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3.1. Mutfak Yonetim Siireci

Mutfak yonetimindeki kaynaklar; para, insan emegi, zaman, enerji,
ekipmanlar, Grinler ve isletim sistemleri olmakla birlikte bu kaynaklarin
¢ogu sinirhdir. Mutfakta calisanlar veya yoneticiler sinirh olan bu
kaynaklari doru sekilde ve verimli bir bicimde kullanmak zorundadirlar.
Bilingsiz bir sekilde mutfak stirecini yonetmek mimkiin degildir.

isletmeler, yeme-icme faaliyetlerini eksiksiz ve saglk kosullarina uygun
bicimde yerine getirebilmek amaciyla donanimli bir mutfaga sahip olmak
zorundadirlar. Mutfak, yiyecek tretiminde en etkin alan olmasi sebebiyle
bina icindeki konumu, kendi icindeki bolimleri ile yeterli alanlara sahip
olmali, hizmeti karsilayabilecek cihaz ve makinelerle donatiimis olmali ve
bu makinalari en verimli sekilde kullanabilecek bilgiye sahip bir ekibe
sahip olmalidir. Mutfak gorevlerinin karisik ve cok olmasi etkin bir
planlamayl da gerektirmektedir. Mutfaktaki tiim unsurlar gbéz oOniline
alinarak (personel sayisi, misafir sayisi, Griin miktari vb.) planlama
yapilmasi gerekmektedir.

Mutfakta gorev yapan kisiler ise mutfak yoneticisi konumundaki
ascibasindan baslayarak; bolim seferi, ascilar, as¢i yardimcilari,
bulasik¢ilar ve meydancilar gibi mutfak c¢alisanlarini kapsamaktadir.
Mutfakta ¢alisanlarin sayisi, Ozellikleri ve gorevleri belirlenirken
isletmenin blydklGgli ve turd, oOrgitsel yapisi, isletmenin konumu,
mutfagin fiziki yapisi, mutfakta bulunan ekipmanlar gibi géz onilinde
bulundurulmasi  gereken bir¢cok faktér bulunmaktadir.  Mutfak
organizasyonu yukarida sayilan faktorlere gore belirlenmektedir. Mutfak
Orglut vyapist icerisinde farkli kademelerin farkhi sorumluluklari
bulunmaktadir. Ascibasina Fransizca “Chef de cusine, ingilizce’de ise
Executive Chef” denilmektedir. Bu kisiler mutfagin yonetim ve
organizasyonundan sorumludur. Bunun yaninda meni planlamasi
yapmak, menlide yer alan yemeklerin regetelerini hazirlamak, egitim
programlari hazirlayip uygulamak, mutfak ekibinin ise aliminda bulunmak
ile eksik arag¢ gereg, ekipman ve malzeme listelerini hazirlayip satin
alinmalarini saglamakla da gorevlidir. Mutfak ydneticilerinin mutfagin
bitlin bolimleri hakkinda bilgi ve beceriye sahip olmalari gerekmektedir.

Mutfak yonetiminde bes temel fonksiyon s6z konusudur. Bu fonksiyonlar
yonetimin  fonksiyonlarini  olusturan alt  fonksiyonlar  olarak
adlandirilabilir.
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a. Planlama

Planlama, yoénetim siirecinin birinci ve en 6nemli asamasidir; planlama
olmadan diger yonetim fonksiyonlarinin yapilmasi mimkiin degildir.
Gelecekle ilgili amag ve hedeflerin buglinden kararlastiriimasina planlama
denilmektedir. Unvani ne olursa olsun tim yoneticiler planlama yapmak
zorundadir ve etkili bir planlama yapabilmek icin mutfaktaki isler ile ilgili
olarak yeterince bilgi sahibi olunmasi ve bilgilerin paylasilmasi gereklidir.
Teorik bilgilerin yaninda mutlaka pratik bilgiler ve tecriibeler 6n planda
tutulmahdir. Mutfak yonetimi isletmenin diger birimlerinden de bagimsiz
degildir bu sebepledir ki meniler planlanirken “yiyecek icecek mudurd,
mutfak sefi, restoran midirid vb.” yoneticilerin de slirecin bir pargasi
oldugunu unutmamak gerekmektedir. isletmenin diger yoneticileri ile iyi
bir bilgi akisi icinde olmak mutfagin yonetim sirecini hizlandiracaktir.
Misafirlerin  istek ve beklentilerini karsilayabilecek, yiyecek icecek
kiltirind yansitacak zenginlikte bir mutfak yonetimi bilgili ve tecribeli
mutfak yoneticileri ile mimkindur.

