve personelin kisa siire ic¢in
konaklamak amacli kullandig1 otellerdir (Kozak ve digerleri, 2021: 82).

- Karayolu otelleri: Karayolu trafiginin yogun yasandigi ve ¢ogunlukla
karayollarinin baglant1 noktalarinda yer alan igletmelerdir. Son donemlerde tlkemizde
de faaliyeti artmus otellerdendir (Akgoz, 2013: 20).

- Sehir / Merkez (Otel Garnis) otelleri: Turizm veya ticaret merkezlerinde
yer alan ve oda/ kahvalt1 hizmetini misafirlerine sunan isletmelerdir. Bunlara ek olarak
restoran, bar hizmetini de sunabilmektedir. Bu isletmeler i seyahati amaciyla seyahat
eden kisilere kisa siireli hizmet vermektedir (Kozak ve digerleri, 2021: 82).

- Kongre otelleri: Sempozyum, kongre, toplanti, seminer, kurs, ¢alisma
grubu toplantilar1 vb. faaliyetlerin yapildigi 250 ile 2000 oda sayisina sahip yiizme
havuzu, oyun odalar1, dans salonunda dahil olabildigi hizmetleri de sunan otel ¢esididir
(Kozak ve digerleri, 2002:5).

- Istasyon otelleri: Genellikle kiigiik otellerin 6zelliklerine sahip olan (Kozak
ve digerleri, 2021: 82) ve otobiis terminali ve tren istasyonlarmma yakin alanlara
kurulmus otel isletmelerdir (Akgoz, 2013: 20).

- Liman otelleri: Biiyiik liman kentlerinde kurularak c¢ogunlukla deniz
aracilifiyla gelen misafirlerin konaklamalar1 i¢in kurulmus fakat pek yaym olmayan
isletmelerdir. Genelde Akdeniz’deki Ulkelerin limanlarinda gorlir (Akgdz, 2013: 20)

- Sayfiye otelleri: Genelde deniz kenar1, dag, gol, yayla vb. ¢ekici kesimlerde
bulunan ve dinlenme tatil, saglik ve eglence amagli faaliyet gosteren isletmelerdir. Bu
isletmeler tatil merkezi durumundadirlar (Kozak ve digerleri, 2002: 5).

- Dag ve spor otelleri: Dag ve oOzellikle kis sporlarmin yapilabilecegi
Ozellikteki alanlara yapilan dag havasi almak, spor faaliyetlerinde bulunmak ve
dinlenmek gibi amaclarla faaliyet gosteren isletmelerdir (Kozak ve digerleri, 2002: 5).

- Resort oteller (Kiy1 otelleri): Resort oteller “Ozellikle rekreasyon,
dinlenme, saglik ve deneyim yasama amagli diizenlenmis ¢ok cesitli turizm faaliyetleri
ve hizmetleri sunan, nispeten her tirli tesis ve faaliyeti icinde barindiran konaklama
alanlaridir” (Ozdemir, 2006: 241). Resort otel tesisleri otel, villa ve diger cesitli
konaklama tiplerinde olabilmektedir. Ayrica, restoran, kuafor gibi ticari iiniteleri,

tenis, kultirel merkezler, voleybol, golf gibi kiiltiirel ve rekreasyon alanlarini, masaj,

51



sauna gibi saglik tnitelerini, konferans, toplanti salonlar1 ve sinemalar ile gece kulub,
kumarhane, tiyatro ve eglence iinitelerini de barindirabilmektedir (Yener, 2018: 17).
Cevre ve doga ile misafirlerin bagini siki tutma ozelliginde olan resort oteller
genellikle dogal giizelliklerin oldugu bolgelerde insa edilmektedirler (Taner, 2013:
72). Resort otellerde konaklamaya gelen misafirlerin 3 ile 10 gunlik sire ile
konaklama yapacagi diistiniiliir. Bu sure igerisinde de sunulan hizmetin ve kalitenin
bir standarda bagli olmas1 zorunludur (Oral, 2005: 34). Uzun kalmanin sebeplerinin
basinda spor ve aktivite g¢esitliliginin fazla olmasi gelmektedir (Yener, 2018: 18).
Resort tesisleri rekreasyon faaliyetleri ile sahip oldugu oyun ve faaliyet alanlari
acsindan On plandadir (Aktas, 2002: 30). Bu siireglerin yonetimi i¢in egitimli
personelin hizmet sunmas1 Onceliklidir ve is giivenligi bilgisi olmayan bir personel ile
otelin kalite yonetimini saglamak pek miimkiin degildir (Oral, 2005: 34). Ayrica
hizmet kapasitesi yiiksek ve en az 4 yildiz sahibi oteller olmas1 gerekmektedir
(Kutluay, 2017).

Resort otellerin tarihi oldukca eskidir. Antik Yunan ve Roma’da ilk resort
otellerin deniz kenarinda kurulmus olan spalardir. Bu konsept Roma
Imparatorlugu’nda da devam etmistir. Orta Cag’da diisiise gecen resort konsepti
Ronesans’in gelisiyle bilime ve sanatla yeniden canlanarak Avrupa’da on plana
cikmistir. Ornek olarak Roma Dénemi Ingiltere’de kurulmus resort oteller giinimiizde
hala varhgini stirdiirmektedir (Rutes ve digerleri, 2001: 65). 1660 yilinda ingiltere’nin
krali olan II. Charles’in donemin popiiler olan Bath, Tunbridge Wells ve Harrogate
kentlerinde yer alan resort otellerde cokca zaman gegirdigi bilinmektedir. Bu dénemin
zengin ve {lnlilleri arasinda popiilerlesip ve giinlimiize kadar gelmis bir albeni
olusturmustur (Mill, 2001: 5). Erken 1800’lerde Isvigre’de yazlik oteller resort olarak
bilinmekteydi. 1838’¢ Ziirih’te en meshur resort otel olan “Hotel Baur au Lac”
acilmistir. 1860 yilinda birgok Ingiliz misafir resortlarda sadece yazin degil kisinda
kalmay siirdiirmiis ve aktivite olarak en ¢ok kayagi tercih etmistir (Mill, 2001: 7).

Amerikan resort otelleri ise Avrupa’daki ornekleriyle benzer koklerden
gelmektedir. Ik 6rnegi 1750 yilinda Bat1 Virginia’da “White Sulphur Springs” resort
otel ile baglamistir. (Rutes ve digerleri, 2001: 65). 1829 yilinda Boston’da agilan “The
Tremont Hotel” yaptig1 hizmet yenilikleriyle bilinmektedir. Bu yenilikler ise sunlardir
(Mill; 2001: 7);
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= Zarif mermerler

» (Ozel odalarda ceviz agacindan oyma mobilya

= Her konugun odasinda bir siirahi, kdse ve sabun

= Mum yerine gaz lambasi

= Fransiz mutfagi ve ¢atalin dahil oldugu aile sofras1 servisi

= Misafirlerin bagajlar1 i¢in belboy hizmeti

= QOda telefonunun 6nciisu olan haberci panel

1850’lerde ise New York’ta acilan “Saratoga Springs” donemin en popiiler
sosyal merkezlerinden olmustur (Rutes ve digerleri, 2001: 65). 20. yy.’da ozellikle
Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra iicretli tatiller, geliri artmus orta smif igin giderek
erisilebilir hale gelmistir. Buna bagli olarak resort otel sayisinda patlama yasanmis ve
diger otel tiirleriyle beraber farkli tatil ihtiyaclarma hizmet verecek sekilde daha
Ozellestirilmis kategorilere evrilmistir (Rutes ve digerleri, 2001: 65). Tirkiye’de ilk
resort otel ise 1969 yilinda Marmaris ilinin Igmeler ilcesinde “Mart1 Resort” adiyla
kurulmustur. Otel, konsept olarak riistik ve kendine has mimariyle dekore edilmistir.
11 suit oda, 12 deluks villa ve 238 lilks oda kapasitesi vardir. Isletme giiniimiizde de
ayni isim ve konumda misafirlerini agirlamaya devam etmektedir (Marti, 2017).
Tirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligmin belgeli konaklama tesisleri
listesinde “resort” kelimesi aratildiginda Tiirkiye genelinde Giivenli Turizm
Sertifikasina sahip toplam 237 kayit bulunmaktadir. Yapilan incelemede otel sayisiyla
1. sirada olan il Antalya’dir ve ilde yer alan otel sayis1 135°tir. Bunun harici 27 ilde
daha resort otel bulundugu bilgisine ulagilmistir (KTB, 2022).

Resort otellerin menuleriyle ilgili yapilmis akademik galigmalar incelendiginde
toplam 3 makaleye ulagilmistir. Tarih siralamasina gore diizenlendiginde ilk makale
Baoimy, Jones ve digerleri (2013) tarafindan “Menus as Marketing Tools:
Developing a Resort Hotel Restaurant Menu Typology” adiyla yaymlanmustir.
Aragtirmanin kapsami “The 2011 World’s Best Hotels/Travel + Leisure” sitesinde yer
alan 66 resort otelin internet iizerinden yayinlanmis aksam yemegi meniileridir.
Calismanin amaci ulagilan meniileri inceleyerek menii tipolojisi gelistirmek ve diinya
capinda resort otel restoranlari tarafindan kullanimlarm arastirmaktir. Ikinci calisma
Baiomy ve Jones (2016) tarafindan “ Measuring Menu Attributes in The international
And Local Resort Hotels in Egypt” adiyla yapilan makale calismasidir. Nitel

arastirma yontemi
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kullanilarak kurgulanmistir. Calismanin amaci resort otellerin menii nitelikleri (menti
Ogeleri) incelemek ve etkili ir pazarlama araci olarak agiklamalarin, menii tasariminin
ve menil ¢esitliliginin kullanimini saptamaktir. Caligma Misir’da yer alan Sharm El-
Sheikh Resort Otellerinde yapilmistir. Nitel arastirma yontemi kullanilarak 15 yar1 —
yapilandirilmis soru hazirlanmis ve sorular otellerin asgibasilar1 ve yiyecek-igecek
mudarlerine sorularak konu hakkimdaki bilgiler toplanmistir. 3. Calisma El-Fattah
(2021) tarafindan “The Procedures of Planning Food Menus Between Knowledge and
Actual Practice in the Egyptian Resorts™ adiyla yapilmistir. Misir’da yer alan resort
otellerin menii planlama asamasinda kimin sorumlu oldugu biling ve bilgisine
ulagmak, ardindan en iyi Oneri veya Onerilere ulasmak amaciyla menii prosediirii
belirlemek ve bu prosediiriin fiili uygulamasin1 yaparak Ornekler olusturmak
seklindedir. Inceleme sonucunda “Resort Oteller” 6zelinde yapilan menii planlama
calismalarinin oldukga kisith ve iilkemizi de kapsamayacak sekilde oldugu sonucuna

ulagilmistir.

2.1.5. Cesme Turizmi Hakkinda

Cesme ilgesi Izmir iline bagl olup Izmir’in 94 km batisinda yer almaktadr.
Ayrica Izmir’in Urla ilgesinin dogusunda, Karaburun ilgesinin kuzeyinde bulunmakta
ve bat1 ve giineyden Ege Denizi ile ¢evrilidir. ilcenin deniz seviyesine yiiksekligi ise
5 metre olarak hesaplanmustir. Ilgenin toplam yiizdlgiimii 257 km? olup igerisinde 1
belde ve 4 koy vardir (T.C. Izmir Valiligi, 2022). ilgenin toplam niifusu 39.243 kisidir
fakat bu rakam yazm 250000 — 300000 arasinda degisim gdstermektedir (T.C. Cesme
Kaymakamligi, 2022). Cesme ilgesinin ad1 17. ve 18. yy.’da insa edilmis olan 16
Cesme’den gelmektedir. Sokaklarda bulunan bu ¢esmelerin birgogu giiniimiizde yikik
haldedir (Nisari, 2018: 28). Cesme ilge tarihinin, Iyonya’nin énde gelen sehirlerinden
Erythrai’nin iskelesi olarak “Cyssus” adiyla eskicagda basladig1 bilinmektedir. M.O.
190 yilinda yapilan savagin ardindansa bu durum degismis ve Cesme Bizans’in eline
gecmistir. Cesme’nin TUrk devletlerinin eline gegmesi ise 14. yy.’in basinda Sasa Bey
tarafindan gergeklestirilmistir. Ardindan yine bir Tiirk boyu olan Aydinoglular1 1307
yilinda Sasa Bey’le bir miicadeleye girerek ilgeyi ondan almistir. 1334 ile 1348 yillar1

arasinda Sakiz ve Ege adalarina sefer diizenleyebilmek i¢in s olarak kullanilan ilge,
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1402 yilinda Osmanli’nin Timur’a yenilmesiyle, Timur tarafindan Aydmogullari’na
geri verilmistir. 1426 yilina gelindiginde ise Sultan II. Murat ilgeyi kesin olarak
Osmanli Devletinin topraklarina dahil etmistir (Aktepe, 1993: 287). Evliya Celebi,
Cesme ilgesinden “kasaba” olarak bahsetmistir. 200 kadar meyve vermeyen hurma
agaci bulundugu, daglarinda yaban kekliklerinin ¢oklugu ve kalesinin hos limani
oldugundan bahsetmistir. Evlerinin kale i¢inde 50, kalenin etrafinda ise 150 toprak
ortiilii bag ve bahge sekilinde oldugundan bahsetmistir. Ayrica Cesme’de ki riizgarm
gemilerin demir atmasina giiven vermeyecek kadar kuvvetli oldugunu da eklemistir
(Celebi, 2011: 119-121).

Cumbhuriyetin ilk yillarinda Ilica mevkiinde 3 otel oldugu bilinmektedir. Bu
otellerin ad1 Rasim Palas, Istanbul Oteli ve Karabina Oteldir. 2. Diinya Savas1 sonrasi
ise termal turizm amaciyla Izmir’in gesitli ilgelerinden ucuz tatil amaciyla Cesme
tercth edilmistir (Culum, 2022). Bu noktada 1950’ler itibariyle kaplicalardan
faydalanmak isteyen turistler bir hareketlilik olusturmus ve bu hareketlilik Cesme ve
Ilica’ya yansimustir; fakat turistik tesislerden daha c¢ok ikinci konutlara tatil amaciyla
gelinmistir (Soykan ve Emekli, 2004: 28). 1956 yilinda yapilan “Plaj Evler
Kooperatifi” adindaki 450 villa 6rnek verilebilir (Culum, 2022). Bu durum 1960’11
yillarda da devam etmis ve turistik tesis kurmak amacl insaat hareketliligi ancak
1970’1i yillardan itibaren baslamistir (Soykan ve Emekli, 2004: 28). Bolgenin 1974
yilinda agilan ilk tatil koyii Altinyunus Otel olmustur. 12.03.1982 tarihinde ¢ikan
“Turizm Tesvik Kanunu” cercevesinde Cesme’de ki ilk turizm merkezi 7 Aralik 1985
tarihinde cumhurbagkan1 Kenan Evren ve kabine tarafindan Altmmkum olarak
belirlenmistir (Resmi Gazete, 1985: 2). Yine ayn1 kanuna bagli olarak 5 Agustos 1986
tarihinde Pasalimani mevkii de turizm merkezi olarak belirlenmistir (Resmi Gazete,
1986: 2). Aralik 1989 yilinda ise Izmir-Cesme otobaninmn yapimma baslanan ve eyliil
1997°de bitirilen otoban yarimada yerlesimi degistirerek Izmir ve Cesme’de ki
yasamin biitiinlesmesini saglamistir (Tekeli, 2017: 31). Bu gelisme yerli-yabanci turist
talebini arttirarak turizmin gelismesine katki saglamistir (Soykan ve Emekli, 2004:
29). 2022 yili itibariyle Izmir ilinin ilgelerinde yer alan isletme belgeli ve yatirim
belgeli tesislerin toplamina bakildiginda 271 tesis oldugu bilgisine ulagilmaktadir.

Cesme ise 81 isletme sayisi ile birinci sirada gelmektedir (T.C. Kilttr ve Turizm
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Bakanligi, 2022). Bu noktada Cesme’de yer alan isletmelerin sayisinin diger ilgelerin
isletme sayisina orani %29.9 oldugu tespit edilmistir.

Cesme’de ki Resort Oteller

Cesme’de Kiiltiir ve Turizm Bakanliginca zorunlu kilinmig olan Giivenli
Turizm Sertifikasin1 almis ve 4 veya 5 yildiz kriterlerini saglayan toplam 16 otel tespit
edilmistir. Bu oteller, kurulus yillar1 baz alinarak en blyukten en kiiciige olacak sekilde
srralanmaistir.

Altin Yunus Resort and Termal Hotel

1972 yilinda insaata baslanmis ve 1974 yilinda tamamlanarak yaz sezonunda
hizmete agilmistir. Cesme ilgesinin Boyalik mevkii Kalem burnunda yer almaktadir.
140.000 n? alana kuruludur. Bu 6zelligiyle Tiirkiye’nin en biiyiik otelleri arasina
girmektedir (Altinyunus, 2022). 465 odaya ve 1000 kisilik kapasiteye sahiptir (Hotels,
2022a). Toplamda 1 lounge, 1 pastane/cafe, 1 Cafe/bar, 1 cafe, 1 restoran ve 1 adet
acik biife yemek ve kahvaltinin verildigi alan mevcuttur. Otelin meniileri Tiirk ve
Diinya mutfagindan yemekler sunmaktadir (Altmyunus, 2022).

Babylon Otel

1994 yilinda agilan otelin Cesme ilgesinin Ciflikkdy mevkiinde bulunmaktadir.
15.750 m? alana kurulu tesisin 120 odas1 bulunuyor (Ets, 2022c). 1 adet restoran ve 4
adet bar1 bulunmaktadir (Babaylon, 2022). Otel, Tiirk ve Diinya mutfagindan
yemekleri menisinde sunmaktadir.

Grand Otel Ontur

Cesme ilcesinin Dalyan mevkiinde 2001 yilinda hizmete baslamistir (Enuygun,
2022). 35.000 m? alana kurulu tesisin 200 odas1 bulunuyor (Ets, 2022a). 4 cafe/bar ve
1 adet acik biife yemek ve kahvaltinin verildigi alan mevcuttur. Otelin meniilerinin
onemli bir kism1 Ege mutfagindan olusmaktadir (Ontur, 2022).

Ihca Hotel Spa

2003 yilinda Cesme ilgesinin Ilica mevkiinde hizmet vermektedir. 30.000 m?
alana kurulu tesisin, 310 odas1 bulunmaktadir. 1 Restoran ve 3 bar alaninda hizmet
vermektedir. Otelin meniileri Ege mutfag1 agirlikli olmak tizere Tiirk ve Diinya

mutfagindan yemekler sunmaktadir (Ilica Hotel, 2022).
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Sisus Hotel

2004 yilinda Cesme ilgesinin Dalyan mevkiinde kurulmustur. 6000 m? alani
mevcuttur (Sisus, 2022). 82 odasi ve 2 adet restoran1 vardir (Hotels, 2022d). Hotel
diinya mutfagmin yaninda diyet ve vejetaryen menii segenekleri sunmaktadir (Ets,
2022¢).

Pir1ll Hotel

2004 yilinda Cesme ilgesinin Indnii mevkiine agilmistir. 71 suite ve 69 standart
olmak tizere toplam 140 odas1 mevcuttur. 2 adet restoran ve 1 adet 1 bar mevcuttur.
Otel Tiirk ve Diinya mutfagindan yemekleri meniisiinde sunmaktadir (Piril, 2022).
5.812 m? alana tesis kurulmustur (Ets, 2022d).

Radisson Blue

2009 wyilinda kurulmustur. Cesme ilgesinin  Altinyunus mevkiinde
bulunmaktadir (Linkedin, 2022b). Otel 2 restoran ve 3 bar dahil 312 odaya sahiptir.
Otel menilerinde yerel ve uluslararasi yemekler sunmaktadir (Radisson, 2022).

Boyahk Beach Hotel

2013 yilinda kurulmustur (Ticaret Gazetesi, 2021). Cesme ilgesinin Boyalik
mevkiinde yer alan otel. 9.700 m? alana kurulu tesisin 253 odasi bulunuyor
(Ets,2022b). 1 adet restoran, 1 adet Lobby Bar, 1 adet bar bulunmaktadir. Otel
meniilerinde Tiirk ve Diinya mutfaginda yemekler sunmaktadir (Boyalik, 2019).

Design Plus Seya Beach Hotel

Cesme’nin Alagat1 mevkiinde, binas1 1993 senesinde insa edilmis (odamax,
2022). Desig Plus Seya Beach Hotel 2018 yilinda hizmet vermeye baslamistir
(Turkiyeturizm, 2018). Tesisin toplam 190 odas1 bulunuyor. Ayrica, 2 adete restoran,
1 adet pastane, 1 adet Lounge, 1 adet bar bulunmaktadir. Otel meniilerinde Tiirk ve
Akdeniz mutfagina ait yemekler sunmaktadir (DesingPlus Seya Beach, 2022).

Reges, A Luxury Collection Resort

2018 yilinda kurulmustur (Linkedin, 2022c). Cesme ilgesinin Boyalik
mevkiinde yer almaktadir. 104 adet odasi, 2 adet restorani ve 3 adet bar1 bulunmaktadir
(Hotels, 2022b). Otel meniilerinde Cin ve Japon mutfagi, Akdeniz mutfag: ve italyan

mutfagi seceneklerini sunmaktadir (Reges, 2021).
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The Nowness Luxury Hotel

2018 yilinda kurulmustur. Cesme ilgesinin 16 Eyliil mevkiinde yer almaktadir
(Linkedin, 2022d). 3 restorani ve 102 adet odas1 bulunmaktadir. (Hotels, 2022c¢). Otel
meniilerinde diinya mutfagi segeneklerini sunmaktadir.

On’Live Hotel

2019 yilindan Cesme’nin Dalyan mevkiin de agilmistir. Tesisin 73 odasi
bulunuyor. 1 adet Lobby, 2 adet Snack Bar, 1 adet restoran: ve 1 adet kahvalti salonu
bulunmaktadir. Otel meniisiinde Ege mutfagindan yemekleri sunmaktadir. Ayrica bir

de kahvalt1 sunulan bir restoran mevcuttur (On’live, 2022).
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UCUNCU BOLUM
MENU PLANLAMASI

3.1. MENU KAVRAMI

Menu kelimesinin etimolojik kdkeni Latinceye dayanmaktadir. “Kigiik”
olarak aciklanan; fakat kelimenin tam anlamiyla “Kiigiiltmek” olarak tanimlanan
“Minutus” kelimesi (Etymonline, 2021), “mini, mindr, minimum” gibi c¢esitli
sekillerde tiireyerek Tirkceye gegmistir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 9). Meni
kelimesinin tanimi ise cesitli sekillerde yapilabilmektedir. Bunlardan biri; “Bir
restoran veya yemekhanede bulunan yemeklerin tek tek veya butin yemeklerin
fiyatlar1 ve kosullar ile birlikle listelenmesi veya bir 6giinde ki 6gelerin listesinin tcret
belirtilmeden listelenmesi” seklindedir (Sinclair, 2005: 370). Diger bir tanim;
“yiyecek-igeceklerin listesi” seklindedir (Neufeldt ve Guraldik, 1988: 848). Baska bir
tanim ise; “Bir restoranda satisa hazir ve satilabilecek yiyecek-iceceklerin belli bir
siraya gore ve birbirleriyle uyumlu bir sekilde gosterildigi listelere menii denir”
seklindedir (Kocgak, 2016: 71). Yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilan 6nemli bir
unsur olan mend, tim operasyonel slreclerde ve misafirleri bilgilendirme
asamalarinda kullanilan etkili bir ara¢ roliindedir (Cankiil ve Kaya, 2019: 63). Ayni
zamanda menii, isletme maliyetlerini en aza indirebilecek ve kar artigini
destekleyebilecek bir pazarlama aracidir. Bu sebeple bir denetim bi¢imi olan menti
yiyecek-igecek isletmelerinin basarisinda Onemli etkiye sahiptir (Dogdubay ve
Saatci, 2014: 46).

Iyi planlanarak tasarlanan meniiler misafir memnuniyetini ve personelin
olumlu motivasyonuna yardime1 olmasi agisindan dnemlidir (Cankiil ve Kaya, 2019:
63). Bu sebeple meniler tim vyiyecek-icecek isletmeleri igin bir kose tasi
konumundadir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 1). Meniiniin planlanma siirecinde
isletmenin konumu, fiziki planlamasi, mutfak, servis ve diger tiim siire¢lerde
kullanilacak malzeme ve ekipmanlarin belirlenmesi, dekorasyonu, servis sekli ve
alinacak personeller de aranacak nitelik gibi degerlendirmeler g6z 6niine alinmalidir.
Ayrica isletmenin mal tedarigini nereden, nasil, hangi sekilde ve ne zaman yapacagi
ve beraberinde gerceklesecek depolama, iiretim ve servis sekli, miizik, atmosfer,

hesabin alinma sekli gibi ¢esitli konularda menti belirleyici konumdadir. Bu sebeple
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de menii tiim bu siireglerden 6nce planlanmalidir (Bucak, 2019: 56). Ayrica meniiniin
planlanmasi, ascilarin ¢aligma siirecini planlamasinda ve israfin azaltilmasinda etkiye

sahiptir (The Culinary Institute of America, 2011: 14).

3.1.1. Menii Icerigi

Meniilerin igerigi tarth boyunca insanlarin yemek tercihlerine gore siirekli
olarak degisim gdstermistir. Giiniimiizde kullanilan modern meniilerde bu degisimin
yansimasidir. Menii de icerik konusunu daha i1yi anlamak i¢in klasik menii olarak
gecen doneme bakmak gereklidir. Ik olarak Fransa’da ortaya ¢ikan klasik menii 12
cesitten fazla menii 6gesini barindirir ve kendine 6zgili servis ve beslenme diizeni
vardir. Ayrica Fransa’dan diger iilkelere yayilmistir (Kiiciikaslan, 2011: 144). Klasik
meniiniin sahip oldugu cesitliligi en iyi anlatan Orneklerden biri 19.yy.’m iinli
as¢ilarindan Careme’in as¢iligini yaptigi bir davetin mentisiinde 40 kisi icin 144 ¢esit
yemek sunulmasidir (Giirsoy, 2014: 178). Klasik meniilerin yemek gruplar1 sunlardir
(Gokdemir, 2009: 77, Altinel, 2014: 26);

- Soguk ordovrler
- Corbalar

- Sicak ordovrler
- Baliklar

- Et yemekleri

- Sicak antreler

- Soguk antreler
- Serbetler

- Kizartmalar

- Salatalar

- Tathlar

- Peynirler

- Kompostolar

Bugiin kullanilan meniilerin baslangic1 klasik meniilerdir. Bu noktada
giinlimiizde bu ¢esitte meniilere nadiren rastlanmakta ve sik banket veya ziyafetlerde

bile klasik meniilerin ¢esitliligi bulunmamaktadir (Gisslen ve Griffin, 2007: 90).
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Klasik meniiden “modern menii” ye geg¢isi linlii as¢1 Auguste Escoffier ile basladigi
sOylenebilir. Escoffier menileri ortalama 5-8 cesit olacak sekilde diizenlemistir
(Sokmen, 2014:125). Bu degisimle menii gruplar1 birleserek sadelesmis ve yeni meni
icerigi ve siralamast modern meniiyii olusturmustur (Kiigiikaslan, 2011: 145).
Glinlimiizde degisen beslenme aliskanliklart ve yasam kosullarina hitap edecek
meniiler onem kazanmistir. Saglikli beslenme talebi artig gosterirken, yemek yemeye
ayrilan slire azalmistir (Gisslen, 2013: 8). Bu meniilerde temel prensip “basit ve
lezzetli” igeriktir. Bu prensipten yola ¢ikarak ve cesitte asiriya kagmadan, taze ve
kaliteli malzemelerin kullanildigi meniiler olusturulmaktadir (Denizer, 2005: 48).
Genel olarak modern menii “istah acic1” ogelerle baslar, doyurucu 6zellikte ana
yemekle devam eder ve son olarak tath (meyve, dondurma vb.) servisiyle son bulur
(Bulduk, 2005: 184). Bununla birlikte giniimiz modern menilerinde ki yemek
gruplari su sekildedir (Altinel, 2017: 21);

- Soguk ordovrler

- Corbalar

- Sicak orddvrler

- Baliklar

- Anayemek

- Tathi/ Meyve

Meniilerin ge¢misten giiniimiize degisiminin kullanilan malzeme ¢esidi ve

sayisi, 6ge sayisi, yemegin yenme amaci gibi konularda oldugu goériilmektedir. Bu
noktada insanlarin yemekten beklentileri degisitkce meniilerde ki yapininda

degisecegi sdylenebilir.

