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ÖNSÖZ

Bu kitabın ilk baskısı 1938 yılında, 76 yıl önce basılmıştır. Yiyecek Hizmetleri Yönetimi: 
İlkeler ve Uygulamalar (ilk adı Kurumlarda Yiyecek Hizmeti). Bu 13. baskı, bir kitapta 
yiyecek hizmetleri yönetiminin tüm yönlerini kapsamaya devam etmektedir.

Önceki baskılar ticari ve kar amaçlı organizasyonlar ile ticari olmayan, kurumsal (ku-
rum içi) ve kar amacı gütmeyen yiyecek hizmetleri arasındaki büyük farkları vurgulamıştır. 
Özellikle kurum içi yiyecek hizmetlerine, yani okullar ve üniversiteler, hastaneler, sağlık 
kurumları ve fabrika içi ve sanayilerdeki yiyecek hizmetlerine vurgu yapılmıştır.

Son yıllarda, kar amacı gütmeyen kurum içi yiyecek hizmetlerinin yönetim felsefe-
sinde önce yavaş yavaş sonra ise hızlı bir şekilde değişim olmuştur. Örneğin, sağlık hiz-
metlerinin artan maliyetleri ve sağlık hizmetlerinde reform arayışları ile hastaneler ayakta 
kalabilmek için ve başarılı olabilmek için ekonomik olarak daha rekabetçi olmuşlardır. 
Hastalara yiyecek hizmetleri gibi kar amacı gütmeyen maliyet kalemleri, kafeteryalar, oto-
matlar ve kahve dükkânları gibi perakende kar getirici unsurlar ile bir aradadır. Okullar da 
Çocuk Beslenme Programlarının kendi kendilerine yeterli olabilmesi için baskı altındadır 
ve bu sebeple alakart hizmeti ve catering hizmeti gibi gelir sağlayacak seçenekler uygu-
lamaktadır. Günümüzde birçok yiyecek hizmeti az da olsa kar marjı hedefler ve yiyecek 
hizmetlerinin iki tipi arasındaki ayrımı azaltır. Bu değişim göz önüne alınarak bu kitabın 
adı yedinci baskıda Yiyecek Hizmetlerine Giriş olarak güncellenmiştir. 12. baskıda ise bu 
kitabın öğretildiği seviye olan üniversite seviyesi göz önünde bulundurularak kitabın adı 
bir kez daha güncellenmiştir. Yiyecek Hizmetleri Yönetimi: İlkeler ve Uygulamalar temel 
ilkelere odaklanmaya devam ederken günümüzdeki yiyecek hizmeti işletmelerinde sosyal, 
ekonomik, teknolojik ve siyasi faktörlerin etkilerini yansıtır. Örnekler ve şekiller hem ticari 
olmayan hem de ticari uygulamalara yöneliktir.

13. BASKIDAKİ YENİLİKLER
•	 Her bölüm sonundaki güncel örnek olay çalışmaları, sağlık hizmetleri, askeri birlikler, 

hapishaneler, okullar gibi yiyecek hizmetleri endüstrisinin her yönünü kapsar ve 
öğrencilerin bölümde öğrendiklerini uygulamalı bir şekilde ortaya koymasını sağlar.

•	 Bölüm 3’te afet planlamasıyla ilgili yeni bir başlık eklenmiştir.
•	 Bölüm 3’teki mikrobiyoloji başlığına gıda güvenliği programı planlaması ile ilgili te-

mel bilgiler eklenmiştir.
•	 Tüm bilgiler 2013 Gıda Yasasına uyumlu olacak şekilde güncellenmiştir.
•	 İndüksiyon ve hızlı pişirme fırınları gibi en güncel hızlı pişirme teknikleri eklenmiştir.
•	 LEED değerlendirme sistemi (Enerji ve Çevreci Tasarımda Liderlik, ABD) ve 

LED, OLED ve LED panel aydınlatmaları gibi en güncel ışıklandırma sistemleri 
açıklanmıştır.

