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Bu kitabin ilk baskist 1938 yilinda, 76 yil dnce basilmistir. Yiyecek Hizmetleri Yonetimi:
llkeler ve Uygulamalar (ilk adi Kurumlarda Yiyecek Hizmeti). Bu 13. baski, bir kitapta
yiyecek hizmetleri yonetiminin #im yonlerini kapsamaya devam etmektedir.

Onceki baskilar ticari ve kar amacl organizasyonlar ile ticari olmayan, kurumsal (ku-
rum i¢i) ve kar amaci giitmeyen yiyecek hizmetleri arasindaki biiyiik farklar1 vurgulamistir.
Ozellikle kurum ici yiyecek hizmetlerine, yani okullar ve iiniversiteler, hastaneler, saglik
kurumlar1 ve fabrika i¢i ve sanayilerdeki yiyecek hizmetlerine vurgu yapilmistir.

Son yillarda, kar amaci giitmeyen kurum i¢i yiyecek hizmetlerinin yonetim felsefe-
sinde &nce yavas yavas sonra ise hizli bir sekilde degisim olmustur. Ornegin, saglik hiz-
metlerinin artan maliyetleri ve saglik hizmetlerinde reform arayislari ile hastaneler ayakta
kalabilmek icin ve basarili olabilmek i¢in ekonomik olarak daha rekabet¢i olmuslardir.
Hastalara yiyecek hizmetleri gibi kar amaci glitmeyen maliyet kalemleri, kafeteryalar, oto-
matlar ve kahve diikkanlar1 gibi perakende kar getirici unsurlar ile bir aradadir. Okullar da
Cocuk Beslenme Programlarinin kendi kendilerine yeterli olabilmesi i¢in baski altindadir
ve bu sebeple alakart hizmeti ve catering hizmeti gibi gelir saglayacak segenekler uygu-
lamaktadir. Gliniimiizde bir¢ok yiyecek hizmeti az da olsa kar marj1 hedefler ve yiyecek
hizmetlerinin iki tipi arasindaki ayrimi azaltir. Bu degisim g6z oniine alinarak bu kitabin
adi yedinci baskida Yiyecek Hizmetlerine Girig olarak giincellenmistir. 12. baskida ise bu
kitabin 6gretildigi seviye olan {iniversite seviyesi goz oniinde bulundurularak kitabin adi
bir kez daha giincellenmistir. Yivecek Hizmetleri Yonetimi: Ilkeler ve Uygulamalar temel
ilkelere odaklanmaya devam ederken giiniimiizdeki yiyecek hizmeti igletmelerinde sosyal,
ekonomik, teknolojik ve siyasi faktorlerin etkilerini yansitir. Ornekler ve sekiller hem ticari
olmayan hem de ticari uygulamalara yoneliktir.

13. BASKIDAKI YENILIKLER

+ Her boliim sonundaki giincel 6rnek olay ¢alismalari, saglik hizmetleri, askeri birlikler,
hapishaneler, okullar gibi yiyecek hizmetleri endiistrisinin her yoniini kapsar ve
ogrencilerin bolimde 6grendiklerini uygulamali bir sekilde ortaya koymasini saglar.

* Bolim 3’te afet planlamasiyla ilgili yeni bir baslik eklenmistir.

» Bolum 3’teki mikrobiyoloji basligina gida giivenligi programi planlamasi ile ilgili te-
mel bilgiler eklenmistir.

+  Tim bilgiler 2013 Gida Yasasina uyumlu olacak sekilde giincellenmistir.

+ Indiiksiyon ve hizli pisirme firinlar1 gibi en giincel hizl pisirme teknikleri eklenmistir.

* LEED degerlendirme sistemi (Enerji ve Cevreci Tasarimda Liderlik, ABD) ve
LED, OLED ve LED panel aydinlatmalar1 gibi en giincel 1siklandirma sistemleri
agiklanmustir.

* Hesapli Saglik Hizmetleri Yasasi, Saglikli A¢ Olmayan Cocuklar yasasi, yiyecek
hizmetlerinde yeni asgari {icret yasalar1 ve yiyecek hizmetleri yonetimini etkileyen
kanuni prosediir, isten ¢ikarma gerekgeleri, uyusmazliklarin ¢6ziimii gibi diger yasal
hususlarin etkileri agiklanmustir.