3.1.2. MenlUnUn Tarihi

M.O. 3000°de tarihteki ilk meniiniin Siimerler tarafindan Tanrilar igin uygun
yemekleri listelemek amaciyla tabletler lizerine yazilarak yapildig: bilinmektedir. Bu
donemde tanrilara sunulanlar; tavuk, 6rdek, giivercin, koyun, keci ve inek ile keyif
aldiklar1 yazilmig olan balik etidir. Bu malzemelere meze ve sos olarak susam ve zeytin
yag1 eklenmis, garnitiir olarak hurma, incir, fistik, kuru erik, kuru iiziim ve salatalik

kullanilmistir. Ayrica tabletlerde pastalara yapilan atifla bir Tanrinin tathya
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diiskiinliigii bilinmektedir. Icecek olarak susamdan yapilma sarap icildigi bilgisine
ulagilmaktadir (Wason, 1962: 72-73). Mezopotamya beslenmesine ait en etkileyici
metin c¢esitliligi ise Siimerce ve Akadga isimleriyle yazilmis toplam 24 tablettir.
Bunlardan son 2 tablette “gida” ile alakali bilgiler mevcuttur. Yine bu tabletler
Babil’liler tarafindan bilinen tiim yiyecek-igeceklerin temsili bir segkisinden ibaret
olan yaklasik 800 kadar gida ile alakali kelime icerir. Buradan da ¢ikarilacagi iizere
Mezopotamyalilar ¢ok blyUk bir “menii” ye sahip oldugu bilgisi ¢ikarilabilir (Bottero,
1985: 38).

Eski Yunan’da biiyiik sdlenlerde ki meniiler olduk¢a zengin ve ¢esitliydi. Bu
sebepten misafirlere “grammatideion” ad1 verilen yemek listeleri (Delemen, 2003: 15)
diger bir deyisle meniiler dagitilmaktaydi (arkeolojikhaber, 2018). Roma’ da ise iinlii
bir general olan Lucullus’un yemekleri maliyetlerine gore listeledigi menii dosyalar1
vardl. Misafirler ne kadar Onemliyse, menii de o kadar pahali olacak sekilde
tasarlaniyordu (Wason, 1962: 43). Yine Romali meshur imparator Cesar’in 260,000
kisiye verdigi ziyafette, giinlilk hayatinda basit sebzeler ve yaglh yulaf lapas1 gibi
yemekler yiyen halka ziyafet giinii, deniz {iirlinleri, kiimes hayvanlar1 ve hatta
kuskonmaz ile o donem i¢in ¢ok Liks sayilan kasap eti verilmistir (Toussaint-Samat,
2009: 93). Roma’nin M.O. l.y.y.’da tanistig1 tavuk ise “sempozyum” adi verilen
aksam yemegi sonrasi i¢ki partilerinde ki en meshur malzeme olmus ve meniilerde de
yerini almistir (Adamson, 2004: 33). Cin’de 13. yy.’daki tavernalarda misafirlere
basili kagitta meniiler verildigi ve yiyeceklerin bu meniiler aracilifiyla sectirildigi
bilinmektedir (Gernet, 1959: 50).

Orta Cag Avrupa’sinda yazilmis metinlere bakildiginda kesislerin ve soylularin
hafta boyunca yemekleri, 6zel giinlerde ki yemek planlari, diizenli yemek meniileri,
bayram ve belirli mevsimlerin tariflerine ve ne tiiketildigine az da olsa rastlanmaktadir.
Bu donemin meniileri ise giiniimiize gore ¢ok daha sadedir (Adamson, 2004: xvi1).
Ticaretin yayginlagmasi, siyasi gelismeler ve yeni tekniklerin bulunmasiyla Avrupa’da
mutfak kiiltiirii birka¢ ylizyillik siirecte dnemli gelisme kaydetmistir. Buna istinaden
zenginlesen “krallar, asiller ve ruhban sinifi” iyi yemek ve ickiyi bir refah gostergesi
olarak kullanmistir. Bu donemin ziyafetlerin de meniiler 10-14 kalemden olusacak

sekilde hazirlanmistir (Denizer, 2005: 42).
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Fransa’da mutfak kiiltiirii ise Ortacag yemek anlayisindan ¢ikmaya baslamasi
1535’te Italyan prenses Catherine de Medici’nin Fransa Prensi II. Henry ile
evlenmesiyle olmustur. Yaninda mutfak teghizati ve personelini de getiren Caterine de
Medici mutfak kiiltiiriiniin degisimini baslatmistir. Menllerde taze sebze ve meyve,
taze et, bekletilmis et, uzun siire haslanan sebze ve Orta Cag tarzi gii¢lii baharatin
yerini almaya baslar. Boylelikle cesitli yemekler hazirlamak fazla sayida yemek
hazirlama anlayisinin yerini alarak “Grande Cuisine” anlayismi ortaya c¢ikartmistir
(MacDonogh, 1976: 34). Yine bu donemde catal, kasik ve bicagm kullanilmaya
baslanmasiyla “yeni sofra diizeni” olusmustur (Denizer, 2005: 42).

Ronesans Italya’sinda asgibasi mutfakta ki ana figiir olmasima ragmen “kahya
(steward)” sarf malzemelerinin siparisini vermek, meniiyli olusturmak ve servisi
kontrol etmekten sorumluydu (Mclver, 2015: 1). Urbino diisesi Lucrezia d’Este’nin
kahyas1 Giovanni Battista Rosetti “Dello scalco (1584)” adli kitabinda bir khya olarak
gorevlerinden su sekilde bahsetmistir. Rozetti’nin etkinlikler i¢in “kapsamli meniiler”
hazirladigin1 yazmstir. Yine Ronesans Italya’sinda Papa 8. Clement’m verdigi bir
ziyafette 7 ¢esit yemekten olusan bir menii hazirlandigi bilinmektedir (Mclver, 2015:
6).

Cografi kesifler ile mutfakta daha 6nce kullanilmayan yeni tiriinler girmis ve
meniiler ¢esitlenmistir (Ism, 2019: 336). Bu gelismelerin etkisi gurmelik kavraminin
olugsmasma katki saglamis ve saglikli beslenme ilkelerinin yerini lezzetin uyumu
ozellikle Avrupa mutfaginda 6nem kazanmaya baglamistir. Yeni yemeklerin
sunulmasi talebi olusunca ascilik meslegi 6nem kazanmis ve asgilarin bilimsel olma
gayreti on plana ¢ikmustir (Flandrin ve Montanari, 1999: 364-365). Bu donemin
sofrasinda yoksullarin meniisiinde sebzeler, otlar, salatalar ve ekmek sik tiiketilen
tirtinler iken ve et nadiren bulunmakdir (Moryson, 1908: 97-99).

17. yy.’da mutfak teknigi ve yiyecek hazirlama yontemleriyle 6n plana ¢ikan
Fransiz mutfagi saray ve aristokrasinin lezzet anlayisini temsil eden bir mutfak
olmustur. Bu gelisim 18. yy.” da devam etmistir. Ayrica 18. yy restoranlarin agilis1 ve
faaliyete basladigi donemdir (Samanci, 2017: 135-136). Bu donemde agilan
restoranlarin sayis1 azdir ve yemek cesitlerini satmaktan daha c¢ok sifa amagh kemik

suyu ve tlrevlerini satan yerlerdir. Ancak 1820’ye gelindiginde durum degisir ve dort
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sttunlu mendlerin yer aldigi, garsonlarin bulundugu guniimuz restoran kavramina gok
yakin bir goriiniim alir (Spang, 2007: 20).

(13

19.yy’da iki 6nemli isim olan “Antoine Careme” ve “ Auguste Escoffier”
meniiler de yaptiklar1 degisimlerle 6n plana ¢ikmistir. Ozellikle Careme, Fransiz
meniilerini ve mutfak tekniklerini yeniden diizenlemistir. Onemli gelismeler arasinda
yiyeceklerin bireysel tabaklarda siislenerek hazirlanmasi yani “Rus Servis Diizeni’ne
doniistiirtilmesi yer almaktadir. Eski Fransiz sofra diizeninde tiim yemekler ayn1 anda
masaya gelirken yapilan degisimle tiim yemekler siraya konulmus ve bu siraya gore
mutfakta hazirlanarak teker teker getirilmeye baslanmistir. Escoffier ise Carem’in bu
gelismelerine ek servis ve mutfak duzeninde yenilikler yapmistir. Mutfakta hiyerarsik
calisma dilizenini getirmis ve yemeklerin planla sunuldugu modern meniiniin
baslangicini olusturmustur (Samanci, 2017: 140). 19. yy.’m ikinci yarisinda Osmanli
Imparatorlugu’nda ise Avrupa tarzi sofra ve servis diizeni yavas yavas kullanilmaya
baslanmistir (Samanci, 2016: 182). Osmanli tarz1 meniilerde sofraya baslangic olarak
zeytinyaglilar gelmistir. Corba, pilav ve borek gibi vazgegilmez yemeklerden “pilav”
misafirin doymamis olma ihtimaline kars1 en son servis edilmistir. Bunlarin disinda et
yemeklerinden sonra agizi temizlemek igin zeytinyagli sebze yemegi ve ardindan pilav
servis edilmistir. Osmanli menii kartlarindaki siislii ve sanathh menii gorselleri
kullanilmamistir. Bu yoniiyle Avrupa tarzi menii kartlarindan farklidir. Dolmabahge

Sarayi’ndaki meniiler ise Osmanli meniileri arasinda agirliktadir (Toydemir, 2015: X).

3.1.3. Meniinin Ogeleri

Menii O6gelerinin igerigi meniiniin tiiriine, hedefledigi pazarmn segmentine,
mevcut yemek maliyetine, isletmenin bulundugu iilkeye veya bolgeye gore farklilik
gosterir (Davis ve digerleri, 2008: 150). Menii 6geleri secilirken ¢esitli kaynaklardan
yararlanilmaktadir. Bunlar eski meniiler, ¢esitli yemek kitaplari, ticari dergiler, evde
kullanilmak i¢in yazilmis yemek kitaplar1 ve internet siteleri (Ninemeier, 2000: 117)
ile standart receteler, mevsimlik yiyecek listeleri ve envanter doktmleri, satis bilgileri,
uruin raporlar1 ve porsiyon maliyet bilgileri gibi bilgilerdir (Bolat, 1995: 47). Menuniin
Ogeleri yemegi yiyecek olan yani “hedef kitleye” gore segilmelidir. Bu asamada

ekonomik, sosyal, dini, etnik, inang¢sal gecmisin insanlarm yemek aligkanliklar1 ve
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tercihlerini etkiledigi goz Oniine alinmalidir (Kotschevar, 1974: 25). Bunun yani sira
oncelikle hedef kitle iizerinde arastrma yapilmali ve potansiyel misafirlerin
begenebilecegi icerikler hazirlanmalidir. Ardindan asagida yer alan maddeler goz
Oniine alinarak tekrar elemeden gegirilmelidir (Davis ve digerleri, 2008: 117);

- Maliyet

- Restoranin tema veya mutfak tarzina uymamasi

- Ekipmana ulagilamamasi

- Ekipman kapasitesinin yetersiz olmasi

- Mutfak alanimin yetersiz olusu

- Calisanlarin becerisinin yetersiz kalmasi

- Bulunamayan eksik malzemelerin olmasi

- Temizlik problemleri

- Isletmenin kalite dl¢iiniine uymamasi

Bu elemelerden sonra igletme tiretebilecegi menii 6gelerinin olusturulan sinirl
0ge havuzdan se¢imini yapabilir (Kogak, 2016: 74). Meniide ki 6ge sayis1 restoranin
basarisinda hayati 6neme sahiptir. Eger mentiniin 6geleri ¢ok kapsamli hazirlanmigsa
sipariglerin misafirlere zamaninda gitmesi bir probleme doéniisebilir (Donald ve
Walker, 1993: 69).

Meniilerin 6geleri g¢esitli boliimlerden olusabilir. Bunlar soguk baslangiglar,
corbalar, sicak baslangiclar, yumurtali yemekler, sebze yemekleri /nisastalilar,
baliklar, et yemekleri, kiimes hayvani yemekleri, 1zgaralar, tatlilar, peynir gesitleri,
meyvelerdir (Koren’den aktaran Bolat, 1995: 47-48). Genellikle ilk olarak ana
yemeklerin secimi ile gelerin segimine baslanir. Oncelikle secilecek ana yemek sayisi
ile uygulanacak pisirme teknikleri (kizartma, firinlama vb.) belirlenir. Ardindan fiyat
araligmi belirlemeye gecilir. Bu noktada cesitli et secenekleri ile 6zel igerikte ki
iiriinlerin de bulundurulmas: gerektigi unutulmamahdir (Eckstein, 1983: 184). ikinci
olarak corbalar ile devam edilir. Genellikle meniilerde ¢orbalar besten fazla sayida
sunulmaz. Ugiincii olarak segimi yapilan 63e sebzeler ve nisastali yemeklerdir. Bu
ogeler genelde kendi kategorilerinde gruplandirilarak ayri ayri belirtilir. (Eckstein,
1983: 185). Tatli segenekleri; meyveler, pastalar, dondurma ve sorbe gibi soguk servis
edilen segenekler ile geleneksel tatlilar1 icerebilmektedir (Lundberg ve Walker, 1993:

72). Tatlilarin se¢imi misafirlerin yemek i¢in ne kadar 6deme yapabildigiyle dogru
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orantili ilerler. Yiiksek statiide hizmet sunan restoranlar genellikle ayrintili, zengin ve

alevli tath se¢enekleri sunabilmektedir (Eckstein, 1983: 186).

3.1.4. Meni Cesitleri

Menii ¢esitlerini dort ana baglik altinda toplamak miimkiindiir. Bu basliklar
kisaca zamana gore, fiyat ve sunuma gore, degisim sikligina gore ve 0zel igerigine
gore siniflandirilmaktadir (Bolat, 1995: 23). Meniilerin birgok ¢esitte hazirlanmasinin
sebebi farkli 6zellikte ki isletmelerin olmasi ve dolayisiyla hitap edilen misafir
gruplarinin da buna bagli olarak degisiklik gostermesidir (Sarusik ve Iskin, 2018: 134).
Ayrica meniilerin siniflandirilmasi, yiyecek-igecek isletmelerinin bir menii politikasi
olusturmasi ve bu politika ¢ercevesinde uygun olan menii ¢esidine karar verilmesi
konusunda etkilidir (Bucak, 2019: 57).

1. Zamana /Ogiine Gore Simiflandirilmis Meniiler

Servisin verildigi zamana gore diizenlenmis menii c¢esitleridir ve kahvalti
meniisii, 6gle meniisii, aksam meniisii, ge¢ aksam meniisii (Kilig, 2016: 44-46), erken
aksam yemegi meniisii, cay meniileri (Cankiil ve Kaya, 2019: 73) ile brunch meniisii
(Bucak,2015) yer alabilmektedir.

Kahvalti Meniisii:

Kahvalt1 giiniin ilk ve temel 6giiniidiir. Giin igerisinde kisilerin ihtiyaglarini
karsilayacak ve Oncesinde kaybedilmis enerjiyi geri getirecek yiyecek-igecek
maddelerinden olusturulmaktadir (Cekal ve Dogan, 2021: 71). Isletmeler kahvalti
sunus sekillerini isletmenin cinsine gore segmektedir. Ornegin isletme kahvaltiy1 agik
blfe, alakart, tabildot veya Avrupa usulli (kontinental) sekilde sunabilmektedirler
(Kilig, 2016: 44).

Ulkelere gore kahvalti kiiltiirii ve gesitleri degismekle beraber diinya iizerinde
One c¢ikan bazi cesitlerde mevcuttur. Bunlar; “Acik biife kahvalt1”, “ Avrupa usulii
(kontinental) kahvalt1 ”, “Ingiliz usulii kahvalt1”, Amerikan usulii kahvalt1”, “Alakart
Kahvalt1”, “Garnitiirlii kahvalt1” seklinde siralanabilmektedir (Aydin, 1990: 81-82).

- Acik Biife Kahvalti: Peynir, marmelat, zeytin, komposto, bal, recel ve

ekmek cesitleri, salam, sosis, sucuk, yumurta ile meyve sulari, sicak ve soguk igecek
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cesitleri (Kahve, kakao, cay ve siit) bulunmaktadir. Bu kahvalt1 ¢cesidinde “self servis
hizmeti” kullanilmaktadir.

- Avrupa Usult Kahvalti (Kontinental): Bu kahvalti gesidinde istek Gizerine
bir misafir grubuna uygulanabilecegi gibi her misafire ayr1 ayr1 da
hazirlanabilmektedir. Bu kahvalt1 sade ve standarttir. Kizarmig ekmek, tereyagi, bal,
recel ve soguk meyve suyundan olusmaktadir.

- Ingiliz Usulii Kahvalt1: Avrupa usulii kahvaltiya ek olarak yumurta, yulaf
ezmesi ile domuzdan tretilen et trtinleri eklenmektedir.

- Amerikan Usulii Kahvaltisi: Ingiliz usulii kahvaltida sunulan iiriinlere ek
olarak meyve, haslanmis balik veya pirzola ile salam, jambon ve sosis gibi sarkiiteri
iirtinleri ve komposto, misir gevregi ve kekten olugsmaktadir.

- Alakart Kahvalti: Kahvaltida tiiketilecek yiyecek-iceceklerin misafir
tarafinda se¢ilmesi ve o dogrultuda hazirlanmasi seklidir.

- Garnitiirlii  Kahvalti: Genisletilerek zenginlestirilmis ve silislenmis
kahvalt1 seklidir.

Brunch / Ge¢ Kahvalti Meniisii:

Bu meni ¢esidi ge¢ uyanmak isteyen aileler veya diger misafirlere hitap
etmektedir. Ozellikle tatiller ve hafta sonlar1 ok popiilerdir. Diger popiler oldugu yer
ise hayatin yavasladig1 Resort Otellerdir (Adrews, 2013: 79). Ingilizce “Breakfast” ve
“Lunch” kelimelerinden tiiretilmis “Brunch” kelimesi igerik olarak da iki meniin
ozelliklerine de sahiptir. Ornegin ekmek, regel ve peynir cesitleri gibi kahvaltida yer
alan malzemeleri barindirirken agir olmayan et ve sebze yemeklerini de barindirabilir
(Bucak, 2015). “Brunch” kelimesi yerine “ge¢ kahvalt1” ifadesi de kullanilmaktadir
(McVety ve digerleri, 2009: 63).

Ogle Yemegi Meniisii

Giiniin ikinci 6gilinli olan 6gle yemegi, ¢ogunlukla ¢alisanlarin islerine geri
donme telasi icerisinde yemek ihtiyaglarini kargilamak istedikleri 6giindiir. Bu kisitl
zaman diliminde meniiler de kolay hazirlanan ve sunulan 6zellikte olmalidir. Ayrica
hazmi kolay hafif yiyecekler bu meniide 6ne ¢ikarmaktadir (Bucak, 2019: 63). Diger
bir ifadeyle hizlilik, basitlik ve ¢esitlilik bu mentlerde ki anahtar kelimeler olarak ifade
edilebilir (Gisslen ve Griffin, 2007: 89). Bu baglamda 6gle meniisiinde ¢orba, salata,
tatl ¢esitleri ve sandvig gibi gesitler yer alir (Gokdemir, 2009:84). Ayrica bu men
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cesidinde misafirler cogunlukla benzer yerlere gidip yemeklerini yedikleri igin
meniiniin ¢esitliliginin korunmas1 ve “menii monotonlugunun” engellenmesi 6nemli
hususlardandir. Bu meniiler “devirli menii” olarak hazirlanabilir veya her giin 6zel
icerikte farkli bir {iriin eklenebilir (Bolat, 1995: 27).

Erken Aksam Yemegi Meniisii

Bu terim Avrupa kitasina Ingiltere’den gegmistir. Farkli manalarda
kullanilmaktadir. Bunlardan ilki aksam yemegi 6ncesi hafif yemek iken digeri gece
gec saatte yenen hafif aksam yemegi seklindedir. iki ana giiniin arasmi dolduran bir
0giin olarak diisiiniilebilir (Adrews, 2013: 79).

Aksam Yemegi Meniisii

Misafirlerin aksam yemegi i¢in aymrmis olduklari zaman (sabah ve ogle
yemeginde oldugu gibi telas icermedigi i¢in) daha fazladir. Bu sebeple aksam yemegi
meniileri hazirlanirken daha 6zenli olunmalidir (Bucak, 2019: 64). Ayrica diigiin,
davet ve organizasyonlar, i3 yemegi, kutlama gibi etkinlikler de ¢ogunlukla bu genis
zaman diliminde gergeklestirilir. Bu durumda aksam yemegi meniilerinin 6nemini
arttirmakta ve yemeklerin 6zenle secilmesi gerekliligini dogurmaktadir (Kilig, 2016:
46). Ayrica hazirlanan meniiler talepkar misafirlere hitap edecek sekilde
tasarlanmalidir. Tercihen menii secenegi ¢cok ¢esitli tutulmali ve pahali “istah agic1”
baslangiglara fazlaca yer verilmelidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 166; McVety ve
digerleri,2009: 72). Biftek, 1zgara etler, tavuk, deniz mahsulleri gibi gesitler ile alkolli
ickiler, kokteyller ve tatli ¢esitleri de meniiye dahil edilmelidir (Bolat, 1995: 27).

Ge¢ Aksam Yemegi Meniisii

Gecenin geg saatlerinde biten tiyatro, sinema, diigiin, konser gibi etkinliklerden
cikilinca acgligr gidermek icin tercih edilen 6giindiir (Bulduk, 2005: 186). Tiirk
kiiltiirtinde de yeri olan ve kirsal alanlarda geleneksel adiyla “yatsiklik” olarak ifade
edilen bu 6glinde daha ¢ok ¢orba, kokore¢ gibi Urtinler tercih edilmektedir (Bolat,
1995: 46). Geg¢ aksam meniisiinde dikkat edilmesi gereken nokta meniiye eklenecek
yiyeceklerin sindirimi kolay, uyku diizenini bozmayacak hafif, baharatsiz yiyecekler
olmasidir (Gékdemir, 2009:85).

Cay Saati MenUsu

Ikindi saati cay i¢me Kkiiltiirii Ingilizler tarafindan bir sanat eserine

donistiiriilmistiir (Andrews, 2013: 79). Glinlimiizde bu kiiltiir begeni kazanmakta ve
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giderek artan sekilde ilgi gormektedir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 162). Bu menulerde
sicak igceceklerin yani sira yiyecek olarak sandvig, ekmek cesitleri ve diger hamur isleri
hazirlanabilmektedir (Andrew, 2013: 79). Ayrica servis sekli olarak once sicak igcecek
ardindan da siparisi verilen diger yiyecekler masaya gelecek sekilde yapilmaktadir
(Cousins ve digerleri, 2014: 280).

2. Fiyata ve Sunma Sekline Gore Siniflandirilmis Meniiler

Tabildot Meni

Tabildot kelimesinin Tiikk Dil Kurumu sézliigiinde ki karsiligi “ Se¢mesiz
Yemek” veya “Alakart Karsitr” seklindedir (TDK, 2022). Kelimenin ana kdkeni olan
Fransizcadaki karsiligi ise “Misafir Sofrasi” seklindedir (Vikipedi, 2021). Bu ment
cesidinde yemek cesidi 3 veya 4 kadariyla siirlidir. Se¢me limiti vardir. Ayrica satis
fiyat1 da sabit olarak belirlenir ve tum yemeklerin belirli bir sirede servis edilir (Davis
ve digerleri, 2008: 146). Kontrol ve hazirlik asamalar1 agisindan bu meni sekli alakarta
nazaran daha kolaydir. Cogu zaman se¢imli tabildot uygulanir ve fiyatlandirma
misafirin se¢imlerine gore yapilir. Ayrica tabildot meniiler sabah, 6gle ve aksam
yemegi ogilinleri icin de hazirlanabilmektedir (Kilig, 2016: 46). Tabildot meniiye
eklenen yemekler genellikle en cok tercih edilen yemeklerdir. Bu meniide denetim
oldukca kolaydir ve yemek israfina yol agmaz. Meniide yenilmeyen yemeklere
bakilmaksizin menii fiyat1 uygulanir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 149).

Alakart Menu

Turk Dil Kurumu sézliigiinde ki anlami “ segmeli yemek™ olan alakart kelimesi
tabildot gibi Fransizca kokenlidir (TDK, 2019). Bu menii ¢esidinde yemekler ayr1
kalemler (basliklar) halinde listelenmekte ve misafirin istedigi ¢esitte yemegi ihtiyact
ve talebi dogrultusunda se¢gmesine imkan vermektedir (Gordon-Davis ve Rensburg,
2004: 256). Meniide ki yiyecekler siparise hazir olacak sekilde tutulur ve
fiyatlandirmalar1 da genellikle tek tek yapilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 147). Bu
menii ¢esidi tabildot meniiye gore daha genistir ve daha iyi secenekler sunulmaktadir.
Secilen tiim yiyecekler siparisle beraber hazirlanir. Bu menii genellikle tabildot
meniiye gore daha pahalidir. Ayrica bu meniilerde siklikla maliyeti yiiksek olan ve
egzotik mevsimlik tirlinler yer alir (Davis ve digerleri, 2008: 148). Alakart igerisinde
yer alan diger iki menii ¢esidi ise isletmenin 6zel yemekleri ve 6zel tutundurma

menusudir (Bucak, 2019: 59);
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- TIsletmenin Ozel Yemekleri (Spesiyal): Isletmeye 6zel yiyeceklerin alakart
meni diginda bir kisimda belirtilmesidir. Bu kisimda bir veya 2 ana yemek bulunmakta
ve ayri olarak fiyatlandirilmaktadir (Bucak, 2019: 59).