•	 Hesaplı Sağlık Hizmetleri Yasası, Sağlıklı Aç Olmayan Çocuklar yasası, yiyecek 
hizmetlerinde yeni asgari ücret yasaları ve yiyecek hizmetleri yönetimini etkileyen 
kanuni prosedür, işten çıkarma gerekçeleri, uyuşmazlıkların çözümü gibi diğer yasal 
hususların etkileri açıklanmıştır.

•	 Sosyal medyanın pazarlama için kullanılmasına ilişkin yeni bilgiler eklenmiştir.
•	 Yerli ve yerel ürünlerin alımı hakkında yönetmelikler ve yerel ürünler alırken göz 

önünde bulundurulması gereken hususlar eklenmiştir. Ayrıca yerli ürünlerin alımı için 
büyüyen hareket belirtilmiştir.

•	 Kanuni prosedür, işten çıkarma gerekçeleri, uyuşmazlıkların çözümü gibi yasal 
hususların etkileri açıklanmıştır.

•	 Çalışan katılımı ve liderlik kapsamı gibi en güncel çalışan motivasyonu geliştirme 
teknikleri açıklanmıştır.

•	 Yıkama ekipmanları alırken göz önünde bulundurulması gereken unsurlar belirtilmiştir.
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ÖZELLİKLER
İyi bir eğitimin belirtisi, öğrenenin öğrendiği bilgileri iş hayatında çeşitli durumlarda 
uygulamaya geçirebilme becerisidir. Bir kurumun “kitaba uygun” hareket etmesi her za-
man kurumun faydasına olmayabilir. İyi bir öğrenci bilginin nasıl uygulanabileceğini ve 
uygulamanın çeşitli durumlarda nasıl değişebileceğini göz önünde bulundurur. Bir başka 
deyişle, öğrenci bilgiyi aktarmayı öğrenmelidir.

Okuyucunun kitaptan uygulamaya geçişini kolaylaştırmak için çeşitli öğretme 
tekniklerini kitaba dahil ettik. Her bölümde ayrı yiyecek hizmetlerindeki değişiklikleri 
vurgulamak için uygulama tabanlı durumlar ve senaryolar mevcuttur. Ayrıca her bölümün 
sonunda “Bölüm Kavramlarının Uygulanması” başlığı altında bölümdeki bilgilerin 
endüstrideki çeşitli yiyecek hizmeti organizasyonlarında uygulamaları tanımlanmıştır. 
Ayrıca okuyucular bölüm sonundaki “Eleştirel Düşünme Soruları” ile bölümdeki bilgilerin 
uygulanması hakkında düşünmeye teşvik edilmektedir.

Kitapta ayrıca şunlar mevcuttur:

•	 Bölüm 2’deki sistemler modeli tanımı genişletilmiştir ve bu model her bölümde tekrar 
hatırlatılmaktadır.

•	 Her bölümün başında Anahtar Kavramlar listelenmiştir ve bölüm içinde bu kavramlar 
vurgulanmıştır.

•	 Her geçen yıl yiyecek hizmetinin içindeki yiyecekler daha büyük önem kazandığı için 
yiyeceklere daha fazla odaklanılmıştır.

•	 Her bölümün sonunda özet mevcuttur.
•	 Her bölümün sonunda bulunan bölüm değerlendirme soruları önemli kavramları 

vurgular ve okuyucunun bu kavramları çalışmasını ve önemli bilgileri öğrenmesini 
sağlar. Eleştirel düşünme soruları öğrencinin öğrendiği kavramların gerçek dünyadaki 
uygulamalarını düşünmesini sağlar.

•	 “Temel Pişirme İlkeleri” ve “Yiyecek Hizmetleri Ekipmanları” başlıklı ekler detaylı 
bilgiler sunar.

•	 Sayfa kenarlarındaki sözlükler bu alanda kullanılan anahtar terimleri tanımlar ve açıklar. 
Bu terimler kalın yazılmıştır.

Okuyucuların burada okuduklarını güncel makalelerle, endüstriyle ilgili dergilerle ve 
araştırma raporlarıyla desteklemeleri ve kendilerini güncel tutmaları için seminerlere, ser-
gilere ve fuarlara katılmaları beklenmektedir.