b. Orgiitleme - Organizasyon

Orgiitleme, bir amaci gergeklestirmek, isi yapacak bireyleri tespit etmek,
Uretim icin gerekli ara¢ gere¢ ve yontemleri belirlemek ve amaca
ulastiracak yapiylr kurma eylemlerinin saptanmasi gibi ozellikleri taslyan
bir slrectir (Bulug, 2016). Organizasyon belirli amaglar dogrultusunda
kisilerin gayretlerini birlestirdikleri yapilandirilmis bir siire¢ olarak da
tanimlanmaktadir (Oztas ve Ugan, 2002, s.18). isletmeler biyiidikge,
yapilan ve yapilacak olan islerin ve bu isleri Ustlenecek olan kisilerin
se¢imi, bunlara gerekli yetki ve sorumluluklarin verilmesi, c¢alisanlar
arasindaki iliskilerin dizenlenmesi, maddi kaynaklarin saglanmasi
isletmelerin  amacina uygun bir bicimde yonlendirilebilmesi bir
organizasyon sorunu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mutfakta pisirilecek bir
Grnln hangi yontemle ve kimin pisirecegi, ekibin gruplanmasi, belirli bir
mesai dizenine sokulmasi, gerekli ekipmanin mutfak alanina
yerlestirilmesi ve uygun fiziksel kosullarin saglanmasi bu sirecin bir
parcasidir.

c. Yoneltme-Yiiritme

Yiriitme asamasinda mutfak hizmetlerinin harekete gecirilmesi ve
baskalarina is yaptiriimasi eylemi soz konusudur. Ozellikle emek-yogun
olarak faaliyet gosteren mutfakta yoneltme islevi daha da 6nemlidir.
Yoneltmenin basarili olabilmesi igin, ¢alisan personelin istek, ihtiya¢ ve
beklentilerini bilmek ve onlarin sorunlarini ¢6zmek gerekmektedir.
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insanlar karmasik 6zelliklere sahiptir ve ¢cogu zaman onlari anlamak giig
olmaktadir. Ozellikle mutfak gibi emek yogun ve uzun siireli ¢alisilan
alanlarda ¢alisanlarin  davranislarini  daha iyi anlamak gerekir.
Yoneticilerin, calisanlardan verim alabilmesi icin onlarin istek ve
beklentilerini karsilamaya galismali is yeri ile ilgili olarak sorunlarini iyi
analiz edebilmelidir. Mutfaktaki ylritme siirecinin verimli olabilmesi igin
dikkat edilmesi gereken detaylar sunlardir;

e Yonetici, mutlaka mutfakta ekip ruhunu olusturabilmelidir.

e Calisanlari her yoniyle tanimaya ¢alismalidir.

e Yonetici, calisanlar ile sik sik toplantilar yaparak onlardan
beklentilerini acik¢a belirtmeli ve onlarin da gorislerini almalidir.

e Yonetici, kisiligi ve davranislariyla calisanlarina 6rnek olmalidir.

e (Calisanlarina, yetenek ve becerilerine uygun gorevler vermeye
Ozen gostermelidir.

e Yoneticiler ayrintilar icinde bogulmamali, vyetki devrini
gerceklestirmelidir.

e (Odillendirme ve takdir sistemi olusturmalidir.

e Calisanlarin yaptigl hatalari hos gorebilmeli ve kisisel gelisimleri
icin calisanlarina destek olmalidir.

e Verdigi islerin takipgisi olmalidir.

d. Koordinasyon

Yénetim sirecinin diger bir asamasi da koordinasyondur. Orgiitsel
amagclarin elde edilmesinde farkli bolimler tarafindan yerine getirilen
eylemlerin uyum iginde birlestirilmesidir. Mutfak hizmetlerinde iyi bir
koordinasyonun saglanmasi basarili bir sekilde vyurutilen iletisime
baghdir. Mutfak yoneticisi, servis yoneticisi ve satin alma yoOneticisi
arasindaki iletisimde 6nemli konularin belirlenmesi ve amaglara ulagsmada
bolimlerin birlikte hareket etmesi blylk 6nem tasimaktadir. Mutfak
hizmetlerinde yetki devrinin, koordinasyon isleri icinde uygun bir sekilde
yapilmasi gerekmektedir. Yetki devrinin basarili bir sekilde yapilmasi,
islerin daha etkin, hizli ve seri bir sekilde yapilabilmesini saglar. Yetki
devredildikten sonra, yetkiyi devredenin sorumlulugu devam etmektedir.