* Sosyal medyanin pazarlama i¢in kullanilmasina iligskin yeni bilgiler eklenmistir.

* Yerli ve yerel trtinlerin alim1 hakkinda yonetmelikler ve yerel iriinler alirken g6z
ontinde bulundurulmasi gereken hususlar eklenmistir. Ayrica yerli tirinlerin alimi i¢in
bliyliyen hareket belirtilmistir.

« Kanuni prosediir, isten ¢ikarma gerekg¢eleri, uyusmazliklarin ¢éziimii gibi yasal
hususlarin etkileri agiklanmustir.

* Calisan katilimi ve liderlik kapsami gibi en giincel galisan motivasyonu gelistirme
teknikleri agiklanmistir.

* Yikama ekipmanlari alirken g6z 6niinde bulundurulmasi gereken unsurlar belirtilmistir.
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Onsoz

OZELLIKLER

Iyi bir egitimin belirtisi, dgrenenin 6grendigi bilgileri is hayatinda cesitli durumlarda
uygulamaya gegirebilme becerisidir. Bir kurumun “kitaba uygun” hareket etmesi her za-
man kurumun faydasina olmayabilir. Iyi bir 6grenci bilginin nasil uygulanabilecegini ve
uygulamanin ¢esitli durumlarda nasil degisebilecegini gbz oniinde bulundurur. Bir baska
deyisle, 6grenci bilgiyi aktarmay1 6grenmelidir.

Okuyucunun kitaptan uygulamaya ge¢isini kolaylastirmak igin c¢esitli 0gretme
tekniklerini kitaba dahil ettik. Her boliimde ayri yiyecek hizmetlerindeki degisiklikleri
vurgulamak i¢in uygulama tabanli durumlar ve senaryolar mevcuttur. Ayrica her boliimiin
sonunda “Bolim Kavramlarinin Uygulanmasi” basligi altinda béliimdeki bilgilerin
endiistrideki cesitli yiyecek hizmeti organizasyonlarinda uygulamalar1 tanimlanmistir.
Ayrica okuyucular boliim sonundaki “Elestirel Diisiinme Sorular1” ile boliimdeki bilgilerin
uygulanmas1 hakkinda diisiinmeye tesvik edilmektedir.

Kitapta ayrica sunlar mevcuttur:

+ Boliim 2’deki sistemler modeli tanimi genisletilmistir ve bu model her boliimde tekrar
hatirlatilmaktadir.

* Her boliimiin basinda Anahtar Kavramlar listelenmistir ve boliim i¢inde bu kavramlar
vurgulanmistir.

* Her gecen yil yiyecek hizmetinin igindeki yiyecekler daha biiyiik 6nem kazandig: i¢in
yiyeceklere daha fazla odaklanilmistir.

Her boliimiin sonunda 6zet mevcuttur.

* Her bolimiin sonunda bulunan bolim degerlendirme sorulart 6nemli kavramlari
vurgular ve okuyucunun bu kavramlari ¢alismasimi ve énemli bilgileri 6grenmesini
saglar. Elestirel diiglinme sorular1 6grencinin 6grendigi kavramlarin gergek diinyadaki
uygulamalarini diigtinmesini saglar.

+ “Temel Pisirme Ilkeleri” ve “Yiyecek Hizmetleri Ekipmanlar” bashkl ekler detayli
bilgiler sunar.

 Sayfa kenarlarindaki sozliikler bu alanda kullanilan anahtar terimleri tanimlar ve agiklar.
Bu terimler kalin yazilmigtir.

Okuyucularin burada okuduklarini giincel makalelerle, endiistriyle ilgili dergilerle ve
aragtirma raporlariyla desteklemeleri ve kendilerini giincel tutmalar1 i¢in seminerlere, ser-
gilere ve fuarlara katilmalar1 beklenmektedir.