Bu baskıda içerik güncel trendler ve uygulamalar göz önünde bulundurularak 
güncellenmiştir. Örneğin, en güncel işleme teknolojileri gıda güvenliği, satın alma ve yi-
yecek hizmetleri ekipmanları ile ilgili olan bölümlerde anlatılmaktadır. Sürdürülebilirliğin 
önemi tüm kitap boyunca vurgulanmaktadır. Birçok yeni fotoğraf ve şekil kullanılmıştır. 
Ayrıca bazı bölüm başlıklarında konuyu daha iyi temsil etmek için yeni terminoloji 
kullanmaktadır.

BU BASKININ DÜZENİ
Her öğretim görevlisinin bu dersteki konuları aynı şekilde organize etmesi gerçekçi ol-
masa da, bize göre bu kitaptaki bilgiler mantıklı şekilde sıralanmıştır. İlk olarak temel 
oluşturulmuş, sonra ana kavramlar sunulmuştur. Sonrasında ise öğrencilerin yönetilmeyi 
anlaması için teknik işlemler ve tesisler açıklanmıştır. Son olarak yönetim teknikleri 
sunulmuştur.

Yiyecek Hizmetleri Yönetimi: İlkeler ve Uygulamalar beş ana üniteye bölünmüştür. 1. 
Ünite olan “Temeller (esaslar) ” ünitesinde genel bakış sunulmuştur. Bölüm 1 yiyecekler 
ve yiyecek hizmetinin tarihini, endüstrinin büyümesini etkileyen unsurları, güncel trendleri 
ve endüstrinin yüzleştiği sorunları endüstrinin günümüzdeki durumu ile bitecek şekilde 
kronolojik olarak incelemektedir. Bölüm 2 yönetimde sistem yaklaşımını tartışmakta ve 
günümüzdeki yiyecek hizmeti işletmelerini tanımlamaktadır.
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2. Ünite olan “Temel Bilgiler” ünitesinde gıda güvenliği, temizlik, hijyen, çevre gü-
venliği ve menü planlaması ile ilgili bölümler bulunmaktadır. 3. Ünite olan “İşletme Fonk-
siyonları” ünitesinde her bölüm yiyecek hizmeti işletmesinin fonksiyonlarını tanımlar. Bu 
fonksiyonlar arasında satın alma, mal kabul, depolama ve envanter, üretim ve servis bulu-
nur. Her bölüm ilgili işletme fonksiyonunun yönetimini etkileyen faktörleri içerir.

4. Ünite olan “Tesisler” ünitesinde üç bölüm bulunur. Bu bölümler işletme tesislerinin 
tasarımı, ekipmanlar ve yiyecek hizmeti işletmelerini ilgilendiren çevre sorunlarına odak-
lanır. 5. Ünite olan “Yönetim Fonksiyonları” ünitesinde bir yiyecek hizmetinin tüm işlet-
me unsurlarını yönetmek için gereken temel bilgiler sunulur. 13. Bölüm organizasyonların 
tasarımını ve yönetimini kapsar. Bu bölümü takiben, liderlik ve insan kaynakları yönetimi 
ile ilgili geniş bölümler bulunur. Bu ünitenin sonundaki bölümlerde performans geliştirme, 
finansal yönetim ve pazarlama bulunur.

BU KİTABIN UYGUN OLDUĞU DERSLER
Üniversiteler bu kitaptaki bölümleri farklı bir sırayla kullanabilir olsa da ana konu aşağıdaki 
başlıkları (veya benzer başlıkları) içeren derslerde kullanılabilir:

•	 Yiyecek Hizmetleri Yönetimine Giriş
•	 Büyük Miktar Yiyecek Üretimi
•	 Yiyecek Hizmetleri için Satın Alma (Gıda ve Ekipman)
•	 Yiyecek Hizmetlerinin Organizasyonu ve Yönetimi
•	 Tesis Tasarımı ve Ekipman Düzeni
•	 Yiyecek Hizmetleri Muhasebesi / Finansal Yönetim
•	 Gıda Koruması ve Güvenliği
•	 Yiyecek Hizmetleri için Menü Planlaması
•	 Yiyecek Hizmetleri Pazarlaması ve Mağazacılığı

Umarız ki bu klasik kitabın güncellenmiş baskısı geçmişte olduğu gibi günümüzde 
de diyetetik yöneticisi ya da yiyecek hizmetleri yöneticisi olacak öğrencilerin ihtiyaçlarını 
karşılar. Umarız ki fakülte üyeleri Yiyecek Hizmetleri Yönetimi: İlkeler ve Uygulamalar 
kitabının 13. Baskısını iyi bir rehber olarak görür ve yiyecek hizmetleri yöneticileri bu 
kitabı profesyonel hayatlarında hazır bir referans olarak kullanır.