- Ozel Tutundurma Mensi: Tutundurma menisii alakart mendinii igerisine
eklenen ve zaman zaman misafire sunulan meniilerdir. (Rizaoglu ve Hanger, 2013:
148). Tutundurma meniisiinde ama¢ misafirlerin ilgisini arttirmak, harcama miktarini
yiikseltmek, devir orani artis1 saglayarak kari yiikseltmektir. Ayrica bu meni 6zel
yiyecekleri satis1 igin kullanilmaktadir. Ornegin; kabuklu hayvanlar av hayvanlari,
yumusak meyveler ve misafire masada hizmeti yapilan 6zel servis gerektiren yemekler
verilebilir (Bucak, 2015: 59).

Bife Mendleri

Bu menii sekli birden ¢ok sayidaki kisiye ayni anda ve az sayida i personelle
zorlanmadan hizmet verebilmek ihtiyacindan dogmustur (Rizaoglu ve Hanger, 2013:
153). Bufe mendleri birkag cesittir. Bunlar kisaca hafif bife mentsu, ¢atal bifesi (6gle
yemegi vb. i¢in), ge¢c aksam yemegi biifesidir (Fuller, 1990: 101) ile acik biifedir
(Aktas ve Ozdemir, 2021: 132). Tiirkiye’de 1980 yilindaki otelciligin sektorel anlamda
gelismeye baslamasiyla sahilde yer alan tatil otelleri agik biife sistemini uygulamaya
baslamistir. Ardindan ilerleyen siiregte sehir otelleri de agik biife konseptini
benimseyip bu uygulamay siirdiirmiistiir (Denizer, 2005: 57).

Bu menii ¢esidinde yiyeceklerin kalite ve ¢esidi biife icin 6denmis iicrete gore
oldukca farklilik gostermektedir. Gunlik sunulan blfelerde yiyecek cesitliligi her giin
degistirilmelidir ve farklilik saglanmalidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 154). Onceden
hazirlik yapilabilmesi.

3. Degisim Sikhigina Gore Simflandirilmis Meniiler

Sabit Menu

Bu menii tipi misafir talebinin dogru tahmini yapildiktan sonra sinirli sayida
yiyecek barindiracak ve calisanlarinda hizli bir deneyim kazanmalar1 sonucu
Ogrenebildikleri meniilerdir. Bu menii ¢esidinde maliyetlerin denetim ve izlenmesi
oldukca kolaydir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 146). Bir¢ok hizl1 servis restoranlari
(fast-food) bu menii ¢esidini kullanmaktadir. Bu menii ¢esidinde degisimler sik
tilkketilmeyen tirtinleri ¢ikartmak veya yerine yenilerini eklemek, karliligin azalmasi

gibi sebeplerle yapilmaktadir (Kazarian, 1989: 58).
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Devirli Ment

Devirli veya doniistimlii olarak ta ifade edilebilen bu meni ¢esidinde belirlenen
zaman araliginda mendlerin degistirilerek kullanilmasi seklinde ilerleyen bir stre¢ s6z
konusudur (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 146). Devirli mentiler de devir aralig1 1 ile 4
hafta araliginda olabilir; fakat bu siire isletmenin tipi ve agirlanan misafirin
ozelliklerine gore degisim gostermektedir (Kogak, 2004: 74). Devirli meniilerin
kullanim alanlar1 daha ¢ok toplu yemek iiretimi yapilan okul, hastane gibi kamu
alanlaridir (S6kmen, 2014: 82).

4. Ozel igeriklerine Gore Simiflandirilmis Meniiler

Oda Servisi Menusu

“Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y&netmelik™
geregince 5 yildiza sahip oteller ve butik otel konseptinde faaliyet gosteren oteller 24
saat, 4 ve 3 yildizli oteller ise saat 06..00 — 24.00 saatleri arasinda oda servisi hizmeti
vermek zorundadirlar (Mevzuat,2005). Bu dogrultuda yiyecek servisini odaya sunmak
icin yemeklerin siralandigi menii ¢esidi de oda servisi meniisiidiir (Bolat, 1995: 28).
Genellikle bu menude ki yemekler daha pahali ve gesidi azdir (Rizaoglu ve Hanger,
2013: 173). Oda servisi meniileri hazirlanirken ¢ogunlukla Kaliforniya menti yapisi
tercih edilir. Boylelikle meniide tiim c¢esitler sunulabilir (Kotschevar ve Withrow,
2008: 69).

Cocuk Menusu

Bu mentler ¢ocuklar i¢in 6zel hazirlanmaktadir. Cocuga hitap eden basitlikte
meniilerin sunulmasi 6nemlidir. Bu ¢ocuklarin kafasinin karismasini onler (Rizaoglu
ve Hanger, 2013: 173). Bu meniiler ebeveyniler yemeklerini yerken ¢ocuklarin hem
eglenmesi hem de oyalanmasi amacini tagimaktadir (Kiigiikaslan ve Baysal, 20009:
100). Meniiler hazirlanirken c¢ocuklarin ilgilenebilecekleri oyuncaklar, ¢izimler,
boyamalar da icerebilir (Kogak, 2004: 76; Gokdemir, 2009: 86).

Ozel ihtiyac Meniisii

Bu meniiler halihazirda hazirlanmig meniiye ek olarak 6zel durumlarindan
kaynakli hazirlanmis meniilerdir. Ornegin gliiten icermeyen, diisiik sodyumlu, diisiik
yag iceren veya yiiksek lif iceren meniiler seklinde olabilmektedir (Demirkol, 2015:
191).
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Tath Meniisii

Bu meniiler tathilarin ¢esitlerinin se¢ilmesi i¢in kullanilmaktadir. Bu meniiler
icerisinde puding, kek, tat, dondurma ve yogurt gibi gesitleri barmdirabilmektedir.
Ayrica tatlilarin fiyatlari da meniide yer alir (Tutorials point, 2016: 48).

Icecek Meniisii

Icecek meniileri alkollii veya alkolsiiz seklide veya her ikisi bir arada olacak
sekilde hazirlanabilmektedir. Yiyecek icecek hizmeti veren isletmelerde ise isletmenin
verdigi hizmete gore ayr1 bir menii seklinde veya yemek meniisiiniin igcerinde yer
alacak sekilde i¢eceklerin bilgileri yazilabilmektedir (Kilig, 2016: 49).

Etnik / Ozel Mutfak MenUsU

Bu meniiler farkli mutfak kiiltiirlerinin yemeklerini arayan ve bir yore veya
iilkeye ait olan yemeklerden hazirlanmis yemeklerin yazildigi meniilerdir (Bolat,
1995: 29). Etnik mutfaklara 6rnek olarak hint mutfagi, Tayland mutfagi, Osmanli
mutfagi gibi mutfaklar 6rnek verilebilir.

Kaliforniya Menu

Bu menii ¢esidi adin1t Amerika Birlesik Devletlerinin Kaliforniya eyaletinden
almaktadir. Bunun sebebi ise bu eyalette bu menii ¢esidinin ¢ok sik uygulanmasidir
Kozak ve digerleri, 2003: 133). Guniin herhangi bir 6giinii igin zamanlama olmaksizin
diger tiim &giinlerden bir yemek cesidinin secilebildigi menii cesididir. Ornegi bu
menii ¢esidinde kisiler sabah kahvaltis1 i¢in mant1 veya 6gle yemegi i¢in kahvalti
siparisi verebilmektedir (Kilig, 2016: 50).

Ziyafet Menusu

Ozel giinler olan diigiin, nisan ve organizasyon gibi cesitli etkinlikler de
hazirlanan meniilerdir. Meniilerin igerigi etkinlik sahibinin talebi dogrultusunda
hazirlanmaktadir. Bu menilerde yemek sunum sekli genellikle tabildot veya agik bife
olacak sekilde tercih edilmektedirler (Kilig, 2016: 49). Bu menii c¢esidinde gelen
misafirin sayist ve yapilan organizasyonun igerigi olduk¢a oOnemlidir (Russell,

2009:12).
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3.2. MENU PLANLAMA

3.2.1. Menii Planlamanin Onemi

Yiyecek- igecek endiistrisinde meniiniin her seyin baslangici oldugunu
sdylemek yanhs olmaz. Isletmenin organizasyonu, ydnetimi, hedeflerine ne lgiide
ulasacagi ile binanin tasarim planlamasmna kadar menii belirleyici rol oynamaktadir
(Kogak, 2016: 71). Bu noktada menii iiretim i¢in yol gdsterici, bir kontrol araci ve
isletmeler i¢cin pazarlama araci olarak etki etmektedir. Menii planlama ise hangi
yiyecek-iceceklerin iiretileceginin belirlenmesi siirecini ifade etmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 126-127). Bu ag¢idan menii planlamanm 6nemi ydnetim siirecinin ilk
adimi ve denetim silirecinin temelini olusturmasindan gelmektedir. Yani diger bir
deyisle meniinlin planlanma siireci meniiden saglikli sekilde yararlanmak icin
gerceklestirilen ilk adimdwr. Bu sayede, calisma alanlarinin verimli kullanimu,
iretimde kullanilacak malzemelerin hazirlik siireci, pisirme i¢in kullanilacak
ekipmanlarin belirlenmesi ve bunlarin uyumlu sekilde konumlandirilmasina kadar pek
cok konuda istenilen sonuglara ulasilacaktir (Altinel, 2017: 54). Bunun akabinde satin
alma, depolama, iiretim ve servis planlamasi gibi siire¢lerin planlanmasi1 yapilir
(Ri1zaoglu ve Hanger, 2013: 21). Bdylece menii planlamasi sinirlayict bir faktor
yaratarak alan, ekipman ve ¢alisan agisindan temel yonergeleri saglayacaktir (Miller,

1992: 2).

3.2.2. Menii Planlamanin Surecleri

Menii planlama siireci toplam 7 asamadan olusan ve bir akis halinde sirasiyla
tim basamaklarm uygulandigi adimlardan olugmaktadir. Bu basamaklar sirasiyla
“Amaglarm Belirlenmesi”, “Durum Tespiti”, “ Hangi 6giin i¢in Menii Planlanacagina
Karar Verilmesi”, “Hangi Tiir Meniiniin Planlanacagma Karar Verilmesi”, “ Menii
Cesitliligi Konusunda Karar Verilmesi”, “Meniide Yer Alacak Yemeklere Karar
Verilmesi”, “Meniiniin Yazili Hale Getirilmesi” seklindedir (Kiigiikaslan, 2011: 147;
Aktas ve Ozdemir, 2012: 129; Altmel, 2017: 25).
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1- Amaclarin Belirlenmesi

Isletmenin amaglarmin agik¢a ortaya konmasi ile baslayan bu siirecte
planlanacak meniiniin de bu amaclara katki saglayacak ozelliklerde hazirlanmasi
gerekmektedir. Bu dogrultuda meniistinii “kaliteli, saghikli ve diisik maliyetli”
yemekler ile planlayarak misafir memnuniyetini saglamalidir. Boylelikle isletme
amaglar1 ve menii planlamasini uyusturmus olur.

2- Durum Tespiti

Men(nln planlanma siireci isletmenin yonetim sureci ile alakali detayli bilgiye
sahibi olmay1 gerektirir. Bunun yani sira hitap edilen pazari1 tanimak, sahip olunan
donanim, isgiicii, teslim alma ve depolama imkanlari, hijyen, kalite ve her tiirli
maliyetle alakali bilgi sahibi olmakta bu stirecin 6nemli basliklaridir.

3- Hangi Ogiin I¢cin Menii Planlanacagina Karar Verilmesi

Amaglarm belirlenmesi ve durum tespiti basamaklarindan sonra meniilerin
hazirlanacag 6giinleri secmek gelmektedir. Ozellikle yildizli oteller vb. isletmeler icin
meniiler genelde sabah kahvaltisi, ge¢ kahvalti, 6gle yemegi, aksam yemegi ve geg
aksam yemegi gibi 5 6giin olarak planlanmaktadir. Bu durum isletmenin yapisal ve
amagsal 6zelliklerine gore degisiklik gosterebilir.

4- Hangi Tar Mendnin Planlanacagina Karar Verilmesi

Ogiinlerin belirlenmesi ile birlikte servis ¢esidinin de belirlendigi menii tlrting
segcme kismina gegilir. Tabildot, alakart, acik biife vb. ¢esitli tiirlerde menii ve buna
bagli olarak servis ¢esitleri mevcuttur.

5- Menii Cesitliligi Konusunda Karar Verilmesi

Bu basamakta iki yontem mevcuttur. Bunlardan ilki sinirli bir satin alma
yapilan ve buna bagl olarak meniiniin de sinirl oldugu yontemdir. Diger yontemde
ise menu gesitliligi daha genis tutulur ve buna bagli olarak da satin alma, depolama ve
iiretme gibi siirecler daha pahali diger bir deyisle liikks olarak yiiriitiiliir. Bunlara ek
olarak menii kalemleri belirlenirken cesit sayist yediden az olmayacak sekilde
planlanmalidir. Bu sec¢imler yapilirken de 6nemli olan isletmeye kar orani en yiiksek
olacak menu kalemlerinin secilmesidir.

6- Menude Yer Alacak Yemeklere Karar Verilmesi

Meniide yer alacak yemeklerin se¢imi “ana yemek™ ile baslar. Bu noktada

kullanilacak malzemelerde pigsirme yontemine kadar gereken belirlemeler yapilir.
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Ardindan diger boliimlerin (baslangic, tatli vb.) belirlemeleri yapilir. Bu noktada
dikkat edilmesi gereken ¢esitli alt bagliklar mevcuttur;

- Beslenme gereksinimi, kiiltiirel ve irksal farklar, “renk, tat ve yap1” olarak
dengesi, mevsimsel degisimler, meniideki yemeklerin olusturdugu maliyetler ve
malzemelerin yerelde ki tedarikgiler tarafindan kargilanabiliyor olmasina dikkat
edilmelidir.

7- Meniiniin Yazih Hale Getirilmesi

Son basamak olan menii basim siirecinde basim ve diizenleme islemleri ¢esitli
dil stirecleri (gerekirse farkli dillere de ¢eviri yapilmasi), boyut, resim ekleme, isim ve
aciklamalar1 yerlestirme gibi “tasarimsal konular” dikkate almarak diizenlenir ve

basim siireci gergeklestirilir.

3.2.2.1. Regetelerin Olusturulmasi

Standart regete “ Meniide satisa sunulan yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilan hammadde ve malzemelerin isimleri; hazirlanma ve pisirme ile yonteminin
ayrintili olarak yazildig: kartlardir” seklinde tanimlanmaktadir (Denizer, 2005: 162).
Diger bir tanimi ise “ Uretimi yapilacak yemeklerin; ne kadar miktar ve kalitede
malzemeye ihtiya¢ duyacagi; nasil, ne yontemle, ne kadar siirede pisirilecegi, mutfak
arag- gereglerinin ne olacagi, hangi 6l¢iide kag porsiyon olacagi ve tabaka dekorunun
nasil yapilacagma varincaya kadar bilgilerin yer aldigi1 formalardir” seklindedir
(Altmel, 2017: 156).

Standart regeteler isletmeler icin birim maliyetin hesaplanabilmesi ve ileriye
doniik planlarin hazirlanmasi i¢in gereklidir. Kisa ve orta vadeli hedefleri belirlemek
ve bu hedeflerin kontrollerinin yapilmasi asamalarinda gerekli diizenlemelerinde
yapilmasmi kolaylastirabilmektedir (Tandogan ve Sahin, 2014: 246). Bu noktada
recetelerde Ki standartlarin olusmasinda misafirlerin talepleri ve beklentileri dnemli bir
etkiye sahiptir (Yersuren ve Zencir, 2019: 21). Standart regetelerin amaglar1 su sekilde
siralanabilir (Demirgakmak, 2020: 14);

- Surekli olarak istenilen kalitede trtin sunabilmek

- Yiyeceklerin servisinde uyumsuz olan trunlerin kontrollerini saglamak
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- Ogzellikle zincir hizl1 yemek restoranlarin “tek tip” {iriin iiretebilmesinin
devamliliginin saglanabilmesi
- Meniide yer alan ve gelistirilmesi gereken {iiriinlerin gelistirmelerini
yapabilmek
- Bu hedefler dogrultusunda sektorde ki rekabette iyi noktalara gelmesini

saglamak

3.2.2.2. Tedarik Sureci

Tedarik zincirinin yonetimi {iretilen iriinlerin tiiketiciye ulasmasinda en
onemli noktalardandir. Buna bagli olarak {iretim siireci isletmelerin faaliyetlerini
strdurebilmeleri igin eksiksiz olarak yerine getirilmesi gereken siregtir. Turizm
endustrisi iceride yer alan ve en onemlilerinde olan konaklama isletmelerinde
misafirlerin yeme-igme ihtiyaglarmin karsilanmasinda bu noktada tedarik siirecinin

6nemi bayaktir (Birdir ve Higyakmazer, 2019: 1142).

3.2.2.2.1. Satin Alma

Satin alma “Isletmenin yiyecek-icecek politikasina uygun olarak bir malin
aranmasi, se¢ilmesi, satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi ve nihai kullanimi
ile ilgili bir siire¢” seklinde tanimlanmaktadir. Buna baglh olarak bir yiyecek-icecek
isletmesinde satin almadan sorumlu kisi sadece satin alma siireci degil ayn1 zamanda
tUm mallarin arastirilmasi, teslim alinmasi ve depolanmasi ile satin alinma amaglar1 ve
esyalarn nihai kullanimlariyla ilgilidir (Davis ve digerleri, 2008: 180).

Satin alma siirecinde dikkat edilmesi gereken dort temel “anahtar faktor”
belirlenmistir (Kiser,1976: 3-7) ;

- Satm alma yapilacak tedarikgilerin dikkatle se¢ilmesi

- Tedarikcide yer alan en uygun Grlinin secilmesi

- Uriin paketine bakmak ve iireticinin sagladig1 hizmeti, teslimat siiresinin

glivencesini, tedarik¢inin markasi gibi bilgilerin dikkate alinmasi

- Alici kararinda dis etkenlerin dikkate alinmasidir
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Benzer sekilde satin almanin etkin olabilmesi i¢in dogru Uriin, gerekli kalite,
uygun fiyat, dogru satic1t ve dogru zamanda satn almanin yapilmasi gerekmektedir.
Satin alma fonksiyonu yiyecek-igecek isletmesi i¢in oldukga 6nemli bir yere sahiptir.
Eger iyi yonetilemezse, bu bozuk stireg isletmenin kar/maliyet dengesinde bozulma ve
misafir agisindan hosnutsuzluk gibi bir¢ok soruna sebep olmaktadir (Kogak, 2016: 85).

Satin alma stireci tanimindan da yola ¢ikilabilecegi lizere oldukga karmagik bir
istir. Uriinlerin teslim alinmas1, depolanmasi ve kullanimu siireci dikkate alindiginda,
irlinlerin aragtirilmasi, se¢ilmesi ve satin alinmasina kadar giden yolda sekiz asama
olugsmaktadir. Bu asamalar sunlardir (Payne —Palacio ve Theis’dan aktaran Birdir ve
Dalgig, 2018: 160-161);

- Ilk olarak isletmede ki her bir bdliimiin ihtiyaci olan iiriinler belirlenmelidir

- Thtiyag olarak alinmasi dngoriilen iiriinler icin gerekli kalite standardi ve

Ozellikleri net olarak olusturmak

- Halihazirda elde bulunan tirtinler (Stoktaki tiriinler) dikkate alinmadan lazim

olacak tiriin miktar1 tahminen hesaplanmali

- Ardindan bu hesaplamalar ile dokiim ve stok miktarlar1 hesaplanmalidir

- Elde bulunana triinlerin miktar1 satin alimmak istenen miktardan ¢ikartilip net

olarak almmasi gereken miktar bulunmalidir

- Net miktarin belirlenmesi ile satin alma islemini gerceklestirmek i¢in siparis

hazirlanmalidir

- Hazirlanan siparis ile gizil saticilarda uygun drtnlerin - bulunup

bulunmadigina dair arastirmalar yapilmalidir

- Bu arastirma sonucunda satici veya saticilar se¢ilmeli ve gereken anlagmalar

yapilmalidir

Satin Alma Isleyisi

Ozellikle zincir oteller ve ¢ok subeli yiyecek-icecek isletmeleri satin alma
isleyisini iki sekildedir kullanmaktadirlar (Kogak, 2016: 86). Bunlar;

- Merkezi satin alma (ulusal temelde satin alma)

- Bolgesel satin almadir

Merkezi satin alma da amag zincir otellerin tiim subelerinde ayni kaliteyi
korumaktir. Belirlenen satin alma merkezinde satin alma tiim subeler i¢in tek bir

merkezden yapilir. Bolgesel satin alma ise satin alma siirecinin bélgede bulunan satin
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alam miidiirii tarafindan gergeklestirilir. Uriinlerin belirlenme siireci ise bdliim
miidiirlerinin de destegi ile satin alama miidiirii tarafindan gergeklestirilir. Bu tiriinler
lic ana grup olan “yiyecek siparigleri”, “igecek siparisleri” ve “mal ve hizmet
siparigleri” olarak toplanmaktadir. Bunlar sdyle agiklanmaktadir (Kogak,2016:86);

- Yiyecek Siparisleri: ki grupta toplanmaktadir. Bunlar “giinliik yiyecek
siparigleri” ile “haftalik ve stok yiyecek siparisleri” olarak ayrilir. Giinlik yiyecek
siparigleri bozulma ihtimali yliksek ve taze olarak tiiketilmesi gereken triinler igin
giinliik ihtiyag listeleri olusturulur. Diger siparis segenegi ise haftalik ve stok siparis
listesidir. Depo gorevlisinin haftalik olarak istek formu olusturmasi ve satin alma
birimine bildirmesi ile temin edilir.

- Icecek Siparisleri: Icecek depo gorevlisi tarafindan giinliik depo kontrolleri
ve ihtiyag listelerinin olusturuldugu siparis rutinidir.

- Malzeme ve Hizmet Siparisleri: “Alim istek formu” araciligiyla boliim
amirleri tarafindan diger tiim malzeme ve hizmetlerin alimi i¢in kullanilan siparis
seklidir. Bu formda bolim amirlerinin imzasmnin bulunur ve satin alma birimine
iletilerek sireg isler.

Satin Alma Siireci

Gida Uretim personeli mend de belirtilen Grunleri Gretmek icin depoda bulunan
yiyecek, icecek ve diger malzemelere ihtiya¢ duymaktadirlar (Ninemeier, 2014: 182).
Bu malzemelerin siparisi yetkili personel tarafindan mutfak bilgisayar agindan, satin
alma istek formu veya ana depo bilgisayar agindan yapilabilmektedir. Gida dis1
irlinlerin siparisi ise departman miidiirliikleri araciligiyla satin alma istek formu

iizerinden, genel miidiir onay1 alinarak yapilmaktadir (Metintiirk ve Erdogmus, 2018:

146).
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Sekil 1: Satin Alma Siireci

SUREC SATIN ALMA
TEDARIKCI Firmalar
GIRDI Satin Alma Talebi
| Yiyecek-igecek
Satin Alma
| | Teknik Malzeme
Satin Alma
E | | Teknik Hizmet
.. <
SUREC AKISI P o Satin Alma
& | L Diger Hizmetler
Satin Alma
Reklam -Tanitim
— Hizmetler, Satin
Alma
CIKTI Siparis — Depo Sureci
SORUMLU Satin Alma Yetkilisi ve Talep Eden Departman
SUREC Satmn Alma Prosediirii
DOKUMANLARI
MUSTERI TUm birimler
YURURLUK TARIHI: | Revizyon Tarihi: Hazrlayan: Onaylayan:

Kaynak: (Ergun, 2016)
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Satin Alma Yontemleri

Yiyecek alimimda yedi ana alim yontemi vardir. Bu yontemlerin uygulanisi
isletmelerin konumu, isletme tiirleri ve biiyiikligii, satin alma giicleri ve satin alinan
gida tlrline gore degisiklik gostermektedir. Buna gore bu yedi yontem sunlardir (Davis
ve digerleri, 2008: 186).

- Sézlesme veya Thale Yoluyla Satin Alma

Bu yontem o6zellikle biiyiik 6l¢ekli yemek hizmetlerinde kullanilmaktadir. Bu
sOzlesme tiiriinde yaygin olarak kullanilan iki ¢esit bulunur. Bunlar “belirli donem
sOzlesmesi” ile “miktar sdzlesmesi” dir. Belirli donem sdzlesmesinde amag ii¢ veya 6
ay gibi belirli bir siire i¢cin tedarik¢iyi ve mallarin fiyatin1 belirlemektir. Miktar
sOzlesmesinde ise amag bir ticaret donemi boyunca tedarikte kararlastirilan belirli
miktardaki temel 6genin siirekliligini saglamaktir.

- Nakit ve Elden Teslim Satin Alma

Bu yontem genellikle toptanci ve gida treticilerinden diizenli teslimat alacak
kadar biyuk olmayan, orta ve kiglk yiyecek-igecek isletmeleri i¢in kullanigh bir
yontemdir. Gida aligverisi yapilabilecek marketlerin kullanilmasi ile yapilan satin
almadir.

- Siparisi Onceden Vererek Satin Alma

Bu yontemde amacg isletme icin hayati Ooneme sahip iiriinlerin tedarik
guvencesini saglamak amaciyla onceden siparis verilmesini amaglamaktadir. Biiyiik
yemek treticileri 6zellikle bir veya birkag tedarik¢i aracilifiyla bu iirtinlerin alimini
yapar.

- Toplam Arz

Bu yontem sadece birkag biiyiik tedarik¢i tarafindan sunulabilmektedir. Tiim
ihtiyaglarin eksiksiz olarak tedarik edilebilmesi durumudur. Bu durumun avantaji tek
bir tedarikgiyle pazarlik yapmak iken dezavantaj ise tek bir tedarikciye baglh kalmaktir.

Satin Almada Uyulmasi Gereken Kurallar

Bu kurallar Kogak (2012)’mn 4 ve 5 yildizh otellerin “satin alma miidiirleriyle”
yaptig1 goriisler sonucu olusturulmustur. Buna gore isletmeler uygun kaliteyi uygun
fiyata alabilmek i¢in satin almada bir takim ilkelere uymalidir. Bu ilkeler sunlardir;

- Kesinlikle pazarlik yapilmalidir
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- Satin alinacak malzemelerin gergekten ihtiya¢ olup olmadig1 (yerine ikame
tirtin alin1p alinamayacagi) degerlendirilmelidir

- Thtiyag¢ oldugu belirtilmis {iriinii detayli bilgileri verilmemisse daha uygun
fiyat satilan tirlin tercih edilebilir

- Teknik servis ve ek lojistik hizmeti gibi yan hizmetlerden vazgegerek maliyet
disurilebilir

- Verilen siparisleri birlestirip az sayida firmadan satin alma yaparak artan
siparig miktariyla daha diisiik fiyata alim yapilabilir

- Biiylik miktarlarda alim yapilarak fiyat diistiriilebilir

- Yiiksek kalitede ki tirtinler satin alimlar1 tekrar degerlendirilebilir

- Nakit 6deme yapilabilir. Boylelikle nakit sikintis1 olan tedarik¢ilerden daha
diisiik fiyat alinabilir

- Piyasa takibi yapilarak fiyat degisiklikleri ongdriisii ile fiyati1 diismesi veya
artmasi1 Ongoriilen tiriinlerin satin almasi yapilabilir

- Uriiniin birim miktar1 degistirilerek daha uyguna almmas1 saglanabilir
(Ozellikle paketli gidalarda)

- Tedarikgileri kampanyalari takip edilerek indirimlerden yararlanilabilir

- Ara sirket olan perakende ki atlanarak direk dretici firmadan veya

fabrikalardan satin alma yapilabilir

3.2.2.2.2. Teslim Alma

Teslim alma, daha Once siparisi verilen malzemelerin isletmeye getirildikten
sonra sayilmasi, Olgtilmesi ve tartilip kontrol edildikten sonra kabul edilmesi surecidir.
Bu asamada dogal olarak satin alma asamasindan sonra gelmektedir (Glimiis, 2005:
102). Teslim alma siireci isletmenin biiyiikliik 6lcegine ve oOrgiit yapisma gore
degiskenlik gosterebilmektedir. Kimi yiyecek-igecek isletmesinde ayr1i bir birim bu
streci yonetiyorken kimilerinde bu siireci mutfak sorumlusu veya depo gorevlisi
yuratdr (Birdir, 2018: 180).