Koordinasyon Ne ise Yarar?
e Yonetimde verimlilik artar (Uretim miktarlari).

e Ust yonetim, asiri is yikiinden kurtulmus olur (Ascibasi gereksiz
ayrintilarla ugrasmaz).

e Yetki devredilen astlar (kissm sefleri vb.) daha Ust goérevlere
- hazirlanmis olurlar.
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o Yetki devredilen astlar lizerinde olumlu bir motivasyon saglanir.
e Astlar ve Ustler arasinda olumlu bir etkilesim saglanir.
e Ustler ve astlar daha verimli ¢alisir.

Kiguk olcekli mutfaklarda koordinasyonun saglanmasi daha kolaydir
ancak mutfak hizmetleri blytdikce etkin ve basarili bir koordinasyonu
saglamak daha da gliclesmektedir.

e. Kontrol ve Degerlendirme

Yoneticinin, amaclarina ulasip ulasmadigini belirlemeye yarar. Planlanan
faaliyetlerin yapilip yapilmadiginin ve yapilamiyorsa hangi sebeplerden
yapilamadiginin anlasilmasini saglar. Planlama ve kontrol birbirinden
ayrilamaz. Yapilan islerin planlarla karsilastirilmasi ve sapmalarin oldugu
durumlarda gerekli dlzenlemelerin yapilmasi isletmenin gelecekte
faaliyetlerini slrdirebilmesi ve gelistirebilmesi icin gereklidir. Mutfakta
denetimin vyapilabilmesi icin ©6ncelikle standartlarin  belirlenmesi
gerekmektedir. Mutfakta standartlarin olusturulmasi kalite, hijyen ve
maliyet calismalarinin yapilmasi ile saglanabilmektedir. Ayrica, mutfakta
yapilacak denetim calismalari; calisanlarin, ekipmanlarin, drinlerin
hijyeni, yiyeceklerin kalitesi (tazeligi, lezzetli olmasi, yapisi, tadi) ve
Grlnlerin maliyetine yonelik de yapiimalidir.

3.2. Mutfagin Boliimleri

Ascibasl yardimcisina Fransizca Sous Chef denilmektedir. Mutfagin tim
fiziki operasyonundan sorumludur. Mutfakta ¢alisanlarin goérev
dagihmlar, calisma planlari ile organizasyonlarda mutfagin hazirlig
gorevleri arasindadir. Ascibasi ile es gldimli cahsir. Bir isletmede
bulunacak ascibasi yardimcilarinin sayisi isletmenin buyidklGgline gore
farkhlik gosterebilir.

Bolim sefleri Fransizca chef de partie olarak anilirlar. Mutfakta
bulundugu boélimden sorumlu olan kisidir. Bolim sefleri isletmenin
blylkligiine gore artis gostermektedir. Bu sefler blylik bir mutfak
organizasyonunda;

e Sicak bolum sefi (chef saucier)

e Soguk bolum sefi (chef garde manager)
e Pastane bolim sefi (chef patissier)

e Balik boliim sefi (chef poissonier)

e  Garnitlir bolimi sefi (chef entremettier)
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e Corba bolimu sefi (chef potager)

e Izgara bolimu sefi (chef rotisseur)

e Ordovr bolimu sefi (chef hors d’oeuvrier)

o Yedek sef (chef tournant) olarak siralanmaktadir

Bolim sefleri bolumdyle ilgili her tirli yemegin Uretiminden sorumludur. Bolim asgilarina Fransizca
demi chef de partie denilmektedir. Bolim seflerinin yardimcilaridir. Yiyecek tretimi strecinde kendi
bolimi igin gerekli ekipmanlarin hazirhgini, yapilacak yemeklerde kullanilacak malzemelerin 6n
hazirligini (mise en plase) yapar. Asci yardimcilari mutfaklarda komi (commis) olarak anilirlar.
Bulunduklari bolimde diger ascilara yardimci olan komiler; ihtiya¢ duyulan malzemeyi depolardan
alarak boliime getirir ve yiyecek hazirliklarina yardimci olurlar. Stajyerler ise meslege yeni baslayan ve
mesleki egitimleri kapsaminda isletmede galisan 6grencileridir.