Bu baskida igerik giincel trendler ve uygulamalar goz oniinde bulundurularak
giincellenmistir. Ornegin, en giincel isleme teknolojileri gida giivenligi, satin alma ve yi-
yecek hizmetleri ekipmanlart ile ilgili olan boliimlerde anlatilmaktadir. Siirdiiriilebilirligin
Oonemi tiim kitap boyunca vurgulanmaktadir. Birgok yeni fotograf ve sekil kullanilmigtir.
Ayrica bazi bolim bagliklarinda konuyu daha iyi temsil etmek i¢in yeni terminoloji
kullanmaktadir.

BU BASKININ DUZENI

Her 6gretim gorevlisinin bu dersteki konulart ayni sekilde organize etmesi gergekei ol-
masa da, bize gore bu kitaptaki bilgiler mantikli sekilde siralanmustir. {lk olarak temel
olusturulmus, sonra ana kavramlar sunulmustur. Sonrasinda ise 6grencilerin yonetilmeyi
anlamasi igin teknik islemler ve tesisler acgiklanmigtir. Son olarak yonetim teknikleri
sunulmustur.

Yiyecek Hizmetleri Yonetimi: Ilkeler ve Uygulamalar bes ana iiniteye boliinmiistiir. 1.
Unite olan “Temeller (esaslar) > iinitesinde genel bakis sunulmustur. Béliim 1 yiyecekler
ve yiyecek hizmetinin tarihini, endiistrinin biiylimesini etkileyen unsurlari, giincel trendleri
ve endiistrinin ylizlestigi sorunlari endiistrinin glinlimiizdeki durumu ile bitecek sekilde
kronolojik olarak incelemektedir. Bolim 2 yonetimde sistem yaklagimini tartigmakta ve
giinlimiizdeki yiyecek hizmeti isletmelerini tanimlamaktadir.
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2. Unite olan “Temel Bilgiler” iinitesinde gida giivenligi, temizlik, hijyen, cevre gii-
venligi ve menii planlamasi ile ilgili bdliimler bulunmaktadir. 3. Unite olan “Isletme Fonk-
siyonlar1” tinitesinde her boliim yiyecek hizmeti isletmesinin fonksiyonlarini tanimlar. Bu
fonksiyonlar arasinda satin alma, mal kabul, depolama ve envanter, {iretim ve servis bulu-
nur. Her boliim ilgili isletme fonksiyonunun yonetimini etkileyen faktorleri igerir.

4. Unite olan “Tesisler” iinitesinde {i¢ boliim bulunur. Bu béliimler isletme tesislerinin
tasarimi, ekipmanlar ve yiyecek hizmeti igsletmelerini ilgilendiren ¢evre sorunlarina odak-
lanir. 5. Unite olan “Yonetim Fonksiyonlar1” iinitesinde bir yiyecek hizmetinin tiim islet-
me unsurlarini yonetmek icin gereken temel bilgiler sunulur. 13. B6liim organizasyonlarin
tasarimini ve yonetimini kapsar. Bu boliimi takiben, liderlik ve insan kaynaklar1 yonetimi
ile ilgili genis bolimler bulunur. Bu iinitenin sonundaki béliimlerde performans gelistirme,

finansal yonetim ve pazarlama bulunur.

BU KiTABIN UYGUN OLDUGU DERSLER

Universiteler bu kitaptaki boliimleri farkli bir sirayla kullanabilir olsa da ana konu asagidaki
basliklar1 (veya benzer basliklari) iceren derslerde kullanilabilir:

* Yiyecek Hizmetleri Yonetimine Giris

« Biiyiik Miktar Yiyecek Uretimi

* Yiyecek Hizmetleri i¢in Satin Alma (Gida ve Ekipman)
* Yiyecek Hizmetlerinin Organizasyonu ve YOnetimi

* Tesis Tasarimi ve Ekipman Diizeni

* Yiyecek Hizmetleri Muhasebesi / Finansal Yonetim

* Gida Korumasi ve Giivenligi

* Yiyecek Hizmetleri icin Menii Planlamasi

* Yiyecek Hizmetleri Pazarlamasi ve Magazaciligt

Umariz ki bu klasik kitabin giincellenmis baskisi gegmiste oldugu gibi giinlimiizde
de diyetetik yoneticisi ya da yiyecek hizmetleri yoneticisi olacak d6grencilerin ihtiyaglarini
karsilar. Umarniz ki fakiilte iiyeleri Yiyecek Hizmetleri Yonetimi: Ilkeler ve Uygulamalar
kitabiin 13. Baskisini iyi bir rehber olarak goriir ve yiyecek hizmetleri yoneticileri bu
kitab1 profesyonel hayatlarinda hazir bir referans olarak kullanir.