Teslim Alma Boliimiiniin Amac¢ ve Asamalar

Teslim alma asamasi bir¢ok yiyecek-icecek isletmesi i¢cin ¢ok dnemli kabul

edilmemekte ve uzmanlik bilgisi ¢ok az veya hi¢ olmayan kisiler bu boliimde
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gorevlendirilmektedir. Ancak bilinmelidir ki bu departman verimli calismadikca gida
kontrol dongiistiniin zayif bir halka olur ve kontroliin geri kalanindaki cabalar1
gereksiz kilar. Bu noktada teslim alma bdlimiiniin temelde alt1 amaci1 bulunmaktadir
(Davis ve digerleri, 2018: 170). Bunlar;
1- Gelen mallarin siparis edilen miktarlarla uyup uyusuyor olmasi. Uriinlerin
miktarlari tartilmasi veya sayilmalar1 sonrasi teslim alma
2- Mallarin kalitesinin talep edilen sekilde olmasi
3- Belirtilen fiyatlarin dogrulugununteyidi
4- Miktar veya kalite (veya her ikisi de) uygun olmadig: tespit edilen triinlerin
tespiti sonrasi, satin alma birimin bilgilendirilmesi ve iiretim de ki
aksamanin Onlenmesi
5- Uriinlerin sicaklik kayd: ve ambalaj durumlarmin dogru kaydmn tutulmasi
6- Uriinler uygun olan durumlarda olagan poset ve ambalajlarindan
cikartilmamalar1 ve kapali ve temiz kaplara (kasalara) koyulmasi
Teslim alma surecinde tedarikci, alimi yapilmis mallar1 teslim noktasina getirir
ve fatura kesme isini de yaparak isletmeye iletir. Sevki yapilan mallar teslim alma
yapacak kisi tarafindan, 6nceden satin alma biriminin iletmis oldugu siparis formunda
belirtilen bilgiler ile tedarik¢i firmanin getirdigi irsaliyede yazan bilgileri karsilagtirir
ve iirlinleri teslim alir (Hall, 2011: 221). Gelen malin kontrolii asamasinda personel
ayrica siparis formunda yazilmayan malin, daha onceden tamamlanacagi sdylenen
malm ve kabul edilemeyecek kalitede mali teslim almamayla da ylikiimliidiir (Kogak,
2016: 94). Mallarmn depoya cekilmesi stirecinde kalite ve gida giivenliginin korunmasi
amaciyla tedarikgi firma ¢alisanlarmin Urtinleri depoya tasimasina izin verilmemelidir.
Kalite ve gilivenligin korunmasi i¢in ise bozulma riski yliksek olanlar diisiik olana
siralanacak sekilde mallarin alimi yapilmalidir. Bu sira riski yiiksek olan donmus
mallar ilk énce, kismen riskli mallar ikinci 6ncelikte ve bakliyat ve i¢ki gibi bozulmasi
riski en diisiik mallar {li¢iincii oncelikte olacak sekilde alinmalidir (Kogak, 2016: 95).
Gelen mallar depo gorevlisi tarafindan “ ambar yiyecek-icecek alindi formuna” iglenir.
Bu fig dort kopya olarak hazirlanir ve ilk kopya faturayla birlikte mallarim ddemesinin
yapilacagi muhasebe birimine teslim edilir. Ikinci kopya mallarin giris kaydmin

tutulacagi depo birimine, {iglincii kopya mallarin sayim, 6l¢iim ve kosullarin
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kontrollerinin yapilacagi birime ve son kopya ise teslim alma dosyasina konur (Birdir,
2016: 182).

Teslim Alma Sureci

Teslim alma bir yonteme bagl olarak ve basamaklar seklinde belirlenerek
standartlastirildiginda daha kolay ve saglikli sekilde yiiriitillecektir (Denizer, 2005:
110). Siparisi verilen Grinlerin teslim alinmasi toplam alt1 asamadan olusan bir stirectir
(Ninemeier, 2000: 168-171).

- 1. Asama: Isletmenin biiyiikliigiine gore kiiciik isletmeler icin “siparis
formu” ve biliyiik igletmeler i¢in “satin alma emri” satin alma personeli tarafindan
olusturulur ve tedarik¢i firmalara gonderilir. Ayrica bu kayitlar teslim alma personeli
tarafindan teslim alinacak tirtinleri bilmesi agisindan oldukca 6nem tasir.

- 2. Asama: Gelen trunlerin istenilen kalitede olup olmadiklarinin kontrolleri
yapilir. Kontrol agamasinda teslim alma personelinin kullanabilmesi i¢in iriinlerin
kalite standartlar1 6nceden hazir hale getirilmelidir. Boylelikle iirlinlerin uygunlugu
tespit edilebilir (Denizer, 2005: 110).

- 3. Asama: Irsaliye bilgisinin miktar, cins vb. cesitli 6zellikleri ydniinden
kontrollerinin yapilmasidir. Uriinlerin miktar, cins vb. 6zelliklerinde bir uygunsuzluk
saptandiginda “Mal alind1 formu” araciligiyla parasal siireclerin yiirtitiilmesi i¢in
muhasebe birimine, eksik olan trtinlerin ¢6zimu iginse yeniden satin alam yapabilmek
amaciyla satm alma birimine gereken bilgilendirmeler yapilir (Denizer, 2005: 111).

- 4. Asama: Gelen Urinlerin kabulli asamasidir.

- 5. Asama: Gelen fiiriinlerin depolara gonderildigi asamadir. Uriinlerin
bozulmalarmin ve buna bagl olarak kalitelerinde ve giivenliklerinde diisiisiin
Onlenmesi icin iirliniin yerlestirilecegi depo alanmna bir an 6nce gonderilmesi
gerekmektedir. Ayrica bu islem Uriinii getiren kisiler tarafindan yapilamamasi gerekir.

- 6. Asama: Son agama olarak giin i¢inde gelen lirlinlerin teslim alma eylem
kayitlarinin diizenlenme ve raporlarin hazirlanma islemleri yapilir. Bu rapor ve
bilgilerde giin icerisinde hangi Uriinlerin geldigi, ne miktarda geldigi ve ne kadara
geldigi gibi bilgiler yer alir.

Teslim Alma Surecinde Dikkat Edilmesi Gerekenler

Teslim alma suresinde dikkat edilmesi gereken konular teslim alma

personelinin dikkatli davranmasi, teslim alma siirecine uygun kiyafet ve ekipmanin
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Olcimleme ve kalite kontrol siirecinde kullanimi, teslim alma siireciyle ilgili
sartnamelerin kontroller i¢in kullanimi, teslim alma programinin olusturulmasi ve tim
teslim alma siirecinin bir {ist gorevli tarafindan belirli araliklarla denetimidir. Teslim
alma sureci konaklama isletmelerinde misafirlerin tatmini agisindan oldukga 6nemlidir
(Sarag, 1989: 20). Yiyecek- igecek malzemelerinin teslim alinmasi konusunda yetkili
personelin dikkat etmesi gereken bazi hususlar vardir. Bunlar (Coltman, 1991: 64-65);
- Satin alinmis malzemenin tartimi yapilmali veya tartilamayacak sekilde
olanlarin sayimmi yapilmalidir
- Faturadaki miktarlarla sayimi veya tartimi yapilmis {iriinlerin gelen
miktarmin karsilastirilmasit yapilmalidir
- Gelen iiriinlerin istenen kalitede olduklarinin kontrol edilmesi ve spesifik
olarak belirtilmis Ozellikte ki iirlinlerin dogrulanmasi i¢in kalite kontrol
asamalarinin uygulanmasi1 gerekmektedir
- Sicaklifa hassasiyeti olan iirlinlerin miimkiinse bulunmalar1 gereken
sicaklikta gerekli 6l¢iim ve kontrolleri yapilmalidir
- Gelen tiim iirlinler miimkiin olan en hizli sekilde uygun depolama alanlarina
yerlestirilmelidir
- Siparis ile gelen tlriinde uyusmazlik diger bir deyisle eksik iirlin, yanlis liriin
veya defolu Uriin varsa bu Grunler icin rapor (tutanak) hazirlanmalidir. Bu
hazirlanan rapor (tutanak) ilgili departmanlara (muhasebe, satin alma vb.)
iletilmelidir
- Teslim alma islemleri sirasinda bilgili “as¢ibasi veya pastane sefi” gibi
personellerden yardim talep edilebilir (Dogdubay, 2006: 57)
- Gelen farkli ozellikte ki malzemelerin (et ve meyve gibi) ayni anda
tartilmamasina 6zen gdsterilmelidir. Bunun sebebi ise iiriinlerin degerlerinin
farkli olmasidir (Angay, 2003: 77)
Teslim Alma Ekipmanlarn
Teslim alma birimi, satin alma birimi ile i¢ ice calismaktadir. Bu sebepten
ofisin konumu miimkiinse arka kapilara yakin degilse de mutfak ve depolarin
yakininda olmalidir. Ayrica bu boliim bir¢ok ekipmanin kullanimina uygun genislikte
olmas1 gerekmektedir (Aktas, 2010: 122). Bu ekipmanlar teslim alma asamasinda

kullanilacak olan tarti, termometre, hesap makinesi, cetvel ve metre, isaretleme
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kalemi, etiket ve kalem, tagima arabasi, ambalaj agimi i¢in keser, ¢ekic, levye gibi

malzemelerdir (Kogak, 2012: 96-96).

3.2.2.2.3. Depolama

Isletmenin belirledigi kalite standartlar1 dogrultusunda satin alinmis {iriinlerin
belirli sartlarda muhafaza edildigi alanlara depo denmektedir. Depolar, isletmelerin
maddi varliklarmi barindirdiklart igin oldukga biiylik 6Gneme sahiptirler (Altinel, 2017:
41-42). Depolarda yiiriitilen faaliyetler; gelen irlinlerin bosaltilmas1 ve depoya
aktarma, aktarimi tasnif ve yiikleme islemleri sekilde dzetlenebilmektedir (Ozcan,
2008: 289). Depolarin sahip olmasi gereken 6zellikler arasinda sunlar sdylenebilir
(Aktas, 2010: 167-169);

- Havalandirma sistemi iyi olmali. Bu sart saglanmadiginda depoda bekleyen
urtinler daha ¢abuk bozulmaya ve ¢lriimeye ugrayabilir. Yine depo icerisinde yer alan
sicak su ve buhar borulari ¢evreye 1s1 yaymayacak sekilde izole edilmelidir.

- Depolarin sicak ve rutubetli bir ortamda olmasi durumu yine bozulmayi
tetikleyen faktorlerdendir. Bu noktada yiyeceklerin uygun sicakliklarda
barindirilmalar1 ve uzun siire bozulmadan kalmalarini saglamaktadir.

- Depolar temizlikleri kolayca yapilacak Ozellikte olmalidir. Depolarda yer
alan gida kaplarmin, depo igerisinde duvarlar ve zemine zarar vermemesi ve kolay
temizlenmesi i¢in deponun kolay temizlenebilen insaat malzemeleri kullanilarak
yapilmas1 gerekir. Ayrica zeminde kullanilacak yer kaplamasmin kayip diismeye
sebep olmayacak 6zellikte olmasi gerekmektedir. Bunun yani sira hasere kontrolii
icinde temizleme programi yapilmalidir. Depo zemini de su ile yikama yapildiginda
suyun giderlere dogru akmasini saglayacak egime sahip olmalidir.

- Depo raflar1 is akigia uygun sayida ve uygunlukta olmalidir

- Daha ¢ok metalden yapilan raflar tercih edilmekle birlikte tercihen 45-50 cm
genislikte yapilmali ve arkadaki Gruinii kapatmayacak sekilde olmalidir. Ayrica raflarin
yiizeyi hava akigini siirdiirecek sekilde delikli formda olmalidir. Raflarin diizeni ise
hafif Urtinler yukari, hafif Grtnler asagi olacak sekilde dizenlenmelidir. En alt rafin ise
yer ile mesafesi en az 20 cm olmalidir. Bu yiikseklik temizlik ve hava akisinin

saglanmasi agisindan kolaylik saglamaktadir.
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Ayrica depolarin konumlar1 oldukga biiyiik bir 6neme sahiptir. Depolar i¢in
isletme icerisinde en uygun olan konum belirlenmeli ve dikkatli davraniimalidir. Bu
noktada depolarin Uriinleri tasima mesafesi kisa olacak sekilde tasarlanmasi, Urlinlerin
taginacagl araclarm hareketlerinin rahat olmasi saglanmalidir. Mutfak ile deponun
arasinda malzeme kapismin bulunmast ve bu kapi araciligiyla iriinlerin kisa
mesafeden gecisinin saglanmasi hem Uriin aktariminda hem de personelin is gliciinden
tasarruf saglayacaktir. Ayrica rutubet, yangin ve bozulma durumlarina karst
onlemlerinde alinmas1 gerekmektedir (Ozcan, 2008: 290; Yapar, 1990: 40).

Depo Cesitleri

Depolarin ¢esitleri satin alinmis triinlerin 6zelliklerine gore degismektedir.
Ornegin dondurularak saklanmasi gereken Urlinler icin derin dondurucu gerekirken,
kuru erzaklar i¢in uygun erzak deposuna ihtiya¢ vardir. Bu noktada depolarin
biiytikligt, cesidi ve adedi bazi kistaslara bagilidir (Bulut, 2014: 42; Denizer, 2005:
118);

- Isletmenin is hacmi

- Urlin teslim siklig

- Isletmenin kapasitesi

- Stok devir hizi

- Isletmenin satin alma ve stok politikasi

- Isletmenin konumu ve tiirii

- Isletmenin hizmet sekli

Isletmelerde ki depo cesitleri isletme ozelliklere gore degismekle birlikte
iiriinlerin &zelliklerine gore de gesitlenmektedir. Ornegin kuru erzak ve gidalarm
kondugu kuru gida deposu, taze gida iriinlerinin kondugu soguk hava deposu,
dondurularak saklanan iirlinler i¢in derin dondurucular ve son olarak gida dis1
iirtinlerinde saklandigi diger iiriin depolaridir.

Kuru Gida Deposu

Kuru gida depolar1 ortalama sicakligi 10- 15 °C olan depo ¢esididir. Bu
depolarda konserveler, seker, un, cay, hububat gibi ge¢ bozulan iiriinler 10-15
derecede muhafaza edilmektedir (Aktas ve Ozcan, 2012: 201). Kuru gida depolarmin
1isilar1 patojenlerin iiremesini engellemek amaciyla yiiksek degildir. Yine ayni

sebepten depolarin nemi diisiik tutulmals, iiriinler iistii tiste cok y1igi1lmadan
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yerlestirilmeli ve yeterli sayida saglam ve iyi havalandirilan raflar kullanilmalidir
(Coltman, 1991: 66). Kuru gida depolar1 direkt giines 15181 almayacak bir konumda
olmalidir ¢linkii giines 15181 lirtinlerde ki besin degeri kayiplarina ve bozulmaya sebep
olabilmektedir. Depolarin nem orani1 ise %50-60 seviyesini gegmemelidir (Denizer,
2005: 119). Kuru gida depolarmin konumlari, agir mallarin hareketini azaltmak igin,
teslim alma alani ile mutfaga mimkin olan en yakin sekilde olmalidir (Coltman, 1991:
66).

Soguk Hava Deposu

Uriinlerin, renk, goriiniis ve canliliklar1 ile besin degerlerini kaybetmemeleri
ve patojenlerin Grememesi igin kullanilan ve igerisinde barmdirilan daha diisiik 1siya
sahip depolardir. Bu depolar icerisinde ki iirlinlere gore et soguk hava, balik soguk
hava, sarkiiteri soguk hava, sebze ve meyve soguk hava seklinde de degisebilmektedir
(Altmmel, 2017: 50). Bu degisimin sebebi farkli tiriinlerin farkli dereceler araliginda
tutulmaya ihtiya¢ duymalaridir. Ornegin et ve et iiriinleri 0-2 °C’de tutuluyorken,
sebze ve meyve urlnleri 2-7 °C araliginda muhafaza edilir. Eger tek bir soguk hava
deposu var ise bu aralik 2-5 °C arasinda tutulmalidir (Coltman, 1991: 67). Soguk hava
depolari tasarlanirken igerisi hava alacak sekilde planlanmalidir. Ornegin kare sekli bu
is i¢in oldukca uygun olacaktir. ierisinde raf ve aski sistemi bulunmalidir. Depolarin
icerisinde kolayca temizlemeyi engelleyecek bir girinti olmamalidir (Denizer, 2005:
123).

Derin Dondurucular

Dondurulabilir 6zellikte ki iirlinlerin uzun siireli muhafazasmi saglamak ig¢in -
20 °C 1sida soklanarak saklanmasidir (Yilmaz ve digerleri, 2013: 231).
Dondurucularin  kullanimi  isletmenin  tiikketim yogunluguna bagh olarak
degisebilmektedir. Isletmelerde genellikle iki ¢esit derin dondurucu kullanilmaktadir.
[k derin dondurucu oda tipi olan ve genellikle 1s1 kaybin1 &nlemek icin soguk hava
depolarinmn arkasinda yer alir. ikincisi ise nispeten daha kiiciik ve sandik tipi derin
donduruculardir (Denizer, 2005: 124). Dondurulmus gidalar haftalarca veya aylarca
saklanabilmektedir (Kocak, 2012: 99).

Diger Depolar

Alkollii ve alkolsiiz igkiler, tabak, catal, kasik vb. ekipmanlar ile temizlik i¢in

kullanilan kimyasal malzemelerin de bulundugu depolardir (Denizer, 2005: 126).
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Ayrica depolar kullanim amaclarinda gore de ikiye ayrilmaktadirlar. Bunlar ana
depolar ve giinliik ihtiya¢ depolaridir (Kogak, 2012: 99);

- Ana Depolar: Bu depolar mutfak disarisinda yer alan ve genellikle daha uzun
sire raf Omriine sahip irlinlerin saklandig1 depolardir. Bu depolarda yer alabilen
iriinler konserve gidalar, un, seker, kuru bakliyat verilebilir. Ayrica derin
dondurucular ve soguk hava depolar1 da ana depolara dahil edilebilmektedir.

- Giinliik Thtiya¢ Depolar: Mutfak icerisinde bulunan ve giinliik dretim icin
ihtiya¢ olan triinlerin yer aldigi1 depo alanlaridir. Genellikle sogutucu ve derin
dondurucunun yer aldi1g1 depo seklidir.

Depolama Proseduri

Depolama prosediirii toplam dort asamadan olusmaktadir. Bunlar; (Aktas,
2010: 173)

- Satm alinmis yiyeceklerin kayda gegirilmesi

- Depodan ¢ikan mallarin stoklardan diistiriilmesi

- Stok eksikligini veya dengesizligini 6nlemek icin belirlenen uygun deger stok

seviyesine gelindiginde satin alma birimine tekrar alim yapmak i¢in haber
verilmesi

- Halihazirda sahip olunan mallarin stok bilgisinin hesaplanmasi

Depolama prosediiriin de bilgisayar programlar1 araciligiyla gerekli kayitlar
yapilabilmektedir. Bu aracilik ile bircok avantaj elde edilmektedir. Bunlar kisaca s6yle
Ozetlenebilir. Departmanlarin talep ettigi liriinlerin bilgisi, stok miktar bilgileriyle
hangi departmanin hangi iiriiniin en ¢ok talep ettigini bilgisi. Uriin alim tarihleri ve
bunlara bagl diger bilgiler. Mevcutta bulunan stoklu Griiniin mali degeri hakkinda net
ve kesin sonuglar verebilmektedir (Aktas, 2010: 174).

Stok/Envanter Kontroli

Stok depolamanin en temel fonksiyonu olup iiretim akiginin saglanmasi i¢in
istifade edilen en temel gerekliliktir. Sezonluk Urlnlerin veya talep edilen Grunlerin
elde bulundurulmasiyla da zaman faydasi saglamaktadir (Acar ve Cakmak, 2017: 61).
Stok tespit siireci elde bulunan mevcut mallarm belirlenmesi amaciyla periyodik
olarak yapilmaktadir (Taylor, 1990: 66). Konaklama endiistrisinde stok sayimu ise,
satilan {irlinlerin maliyetinin dogru belirlenmesi amaciyla her ay diizenli olarak

yapilmaktadir (Aktas, 2010: 175). Buna ek olarak kayip ve calintinin dnlenmesi,
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tuketilen yiyecek ylzdesinin hesaplanmasi, eldeki iirliniin miktarmin hesaplanmasi ve
malzemelerin degerlerinin hesaplanmasi amaglarin1 da igerisinde barindirmaktadir
(Cam, 2009: 508).

Depodan Mal Verme

Konaklama isletmeleri ve yiyecek-icecek isletmelerinde depodan mal verme
stireci ‘mutfak, bar ve restoran gibi bdliimlerin talepte bulunduklar: tirtinleri tutanak
ile yetkiye sahip kisilere dagitilmas:t’ seklinde tanimlanmaktadir (Denizer, 2005: 133).
Uriinlerin fiziksel kayiplara ugramasmi onlemek ve maliyet tespiti icin paketleme
yapilmalidir. Buna ek olarak iiriinlerin ¢ikarilma siireci bir diizene oturtulmalidir
(Cam, 2009: 509).

Depodan mal verilirken “malzeme istek fisi” doldurmasi gerekmektedir. Bu fis
3 niisha olacak sekilde doldurulur (Aktas, 2010: 181). Uriinlerin ¢ikis1 yapilirken
sorumlu depo gorevlisinin sayilabilir Griinlerin saymasi veya tartmasi gerekir. Bunlari
yaptiktan sonra lriinleri talepte bulunan kisiler (ascibasi, asgibasi yardimcisi vb.)
malzeme istek figini imzalatmalidir (Birdir, 2018: 192). Bunlara ek olarak iiriinler
cikartilirken dikkat edilmesi gereken bazi konularda vardir (Kogak, 2016: 100-101);

- Depodan mal ¢ikis1 sadece yazili talep fisi ile yapilmahidir

- Hazirlanan yazili talep fisinin “yetkili kisi” tarafindan doldurulup

imzalanmis olmalidir

- Kilo esasindaki tirlinlerin tartilarak verilmesi gerekmektedir

- Talep fisinin iizerine birim ve toplam fiyatlar1 yazilmalidir

- Cikan triinlerin kayitlar1 diizenli tutulmalidir

- Depolara yetkili kisiler dis1 girisler engellenmelidir

- Gida tiretimine triinler bir veya iki gilinliik olacak sekilde verilmelidir

- Depodan iiriinler asagidaki dncelik sirasma gore ¢ikarilmahidir. Bu sira;

~ Bozulma riski en yiiksek
~ Bozulma riski nispeten yiiksek
~ Bozulma riski en diisiik

Malzeme Cikislarinin Fiyatlandirilmasi
Cabuk bozulan iiriinler depodan direk mutfaga gonderilmektedir fakat

dayanikli Uirtinler farkl: tarihlerde alindiysa depodan ¢ikartilirken maliyetlerinin
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hesaplanmasi zorlasir. Bu sebepten ¢esitli hesaplama yontemleri kullanilmaktadir
(Cam, 2009: 509; Altinel, 2017: 46-48; Akbulut ve Arslan, 2015: 83; Birdir, 2018:
193-196).

- FIFO (First In First Out): Bu yontem Tirkgeye “ilk giren iiriin ¢ikar”
seklinde ¢evrilmektedir. Bu yontemde depoya girisi yapilan ilk triinden baslanir ve en
son giren gruba dogru ilerlenir. Bu yontemde hesaplama birim fiyati iizerinde olur ve
enflasyonun yasanmadig1 durumlarda kullanilir.

- LIFO (Last In First Out): Bu yontem Tiirkceye “son giren ilk ¢ikar”
seklinde gevrilmektedir. Bu yontemde FIFO’nun aksine son giren iiriin ile iiretime
baglanir. Fiyatlandirma son giren iriinlerin birim fiyat1 tizerinden olur. Bu yontem
fiyatlarda asir1 artis yasandig1 zamanlarda uygulanir. LIFO uygulamasi “Tiirk Vergi
Usul Kanunu” agisindan uygun bir stok degerleme yontemi degildir.

- Ortalama Degerleme Yontemi: Belirlenmis bir donem igerisinde farkl
fiyatlardan alinmis iirtinlerin maliyetlerinin toplami ile toplam miktarin boliinmesi ile
hesaplanan yontemdir. Bu hesaplama yonteminde amag¢ fiyat degisimlerinde
etkilenmeyi en aza indirmektedir.

- NIFO (Next In First Out): Bu yontem Tirkceye “ilk gelecek ilk ¢ikar”
olarak c¢evrilmektedir. Depoda ¢ikis1 yapilan ve iiretime gonderilen malzemelerin
depodan ¢ikarildigi zamandaki fiyati lizerinden maliyetinin hesaplanmas1 yontemidir.
Ani fiyat degisimlerinin yapildigi donemlerde kullanilmaktadir fakat “Tiirk Vergi Usul
Kanunu” agisindan uygun bir stok degerleme yontemi degildir.

- Fiili (Gergek) Maliyet Yontemi: Uriinlerin stoga girdigi fiyatlar1 iizerinde
¢ikislar1 yapilarak maliyetlerinin hesaplanmasidir. Pratikte karmasikliga sebep oldugu
icin hesaplama asamasinda is yilikiinii arttrmakta ve siireci zorlastirmaktadir bu
yuzden genellikle tercih edilmemektedir. “Tiirk Vergi Usul Kanunu® na gére en uygun
bulunan stok degerleme yontemidir.

- Standart Maliyet Yontemi: Uriiniin gegmis yillardaki fiyat ortalamasi
Uzerinden bir birim fiyat hesab1 yapilir.

- Belirli Partiler Yontemi: Uriiniin depoya giris fiyati iizerinden ¢ikist

yapilirken fiyatlandirilma yontemidir.
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3.2.2.3. Uretim Sureci

Insan, varhginin devamlhiligi icin gida tiiketmelidir. Buna bagl olarak da
insanin ¢evresinde bulunan degisik Ozellikle ki maddeleri tiiketilebilir hale
doniistiirmesine; yani “liretim” yapmaya ihtiyaci vardir. Bu gerceve de dretim, insanin
dogrudan katildig1 ve ¢evresinde bulunan hammaddeleri tiiketilebilir hale getirmesi
faaliyetidir (Klgtkaslan, 2006: 159). Bu noktada yiyecek-igecek iiretimi, isletmelerin
organizasyon sistemi icerisinde de en biiyik ve en énemli pargadir (EKinci, 2018: 204).
Konaklama isletmelerinde iiretim agamasi, satin alma ile baglayan ve misafir servise
kadar ilerleyen siireclerin biitiiniidiir. Uretim asamasina kapsamli olarak bakildiginda
iyi bir iiretim planlamasi ka¢milmazdir (Cam, 2009: 509).Uretilen yiyecek-icecek
standartlara uygun hazirlanmazsa ¢ok 1yi planlanmis bir mentiye, etkili satin almaya,
kaliteli bir servise ve iyi bir kontrol sistemine sahip olunsa dahi operasyonun basari
elde etmesi i¢in yeterli olmayacaktir (Ekinci, 2018: 204).