ÖĞRETİM GÖREVLİLERİ İÇİN ÇEVRİMİÇİ KAYNAKLAR
Çevrimiçi ek kaynaklara erişim için öğretim görevlileri erişim kodu istemelidir. Öğretim 
görevlisi erişim kodu için www.pearsonhighered.com/irc adresine gidiniz. Kayıt olduk-
tan 48 saat sonra erişim kodunuzu da içeren onay e-postası alacaksınız. Kodunuzu alıp 
web sitesine giderek giriş yaptıktan sonra kullanmak istediğiniz materyalleri indirmek için 
talimatları bulabilirsiniz.

TEŞEKKÜRLER
Bu kitabın yazımı bir takım çalışmasıdır. Birçok harika insan Yiyecek Hizmetleri Yönetimi: 
İlkeler ve Uygulamalar kitabının 13. baskısının hazırlanmasında destek olmuştur. Onların 
yardımı olmadan bu kitabın hazırlanması mümkün olmazdı.

Eserin orijinal yazarları Bessie Brooks West ve LeVelle Wood’a Amerika Birleşik 
Devletleri ve diğer ülkelerde 76 yıldır büyük kabul gören bu eseri hazırlamalarından dolayı 
şükranlarımızı sunarız. Bu kitabın güvenilirliği ve doğruluğu kabul görmüştür ve biz de 
bu yeni baskıda bu standardı korumayı hedeflemekteyiz. Sayın West beşinci baskıya ka-
dar revizyonlara destek olmuş ve 1984 yılında, 93 yaşında vefat etmiştir. Sayın Wood ise 
altıncı baskıya kadar tüm revizyonlarda aktif rol almıştır ve 31 Ocak 1997 yılında vefat 
etmiştir. Grace Shugart ve Virginia Harger yedinci baskının piyasaya sürülmesinden sonra 
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eş yazarlıktan emekli olmuştur. Sayın Shugart 1995 yılında vefat etmiştir. Sayın Harger ise 
2014 yılında, 102 yaşında vefat etmiştir.

Bizim düşüncelerimizi sorgulayan ve ilk taslak aşamasında harika değişim öneriler-
inde bulunan hakemlere teşekkür ederiz. Kendilerinin yorumları dürüst ve açıktı ve kend-
ilerinin birçok fikri bu kitapta yer buldu. Bu öneriler sayesinde kitabın okuyucularımıza 
çok daha yararlı olduğu düşüncesindeyiz. Değerlendirmede bulunanlar; Texas Kadınlar 
Üniversitesinden Carolyn Bednar, Georgia Üniversitesinden Tracey Brigman, Tarrant 
County Yüksekokulundan Paula Cantu, Radford Üniversitesinden Elisabeth Cochrane, 
Georgia Eyalet Üniversitesinden Ann Dunaway, Truckee Meadows Bölge Üniversites-
inden Heather Graham-Williams, Michigan Eyalet Üniversitesinden Ethel Nettles, New 
York-Oneonta Eyalet Üniversitesinden Shih-Ming Hu, Cincinnati Üniversitesinden Re-
becca Smith ve Texas Eyalet Üniversitesinden Karen Brasfield.

Aşağıdaki bireyler, bu baskının hazırlanmasında özel katkılarda bulunmuşlardır. Her 
birine ayrı ayrı teşekkürlerimizi borç biliriz.

•	 Wisconsin-Madison Üniversitesi Yiyecek ve Mutfak Hizmetleri birimi personeli, Ko-
naklama Birimine, özellikle Joie Schoonover, Julie Luke ve Denise Bolduc, bölüm 
uygulamalarındaki katkıları için teşekkür ederiz.