OGRETiM GOREVLILERI iCiN CEVRIMiCi KAYNAKLAR

Cevrimigi ek kaynaklara erisim icin 6gretim gorevlileri erisim kodu istemelidir. Ogretim
gorevlisi erisim kodu i¢in www.pearsonhighered.com/irc adresine gidiniz. Kayit olduk-
tan 48 saat sonra erisim kodunuzu da igeren onay e-postasi alacaksiniz. Kodunuzu alip
web sitesine giderek girig yaptiktan sonra kullanmak istediginiz materyalleri indirmek igin
talimatlar1 bulabilirsiniz.

TESEKKURLER

Bu kitabin yazimi bir takim calismasidir. Bir¢ok harika insan Yiyecek Hizmetleri Yonetimi.:
Ilkeler ve Uygulamalar kitabmin 13. baskisinin hazirlanmasinda destek olmustur. Onlarmn
yardimi olmadan bu kitabin hazirlanmasi miimkiin olmazdi.

Eserin orijinal yazarlart Bessie Brooks West ve LeVelle Wood’a Amerika Birlesik
Devletleri ve diger tilkelerde 76 yildir biiyiik kabul géren bu eseri hazirlamalarindan dolay1
stikranlarimiz1 sunariz. Bu kitabin giivenilirligi ve dogrulugu kabul gérmiistiir ve biz de
bu yeni baskida bu standardi korumay1 hedeflemekteyiz. Sayin West besinci baskiya ka-
dar revizyonlara destek olmus ve 1984 yilinda, 93 yasinda vefat etmistir. Sayin Wood ise
altinci baskiya kadar tiim revizyonlarda aktif rol almistir ve 31 Ocak 1997 yilinda vefat
etmistir. Grace Shugart ve Virginia Harger yedinci baskinin piyasaya siiriilmesinden sonra
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es yazarliktan emekli olmustur. Sayin Shugart 1995 yilinda vefat etmistir. Sayin Harger ise
2014 yilinda, 102 yasinda vefat etmistir.

Bizim diisiincelerimizi sorgulayan ve ilk taslak asamasinda harika degisim Oneriler-
inde bulunan hakemlere tesekkiir ederiz. Kendilerinin yorumlar diiriist ve agikt1 ve kend-
ilerinin birgok fikri bu kitapta yer buldu. Bu o6neriler sayesinde kitabin okuyucularimiza
cok daha yararlt oldugu diistincesindeyiz. Degerlendirmede bulunanlar; Texas Kadinlar
Universitesinden Carolyn Bednar, Georgia Universitesinden Tracey Brigman, Tarrant
County Yiiksekokulundan Paula Cantu, Radford Universitesinden Elisabeth Cochrane,
Georgia Eyalet Universitesinden Ann Dunaway, Truckee Meadows Bélge Universites-
inden Heather Graham-Williams, Michigan Eyalet Universitesinden Ethel Nettles, New
York-Oneonta Eyalet Universitesinden Shih-Ming Hu, Cincinnati Universitesinden Re-
becca Smith ve Texas Eyalet Universitesinden Karen Brasfield.

Asagidaki bireyler, bu baskinin hazirlanmasinda 6zel katkilarda bulunmuslardir. Her
birine ayri1 ayr1 tesekkiirlerimizi borg biliriz.

+ Wisconsin-Madison Universitesi Yiyecek ve Mutfak Hizmetleri birimi personeli, Ko-
naklama Birimine, 6zellikle Joie Schoonover, Julie Luke ve Denise Bolduc, boliim
uygulamalarindaki katkilar1 i¢in tesekkiir ederiz.