3.3 Mutfakta hiyerarsik yapi

isletmenin buylkligl, tiri ve orgitsel yapisi, mutfagin fiziki yapisi, kullanilacak ekipmanlar ve
uygulanacak meninin icerigi; mutfakta yapilacak tretimin miktarini, calisanlarin sayisini, 6zelliklerini
ve calisanlarin gorevlerini dogrudan etkilemektedir. Mutfak organizasyon yapisi bu faktorlere gore
sekillenirken mutfak oOrgit yapisi icinde farkli kademelerde farkh tirde sorumluluklar da ortaya

¢itkmaktadir.

N

* Ascibasi (Chef de Cuisine-Executive Chef)

* Ascibasi Yardimcisi(Sous Chef) )
N

e Bolim Sefleri(Chef de Partie)

® B6lim Ascilari(Demi Chef de Partie) )
N

* Asci Yardimcilari(Aide Cuisinier-Commis)

e Stajyerler(Apprenti-Trainee) )

Ascibasi (Chef de Cusine-Executive Chef)

Ascibasl, mutfak departmaninin planlama, 6rgitleme, yliriitme, koordinasyon, kontrol ve denetleme
gibi yonetsel sorumlulugunu Ustlenmis olan en (st kademe yoneticisidir. Mutfak ¢alisanlarinin segimi,
menl planlamasi, mutfak ekipmanlarinin temini ve teslim alinmasi, mutfak bdolimlerinin
yonlendirilmesi, hijyen kurallarina uyulmasi icin gerekli dlzenlemelerin yapilmasi, mutfak
cahsanlarinin hizmet igi egitimlerinin planlanmasi, calisma saatleri ve haftalik-yillik izinlerin
planlanmasi gibi pek ¢cok gorevin yerine getiriimesinde dnemli bir rolii vardir. Ascibasinin, mutfagin
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bltin bolimleriyle ilgili bilgi, beceri ve tecriibeye sahip olmasi gerektigi gibi iyi bir yonetici olmasi da
son derece 6nemlidir.

Ascibasi Yardimcisi (Sous Chef)

Mutfak ve mutfagin bolimleri arasindaki calisanlarin iletisiminden ve is akisindan sorumludur.
Mutfak eksiklerini ve siparisleri kontrol etmekten sorumlu olan sous chef, ascibasi kadar tecrtbeli ve
iyi yetismis olmalidir. Ascibasi olmaya adaydir.

Kisim Sefleri (Chef de Partie)

Mutfak icinde Uretimin yapildigi farkli bélimlerden sorumlu seflerdir. Kisim sefleri isletmelerinin
blyuklGgine gore;

e Sicak Mutfak Sefi (Chef Saucier)

e Soguk Mutfak Sefi (Chef Gadre Manger)

e Pastane Sefi (Chef Patissier)

e Sebze ve Yumurta Yemekleri Sefi (Chef Entremetier)

e Balik Yemekleri Sefi (Chef Poissonier)

e Fond ve Corbalardan Sorumlu Sef (Chef Potager),

e Izgara ve Benzeri Yemeklerden Sorumlu Sef (Chef Rotisseur)
e Kahvalti Sefi (Chef de Déjeuner)

o Yedek Sef (Chef Tournant),

e Kasap (Boucher)

Bolim Ascilari (Demi Chef de Partie)

Bolim sefinin calismalarina yardimci olurlar, bélim seflerinin izinli olduklari zamanlarda bolim
seflerinin yerine gecerek mutfagin tim islerinin eksiksiz bir bicimde devam etmesini saglarlar. Bilgi ve
tecrlbelerini gelistirmek icin mutfaktaki tiim siireci yakindan takip ederler.

Asci Yardimcilari (Aide Cuisinier-Commis)

Bagl bulundugu boélimdeki ascinin yardimcisi olarak calismaktadir. Zaman zaman basit yiyecek
hazirlklarina yardimci olmakla birlikte; servise c¢ikacak tabaklarin hazir bulunmasi, mutfakta ihtiyag
duyulan malzemelerin depodan mutfaga tasinmasi gibi gorevlere de yardimci olmaktadir.

Stajyerler (Apprenti-Trainee)

Mutfak ¢alisani yetistiren okullarda okuyan ve ascilik meslegine yeni baslayan 6grencilerdir. Okul ile

birlikte veya yaz doneminde mutfakta calisarak isbasi deneyimi kazanirlar, Ascilarin verdikleri
gorevleri yerine getirirler.
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