Uretim meniiniin dogal bir pargasidir. Yiyecek-i¢ecek iiretimi ii¢ asamalidir.
Bunlar hazirlama, pisirme ve saklama seklindedir. Bu faaliyetler menilere gore de
degisim gostermektedir. Ornegin meniide pisirilmeden servis edilen iiriinler yer
aliyorsa pisirme asamasma yer verilemeyebilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 238).
Uretimde malzeme kalitesi, temizlik, baharat kullanimi, standart regeteler, miktar
kontrolii, servisle uyumlu c¢aligma, sicak ve soguk servisin Ozellikleri, yemeklerin

sunum farklar1 ve {iretilen tiriinlerin gelistirilmesi konular1 6neme sahiptir (Altinel,

2017: 132).

3.2.2.3.1. Hammadde ve Ekipman Kullanimi

Uretimin siirekliligi, kalitesi ve misafir memnuniyeti gibi konularda
hammadde ve ekipman kullaniminin 6nemi biiyiiktiir. Bu noktada meniiye uygun
ozellikte ve maliyette {irlinlerin se¢ilmesi ve uygun ekipman kullanilarak maksimum
karla Uretilebilmesi gerekmektedir.

Sebzeler ve Meyveler

Bitkilerin yenebilen kisimlarmin toplandigi grup sebze ve meyvelerdir

(Karabudak, 2012; 30). Birgok meyve ve sebze ¢ig tliketimin yaninda gesitli pisirme
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yontemleri kullanilarak hazirlanabilir. Sebze ve meyveler fiyat uygunlugu, saglik
faydalari, yemeklere kattiklar1 lezzet, goriintii ve besin degeri yonleriyle faydalanilan
gida trtinleridir (Y1ldiz, 2016: 111).

Sebzeler botanik olarak veya yenilebilir boliimlerine gore dokuz kisimda
incelenmektedir. Bu bagliklar bolgeye, yoreye gore degisiklik gosterebilmektedir.
Basliklar su sekildedir (Labensky ve digerleri, 2015: 566-588):

- Yesil yapraklilar; ispanak, turp otu, kuzu kulag vb.

- Yumrular; patates, yer elmas1 vb.

- Mantarlar ve Triifler; ay1 mantari, istiridye mantari, beyaz triif vb.

- Kokler; havug, kereviz, pancar vb.

- Saplar/ Siirgiinler; enginar, kuskonmaz, sap kereviz vb.

- Tohumlar; msir, fava, fasulye, mercimek vb.

- Soganlar; beyaz sogan, sarimsak, pirasa, taze sogan vb.

- Cigekler; Pak ¢oy, brokoli, Biiriiksel lahanasi vb.

- Meyve ozelliginde ki sebzeler; avokado, patlican, domates vb.

Sebzeleri satin alirken dikkat edilmesi gereken bes konu vardir. Bunlar; renk,
sertlik, kabuk veya yiizey, u¢ veya sap tazeligi ve kokudur. Bu noktada su noktalara
dikkat edilmelidir; sebzenin renginin parlak, canli ve sararmamis olmasi, sert ve agir
bir yapida olmasi, kabuk veya yiizeyinin siki bir dokuya sahip olmasi, sap, kok gibi
baglant1 noktalarmin kurumamis ve taze bir goriintiiye sahip olmasi, kokusunun taze
olmasi (gliriik kokmayan) gerekmektedir (MacMilian, 2010: 182).

Meyveler ise iklim tiirleri, meyve ve c¢ekirdek yapilarina gore ayrilmaktadir.
Iklim tiirlerine gore ayrilan meyve tiirleri 3 kategoride incelenir. Bunlar 1liman iklim
meyveleri (armut, elma, visne, kayisi vb.), subtropik iklim meyveler (limon, nar, zeytin
vb.) ve tropik iklim (mango, muz, hindistan cevizi vb.) meyveleridir (Megep, 2011: 9-
10). Cesitlerine gore meyveler gergek, yalanci, basit ve bilesik olarak
siniflandirilmaktadir. Meyve ve ¢ekirdek yapisina gore; yumusak ¢ekirdekli meyveler
(ayva, elma, ali¢ vb.), sert ¢ekirdekli meyveler (seftali, igde, zeytin vb.), sert kabuklu
meyveler (kestane, Antep fistig1, ceviz vb.), liziimsii yapidaki meyveler (Trabzon
hurmast, incir, Gzim vb.), turunggiller (limon, mandalina, altintop vb.), keyif meyveler
(kakao, cay, kahve vb.) seklinde a¢iklanmaktadir (Megep, 2011: 10).
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Meyvelerin satin alinmasinda olgunlugu test etmek i¢in meyveye nazikge
dokunmali ve olgunken olmasi gereken formu kontrol edilmelidir. Ornegin sert
dokudaki bir meyvenin tas gibi olmamasi veya olgunlastiktan sonra hafifte
bastirilabilir olabilmesi durumu buna 6rnektir. Taze bir meyvenin goriintiisii parlak,
kusursuz, agir yapida, sik1 dokuda ve ¢ekici olmalidir. Meyve alirken mevsimsellik ve
yerellige 6nem verilmelidir (MacMilian, 2010: 412).

Etler

Insanlar tarafindan tiiketilen tiim proteinlerin yaklasik altida biri kirmiz1 et ve
kiimes hayvanlar1 tarafindan karsilanir. Eger bunlara balik, siit ve yumurta dahil
edilirse oran (gte bir olarak degismektedir. Et sadece yogunlastirilmis protein kaynagi
degil bizim protein yapimizla da eslesen Ozellikte oldugu i¢in biyolojik degeri de
yiiksek kaynaktir. Ayrica et insan saghigi icin gerekli tiim amino asitleri de
icermektedir (Warriss, 2001: 4-5). Etin bilesimi ii¢ temel yap1 olan protein, su ve
yagdan olusur. Karbonhidrat etler de ¢ok diisiik bir miktarda bulunmaktadir. Etin kas
dokusunda %75 oraninda sudan olusmaktadir. Etteki protein yapisi1 etin yapisindaki en
yogun maddedir. Bu yapinin neredeyse %20’si proteinden olugmaktadir. Yag dokusu
ise %5-30 arasi etin 6zelligine bagli olarak degisim gosterebilmektedir. Etlerde Ki yag
dokusunun sululuk, yumusaklik ve lezzet konularma dogrudan etkisi oldugu icin
Ozellikle belli miktarlarda istenmektedir (Gisslen, 2019: 444).

Etlerin siniflandirilmas1 renk, govde yerleri, yapilarina ve cinlerine gore
yapilmaktadir. Buna gore renklerine gore smiflandirilan etler beyaz ve kirmizi
seklinde smiflandirilmaktadir. Bu etlerin 6zelligi miyoglobin igerenlerin kirmizi
icermeyenlerin ise beyaz renkte olmasidir. Beyaz etler pilig, tavuk, baliklar seklinde
orneklendirilebilirken kirmizi etler kuzu, dana, kaz seklinde oOrneklendirilebilir
(Megep, 2011: 9). Cinslerine gore smniflandirilan etler ise kasap hayvanlarinin etleri
(dana, sigir, kuzu vb.), kiimes hayvanlarmin etleri (kaz, ordek, tavuk vb.), av
hayvanlarmin etleri (yaban tavsani, geyik, yaban domuzu vb.), su iriinleri (baliklar,
ahtapot, deniztaragi vb.) ve sakatatlar (hayvanlarin uzuv ve i¢ organlar1) seklinde
smiflandirilmaktadir (Dogan, 2016: 86). Yapilarma gore etler daha ¢ok pisme ¢abuk
pisen ve sinirsiz etler (bonfile, kontrfile, pirzola vb.), orta uzunlukta pisen etler (but,
kol, kiirek vb.) ve ge¢ pisen etlerdir (D0os, gerdan, kiymalik etler vb.) (Tiirkan, 2010:

116-117). Son olarak govde yerlerine gore ayrilan etler birinci, ikini ve ti¢iincii sinif
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olarak ayrilmaktadir. Kalite 6lgegi etin yumusakligi, bag dokusunun azligi gibi
ozelliklere sahip olmasina gore derecelendirilmektedir. Birinci kalite etlerin bag
dokusu ve yumusaklig1 en az olan etlerdir ve bonfile, kontrfile 6rnek verilebilir. ikinci
kalite etlere ise but bolgesi 6rnek verilebilirken tgtunct kalite etlere daha sert parcalar
olan karm, incik 6rnek verilebilmektedir (Megep, 2011: 9). Et ve et iirlinler muhafaza
edilirken sogutma, dondurma, isitma ve 1sil islem uygulama, konsantre etme ve
kurutma, fermente etme, 1sinlama ve kimyasal maddeler kullanilabilmektedir (Bulduk,
2016: 175).

Yumurta

Yumurta sadece doganin harikasi olmakla kalmayip mutfaginda harikasidir.
Besleyici yonyle igerisinde bir mucizeyi barindirir. GUnlik beslenmemizde yeri olan
ekonomik bir besindir ve beslenme zincirinde de 6nemli bir konumu vardir. (Temizkan
ve Uslu, 2021: 340). Yumurta su, protein ve yagdan olusan mikemmel bir
olusumudur. Yumurta yapisi itibariyle cinsel iireme iizerine uzmanlasmis bir hiicre
tiirtidiir. Daha ¢ok kanatli hayvanlardan elde edilmektedir (Provost, J.J. ve digerleri,
2016: 311-312). Yumurta tek basina da kullanilmakta birlikte ozellikle yumurta
sarisinin jellestirme, renklendirme, emiilsifiye etme, hos koku etkisi ve antioksidan
etkileri vardir. Bu yonleriyle kendine 6zgii fiziksel ve kimyasal 6zelliklere sahiptir
(Anton, 2007: 1). Yumurta beyazinin ise %90°1 sudan olugsmaktadir. Geri kalan
%10’luk kisim ise glikoz, mineral, vitamin ve yag vardir (Provost, J.J. ve digerleri,
2016: 338). Genellikle kiimes hayvanlarinin yumurtalar tiikketilmektedir. Bu yumurta
cesitleri arasinda kaz yumurtasi, 6rdek yumurtasi, tavuk yumurtast ve bildircin
yumurtasi basi ¢ekenler arasindadir (Farrimond, 2017: 94-95).

Yumurtanin tazeligi i¢in su {i¢ siire mevcuttur. Giinliilk yumurta, ekstra taze
yumurta, taze yumurta. Gunlik yumurta, yumurtlama tarihinden en fazla 3 giin gegmis
olan yumurta denmektedir. Ekstra taze yumurta yumurtlama tarihinden yaz ay1 i¢in 15
kis ay1 i¢in 21 guin gegmis yumurta demektir. Son olarak ise taze yumurta yumurtlama
tarthinden 12 giin gegmis yumurtaya denmektedir. Bunlarin diginda yumurta uygun
kosullar saglandiginda 4 ay yani 120 giine kadar dayanabilmektedir (Tiirkan, 2010:
140). Yumurtanin kalitesi duyusal analizi (koku, renk, doku vb.), yumurta veren
hayvanin kalitesi (yedigi besinlerin igerigi ve kimyasal durumu), patojen ve toksikoloji

acisindan giivenli olmasi siireglerinin bir biitiin haline incelenmesiyle anlasilabilecek
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bir durumdur. Diger bir deyisle “ yumurta kalitesi, bir gida maddesi olarak yumurtanin
kullanilmasi igin 6nemli olan tim kalite faktorlerinin toplamidir.” (Temizkan ve Uslu,
2021: 351).

Sut ve Sut Uranleri

Siit, disi memelilerinin meme bezlerinden salgilanan bir sividir. Yasami
strdurmek igin elzem olan ve hemen hemen tim besin maddelerini igerir.
Insanoglunun en erken dénemlerinden beri kegi, inek ve koyun gibi hayvanlarmn sttleri
insanoglu tarafindan kullanilmistir (Belitz ve digerleri, 2009: 498). Siitiin igerigi siit
yagi, siit proteinleri, siit sekeri (laktoz), kalsiyum ve fosfor gibi ¢esitli mineral ve
vitaminlerdir (Badem, 2021: 301). Fakat bu bilesenler ve 6zellikler sabit degildir. bu
degisimin ana faktorleri olarak hayvanin cinsi, emzirme donemi, hayvan saglig1 gibi
cesitli sebepler gelmektedir (Mehta, 2015: 531). Siit ve siit {iriinleri tiretmek i¢in en
cok kullanilan hayvanlar ise inek, kullanilsa da iklim sartlarina gére sigir, manda, at,
ren geyigi, keci, koyun, deve, Tibet sigir1 ve esekte kullanilmaktadir
(Ulusalsttkonseyi, 2021). Siit kullanilarak Uretilen baslica Urtnler ise ¢ig siit, pastorize
siit, uht siit, yogurt, tereyagi, peynir ¢esitleri, kefir/kimiz, dondurma ve siittozu
seklinde ornekdirilebilir (Badem, 2021: 306).

Kuru Baklagiller ve Tahillar

Tirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesini de kapsayan ve bereketli hilal
olarak anilan Mezopotamya bdlgesi bakliyat ve tahil tarimmin ilk olarak yapildigi
alanlardandir. Evcillestirilmis olan bu bitkiler bdlgenin var olan medeniyetleri
arasinda da temel gida konumunu almistir. Bu siirecte giiniimiizde insanlik tahil ve
bakliyatlar1 temel gida olarak kullanmaktadir (Sabbag, 2021: 239).

Kuru baklagiller insanlar icin gerekli olan vitamin, protein, mineral ve posaca
oldukca zengin kaynaklardir. Leguminous bitkilerinin olgun ve kuru tohumlar1 olan
kuru baklagillerden diinya da toplan 13600 cesit mevcuttur (Samav, 2021: 367).
Bunlardan 150 kadari diinya beslenmesinde ekonomik degere sahipken bu sayi
Tiirkiye’de sekize diismektedir. Tiirkiye’deki baslica cesitler fasulye, soya fasulyesi,
mercimek, bakla, bezelye, nohut ve yer fistigidir (Ukav, 2009:215). Kuru baklagiller
yemeklik ve yaglik olarak ayrilmaktadir. Baglica yemeklik baklagiller; fasulye, nohut,
mercimek, boriilce, bakla, bezelyedir. Baslica yaglik baklagiller ise soya fasulyesi ve
yer fistigidir (Bruinsma, 2003: 52).
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Tahillar, tiretim maliyetinin diisiik olmasi, depolama asamasinin kolay olmasi,
kuru yapis1 sayesinde bozulmadan saklanabilmesi gibi ozelliklere sahiptir ve bu
sebeplerden kaynakli tiikketimi olduk¢a yaygmdir (McKevith, 2004: 111). Ucuz enerji
kaynagi olarak da degerlendirebilecegimiz tahillar 6zellikle diisiik gelire sahip
toplumlar icin gida giivenligi anlamimna gelmektedir. Glnlik enerji tiketiminin
%70’lik kismu tahillar ile saglanmaktadir. Fakat bu tahillarin ekimi ekildigi iilkenin
iklim kosullarma gore degismektedir. Ornegin Uzak Dogu iilkeleri igin temel tahil
piring iken Amerika kitasi i¢in temel tahil musirdir. Orta Dogu ve Tirkiye
cografyasinda ise temel tahil bugdaydir (Kiigiikaslan ve Baysal, 2009: 376).
Diinyadaki tahil iiretiminin %87’si bugday, pirin¢ ve musir olusturmaktadir (Serna-
Saldivar, 2010: 6). Tiirkiye’de yillik kisi bas1 toplam tahil (bugday, arpa, cavdar ve
diger) tiiketimi ise 193,7 kg’dir (TUIK, 2022).

Ekipman Kullaninm

“Ekipman, mutfaktaki gida tiretimini yerine getirmek i¢in gerekli olan ara¢ ve
gerecleri ifade eder” (Temizkan ve Sever, 2020: 123). Basit el aletinden biiyiik
makinelere kadar ekipmanlar as¢ilarin yemek pisirme isini iyi yapmalarmi saglar. {s
icin dogru aleti kullanmak ise profesyonel bir ag¢cmin ayirt edici 6zelliklerindendir
(ACF, 2006: 112). Mutfaklarda kullanilan ekipmanlarm 6zellikleri isletmenin misafir
kapasitesi, hizmet sunulan konuk tiirt, personelin niteligi, mutfak alaninin biyikIigi,
gibi degiskenlere gore de cesitlilik gostermektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 83).
Mutfaklarda kullanilan ekipmanlar kullanim alan gore; depolama ekipmanlar1, hazirlik
alan1 ekipmanlari, servis alan1 ekipmanlar1 ve temizlik ekipmanlar1 olarak

smiflandirilabilmektedir (Canakgi, 2021: 25-34).

3.2.2.3.2. Personel Niteligi

Personelin iste ki verimliligini yiikseltmek ve isletmeye olan maliyetleri
indirebilmek amaciyla retim alanlarinda uygulanacak faaliyetlerin planlamalari tespit
edilmelidir. Ardindan bu faaliyetlere uygun is tanimlari, standartlar1 e g¢alisma
programlar1 gelistirilmelidir. Is tanimlar1 standartlara uygun olan nitelikli ve kalifiye

personel alimi ve ¢aligma programlarinin etkili olarak kullanilmasiyla iiretim de
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verimlilik arttirilabilir ve ¢alisanlarin isletmeye olan maliyetleri diisiiriilebilir (Ekinci,

2018: 213).

3.2.2.3.3. Gida Giivenligi

Gida hayatin 6nemli bir parcasidir ama bulas olmus bir gida hastaliga hatta
Olime sebep olabilir. Gida iretiminin her asamasinda kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik bulas olma riski vardir (Purnoma, 2014: 1). Bu sebeple gida giivenligi,
saglikli ve gilivenilir gidanm iiretimi amaciyla iiretim i¢in gerekli olan gidalarin
tasinma, depolanma, dagitim, {iretim ve tiiketim asamalarimda uyulmasi gereken
kurallardir (Erkmen, 2010: 220). Giivenli gida ise iiretim asamasinda saglik ag¢isindan
sakincali olan mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerle bulas olmamis, besin
degerini kaybetmemmis gidalardir (Kogak, 2015).

- Mikrobiyolojik Tehlikeler

Mikrobiyolojik tehlikeler yasayan organizmalardir ve gidalar araciligiyla
bizi hasta ederler. Bu organizmalar temelde 4 tane biyolojik tehlike vardir. Bunlar
bakteriler, viriisler, parazitler ve mantarlardir (kiifler dahil) (CIA, 2007: 6-7);

- Bakteriler tek hiicreli organizmalardir ve gida veya suda yasayabilirler. Her
bakteri insani hasta etmese de bulas olmus ve bakteri liremis gidalarin bakteri
yogunlugu kisileri hasta edebilir.

- Virusler yasamak gidalarda dahil olmak tizere hiicreleri isgal ederler.
Varligii devam ettirmek icinde konak hiicreye ihtiyac duyarlar.

- Parazitler ¢oklu hiicre yapisina sahiptir ve viriis ve bakterilere gore daha
biiyiiktiirler. Bakterilere benzer sekilde kendileri ¢ogalabilirler ve viriislere benzer
olarak yagsamak i¢in konak ihtiyaci bularlar. Gidalar araciligiyla viicudumuza girerler
ve yumurtalarmi veya larvalarmi birakarak viicudumuzu konak olarak kullanirlar.

- Mantarlar / Kufler tek veya ¢ok hiicreli yapida olabilirler. Kufler gidalarda
bulunan bulabileceginiz bir mantar ornegidir. Mayalarda diger bir 6rnek olarak

verilebilir.
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Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel tehlikeler yiyecek icerisinde ¢ogunlukla gozle gorilebilir boyutta olan
ve yemegi yerken de hissedilebilecek olan tehlikelerdir (CIA, 2007: 7). Bunlara 6rnek
olarak sac, tahta pargasi, plastik veya metal pargalar 6rnek olarak gosterilebilir.

Kimyasal Tehlikeler

Kimyasal tehlikeler ise cogunlukla insan yapimi kimyevi maddeler olan sinek
ilaci, temizleyici kimyasallar, tarim ilaglarmin gidaya karigmasidir (CIA, 2007: 7).Bu
tehlikelerden korunmak i¢in personele gereken egitimlerin verilmesi gerekmektedir.
Bunlara ek olarak bu tehlikeleri anlatmak i¢in afis, poster, brosiir gibi bilgilendirici
materyallerin kullanmilmalidir. Bu noktada gbzle goriilmeyen veya gozle goriilebilir
olan tehlikelere gereken Onlemler alinmali ve bunlar1 6nleyici tedbirler alinmahidir
(Bucak, 2012: 27).

Mutfakta Hijyen

Gida gilivenliginin saglanmasi amaciyla hijyenik kosullarin satin alma, teslim
alma gibi siiregler de ve ekipman, personel ve altyap1 agilardan uygulanmasi gerekir
(Akoglan, 2016: 149). Bu noktada verimli olarak sanitasyon islemin yiiriitiilmesi de
dogru iiretim akisinin saglanmasi ile miimkiindiir (Kogak, 2015: 41).

Satin Alma Asamasinda Hijyen

Satin alma fonksiyonu geregi isletmenin siirdiiriilmesi i¢in tirtin Uretilebilmesi
adina faaliyet gostermektedir. Bu dogrultuda mamul, yari-mamul ve hammadde
Ozelliginde malzeme alimlar1 yapilmaktadir. Bu malzemeler aliirken dogru zaman,
dogru yer, uygun fiyat, dogru iiriin ideal kalite ve dogru zaman ilkelerine dikkat
edilmelidir. Kalite ve hijyen basladig1 nokta ise satin alma asamasidir (Kogak, 2015:
67). Bu dogrultuda iiriinlerin siparisi bu hijyen ve kalite standartlarina gore
verildiginde olas1 problemlerin 6niine otomatik olarak gecilmis olunacaktir.

Teslim Alma Asamasinda Hijyen

Uriinleri teslim alirken dikkat edilmesi gereken bes temel hijyen kurali vardur.
Bu kurallar yetkili personelin sorumlulugudur ve su sekildedir (Splaver, 1991: 61);

1- Bozulabilir iiriinler oncelikli olarak tartilmasi ve daha sonra bozulmayacak
tirtinlerin tartimina gegilmelidir.

2- Kirik veya delik kaplara, kiif olusumuna, renkte ve kokuda istenmeyen

degisime, hayvan kalintilarina ve istenmeyen ¢oziinmis gidalara dikkat edilmelidir.
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3- Teslimat kamyonlarinda haserat kalintilarma dikkat edilmeli, donuk gida
getiren araglarimn sicakligin -12/-18 arasinda olmasina ve soguk gida getiren araglarinda
yine sicaklik derecelerinin 0-4 °C araliginda olmasina dikkat edilmelidir.

4- Coziilmeyi ve kirlenmeyi en aza indirmek i¢in miimkiin olan en hizli
sekilde bosaltma, tartma ve sarma iglemlerini tamamlayin.

5- Uriinlerin depolanma sirasinda en uygun sekilde yerlestirilebilmeleri igin
gelen iirlinlerin lizerine gelis tarihlerini yazimn.

Depolama Asamasinda Hijyen

Belirtilen raf dmriince gidalar eger fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bir
bulas olmadiysa giivenli gida kabul edilmektedir. Bu notada gidanin giivenligi ve
kalitesinin korunmas: i¢in mikrobiyolojik ve kimyasal aktiviteleri kontrol altina
almmas1 gerekmektedir (Bucak, 2000). Depolamanin en temel faktér depolarin
sicakliklaridir. Bu faktor bozulabilir iirtinler i¢in oldukca kritik dnemdedir. Uygun
sicaklikta ve nemde depo edilen Grlnlerin raf miirleri uzamaktadir. Ayrica buna bagli
olarak depolanan iriinlerin gida zehirlenmesine bagh olusacak riskleri de
azaltmaktadir (Dittmer, 2003: 127). Buna bagli olarak depolarin sicakliklar1 depolama
talimatinda belirtilene gore diizenli olarak kontrol edilmelidir. Bu siirecin
izlenebilirligini saglamak amaciyla kap1 disma, yanina veya lizerine Olgiimlemesi
yapilmis bir termometre konulmalidir. Bu sicakliklar giinde ¢ kez kontrol edilmeli ve
veriler kayit altina alinmalidir (Kogak, 2015: 75).

Hazirlama Asamasinda Hijyen

Uriinlerin tiiketime uygun hale getirilmesi asamasi kisaca hazirlama asamasi
olarak tanimlanabilir. Personel hijyeni, gida ile temas eden yiizey ve ekipmanlarin
hijyeni, capraz bulasmanimn énlenmesi, gida tretim surecinin i¢erisinde yer alan trintin
hazirlanmasi, islenmesi ve bekletilmesi ve ¢oplerin ortadan kaldirilmasi ile temizlik
konularina dikkat edilmesi gereklidir (Knowles, 2002: 175-180;). Bu asamada
uygulanmast gereken hijyen kurallar1 olduk¢a oOnemlidir. Aksi halde yeterince
temizlenmemis bir ekipmandan kaynakli olumsuz (zehirlenme vb.) ile sonuglanabilir

(Bucak, 2012: 43).
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C0zdurme Asamasinda Hijyen

Donuk f{iriinlerin ¢ézdiiriilmesi asamasinda dikkat edilmesi gereken kurallar
gidanimn gilivenligi agisindan olduk¢a dnemlidir. Dikkat edilmesi gereken noktalar ise
sunlardir (Akoglan, 2016: 153);

- Coziinmiis gida higbir sekilde bir daha dondurulmaz

- Cozinmis gida en fazla uygun kosullar saglandiginda 48 saat
bekletilmelidir

- (Cozlinme ortaya su ¢ikaracagindan bakterin hizla liremeleri i¢in uygun
ortam olusmaktadir. Buna bagli olarak suyun akabilecegi bir kabin igerisine konarak
¢ozdirme islemi yapilmalidir veya bir 1zgara teli yardimiyla suyun malzemeden
uzaklagmasi saglanmalidir

- COzdirme islemi 5 °C’yi gegcmeyecek 1sidaki dolaplar da yapilmahidir. Aksi
takdirde oda sicaklhiginda ¢6ziinen gidalarm i¢ ve dis 1silar1 esitlenmeyecegi igin
1sinmig yiizeyin bakteri Uretme ihtimali artar

- Eger iiriinler standart recete dogrultusunda hazirlaniyorsa, halihazirda belli
olan icerige gore donmus Uriinler bir gece énceden derin dondurucudan ¢ikartilmalidir.
Fakat trun acil sekilde gerekliyse akan su altisa ortalama 21 °C olacak sekilde Uriine
su degmeden veya hemen tiiketilecek Grlnler icin mikrodalga kullanilarak ta ¢ozdirme
islemi yapailabilir.