Pearson Education biinyesindeki editdr ve prodiiksiyon ekibimize bizimle birlikte
calistiklart ve bu revizyonun tamamlanmasindaki destekleri i¢in dzellikle tesekkiirlerimizi
sunariz. Son olarak, bu ¢alismaya saatlerimizi harcarken bize destek olan ailelerimize ve
degerli arkadaslarimiza tesekkiir ederiz. Ozel tesekkiirlerimizi Monica’nin esi Craig Schi-
estl ve kizi Emma’ya ve June’un esi Cliff Duboff’a sunariz. Ailelerimizin yorulmaksizin
sunduklart yardimlar ve duygusal destekler olmadan bu galisma miimkiin olmazdi.

June Payne-Palacio
Monica Theis



CEVIiRi EDITOR ONSOZU

Yillar boyunca ekonomik ve sosyal yapidaki degisimler, gelismeler beslenme ihtiya-
cmin ev disinda da karsilanmasi zorunlulugunu ortaya ¢ikarmistir. Yiyecek tiiketiminin
ev disinda gerceklestirilmesinin saglanmasi i¢in kurumsal veya kar amaci giiden pek ¢ok
farkli isletme faaliyette bulunmaktadir. Igerisinde bulundugumuz yiiz yilda, saglik ve bes-
lenme iliskisinin bilimsel/kanita dayali caligma ve arastirmalarla ortaya konmasi, beslen-
menin saglik iizerindeki etkilerinin 6nem kazanmasi yiyecek hizmetlerinde her asamada
daha dikkatli olunmasi ve iglerin bir sistem i¢inde yiiriitiilmesini gerektirmektedir. Hem
kurum i¢i yemek hizmeti veren hem de bu hizmeti kar amagh yiiriiten isletmeler, yiyecek
hizmeti siirecindeki tiim igleri (yonetim- sanitasyon - meni planlama - satin alma - teslim
alma — depolama — liretim — servis - isletme plani- arag gerecler - atik degerlendirme - insan
kaynaklar1 - finansal yonetim gibi) titizlikle yerine getirerek yapmak zorundadirlar.

Ceviri kitabin bu baskisinda yazarlarmin da belirttigi gibi “Iyi bir egitimin belirtisi,
ogrenenin ogrendigi bilgileri is hayatinda ¢esitli durumlarda uygulamaya gegirebilme be-
cerisidir”. Dolayisiyla bu kitabin ve kitaptaki “Boliim Kavramlarimim Uygulanmasi, Eles-
tirel Diistinme Sorular1” kisimlarinin okuyucularimiza, 6gretim elemanlarina bilgiyi uygu-
lamaya gecirebilme becerisi konusunda yol gostermesini ummaktayiz. Okuyucularimizin
timii buradan yola ¢ikarak kendi kanun, yasa ve yonetmeliklerimize, kendi kosullarimiza
uygun uyarlamalarla konularin daha iyi anlagilmasini saglayacaklardir. Umariz ki bu klasik
kitabin giincellenmis baskisinin ¢evirisi 6gretim elemani, yonetici ve alan ile ilgili 6grenci-
lerin ihtiyaglarin1 karsilar. Ayrica akademisyenlerin Yiyecek Hizmetleri Yonetimi: ilkeler
ve Uygulamalar kitabinin 13. Baskisinin ¢evirisini iyi bir rehber olarak gérmesini ve hazir
bir referans olarak kullanmasint da umuyoruz.

Bu kitabin ¢evirisinde her boliim farkli kurumlarda gorev yapan, alaninda uzman pro-
fesyoneller tarafindan 6zenle dikkatli bir sekilde ¢evrilmistir. Herkese katkilarindan dolay1
tesekkiir ederiz. Hipokrat Yayinevi biinyesindeki ekibe bizimle birlikte ¢aligtiklar1 ve bu
revizyonun tamamlanmasindaki destekleri i¢in tesekkiirlerimizi sunariz.

Ceviri Editorleri
Funda Pinar CAKIROGLU
Ayse Nur SONGUR BOZDAG
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