Pearson Education bünyesindeki editör ve prodüksiyon ekibimize bizimle birlikte 
çalıştıkları ve bu revizyonun tamamlanmasındaki destekleri için özellikle teşekkürlerimizi 
sunarız. Son olarak, bu çalışmaya saatlerimizi harcarken bize destek olan ailelerimize ve 
değerli arkadaşlarımıza teşekkür ederiz. Özel teşekkürlerimizi Monica’nın eşi Craig Schi-
estl ve kızı Emma’ya ve June’un eşi Cliff Duboff’a sunarız. Ailelerimizin yorulmaksızın 
sundukları yardımlar ve duygusal destekler olmadan bu çalışma mümkün olmazdı.

June Payne-Palacio
Monica Theis
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Yıllar boyunca ekonomik ve sosyal yapıdaki değişimler, gelişmeler beslenme ihtiya-
cının ev dışında da karşılanması zorunluluğunu ortaya çıkarmıştır. Yiyecek tüketiminin 
ev dışında gerçekleştirilmesinin sağlanması için kurumsal veya kar amacı güden pek çok 
farklı işletme faaliyette bulunmaktadır. İçerisinde bulunduğumuz yüz yılda, sağlık ve bes-
lenme ilişkisinin bilimsel/kanıta dayalı çalışma ve araştırmalarla ortaya konması, beslen-
menin sağlık üzerindeki etkilerinin önem kazanması yiyecek hizmetlerinde her aşamada 
daha dikkatli olunması ve işlerin bir sistem içinde yürütülmesini gerektirmektedir. Hem 
kurum içi yemek hizmeti veren hem de bu hizmeti kar amaçlı yürüten işletmeler, yiyecek 
hizmeti sürecindeki tüm işleri (yönetim- sanitasyon - menü planlama - satın alma - teslim 
alma – depolama – üretim – servis - işletme planı- araç gereçler - atık değerlendirme - insan 
kaynakları - finansal yönetim gibi) titizlikle yerine getirerek yapmak zorundadırlar.

Çeviri kitabın bu baskısında yazarlarının da belirttiği gibi “İyi bir eğitimin belirtisi, 
öğrenenin öğrendiği bilgileri iş hayatında çeşitli durumlarda uygulamaya geçirebilme be-
cerisidir”. Dolayısıyla bu kitabın ve kitaptaki “Bölüm Kavramlarının Uygulanması, Eleş-
tirel Düşünme Soruları” kısımlarının okuyucularımıza, öğretim elemanlarına bilgiyi uygu-
lamaya geçirebilme becerisi konusunda yol göstermesini ummaktayız. Okuyucularımızın 
tümü buradan yola çıkarak kendi kanun, yasa ve yönetmeliklerimize, kendi koşullarımıza 
uygun uyarlamalarla konuların daha iyi anlaşılmasını sağlayacaklardır. Umarız ki bu klasik 
kitabın güncellenmiş baskısının çevirisi öğretim elemanı, yönetici ve alan ile ilgili öğrenci-
lerin ihtiyaçlarını karşılar. Ayrıca akademisyenlerin Yiyecek Hizmetleri Yönetimi: İlkeler 
ve Uygulamalar kitabının 13. Baskısının çevirisini iyi bir rehber olarak görmesini ve hazır 
bir referans olarak kullanmasını da umuyoruz.

Bu kitabın çevirisinde her bölüm farklı kurumlarda görev yapan, alanında uzman pro-
fesyoneller tarafından özenle dikkatli bir şekilde çevrilmiştir. Herkese katkılarından dolayı 
teşekkür ederiz. Hipokrat Yayınevi bünyesindeki ekibe bizimle birlikte çalıştıkları ve bu 
revizyonun tamamlanmasındaki destekleri için teşekkürlerimizi sunarız.

Çeviri Editörleri
Funda Pınar ÇAKIROĞLU

Ayşe Nur SONGÜR BOZDAĞ

ÇEVİRİ EDİTÖR ÖNSÖZÜ
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