Uretim Asamasinda Hijyen

Ayrica Uretim asamas1 yiyeceklerin pisirilmesi, sogutulmasi ve tekrar isitilmasi
stireclerini kapsamaktadir (Kogak, 2015: 84-85). Yiyeceklerin pisirilmesinde 6nemli
olan bir husus merkez (orta) noktalarinin en az iki dakika 74 °C’ye ulagsmasidir. Bu 1s1
ozellikle tavuk, hindi gibi biitiin yapidaki etler igin dnemlidir. Olgiim iiriiniin igerisine
gida termometresi sokularak yapilir. Yemeklerin pisme streleri trtinlerin biytkliuk ve
miktarma gore ayarlanmalidir (Ekinci, 2018:221). Yemeklerin sogutulmasi siireci
besin degeri, aroma ve rengini korumasi acisindan 0- 3 °C araliginda 90 dk (dakika)
bekletilerek gerceklestirilir (Aktas ve Ozdemir,2012: 324). Ayrica soguma islemi
tamamlaninca buzdolabina tekrar kullanilacagi zamana kadar muhafaza edilmek lizere
kaldirilmahdir (Unlii, 2012: 86). Tekrar 1sitilmasi siirecinde yemeklerin merkez
sicakliklar1 oldukc¢a 6nemlidir. Yemeklerde bakteri iireme riski yiiksek oldugu i¢in

yemek sicaklari sik sik kontrol edilerek kayit edilmelidir (Mahmutoglu, 2007: 268).
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3.2.2.4. MenU Maliyeti

Maliyet kavrami “Bir para miktarinin 6denmesi, diger varliklarin elden
¢ikarilmasi sermaye hisselerinin verilmesi, ya da bir borcun ihtiyar edilmesi bi¢ciminde
ortaya ¢ikan, harcamalar karsiliginda elde edilen mal ve hizmet degeri ile bu
degerlerden herhangi bir nedenle kaybedilen degerdir” (Tiirksoy, 1992: 9) seklinde
tanimlanmaktadir. Buradan yola ¢ikarak maliyet kavrami belirli bir amagcla ulasilmak
istenen hedefler i¢in katlanilan ve para ile Olciilebilen fedakarliklar seklinde ifade
edilebilir (Yilmaz, 2012: 25).

Yiyecek-icecek isletmelerinin maliyetleri ii¢ ana baslikta incelenmektedir.
Bunlar; hammadde maliyeti, is¢ilik maliyeti ve isletme maliyetidir. Hammadde
maliyetleri isletmenin ¢esidine gore degiskenlik gostermektedir. Genel olarak restoran
ve oteller i¢in ortalama hammadde maliyeti satiglarin %30-40’1, ziyafet gibi
etkinliklerinse satiglarmn %28-30’u kadarina denk gelmektedir (Ekinci, 2010: 87).
Iscilik maliyetleri maas, personel kiyafeti, vergiler, stopaj, personelin yiyecek-icecek
ihtiyaclar1 ve diger ek {licretlerin toplamini olusturur ve satislarin ortalama %30’u
kadarma denk gelmektedir (Dag, 2006: 41). Iscilik maliyeti, iiriin iiretilmesinden
bagimsiz olarak olusan bir maliyettir. Son olarak isletme maliyeti ise isletmeyle alakali
tiim harcamalar1 kapsar (Yilmaz, 2012: 27). Isletme maliyetinin satislara orani ise
satiglarin %20’si kadardir (Dag, 2006: 41).

Yiyecek-icecek isletmelerinde ¢ogunlukla tiretim giinliik yapilmaktadir. Buna
bagli olarak iiretimde kullanilan ve maliyet yaratan hammadde ve malzemelerin satin
alma, depolama, hazirlama, pisirme ve sunma siireglerinde etkin kontrol 6nem
tagimaktadir (Ulama, 2018: 261). Ayrica sektor rekabetini, karlilik ve isletme basarisi
acilarindan yakalamak oldukca 6nemli oldugundan basarili olmak igcin maliyet kontrol

sureclerinin takip edilmesi gereklidir (Karamustafa ve Ulker, 2021: 149).

3.3. COVID - 19 PANDEMIi SURECININ MENUYE YANSIMALARI

Covid-19 viriisiiniin gida hizmeti veren isletmelere menii perspektifinden

etkilerini konu alan caligmalar incelenmistir. Bu cergceve de yapilmis ¢aligmalarin
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yiyecek-icecek isletmeciligi 6zelinde yapilmis oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu
dogrultuda yapilmis ¢alismalar asagida belirtilmektedir;

1- Karaca ve Gugli Nergis (2021) tarafindan yapilan ¢alisma pandemi
sartlarinda imtiyaz anlagmasi hizmeti sunan ve Tiirkiye’de ve Bulgaristan’da bulunan
iki sirketin menii tasarmmlarmin incelenmesi amacmi tasimaktadir. Bu ¢ergevede
restoranlarin meniileri ¢evrimi¢i ortamda degerlendirilmistir. Arastirma sonucu
olarak isletmelerin tasarim ilkelerinden yaraticilik, degistirme ve ayr1 menii ilkelerini
sagladig tespit edilmistir. Buna karsilik Bulgaristan’daki meniiniin renklendirme ile
tarasimin kalabalik olmamasi ilkelerini dikkate almadigi tespit edilmistir Tiirkiye’de
Ki menide ise isletme adres ve isletmenin tanirimi ilkelerinin dikkate alinmadigi
tespit edilmistir. Sonug olarak ise menii tasarimlarinda degisimler karsisinda daha
hizli sekilde giincellenmesi restoranin yoneticilerine bir oneri olarak sunulmaktadir.

2- Sevim ve digerleri (2021) tarafindan yapilan ¢alisma da Ankara’da hizmet
veren toplu beslenme servisi veren 6zel, kamu ve yar1 6zel isletmelerin mend turlerinin
(kumanya ve normal meni) Covid-19 pandemisinden nasil etkilendigini saptamak
amaciyla yapilmistir. Bu ¢er¢evede meniiler sadece menii tipleriyle degil meniilerin
Turkiye Beslenme Rehberi tarafindan belirlenmis olan beslenme degerleri ve enerjisini
yonlerinden de incelenmistir. Ciktilar dogrultusunda hazirlanan meniilerin
iceriklerinin besin 6geleri ve enerji degerleri agisindan yeterli ve dengeli olmasi ve
bagisiklik sistemin fonksiyonlarmi desteklemek amaciyla kurumlarm diyetisyen
istihdam etmelerinin atlanmamasi gerektigi onerisinde bulunmaktadir.

3- Okat ve digerleri (2020) tarafindan yapilan calismada Covid-19
pandemisinin sebep oldugu krizin yiyecek-icecek iizerinde ki etkisi incelenmistir. Bu
dogrultuda isletmelerin bu donemde alacaklar1 6nlemeler ve krizi nasil yoneteceklerini
saptamak ana amacma sahiptir. Caligmanin sonucunda ana kaygmnin isletme
devamliliginin saglanamamasi1 sonucuna ulasilmistir. Buna ek olarak isletmelerin
krizlere hazirliksiz oldugu fakat kiiciik isletmelere gore biiyiilk ve kurumsal olan
isletmelerin krizlere daha hazir olduklar1 ve bu dogrultuda senaryo hazirliklar:
yapildig1 sonuglarinda ulagilmistir.

4- Sandik¢1 ve Coban (2021) tarafindan yapilan ¢alismada Afyonkarahisar ili
0zelinde pandemi kaynakli meniilerdeki degisimin neler oldugu ortaya ¢ikartilmak

arastirtlmigtir. Bu cercgeve ilde yer alan sekiz isletmenin yonetici veya isletme
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sahipleriyle ile telefon goriismesi aracilifiyla veriler toplanmistir. Bu ¢alisma
cercevesinde 5 ana tema ya ulagilmistir. 8 restorandan 6 sinin meniilerinde degisiklik
yaptig1r ve 2 sinin ise degisiklik yapmadigi tespit edilmistir. Meniilerde yapilan
degisiklikler su icerikte olmustur; bagisiklik giiclendirici, vitamin ve protein degeri
yuksek ve sebze igerikli yemekler ve ¢corbalar. Bu ¢alisma kapsaminda ileride ¢alisma
yapacak kisiler ile restoran yoneticilerine oneriler de getirilmistir.

5- Ogiin (2021) tarafindan yapilan yiiksek lisans tezi ise “Covid- 19 Salgininin
Yiyecek-igecek Isletmeleri Uzerine Etkisi: Ankara’da Bulunan Yiyecek- Icecek
Isletmeleri Uzerine Nitel Bir Arastirma” bashigiyla yapilmustir. Bu gergeve de 20 farkl
isletme arastirmaya dahil edilmistir. Calismanm sonucunda ise salgin sebebiyle olusan
degisim ve buna bagl olarak tiiketicilerin beklentilerini anlamis ve buna uygun ve
esnek ¢oziimleri getiren isletmelerin kazangl ve en az zarar ile ¢gikabilecegi sonucuna
ulagilmistir.

6- Sezer (2021) tarafindan “Covid-19 ve Menii Planlama” baslig1 altinda
yuksek lisans tezi yapilmistir. Bu ¢alisma da amag¢ Tiirkiye’de gastronomi kapsaminda
salginin menl planlamasina etkisini incelemektir. 12 katilimci kritik durum drnekleme
yontemi kullanilarak secilmistir. Bu dogrultuda salginimn ilk ¢iktisinin ekonomik kriz
oldugu sonucuna ulasilmistir. Menii planlama cergevesinde ise hammadde ve tarim
Urlinu ithalinde Ki uygulamalarin yetersizligi en énemli sonug olarak bulunmustur. Bu
sebepten iiretimin hizlandirilmasi, yerli ve milli igerikli tedbirlere yonelinmesi gibi
oneriler de bulunulmustur.

Yapilmis olan bu ¢alismalar pandemi kaynakli yasanan degisimleri saptamak,
incelemek ve ileri de yasanacak olast diger krizlere de kars1 gelecek planlari
olusturmak agilarindan Onem tasimaktadir. Bu dogrultuda yiyecek-icecek
isletmelerinde tiim siirecin planlanmasinin basladig1 menii planlama siirecinin misafir
talepleriyle dogru orantili olarak nasil degistigi goriilebilmektedir. Ayrica degisime
acik olmanmn da kriz siire¢lerinin yonetimin de ne kadar etkili oldugu yapilan
calismalarda vurgulanan diger unsur olarak bulunmustur. Dengeli beslenme agisinda
ise isin uzmani olan diyetisyenlerin kullanimi da pandemi siirecinde dikkat edilmesi

Onerilen konular arasindadir.
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DORDUNCU BOLUM
COVID-19 PANDEMISININ RESORT OTEL iSLETMELERI MENU
PLANLAMASINA ETKIiSi: CESME ORNEGI

4.1 ARASTIRMA

Bu calismada; Cesme’de faaliyet gdsteren 4 ve 5 yildizh resort otellerin menti
planlama strecinde Covid-19’un etkisi arastirilmis ve analiz edilmistir. Calismanin
arastirma sorular1 sunlardir;

- Covid — 19’un menii planlama siirecinin basamaklarina etkisi hangi

basamaklarda nasil olmus?

- Gelecekte yasanabilecek salgin vb. durumlara karsi nasil bir 6nlem ve

gelistirme siireci uygulanabilir?
Bu kisimda arastirmanin amag, 6nem ve kapsam, yontem, orneklem, sinirliliklari, veri

toplama sureci, gegerlilik ve giivenilirlik ile analiz kism1 yer almaktadir.

4.1.1. Arastirmanin Amaci, Onemi ve Kapsam

Arastirmanm amaci; 21. yy.’da yasanmis en biiyiik salgm olan Covid -19
salgminin, menii planlama perspektifinden bakilarak ‘mutfak igleyisinin’ incelenmesi
ve nasil bir etkinin olustugunun arastirilmasidir. Ayrica, karsilasilan durumlarin analiz
edilerek gelecekte de olabilecek salginlarin ihtiyaglarini 6ngérmek ve bugiinden
Oneriler sunabilmek amacini da tasimaktadir. Calisma, salgin sirecinde mutfak isleyisi
stireclerinin nasil yasandigmin goriilmesi ve degerlendirilmesi agisindan Gnem
tasimaktadir. Ayn1 zamanda gelecekte tekrar yasanabilecek bu duruma karsi,
analizlerin literatiire kazandirilmasi agisindan Onem arz ettigi diisiiniilmektedir.
Arastirmanin kapsami, Izmir ili Cesme ilgesinde faaliyet gosteren, ‘Giivenli Turizm
Sertifikasina’ sahip, 4 ve 5 yildizli resort otellerin menii planlamasindan sorumlu

kisilerin fikir ve goriislerinden olusmaktadir.
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4.1.2. Arastirma Yontemi

Bu ¢alisma nitel arastirma yontemi kullanilarak hazirlanmustir. “Nitel arastirma
gozlem, gorisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yOntemlerinin
kullanildigy, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi ve biitiinciil bir bigimde
ortaya konmasina yonelik nitel bir silirecin izlendigi arastrma” seklinde
tanimlanabilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018:41). Bu arastirma yonteminin
icerisinde bulunan goriisme teknigi, veri toplama yontemi olarak kullanilmstir.
Gorlisme teknigi “Onceden belirlenmis ve ciddi bir amag i¢in yapilan, soru sorma ve
yanitlama tarzina dayali karsilikli ve etkilesimli bir iletisim siireci” seklinde
tanimlanmaktadir (Stewart ve Cash, 1985:7). 3 farkli goriisme teknigi vardir ve
goriismeler bu tekniklerden biri kullanilarak yapilmaktadir. Bunlar; yapilandirilmas,
yapilandirilmamis ve yari-yapilandirilmis goriisme teknikleridir (Merriam,1998:72-
73). Bu arastirmada yari-yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmada
goriismeler, yiiz yiize yapilmig ve sorular goriisme formu araciligiyla sorulmustur.
Gorlisme esnasinda cevaplar ses kayit cihazina kayit edilmis ve ayrica notlar
almmustir. Ses kaydina alman bilgiler bilgisayar ortaminda yazil1 hale getirilmistir.

Calisma ve soru formunun alt baslhiklar1 sunlardir;

a- Pandemi Etkisiyle Menii Igerigindeki Degisimler

b- Pandemi Etkisiyle Menii Ogelerinde Yasanan Degisimler

c- Pandemi Etkisiyle Satin Alma Siirecinde Yasanan Degisimler
d- Pandemi Etkisiyle Teslim Alma Siirecinde Yasanan Degisimler

e- Pandemi Etkisiyle Depolama Siirecinde Yasanan Degisimler

f- Menii Ogelerinin Planlanmasinda Pandeminin Etkileri

g- Pandeminin Etkisiyle Gidanin Uretim Siirecindeki Degisimler

h- Pandeminin Etkisiyle Gida Giivenligi Konusundaki Degigsimler

i- Pandeminin Etkisiyle Maliyetlerde Olan Degisimler

j- Pandeminin Etkisiyle Personel Konusundaki Degisimler

k- Getirilen Sartlar ve Tedbirlerin Menii Planlama ve Uygulama Siirecine
Olan Etkileri

I- Pandeminin Etkisiyle Ekipmanlardaki Degisimler

m- Men( Gincellemelerine Pandeminin Etkileri
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4.1.3. Arastirmanin Orneklemi ve Simirhihklan

Arastirmada kasti — amaghh Orneklem kullanilmistir. Bu yOntemin
kullanilmasinin sebebi, rneklem olarak segilecek arastirma unsurlarinin 6nceki ‘bilgi,
deneyim ve gozlemlere’ dayanarak segilmesidir (Ural ve Kilig, 2018: 40). Katilimcilar
amacli 0rneklem yontemi ile se¢ilmistir. Calisma da, rneklem olarak 16 otel isletmesi
secilmistir. Isletmeler Izmir’in Cesme ilgesindeki 4 ve 5 yildizli resort otellerden
secilmistir. Oteller, Kiiltlir ve Turizm Bakanligmin “https://tga.gov.tr/” adresli
sitesinde yer alan “Giivenli Turizm Sertifikasi” listesinde yer alan otellerden
secilmistir. Bu isletmeler mutfak kapasiteleri, personel ve agirlanan misafir sayisinin
fazla olmasi sebebiyle degiskenlerin daha net goriilecegi diisliniilerek secilmistir.

Alan arastirmasinda bazi smirhiliklar ile karsilagilmistir. Bunlar;

1. smirlilik; bir otelin satis asamasinda olmasidir. 2. smirlilik; bir otelin
sezonda maliyet yiiksekligi kaynakli agilamayacak olmasidir. 3. Smirhilik; iki otel
yOonetiminin goriismeyi kabul etmemesidir. 4. Smirlilik; bir otelin yiyecek-icecek
isletme miidiiriiniin her iki otel iginde ayn1 pozisyon i¢in ¢aligmasidir. Bu sebeple 12
otel listede mevcutken 11 personel ile gortistilmiistiir.

Secilen otel isletmelerinin menii planlama siirecine dahil olan personelleriyle
Covid -19 salgminm, menii planlama perspektifinden bakilarak ‘mutfak isleyisinin’
incelenmesi i¢in goriisiilmiistiir. Goriismeler 1 Ocak — 27 Mart 2022 tarihleriarasinda
yapilmistir. EK2’de goriisiilen 12 otelin isimlerinin oldugu liste bulunmaktadir. Bu
siralama goriismenin yapilis tarihine gore yapilmis ve analiz siirecinde de otel veya

goriisme yapilan kisilerin ad1 yerine kodlama (K1,K2 vb.) yapilmistir.

4.1.4. Veri Toplama Yodntemi ve Sureci

Aragtirma sorular1 “yari-yapilandirilmis goriisme” teknigi kullanilarak
hazirlanmistir. Bu teknikte goriigme yapan kisi dnceden hazirladigi sorularin yaninda
ayni amaca hizmet eden fakat 6nceden hazirlanmamis sorular da sorar. Buradaki amag
konuyla alakali daha fazla bilgi almaktadir. Sorularin veya konularin soru siras1 belirli
bir siraya gore olmak zorunda degildir (Yildirim ve Simsek,2021:130). Katilimcilarla

yapilan goriismelerin ortalama suresi 25-45 dakikadir. Gorlisme sorular1 hazirlanirken

106



literatlir taranmig ve Onceden hazirlanmig akademik c¢alismalarin sorularindan da
yaralanarak arastrmanin sorulari hazirlanmistir. Onceden hazirlanmis sorulara ek
olarak katilimcidan daha derin ve detayli bilgi almak amaciyla sorularda
yapilandirmaya gidilmistir. Uzman kisilere gonderildikten sonra sorular son halini
almistir. Gortismeler 1 Ocak-27 Mart 2022 tarihleri arasinda yapilmistir. Goriismeler

sirasinda ses kayit cihazi kullanilmis, gerekli goriildiigiinde notlar alinmustir.

4.1.5. Verilerin Analizi

Analiz yontemi olarak igerik analizi yapilarak calisma incelenmistir. Igerik
analizi yapilirken temel amag toplanmis Vverileri agiklayabilecek kavramlar ve iliskiler
olusturmaktir. Icerik analizinde veriler daha derin bir isleme tabi tutulur, kavram ve
temalar bu analiz ile kesfedilir. Bu siirecte once verilerin kavramsallastiriimasi,
ardindan bu kavramlara uygun olarak diizenlenmesi ve veriyi aciklayacak temalarin
olusturulmasi gerekmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018: 242). Arastirmanin analiz

kisminda da bu yontemden faydalanilmistir.

4.1.6. Gecerlilik ve Guvenilirlik

Nitel aragtirmalarda gegerlik, aragtirmacinin arastirilan olguyu olan bigimi ve
miimkiin olan en tarafsiz sekliyle gozlemlemesi seklinde tanimlanmistir (Kirk ve
Miller, 1986:30). Diger bir tanimda ise nitel arasgtrmada gecerlik elde edilmis
bulgularin dogrulugunu degerlendirmek icin yapilan bir tesebbiistiir ve bu tesebbiis en
iyl arastirmact ve katilimci tarafindan tanimlanir seklindedir (Creswell,2021:251).
Nitel arastirmada gecerlik ve giivenirlik olduk¢a 6nemli iki konudur. Bu dogrultuda
Guba ve Lincoln (1982) tarafindan belirtenmis toplam dort kistas bulunmaktadir. Bu
kriterler ise onaylanabilirlik, inanirlik, giivenilebilirlik ve aktarilabilirliktir (Guba ve
Lincoln,1982:236). Arastrmada bulgularin dogrulugunu teyit edebilmek igin bu
kistaslardan bir veya daha fazlasmin belirtilmesi dnerilir (Baskale,2016:23).

Creswell ve Miller (2000) bir arastirmada gecgerligin ve gilivenirligin
saglanmas i¢in sekiz strateji bulundugunu ifade etmislerdir. Bu sekiz strateji ise

sunlardir; katilim ve siirekli gézlem, uzman incelemesi, ¢esitleme, Uye kontroli,
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olumsuz durum analizi, arastirmaci onyargilarinin agiklanmasi, ayrintili betimleme ve
akran denetimidir. Bu dogrultuda bir nitel calismanin gegerligini ve giivenirligini
saglamak i¢in bu stratejilerden en az ikisinin kullanilmas1 gerekmektedir (Creswell ve
Miller, 2000:126). Bu arastirma da ise gecerlik ve giivenirligi saglamak i¢cin bu
stratejilerden “uzman incelemesi” ve “ayrmntili betimleme” kullanilmistir.

Uzman Incelemesi: “Bu incelemede uzman, arastirmanin deseninden toplanan
verileri, bunlarin analizine ve sonuglarin yazmmima kadar olan siireglere elestirel bir
gozle bakar ve arastirmaciya geri bildirimde bulunur” (Simsek ve Yildirim, :279)
seklinde tanimlanmaktadir. Bu dogrultuda bu arastirmanin arastirma deseni, verileri,
analizi, sonuglar1 ve yazimi gibi asamalarda uzman kisi tarafindan incelemeler de
bulunulmus ve tiim asamalarda arastirmaciya gerekli geri doniisleri yapmistir.

Ayrintih Betimleme: “Ayrmntili betimleme ham verinin ortaya ¢ikan kavram
ve temalara gore yeniden diizenlenmis bir bi¢imde okuyucuya yorum katmadan ve
verinin dogasima miimkiin oldugu olciide sadik kalinarak aktarilmasidir” seklinde
tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2021: 282). Bu dogrultuda bu arastirmada
ayrintili  betimleme stratejisinden yararlanilarak toplanmig verilerin temalara

ayrildiktan sonra en dogru ve yorumsuz sekilde aktarilabilmesi saglanmistir.
4.2. DEGERLENDIRME VE BULGULAR

Bu arastrma Izmir ili Cesme ilgesinde yer alan giivenli turizm sertifikasina
sahip 4 ve 5 yildizli resort otellerde yapilmistir. Bu oteller farkli kapasite ve

konseptlere sahiptirler. Calismada yer alan katilimcilara ait demografik bilgiler Tablo

4’te verilmektedir.
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Tablo 4: Katilimcilara Ait Demografik Bilgileri Gosteren Kategori

KATILIMCI | Cinsiyet | Egitim Sektor isletmedeki | isletmedeki | Pandemi
Dizeyi Deneyimi | Deneyimi Gorevi strecinde
de bu
gérevde
miydi?
K1l Erkek Lisans 8 yil 7yl Kalite Evet
Mudri
K2 Kadin On lisans | 24 yil 8 yil Asgibasi Evet
Yardimcisi
K3 Erkek Lise 25 yil 9 yil Asgibasi Evet
K4 Erkek Lisans 35yl 16 y1l Genel Madir | Evet
Yardimcisi
K5 Erkek Lise 32yl 14 y1l Yiyecek- Evet
[cecek
Maduari
K6 Erkek Lise 27 yil 9yl Yiyecek- Evet
Icecek
Mudur
K7 Erkek On Lisans | 20 yil 3yl Yiyecek- Evet
Icecek
Muduar
K8 Erkek Y iksek 27 yil 2ay Yiyecek- Evet
Lisans Icecek
Muduar
K9 Erkek Ilkokul 30 yil 25 yil Ascibasi Evet
K10 Erkek Lise 30 yil 2yl Ascibasi Evet
K11 Kadm Onlisans | 14 yil 3ay Yiyecek- Evet
Icecek
Muduar
K12 Erkek Lise 32yl 14 y1l Yiyecek- Evet
Icecek
Maduri

Tablo 4’te belirtilen 12 katilimcinin % 83,3 ‘U erkektir. Bu katilimcilardan

sadece 2 ‘si kadindir. Arastirmaya katilan katilimcilardan 6’s1 yiyecek-igecek

midiirti, 3’1 asc¢ibasi, 1’1 genel miidiir yardimceisi, 1’1 as¢ibast yardimeisi ve 1°1 kalite

maudaradur.
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Katilimcilarin sektér deneyimi en az 8 yil ile en ¢ok 35 yil arasinda degisiklik
gostermektedir. Arastirmaya katilan katilimcilarin isletmelerdeki deneyimi ise en az 2
ay en c¢ok 25 yil araliginda degisim gostermektedir. Katilimcilarm hepsi pandemi

oncesinde de ayn1 gorevde calistiklarint belirtmislerdir.

Tablo 5: Pandemi Etkisiyle Menii Igerigindeki Degisimleri Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | KI0O | K11 | K12

Acgik bufe
konsepti X
kaldirild:

Acik bife
konsepti X X X X X X X X X X X

degistirildi

Tablo 5°te belirtildigi gibi agik blife konseptinde pandemi kaynakl degisiklik
yaptigini belirten katilimei sayisi 11°dir. Bu katilimcilar pandemi kurallar1 geregi agik
blfe konseptinde degisiklik yapmustir. Bu kurallar glivenli turizm sertifikas1 geregi de
uyulmas: gercken seperatér kullanimi, agik bife servislerinin yetkili personel
tarafindan yapilmasi gibi kurallardir. Bu katilimcilardan 1’1 ise agik biife konseptini
tabak porsiyonlartyla yemekleri sunacak sekilde degistirmistir. Porsiyonlanmis
yemekler misafir tarafindan agik biifeden alinmistir. Bu dogrultuda porsiyonlu agik
biife sistemi olusturuldugu soylenebilir. 11 katilimcidan 8’1 pandemi sartlar1 geregi
“biife sovlarm1” kaldwmistir. Buradaki ama¢ ise misafirlerin ayni alanda
toplanmasini engellemektir. Diger 3 katilime1 ise bu konuda bir bilgi paylagsmamustir.

Acik biife konseptinin degistirdigini belirten 1 katilimci vardwr. Katilimei,
servis personelinin, hazir porsiyonlar ile tepsiler icerisinde yemekleri misafire masada
sunarak, yemeklerin sectirildigi yeni bir sisteme ge¢mistir. Bu dogrultuda, misafirlerin
yemek secimi sirasinda temas kurmasi engellenmis ve misafirlerde “liikks hizmet”
algis1 olusmustur. Ayrica yemeklerin servisi i¢in mutfak personeli degil servis
personeli kullanilmistir. Bu da mutfak personelinin yiikiinii arttrmamis ve pandemi

kaynakli siirecin yonetiminde kolaylik saglanmaistir.

110



Tablo 6: Pandemi Etkisiyle Menii Ogelerinde Yasanan Degisimleri GGsteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | KO | KI0O | K11 | K12

Ogelerin sayisi

ve ¢esidi azaldi X

Oge sayis1 ve
¢esidinde
degisim olmad1 | X X X X X X X

Oge sayis1 ve

cesidi  azaldi
fakat X X X X
yemeklerin

kaliteleri artt1

Tablo 6’da belirtildigi gibi 1 katiimci pandemi sonrasi meniiniin 6ge
sayisinda ve cesidinde azalmaya gitmistir. Bunun amaci maliyeti ve is yukiini
azaltmaktir. Toplam 7 katilimci pandeminin 6ge sayilar1 ve cesitlerinde degisim
yaratmadigmi belirtmistir. Bu katilimcilarin oran1 %58,3’tur. Bu katilimcilardan 3’i
“otel standardin1 bozmamak™ i¢in, diger 4’ ise otele gelen misafirlerin “neredeyse
her sene ayni kisiler” olmasi sebebiyle misafirde olusan beklentinin bozulmasindan
cekinmeleridir. Toplam 4 katilimci mendnin 6ge sayisi ve ¢esidinde azalmaya
gidildigini fakat yemek kalitesinin arttirildigini belirtmislerdir. Bu katilimcilardan 1°1
beraberinde agik biife konseptini de degistirmis ve misafir memnuniyetinin bu sistem
ile arttirmistir. Bir diger katilimcr ise kaliteyi organik iirlinler kullanarak arttirmistir.
1 katilimc1 yerel iriinlerin kullanimmi arttirmis ve kalitede bu sekilde yiikselise
gitmistir. Son katilimec1 ise bazi menl 6gelerinde (et suyu corba, salata, sebze

yemekleri vb.) talep artis1 yasanmasi sonucu bu sistem degisikligine gitmistir.
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Tablo 7: Pandemi Etkisiyle Satin Alma Siirecinde Yasanan Degisimleri Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | KI0O | K11 | K12

Tedarikci firma
degistirildi  ve
firma secimine
verilen X X X X X X X X X

Ozen artt1

Tedarikei firma
degistirilmedi X X X

Stoklu arin
alimmdan X X X X X X X X X X
vazgegildi

Urinlerin
paketli
alinmasina 6zen | X X X X X X X X X X X

gosterildi

Uriinleri bulmak
zorlasti X X X X X X X X

9 katilimci pandemi etkisiyle satin alma siirecinde tedarik¢i firmalarini
degistirmis ve firma secimine de verilen dnemi arttirmustir. Katilimcilarin bu konudaki
ortak gerekceleri firmanm koklii olmasi, ilgili bakanliklardan onayli sistemlere sahip
olmasi, lirtiniin teslim edilis siirecine kadar izlenebilir bir sistem sunmasi, personelin
firma tarafindan da denetlenmesi seklindedir. Buna karsilik ge¢miste c¢alistiklar
firmalar1 degistirmeyen 3 katilimci, pandemi Oncesi ¢alistiklar1 firmalarin pandemi
etkisindeyken de yeterli hizmeti vermeleridir. Bu katilimcilarin oran1 % 75°tr.

10 katilimcr satin alma siireclerinde stoklu iiriin alimindan ka¢cmmuastir. Bu
katilimcilarin oram %383,3 tiir. Katilimcilar 2 ana gerekce sdylemistir. Bunlardan ilki
pandemi etkisiyle misafirlerin seyahat kararsizligmma diismesi ile olusan arz-talep
belirsizligidir. Ikincisi ise sokaga ¢ikma yasaklari ile yasanan eve kapanmalardir. Bu
sebeplerden kaynakli katilimcilar da satin alma yapmamigtir. Hatta bu oteller gegici
olarak kapatilmistir. Buna nazaran stoklu Uriin satin alimina devam eden 2 katilime1
vardir. Bu katilimcilar ise pandemi etkisini firsata ¢evirerek misafirleri sokaga ¢ikma

yasaklarin sirasinda otelde agirlamigtir. Boylelikle satin alma siireglerinde de bir
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aksama yasamamis ve stoklu satin alim yapmaya devam etmislerdir. Bu katilimcilar
ayni zamanda en yogun satin alma siirecinin sokaga ¢ikma yasaklarmin oldugu
donemde yapildigini belirtmistir.

11 katilimer pandemi sartlarina 6nlem olarak iiriinlerin paketli olarak satin
alinmasma 6zen gostermistir. Bu katilimeilar 6zellikle pandemi Oncesi kasalar
icerisinde agik gelen meyve, sebze gibi iiriinlerin paketli sekilde almaya 6zen
gostermistir. Bu katilimcilari orani %91,6’dwr. 1 katilimer ise satin alma yapilirken
urlinleri paketli almaya 6zen gostermediklerini belirmistir.

8 katilimc1 pandemi sonrasi satin alma siirecinde iiriin bulmanin zorlastigini
belirtmistir. Bu katilimcilarin orant % 66,6 dir. Bu katilimcilardan 3’4 bunun
sebebini Cesme ilgesinin Izmir iline olan uzaklig1 ve bu sebeple firmalarin sadece
haftanin belli giinleri tedarik yapmalar1 oldugunu belirtmistir. 1 katilimci pandemi
etkisiyle vatandaslarin Cesme ilgesinde bulunan yazlik evlerine tasinmalar1 ve bu
durumun arz-talep dengesinde yarattigi beklenmedik dengesizlik oldugunu
belirtmistir. Diger 4 katilime1 ise pandemi sartlarinin genel olarak diinya hammadde
ve gida piyasalar1 Uzerindeki etkisi oldugunu belirtmistir. 1 katilimci bu konuda bir
bilgi belirtmemistir. 3 katilimci iirlinlerin bulunmasinin zorlasmadigini belirtmistir.
Bunun sebepleri arasinda 1 katilimci satin aldigi Griinlere muadil Grlinler almayz tercih
etmesidir. 1 katilimci ise zaten stoklu satin alma yapildig: i¢in bu konuda bir sikint1
yasamamustir. 1 katilimei ise tedarik¢i firmalarinin bulunamayan iirlinler konusunda

yeterli destegi verdigi i¢in sikint1 yasamamuistir.
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Tablo 8: Pandemi Etkisiyle Teslim Alma Siirecinde Yasanan Degisimleri G6steren Kategori

Kl | K2 | K3 |K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | KIO | K11 | K12

Teslim alma
prosediriinde X X X X

degisim olmadi

Teslim alma
prosediirii uzadi X X X X X X X X

Teslim alma
personeli X X X X X X X
konusunda
degisimler

yasandi

Tablo 8’de belirtildigi gibi 4 katilimci teslim alma prosediirii konusunda
pandemiden etkilememistir. Teslim alma prosediiriinii ayn1 sekilde siirdiirtilmiistiir.
Bu noktada 1 katiimci teslim alma prosedlrinin pandemi Oncesinde gida
muihendisinin kontorliinde gerceklestigini ve pandemi ilanindan sonra da bunun
strdiiriildiigiinii belirtmistir. Diger 3 katilimci ise gorevli personellerin siireci
aksatmadan yoOnetebildiklerini belirtmistir. 8 katilimci teslim alma prosedirinin
uzadigin1 belirtmistir. ve oran1t % 66,6’dir. Bunlardan 5’1 belge siirecinin
uzamasindan kaynakli siirecin uzadigmi belirtse de genel olarak 8 katilimc1 da sebebi
hem teslim alma personelinin hem de tedarik¢i firma personelinin sayisini virtsin
bulagmasini engellemek ve temasi azaltmak amacl azaltilmasma baglamaktadir.
Katilimeilarm oran1 %66,6°dir.

7 katilime1 teslim alma prosediiriinde yetkili personeli konusunda degisimler
yasamistir ve orani %58,3’tiir. Bunlardan 1°i personele teslim alma konusunda 0zel
egitim verildigini belirtmistir. 1 katilime1 ISO 22000 kurallarinin personele teslim
alma prosediirii i¢in destek egitimi olarak dgretildigini belirtmistir. 3 katilime1 teslim
alma personeli disinda evrak islerinin yUrGttulmesi igin de bir personel istihdam
edildigini belirtmistir. 5 katilime1 ise teslim alma personeliyle alakali bilgi

paylasmamustir.
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Tablo 9: Pandemi Etkisiyle Depolama Siirecinde Yasanan Degisimleri Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | KI0O | K11 | K12

Uriinler  cesitli

sekillerde
dezenfekte edildi | X X X | X X X X X X X X
Mevcut  sistem
strddraldi

X X X X X X X X X X X
Depolama
hatalar1  tespit X
edildi ve
diizeltildi

Tablo 9’da belirtildigi gibi tiim katilimcilar depolanacak {iriinler i¢in cesitli
dezenfeksiyon yontemleri uygulamistir. Bu yontemler arasinda bozulmayacak
ozellikteki triinleri depo disinda bekleterek dezenfekte etmek gelmektedir. Buna
nazaran donuk drtnler icin higbir dezenfeksiyon islemi uygulanmamis direk depolara
yerlestirilmistir. Sadece 1 katilimc1 depolarin igerisini de dezenfekte edebilmek icin
ikinci bir depo alani olusturuldugunu ve doniisiimlii olarak depolarin kullanildigini
belirtmistir. Diger katilimcilar ise Urlinleri dezenfekte etmek icin en yeni gelen Uriind
depodan en son ¢ikartarak soruna ¢oziim lretmistir. 1 katilimci ise pandemi etkisiyle

depolama hatalarinin tespit edildigini ve diizeltici faaliyetlere gidildigini belirtmistir.

Tablo 10: Menii Ogelerinin Planlanmasinda Pandeminin Etkilerini Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | K10 | K11 | K12

14 glnlik 6ge
planlamasina
devam edildi X | X |X X | X X X X

14 ginlik o6gle
planindan haftalik X X X X

0ge planina

gecildi
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Tablo 10’da belirtildigi gibi 8 katilimc1 meniide yer alacak &geleri
planlarken pandemi Oncesi sirdurulen 14 ginlik menu igeriklerini hazirlamaya
devam etmistir. Bu katlimcilarm oram1 % 66,6’dr. 5 katilimci otelde konaklayan
misafirlerin konaklama siirelerine gére menii dongiisiiniin ayarlandigini belirtmistir.
Diger 3 katilimci ise 6zellikle taze kullanilan {irlinlerin satin alma siirecini 14 giinliik
plana gore yapmak icin menii 6gelerinin planlamasinda degisiklige gitmistir. 4
katilimc1 ise 14 giinliik plandan haftalik 6ge planlamasma ge¢mistir. Bu katilimcilar
satin alma siirecini kisa aralikta tutarak sermayeyi iirline harcamamak ve depoda

tutulacak iirlin miktarmni en aza indirmek amaciyla bu yonteme ge¢mistir.

Tablo 11: Pandeminin Etkisiyle Gidanin Uretim Siirecindeki Degisimleri Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | KIO | K11 | K12

Uretim
slrecinde
hijyene verilen | X X X X X X X X X X X X

Onem artt1

Uretim

stirecinde Uretim
plant X X X X X X
uygulanmaya

baslandi

Tezgahlar ve

calisma alanlar

diizenlendi X X X X X X X X X
Uretim

stirecinde is

yukii artt1 X X X X X X X X X X

Tablo 11°de belirtildigi gibi tiim katilimcilar pandemi etkisiyle retim
slirecinde hijyene verilen dnemin arttigin1 belirtmistir. Bunun baslica iki sebebi ise
hastalik kaygis1 ve gilivenli gida sertifikas1 kapsaminda yapilan denetimlerin siirecin
yonetilmesinde etkili olmasidir. 6 katilimc1 iiretim silirecinde iiretim plani
uygulanmaya baglandigini belirtmistir. Bu katilimicilarin oran1 % 50°dir. Bu

dogrultuda pandeminin etkisiyle 3 katilimc1 daha 6nceden halihazirda var olan ve
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uygulanmayan dretim planlarimmm uygulanmaya basladigmi belirtirken, diger 3
katilimct yeni iiretim planlarmin hazirlandigini belirtmistir. 2 katilime1 ise bu konuda
bir bilgi paylagmamustur.

8 katilimc1 tezgah ve galisma alanlarinda diizenlemeye gitmistir. Bu katilimeilarin
oram % 66,6’dr. Bunlardan 4’ii paravan ve diger koruyucu ekipmanlara ek, ¢alisma
alaninin ¢ok dar ve sikisik olmasi sebebiyle personelin konumunu birbirine sirtini
donecek sekilde degistirmistir. Diger
5 katilimcr ise sadece paravan ve diger koruyucu ekipmanlardan faydalanarak
diizenlemeleri yapmistir. Bu katilimcilarin oram1 %41,6’dwr. 3 katilime1 paravan ve
koruyucu ekipman kullanimi harig, hi¢bir diizenleme yapilmadigini belirtmistir. Bu
katilimcilar iiretim alaninin sosyal mesafeyi saglayacak kadar genis olmasi sebebiyle

bu degisimleri yapmamuistir.

Tablo 12: Pandeminin Etkisiyle Gida Giivenligi Konusundaki Degisimler Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | KI0O | K11 | K12

Givenli turizm
sertifikast ile
kurallar X X X X X X X X X
uygulanir hale
geldi

Gida giivenligi
stireclerine
diizen geldi X X X X X X X X X

Pandemi
oncesi déneme

gore degisim

yasanmadi X X X

Misafirin gida

giivenligi

stirecine  dair | X X X X X X X
izlenebilirlik

talebi artt1
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Tablo 12’de belirtildigi gibi 9 katilimci pandemi ile birlikte uygulamaya
konulan giivenli turizm sertifikas1 sayesinde gida giivenligi surecinde kurallarin
uygulanir hale geldigini ifade etmistir. 1 katilimci eskiden zorunlu olmayan agik biife
iistli koruyucu ekipmanlarin pandemi ile birlikte zorunlu hale geldigini ve gida
giivenliginde 1iyilesmeyi destekledigini belirmistir. 1 katilimc1 gida giivenligi
sisteminin giiclendigini belirtmistir. 1 katilimci miisteri memnuniyeti yoniinden de
olumlu oldugunu belirtmistir. 9 katilimc1 da pandemi sonrasi giivenli turizm
sertifikasinin devam ettirilmesi gerektigi goriisinde hem fikirdir. Yine aynm 9
katilimc1 gida giivenligi sirecine diizen geldigini belirtmistir. Bu katilimeilarin orani
% 75°tir.

3 katilmec1 pandemi sonrasi gida gilivenligi siireclerinde bir degisim
yasanmamustir. 1 katilime1 pandemi dncesi de otel ici tetkikler icin 6zel laboratuvardan
destek aldiklarin1 ve pandemi siirecinde de bu diizene devam edildigini belirtmistir. 2
katilimci1 da pandemi oncesi gida glivenligi siirecinin yonetilmesi i¢in yetkili firmalar
ile anlastiklarmi ve bu sebeple zaten planl bir siire¢ yonetimine sahip olduklarini
belirtmistir.

7 katilimc1 misafirlerin gida giivenligi siirecine dair izlenebilirlik talebinin
arttigin1 belirtmistir. Bu katilimcilrin oramt % 58,3’tlir. 7 katilimcida bu durumun
miisteri memnuniyetini arttirdigin1 ve izlenebilirligin artmasiyla gida giivenligi
stirecinin isletme i¢in de daha siirdiirtilebilir yiiriitiildiglnii belirtmistir. 4 katilimci,
misafirleri gida giivenligi siirecine dair izlenebilirlik talepleriyle alakali bir bilgi
paylasmamustir. 1 katilimci ise misafir kitlesinin orta yas ve iizeri olmasi sebebiyle

gida giivenliginde izlenebilirlik talebinde bulunulmadigini belirmistir.
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Tablo 13: Pandeminin Etkisiyle Maliyetlerde Olan Degisimleri Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | K10 | K11 | K12

Kullan at 0rlin

maliyeti artt1 X |XxX |Ix |x X X | X | X | X |X X X
Personel  maliyeti

artti X | X X | X X | X | X X X X
Hammadde maliyeti

artti X | X X | X X | X | X X X X
Agik biife/Tiiketim

maliyeti diistil X | X | X | X [|X X | X | X | X |X X X

Otelin tam kapasite

dolamamasmdan X | x X X | X | X | X X
maliyet arttt

Tablo 13’te belirtildigi gibi 12 katilimcida pandemi 6nlemi olarak tek
kullanimlik Urlin tercih ettigi icin bu iriinlerdeki maliyetleri artmuistir. Fakat bu
durum mevcut Urinleri strekli dezenfekte etmek yerine tek kullanimlik {iriin tercih
edilmesinden kaynaklanmaktadir. Bu katilimcilardan 5 tanesi tek kullanimlik {iriinler
sonucu olusan asir1 plastik tliketiminden ve bu ¢oplerin dogaya zarar vermesi
sebebiyle rahatsiz olduklarini belirtmistir.

10 katilimci personel maliyetlerinde artis yasamistir. Bu katilimcilarin oran
% 83,3 tiir. Bu durumun temelde 4 sebebi vardir. i1k olarak acik biife servisi yapmasi
icin fazladan mutfak personeli alinmasidir. ikinci olarak pandemi déneminde stajyer
hareketliligi durdurulmus olmasidir. Ugiincii olarak pandemi etkisiyle turizm
sektoriinde caligmak isteyen kisilerin sayisinda yasanan azalmadir. Dordiincii olarak
ise isletmelerin sezonluk olarak personel istihdam etmesi ve buna bagl karsilasilan
zorluklardwr. 2 katilmcmin personel maliyetinde ise artis olmamistir. Bu
katilimcilardan 1’1 sezonluk degil tiim y1l agik olarak faaliyet gosterdigi i¢in personel
degisikligi yapilmadigmi ve buna bagli sabit personelle siireci yonettiklerini
belirtmistir. Ayrica agik biife servisini asg¢ilar slirdlirmiis olsa da calisma planlar1
yeniden diizenlenerek fazladan personel istihdam edilmeden siire¢ desteklenmistir.

1 katihimec1 ise diisiik sezonda asgibasi ve kisim
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seflerine sezonun yarisi diizeyince maas verip, isten ¢ikartma yapmadan, personel
maliyetini dengelemistir. Ayrica agik biife konseptinin kaldirilmasiyla yemeklerin
servisinde ascilar1 degil servis personeli kullanilmig ve boylelikle fazladan personel
maliyetinin Oniine gecilmistir.

10 katilime1 hammadde maliyetlerinin arttigini belirtmistir. bu katilimeilarin
oran1 % 83,3’tlir. Artisin sebebi ise diinya hammadde piyasasinda olusan arz-talep
dengesindeki beklenmedik yiikselistir. Bu degisimden etkilenmedigini ifade eden 2
katilimer vardir ve bu katilimcilardan biri stoklu Grin alimi yaptigi igin
etkilenmemistir. Diger katilimc1 ise pandemi 6ncesi acik biifede yemek ¢esidinin ¢ok
oldugunu ve bu cesitliligin maliyeti arttirdigimmi fakat pandemi etkisiyle yemek
¢esidinde azalmaya ve kalitede artigsa gidilince maliyetlerde
%40 oraninda diisiis yasandigini belirtmistir.

12 katilimcida agik biife maliyetlerinde diisiis yasandiginmi belirtmigtir. 11
katilimcida yemeklerin servisi igin personel gorevlendirdigi i¢in israf dnlenmis ve agik
blife maliyeti dismiistiir. 1 katilimc1 agik biife konseptini kaldirmasi ve menii
cesitliligini azaltarak maliyette diisiis saglamistir. 8 katilimci otelin tam kapasite
calisamamasi sebebiyle maliyetin arttigini belirtmistir. 2 katilimc1 bu konuda bir bilgi
belirtmemistir. 2 katilimci ise bu siiregte otelin tam kapasite calismamasi sebebiyle
etkilenmediklerini belirtmistir. Bunun sebebi ise her iki katilimcinin da tiim y1l agik
olmasi ve 0zellikle sokaga ¢ikma yasaklarinda hizmete devam etmeleridir. Boylelikle

kriz ortaminda yaz sezonuna kadar kazang elde dilmistir.
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Tablo 14: Pandeminin Etkisiyle Personel Konusundaki Degisimler Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | K10 K11 K12

Personelde

saglik kaygisi | y X X X X X X S
artt

Pandemi
kurallar1
personelin
caligsma
sartlarimi

zorlastird

Kalifiye

eleman X |Ix |x Ix |x [x [|x X X |x
bulmak

zorlasti

Kalifiye

elemanlar X |x |x |x |x |x [|x X X X
sektor

degistirdi

Personele

verilen |y Ix Ix | x |x |x [x |x |[x |x X
egitimler

sayica arttirildi

Personelin  is

yukd arttt X | x X |x |x |x |x X X X

Tablo 14’te belirtildigi gibi 8 katilimci, personelin pandemi kaynakli saglik
kaygis1 yasadigini belirtmistir. Bu katilimcilarin orani %66,6’dir. Bu dogrultuda
pandemi kurallarinin (maske, mesafe ve dezenfektan kullanimi gibi) sik uyari
gerektirmeden uygulandigi ve bunula beraber kontroliinde de ihmal kaynakli
problem yaganmamustir. Katilimcilar personellerin ailelerine viriis bulagtirmaktan ve
dolayisiyla zarar vermekten korku duydugunu belirtmistir. 4 katilimci ise personelde
saglik kaygisinin olusmadigini belirtmig. 1 katilimci ¢alisanlarm birbirini uzun
zamandir tanimasi ve olusan samimiyet ortami sebebiyle kaygi olusmadigini

belirmistir. 3 katilimc1 mutfaktaki ¢caligma sartlarinin sicaklik gibi zorlayici faktorlere
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sahip olmas1 sebebiyle saglik kaygisindan ¢ok rahat calisma istegi sebebiyle kaygi
olugsmadigini belirtmistir.

11 katilimecr personelin ¢alisma sartlarinin  zorlastigmi belirtmistir. Bu
katilimcilarin oram1 %91,6’dir. Bu noktada 3 katilimci1 Ozellikle tek kullanimlik
malzemelerin hazirlanmasinda mevcut personelin yeterli gelmedigini ve yiyecek-
icecek miidiiriiniin bazi noktalarda is yiikiinii paylastigini belirtmistir. 4 katilimc1
yemek servisi sirasinda biifede servis yapan personelin yetersiz geldigini ve mutfakta
bulunan diger personellerinde (as¢ibasi dahil) slrece destek verdigini belirtmistir.
Ayrica 4 katilimc1 mutfak personelinin hem agik bifede yemek servisi hem de
mutfakta yemek hazirligini yapmasindan kaynakli ciddi bir is yogunlugu yasandigini
belirtmistir. 1 katilimc1 personelin ¢aligma sartlarinda zorlasma olmadigini
belirtmistir. Bunun sebebi ise personel sayismnin yeterli ve birbiriyle senkronize
calismaya alismis kisiler olmasidir. GOrev tanimlar1 ve is sorumlulugu esit sekilde
dagitilabilmistir.

10 katilimc1 kalifiye personel bulmanin zorlastigini belirtmistir. Bu
katilimeilarin oram1 %83,3’tlir. Bu durum hakkinda genel ¢iktilar bulunmaktadir.
Bunlardan ilki pandemi kaynakli otellerin kapanmasi ve personelin isten
¢ikartilmasidir. Ikinci olarak pandemi etkisiyle turizm sektdriindeki ¢alisma
sartlarmin “saglik kaygis1 yaratmasi”, “is garantisi yok disilincesi”, “belirsiz ve
dengesiz ¢alisma saatleri” ve viris kaynakli “tehlikeli” oldugu diisiiniilmesidir. Sektor
degistiren kalifiye personelin biiylik ¢ogunu “motorlu kurye” olarak ise girmistir.
Geng personeller ise kazanci az ama kaygis1 diisiik olan islere yonelmislerdir. 1
katilime1 ise kalifiye personel bulma konusunda bir sikint1 yasamamistir ¢iinkii
egitimli personelini diisiik sezonda yar1 maas ve yliksek sezonda yiikse maas vererek

isten ¢ikartmadan calistrmaktadir. 1 katilimci ise bu konuda bir bilgi paylasmamastir.
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Tablo 15: Getirilen Sartlar ve Tedbirlerin Menii Planlama ve Uygulama Siirecine Olan
Etkilerini Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 |K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | K10 | K11 | K12

Personele
verilen X |[x |x |x |x |x [x |x |x |x X
egitimlerin
artmasina

sebep oldu

Sart ve
tedbirlerin X X X X X X X X X X
uygulanmasi
icin istihdam
artti

Otelin

isleyisine
dizen getirdi X X X X X

Tablo 15°te belirtildigi gibi 5 katilimci otel isleyisine sartlar ve tedbirlerin
diizen getirdigini belirtmistir. 2 katilimc1 zaten uygulanmasi gereken kurallarin
yaptirimi yoniinden diizen getirdigini belirtmistir. 1 katilimct mevcut durumun
tyilestirilmesine sebep oldugu i¢in diizen getirdigini belirtmistir. 2 katilimc1
personelin 6nemsemedigi bazi hijyen kurallarini anlatmanin artik daha kolay olmas1
ve personelin halihazirda kendi sagligi icin kurallar1 uygulamak istemesi yoniinde
diizen getirdigini belirtmistir. 7 katilimci ise cesitli sebeplerden dolayr diizen
gelmedigini belirtmistir. Bu katilicilarin oran1 %58,3’tlir. Bu noktada 3 katilimci
pandemi Oncesi de sartlar ve tedbirlerin uygulaniyor ve diizenli denetimden geciyor
olmas1 sebebiyle diizenlerinde bir degisim yasanmadigmi belirtmistir. 2 katilime1
kontrollerin ve denetimlerin siklagmasinin isleyisteki siireci uzattigini ve bu sebeple
diizen getirmedigini belirtmistir. 1 katilimci denetime gelen yetkili kisilerin farklh
goriis ve cergevede degerlendirmelerinden kaynakli diizen gelmedigini belirtmistir.
Katilimei aktarimi “bir denetmen biifede bulunan tek kullanimlik Grlinler i¢in paravan
kullanimimna gerek yok derken, bir ay sonra gelen bagka bir denetmen paravan

kullanilmadigi igin uyar1 vermisti” seklindedir. Sartlar ve tedbirlerin denetiminde
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karsilasilan problemler bir diizen bozulmasi yasatmustir. 1 katilime1 ise calisan
personelin ¢aligma sartlarin1 zorlastirmasindan kaynakli siirecin diizen getirmedigini

belirtmistir.

Tablo 16: Pandemi Etkisiyle Ekipmanlardaki Degisimleri Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | K10 | K11 | K12

Kisisel koruyucu

ekipmanlar X X |x [x [x Ix |x |x |x |x |x [|x
(maske, siperlik

vb.) eklendi

Demirbaglarda

degisim olmadi X | X | X | X [X |[X |X |X [X [X X X
Dezenfeksiyon

cihazlar1 alindi X X X X X X X X X X X X

Tablo 16°da belirtildigi gibi tiim katilimcilar pandemi sonrasi ekipmanlarina
kisisel koruyucu ekipmanlar1 ve dezenfeksiyon cihazlarmi eklemistir. Katilimcilar
kisisel koruyucu ekipmanlar1 ¢alisan tiim otel personeli i¢in almisken, dezenfeksiyon
icin kullanilan cihazlar1 otelin departmanlarinm doniisiimlii olarak kullanabilecegi
sekilde en fazla otel bagina 5/6 adet almistir. Dezenfeksiyon cihazlarmim dongiisii ise,
gece mutfaklar kismen calismiyorken mutfaklarin dezenfeksiyon islemleri yapilmis
ve giindiiz ayn1 cihaz kat hizmetlerinde kullanilacak sekilde diizenlenmistir. Buna
karsilik resepsiyon ve misafir karsilama béllimlerinde ayri cihazlar kullanilmis ve her
gelen misafirin valiz ve diger bagajlar1 dezenfekte edilmistir. Bunlarin ayni1 sira tiim

katilimcilarin demirbaslarinda pandemi kaynakli herhangi bir degisim yapmamustir.
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Tablo 17: Meni Glncellemelerine Pandeminin Etkilerini Gosteren Kategori

Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | K10 | K11 | K12

Sebze
yemekleri X X X X X X
arttirildi

Hayvansal (riin

(kirmiz1 et ve

kemik suyu
gibi) X X X X
iceriklerine

sahip yemekler

arttirlldi

Degisim
olmadi X X X X

Cocuk menst
ilk defa
olusturuldu X

Organik
dranlerle

gincelleme X

yapildi

Tablo 17°de belirtildigi gibi menii planlamalar1 yapilirken pandemi kaynakli
giincellemeleri 5 katilimc1 sebze yemekleri odakli yapmustir. 1 katilimci bunun
ozellikle maliyetleri diisiirmek amagh yapmustir. Diger sebepler ise misafirlerin
biiyiik bir ¢ogunlugunun pandemi de alman kilolar1 vermek istemesi, daha fazla
vitamin ve mineral almak istemesi gibi nedenlerdir. 1 katilimec1 misafirlerin talepleri
dogrultusunda yerel {iriinlerin kullanilmasi icin sebze yemeklerine odaklanmistir. 1
katilimcr organik iiriin kullanimmna agirhik verilmesi sebebiyle sebze yemeklerine
verilen yerin arttirmustir. 2 katilimcr da misafirlerin saghk kaygilar1 sebebiyle bu
degisikligi yapmustur.

Menii giincellemesinde hayvansal kaynaklara agirlik verdiklerini belirten 4
katilimc1 vardir. Bu katilimeilardan 4°ii de daha pandemi oncesi kelle paca, ayak paca

gibi et ¢corbalarna ilgilinin pek olmadigini belirtmistir. Fakat pandemiden sonra
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vicuda kuvvet verecegi diisiincesiyle bu icerikte Ki drtinlere ilgi artmis ve misafirlerin
taleplerinde degisme yasanmasiyla meniiniin gilincellenmesi hayvansal kaynaklara
odakli olarak yapilmistir. Katilimcilarin bu konudaki genel beyani saglik kaygisi
sebebiyle misafirlerin geleneksel corba ve yemekleri talep etmeye basladiklari
yoniindedir. 1 katilimci ise hem sebze hem de hayvansal icerikli yemeklerle
menisinde guncellemeler yapmustir.

1 katilimct1 pandemiden sonra meniilerine ¢ocuk meniisiinii eklemistir. Bunun
sebebi ise agik biife konseptini kaldirip yerine masaya tepsi igerisinde yemeklerin
gotiiriilerek sectirildigi sisteme gecilmis olunmasidir. Bu degisim sonucu ¢ocuklarin
taleplerini karsilamak amaciyla ayr1 olarak cocuklara da hitap edecek igerikte bir
cocuk meniisii olusturulmustur. Diger 11 katilimci ise ¢ocuk meniisiiyle alakali bir
bilgi paylasmamustir. 1 katilimc1 organik triinler ile menulerinde giincelleme yaptigini

belirmistir. Diger 11 katilimcinin bu konuda bir bilgi paylasmamistir.
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SONUC VE ONERILER

Tarihte bir¢ok kez pandemi ve epidemi yasanmis yani salgin hastaliklardan
kaynakli insanlarin hayatlar1 etkilenmistir. Buna bagli olarak insan hayatinda
degisimler yasansa da beslenme, konaklama ve dinlenme gibi ihtiyaglar1 her sart ve
kosulda devam etmistir. Bu baglamda seyahat, tatil vb. amaglarla yer degistiren kisiler
beslenme, konaklama ve dinlenme gibi ihtiyaglarint da konaklama isletmelerinde
karsilamistir.

Covid-19 virtsuniin yarattigi pandemi, Glkeleri ¢esitli Gnlemler almak zorunda
brrakmigtir. Bu Onlemler viriis kaynakli 6limleri ve ekonomik kayiplari en aza
indirmek amaciyla almmustir. Onlemlerden biri belirli araliklarda yasanan sokaga
cikma yasaklar1 diger bir ifadeyle kapanma tedbirleridir. Bu tedbirler kapsaminda
genel halk hareketliligi kisitlanmis ve disar1 ¢ikmaya izini olanlar hari¢ halk evde
kalmistir. Bu dogrultuda insan hareketliliginin azalmasi turizm basta olmak iizere
birgok sektorii etkilemistir. Turizm c¢er¢evesinde konaklama isletmeleri de belirli
araliklarda kapanmaistir.

Pandemi sartlarinda viriisii bulagtirmay1 en aza indirmek ve hayati aksamadan
devam ettirmek amaciyla yetkili bakanliklarca kurallarda ve prosediirlerde
diizenlemeler yapilmistir. Konaklama isletmeciligi i¢in de Tiirkiye’de basta “Gilivenli
Turizm Sertifikas1” sistemi getirilmis ve buna bagl olarak ¢esitli kural ve prosediir
diizenlemeleri  yapilmistir. Bu sertifika ¢ergevesinde isletmelerdeki tiim
departmanlarin i akis ve ¢caligma siiregleri pandemiye uygun hale getirilmis ve belirli
araliklarla denetimler yapilmistir.

Bu arastirmada otellerin yiyecek-igecek departmanin menii planlamasi siireci
cesitli alt bagliklar ile incelenmis ve pandemi etkisiyle nasil degisimler yasandigini
mutfak isleyisi a¢isindan ortaya ¢ikarmak amaclanmistir. Alt basliklar; menii igerigi,
menii 6geleri, satin alma, teslim alma, depolama, 6gelerin planlanmasi, iiretim siireci,
gida gilivenligi, menii giincellemeleri, maliyet, personel, ekipman, tedbir ve sartlar
olarak belirlenmistir. Bu kapsamda Izmir ilinin Cesme ilgcesinde yer alan resort
otellerin meni planlamadan sorumlu personelleriyle yari- yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilarak yiiz yiize goriismeler yapilmistir. Arastirmada dort smirlilikla
karsilasilmistir. Arastirma sorularmna verilen yanitlara yapilan icerik analizi sonucu

asagida belirtilen bulgular elde edilmistir.
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Arastirmaya katilan katilimcilar mentinun yapisi konusunda degisimi agik biife
konseptinde gerceklestirdigi gorulmektedir. Bu dogrultuda katilimcilarm 11°1 (% 91,6)
pandemi tedbirlerinin etkisiyle a¢ik biife konseptinde degisiklik yapmustir. 1 katilime1
ise agik biife konseptini kaldirmistir (%8,4). Bu sonug otellerin menii igerigi iizerinde
pandeminin etkisini gostermektedir. Bu noktada “her sey alakart” sisteme doniis
oldugu (Giineri ve Yay, 2021: 241), acik biife sisteminin sefler tarafindan
degistirilmek istendigi (Bucak ve Yigit, 2021: 7), agik biife sistemi yerine alakart
sisteme gecilmesi gerektigi (Demir ve digerleri, 2020: 99) sonuglarmna ulasan
calismalar ile arastrmanin agik biife sistemi degisiklikleri ile ilgi bulgular
ortiismektedir.

Menu 6gelerindeki degisim, 6gelerin say1 Ve ¢esitliligi agilarindan yasanmaistir.
Katilimcilar 3 farkli yaklasimla degisiklik yapmistir. Bu degisimler; 6gelerin say1 ve
cesidinde azalma, degisim yapmama veya {iriin kalitesini arttirip 68e ve cesit sayisini
azaltma seklindedir. Diger bir deyisle pandeminin getirdigi kosullar her ne kadar
Ogelerde degisimi etkilemis olsa da katilimcilarin temel menii 6gelerinde degisim
yapmaktan kac¢imdiklar1 sonucuna ulasilmaktadir. Bu noktada dikkati ¢eken
isletmelerin agirlikli olarak sadik misafir kitlesine sahip oldugu ve bu misafir
kitlesinin aligkanliklar1 dogrultusunda meniilerindeki 6geleri belirledikleridir.

Satin alma siirecinde pandemi sonrasi en biiylik degisim lizeri agik olarak
kasalarda gelen taze Uriinlerin paketli olarak gelmesi olmustur. Bu degisimin sebebi
viriisiin Uiriinlere bulagmadan, daha temiz alinabilmesidir. Bu bulgu tiiketicilerin satin
alma yaparken zeri agik Urinleri almaktan ¢ekindigi bulgusuyla ortiismektedir (Kaya,
2022: 17). Bunu takiben iriinlerin satin alma miktarlari konusunda degisim
goriilmektedir. Pandemi sartlarmin getirdigi belirsizlik ortami sebebiyle, katilimeilar
rezervasyon yaptiracak misafirin sayisin1 Ongodremedikleri i¢in, depoda iiriin
bekletmek yerine haftalik aligveris yapmayi tercih etmislerdir. Bazi1 katilimceilar ise
satin alma miktarini degistirmeyerek depoda iiriin stoklamaya devam etmislerdir. Bu
katilimcilarin digerlerinden farki ise pandemi sonrasi otel isletmesinin kapanmamasi
ve her sartta misafir agirlamaya devam etmesidir. Yine bu katilimcilar pandemiyle
gelisen ekonomik dengesizlikten stoklu {irline sahip olduklar1 i¢in biiyiik oranda
etkilenmemiglerdir. Diger bir degisim pandemi sonrasi tedarik¢i firmanin se¢iminde
yasanmustir. Katilimcilar tedarik¢i firmalarini degistirmis ve yeni firma se¢iminde

basta pandemi siirecinde izlenebilirlik olmak {izere denetim ve kontrolii

128



saglayabilmeyi onemsemistir. Buna nazaran Onceden c¢alistig1 tedarik firmasindan
pandemi sonrasit da memnun olan katilimcilar da mevcuttur fakat degisime giden
cogunluktadir. Bu noktada tedarik agmin pandemi de yeniden diizenlendigi
Chowdhury ve digerleri (2020) tarafindan yapilan c¢alismada ki bulgularla
ortiismektedir. Pandemi sonrasi satin alma strecinde karsilasilan zorluk, bulunamayan
iiriinler konusunda olmustur. Bunun sebepleri arasinda Cesme il¢esinin konumu,
yazlik evlerine gelen vatandaslarin arz-talep dengesiniz bozmalar1 ve diinya genelinde
olusan arz- talep dengesizligi gelmektedir. Bu noktada Covid-19 sebebiyle yiyecek-
icecek sektoriinde hammaddeye ulasma sikintis1 yasandigi (Sezer, 2021: 66) ve
insanlarin evlerinde {irlin stoklama davranigina girmesi ile olusan arz-talep
dengesizligi bulgulariyla 6rtiismektedir (Baker ve digerleri, 2020: 834)

Teslim alma prosediiriinde pandemi kaynakli en biiyiik degisim teslim alma
siirecinin uzamasi konusunda olmustur. Belge islerinin artmasi ve temasi azaltmak igin
alman Onlemler uzamaya sebep olmaktadir. Bu sebepler beraberinde personel
konusunda degisimlere yol agmustir. Sonucunda katilimcilar teslim alma siirecini daha
Iyi yonetmek i¢in personel egitimi, evrak islerinin yiiriitmesi i¢in ayrica bir personel
istthdam1 gibi degisimlere gitmistir. Degisim yasamayan katilimcilar ise pandemi
oncesi de belirli standart ve diizende tiim siireci yonettigini belirtmistir.

Depolama sureci i¢in katilimcilarin hepsi gesitli dezenfeksiyon yontemleri
se¢mistir. Bunlar; bozulmayacak {iiriinleri disarida bekletme, dezenfeksiyon makinesi
kullanma, depolar1 ilaglama seklindedir. Fakat donuk iirtinler depolama sartlarigeregi
direk depolara alinmistir. Bu siirecte depodan mal c¢ikartirken ise en son gelen
beklemis iirlinler dnce ilk gelen ve riskli olabilecek iriinler sonra ¢ikacak sekilde
¢Ozlim tretilmistir. Bunlara ek depolama hatalar1 olan katilimcida bu siiregte

lyilestirmeye gitmistir.

Menii 6gelerinin planlanmasi konusundaki degisim meniilerin degisim siklig1
acisindan yasanmustir. Pandemi Oncesi 14 giinde bir yapilan 6ge planlamasi bazi
katilimcilar tarafindan haftalik yapilmaya baglanmistir. Bazi katilimeilar ise 14 gunlik
0ge planlamas1 yapmaya devam etmislerdir. Degisime giden katilimcilar pandemi
sartlarinda sermayelerini kisa siireli kullanarak harcamalar1 kismak ve depolamadan
ka¢inmak i¢in bu degisime gitmistir. Buradan da goriilecegi iizere degisimin sebebi
cogunlukla ekonomiktir.

Gidanin iiretimi siirecinde pandemi etkisiyle yasanan en biiyiik degisim
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iiretimde hijyen kurallarina verilen 6nemin artmasi olmustur. Pandemi etkisiyle
iiretimde hijyen kurallarmin uygulanmasini iyilestirdigi sdylenebilmektedir. Uretim
slirecini yonetme acisindan iretim planiyla calismaya baslayan, eski planlari
uygulamaya baslayan ve yeniden plan yapan katilimcilar olmustur. Yani pandemi
etkisiyle planli galismaya 6nem verildigi diisiiniilmektedir. Ayrica paravan ve siperlik
Onlemleri haricinde caligma tezgahlar1 da temasi engelleyecek sekilde yeniden
diizenlenmis fakat biliyiik mutfaga sahip katilimcilar bu diizenlemeyi yapmamastir.

Pandemi etkisiyle gida glivenliginde genel olarak iyilesme goriilmektedir. Bu
noktada kurallarin uygulanir hale gelmesi ve gida giivenligi stire¢lerine diizen gelmesi
biliyiik etkiye sahiptir. Gida giivenli§inde degisim yasanmadigini ifade eden
katilimcilar ise pandemi Oncesi gida giivenligi siirecinin yonetimi i¢in kurum dis1
firmalardan destek alan katilimcilardir. Gida giivenliginin izlenebilirligi noktasinda
pandemi etkisiyle misafirlerde bir talep artisi olusmustur. Bu da pandeminin gida
giivenligi tizerinde yarattig1 bir degisim oldugu diistiniilmektedir.

Pandeminin maliyetlere en biyik etkisi kullan-at iiriin maliyetinde olmustur.
Bu noktada pandemi doneminde yapilan iki ¢alisma bu sonucu desteklemektedir
(Bucak ve Yigit, 2022: 7; Giineri ve Yay, 2021: 241). Katilimcilar ortak kullanilan
iirlinlerini stirekli temizlemek yerine tek kullanimlik sekillerini tercih etmistir. Bu
durum sadece maliyet degil plastik atik olusturmasi agisindan da ileriki siirecte dogaya
zarar verebilecegi diisliniilmektedir. Bu noktada tek kullanimlik iiriinlerin sebep
oldugu kirlilikle 6rtiisen bir ¢alismaya ulasilmaktadir (Ege ve Ege, 2022: 91). Personel
maliyetleri de pandemi etkisiyle olduk¢a artmis ve bu siirecte artis yasamayan sadece
iki katilimc1 olmustur. Neredeyse tiim katilimcilarin pandemi etkisiyle hammadde
maliyetlerin de artis yasanmistir. Bunun baglica sebepleri arasinda diinya Uzerinde
olusan arz-talep dengesizligi gelmektedir. Bu dengesizlikten etkilenmeyen 2
katilimcidan 1°1 stoklu iriine sahiptir. Diger katilimci ise yemek g¢esitliliginde
azalmaya gitmis ve dogal olarak satin aldig1 iirlin azaldig1 icin maliyetinde diisiis
yasamistir. Bu noktada maliyetlerin dengelenmesi i¢in ¢esitli ¢oziimler liretmek bu
stregte onemli rol oynamaktadir.

Personel ve meniiniin uygulanmasinda pandemi etkisiyle personel iizerinde
saglik kaygis1 olusmus fakat kaygi duymayan personeller de olmustur. Bu kaygi her
ne kadar viriisle miicadele siirecini kolay yonetmeye etki etse de kaygi duymayan
personeller i¢in durum ters islemistir. Sonu¢ olarak pandemi kurallarinin

uygulanmasinda bazi katilimeilar disinda sorun yasanmamistir. Pandemi kurallari
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genel olarak personelin ¢calisma kosullarini zorlastirmustir. Bu noktada bu bulgu Bucak
ve Yigit (2022), Can ve Colakoglu (2021) ve Zengin ve digerlerinin (2020) ¢alisma
bulgulariyla ortiismektedir. Ayrica en biiylik degisimler kalifiye personel bulmanin
zorlagmasi ve kalifiye personellerin sektor degistirmesi olmustur fakat bu bulgu
Guneri ve Yay (2021) tarafindan yapilan ¢alismanin bulgulariyla ortiismemektedir.
Ozellikle kadrolu personel bulundurmayan katilimeilar sezonluk personel bulmakta
biiyiik zorluk ¢ekmektedir. Kadrolu personeli bulunan katilimcilar bu noktada sikinti
yasamamaktadir. Fakat genel olarak pandemi etkisiyle kalifiye personellerin turizm
sektorlinden vazgectigi sonucuna ulasilmaktadir. Pandemi sartlarinin olumlu etkiledigi
degisim ise personelin egitimine verilen 6nemin artis1 olmaktadir.

Getirilen sartlar ve tedbirler genel olarak personele verilen egitimlerin artmasi
acsindan art1 saglamistir. Bununla beraber sartlar ve tedbirlerin uygulanmasi igin
personel istihdaminda artisa sebep olmustur. Diger bir yandan sartlar ve tedbirlerin
diizen getirmedigini diisiinen katilime1 diisiinen katilimeidan fazladir. Bunun sebepleri
arasinda katilimcilarin isletme i¢i dinamik farklar1 gelmektedir.

Katilimcilar pandemi etkisiyle demirbas ekipmanlarinda herhangi bir degisim
veya ekleme yapmamistir. Bu dogrultuda sadece zorunluluk olan kisisel koruyucu
ekipmanlar ile dezenfeksiyonu saglamak i¢in dezenfektan cihazlar1 alinmistir. Bu
bulgu robot teknolojilerin salginin etkisiyle mutfaklarda 6nemli bir yer alacagi
goriisiindeki (Alrawadieh ve Cif¢i, 2021:440; Bucak ve Yigit, 2021:7; Ozgiines ve
digerleri, 2020: 1134) bulgularla ortiisememekte ve sadece hijyen amagli cihazlar

almdig1 goriilmektedir.

Meniilerin gilincellenmesi noktasinda katilimcilar arasi ¢esitlilik oldugu
goriilmiistiir. Bu dogrultuda katilimcilarin ¢ogunlukla sebze ve hayvansal {iriinler
bazinda menii giincellemeleri yapmiglardir. Bu giincellemelerin sebebi olarak saglik
kaygist 6n plana ¢ikmaktadir. 1 katilimci pandemi Oncesi kullanilmayan cocuk
meniisiiniin pandemi sonras1 olusturuldugunu, diger bir katilime1 ise organik tiriinleri
meniiye eklemistir. Bu noktada misafirlerin saglikli olma isteginin arttig1
cikarilabilmektedir. Ayrica pandemi sonrasi tiiketicilerin saglikli ve besin degeri
yiiksek gidalar satin almaya 6zen gdsterdigi sonucuna ulasilmaktadir (Richards ve
Rischard, 2020: 189; Shaikh,2020: 408). Buradan yola ¢ikarak oteldeki yemek
tercihlerinin de bu yonde degisim gdsterdigi sdylenebilir.

Sonug olarak Cesme’de bulunan resort otel isletmelerinin pandemi etkisiyle
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menii planlamasinda her alt baslikta degisim yasanmistir. Olumlu degisimlere hijyen
ve sanitasyona verilen dnemin ve dikkatin artmasi, personel egitimlerine verilen
Onemin artmasi, yemek israfinin azlamasi Ornek verilebilmektedir. Olumsuz
degisimlere ise maliyet artislari, tek kullanimlik triinlerden dogan plastik ¢opi
sorunu ve personel maliyetlerinde ki artis ornek verilebilir. Calismanmn en 6nemli
sonuglart pandemiyle olusan belirsizlik ortamindan az etkilenen katilimeilar
gelmektedir. 2 katilimcinin pandemi kaynakli degisimden az etkilenmelerinin 6nemli
bir bulgu oldugu disliniilmektedir. Bu katilimcilar pandemi siirecini kalifiye
personelin isten ¢ikartmadan, pandemi surecinde zorunluluklar disinda kapanmayarak
hizmete devam ederek, satin alma siirecini planlt yiirliterek gerekli {liriinlerde stok
yaparak ve gida giivenligi kurallarmmi pandemi &ncesinde de uygulayarak
saglamislardir. Bu dogrultuda gelecekte karsilasilabilecek bulasici hastaliklar ile bu
noktalarda ki dogru yonetim ile saglanabilecegi diisiiniilmektedir. ikinci en 6nemli
sonu¢ ise pandeminin agik biife sisteminde yasattig1 degisimlerdir. Bu degisimlerin
strdiiriilebilir sistemler yaratilabilmesi agisindan baglangic noktasi olabilecegi
disiiniilmektedir. Son olarak ise pandeminin kalifiye personel konusunda gelecege
dair yaratabilecegi olumsuz senaryodur. Bu noktada pandeminin kalifiye personelin
sektorde calismaya devam etmeyecegi yoniinde bir gelisimin gelecekte hizmet
kalitesini diistirebilecegi diistiniilmektedir.
Bu dogrultu da sektorel faaliyetlere katki saglamak amaciyla su Onerilerde
bulunulmaktadir;
- Pandemi kaynakli sekt6r degistiren personellerin ise geri doniisiinii saglayacak

diizenlemeler yapilmalidir.

- Turizm personelini beklenmedik degisimden korumak ve turizmin kaliteli
stirdiiriilmesini saglamak amaciyla kanun ¢alismalarma 6ncelik verilmelidir.

- Plastik kullaniminin artisindan dogan plastik ¢oplerini geri doniisiime
kazandirilmas1 i¢in gercekei ve kapsamli calismalara yapilabilir.

- Tek kullanimlik plastik atiklar yerine dogada kendiliginden kaybolan ve
¢oziinebilir maddelerden tiretilmis tek kullanimlik tiriinler tercih edilmelidir.

- Giivenligi turizm sertifikas1 pandemi sonras1 donem igin yeniden diizenlenerek
stirekli hale getirilmeli ve otellerin hem devlet hem de 6zel sektor araciligiyla
stirekli denetlenmesi saglanmalidir.

- Artan hammadde fiyatlar1 gida iiretimi ve iyilestirilmis tarim politikalar: ile
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desteklenmelidir.

Personelin is yiikii ve ¢aligma sartlariin diizenlenmesi acisindan denetimler
siklastirilmasidir.

Teslim alma siirecinde kagit ve belge islemleri karekod gibi kolaylastirict ve
temas1 engelleyici teknolojilere adapte edilebilir. Boylelikle hizli ve temasi en
aza indirecek sekilde teslim alma siirecine destek verilebilir.

Pandeminin gereklilikleri dogrultusunda misafirde olusan kilo kaygisi, saghk
kaygis1 vb. sureclerin yonetilmesinde ve meni giincellemelerini yaparken
diyetisyen destegi alinabilir.

Gelecekte olabilecek salgin senaryolar1 iizerinde bugiin elde edilen veriler

1s181nda ¢esitli plan ve diizenlemeler {izerine ¢calisiimalidir.

Bu dogrultu da akademik faaliyetlere katki saglamak amaciyla su Onerilerde

bulunulmaktadir;

Pandeminin turizm iizerindeki etkisi ve Tiirkiye’deki diger illerde yasanan
degisimler analiz edilerek pandemi sonrasi yapilmasi onerilen siirdiiriilebilir
adimlar tizerine caligilabilir.

Pandemi ve beklenmedik olaylar i¢in acil durum plani tizerinde ¢alisilabilir ve
ogrencilerin egitim planlarma eklenebilir.

Turizm personelinin pandemi sonras1 degisen ¢alisma kosullar1 ve bunlara dair
iyilestirici faktorlerin goriilmesi i¢in ¢esitli ¢alismalar yapilabilir.

Pandemi siirecinde personele verilmis egitimlerin pandemi etkisiyle personel

iizerindeki etkileri arastirilabilir.

Resort otel konseptinin daha siirdiiriilebilir hale doniistiiriilmesi i¢in daha
kapsamli caligmalar yapilabilir.
Diger konaklama veya yiyecek icecek isletmeleri iizerine de ¢aligmalar

yapilabilir.
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EKLER



EK 1: Gorlisme Formu

1)

2)

3)

4)

5

6)

8)

9)

Kendiniz hakkinda bilgi veriri misiniz? (Egitim, Sektdr Deneyimi,
Isletmede ki Deneyim, Isletmedeki Gorevi, Cinsiyet, Pandemi Oncesi de

Bu Isletmede Calisiyor muydu?)

Hazirlanmis meniiniin yapisinda pandemi Oncesi ve sonrasi nasil bir

degisim oldu?

Pandemi etkisiyle menii 6gelerinde nasil degisimler yasandi?

Pandemi etkisiyle satin alma siirecinde nasil degisimler yasandi?

Pandemi etkisiyle teslim alma siirecinde nasil degisimler yasandi?

Pandemi etkisiyle depolama siirecinde nasil degisimler yasandi?

Menii 6gelerinin planlanmasinda pandemi sartlarina nasil bir etkisi oldu?

Gidanin tiretim siirecine pandeminin nasil bir etkisi oldu?

Pandeminin gida giivenligi konusunda size nasil etkileri oldu?

10) Pandeminin maliyetlere olan etkisini nasil degerlendirirsiniz?

11) Pandemi siirecinde personel konusunda nasil sorunlar yasadiniz?

12) Getirilen sartlar ve tedbirlerin menii planlama ve uygulama siirecine nasil

etkisi oldu?

13) Pandemi kaynakli ekipmaniniz da nasil degisimler oldu?

14) Menii giincellemelerinize pandeminin nasil bir etkisi oldu?

eks.1



EK 2: Goriisme Yapilan Otel Isletmeleri Listesi

1- Altin Yunus Resort And Termal Hotel

2- Grand Otel Ontur Cesme

3- Design Plus Seya Beach Hotel

4- Thca Hotel Spa & Thermal Resort

5- Boyalik Beach Hotel & SpaCesme

6- Radisson Blu Resort And Spa, Cesme

7- Reges, A Luxury Collection Resort & Spa, Cesme
8- The Nowness Luxury Hotel And Spa

9- Sisus Hotel Cesme

10- Babaylon Otel

11- Pir1l Hotel Thermal And Beauty Spa, Cesme
12- On’live

ek s.2
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