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ONSOZ

Siirekli gelisen ve kendine has yapisi olan yiyecek-icecek endtistri-
sinde, yenilik ve degisimlerin takibi, akademisyenler aras: etkile-
simlerin isbirligine doniistiiriilmesi ve boylece hem sektore hem de
akademik camiaya yeni katkilar saglanmasi hedefiyle bu eser ortaya
cikarilmistir. Eserde, farkli egitim kurumlarinda yetismis ve dola-
yisiyla farkli egitim ekollerine mensup ayrica sektor tecriibelerine
sahip olan akademisyenler, bilgi ve tecriibe birikimlerini okurlarla
paylasmak yoluna gitmislerdir.

Birinci Boliimde; Balikesir Universitesi dgretim elemanlari Dogent
Doktor Murat DOGDUBAY ve Arastirma Gorevlisi Giilhan CEViZ-
KAYA, yiyecek-igecek endiistrisini isletmelerin yonetsel fonksiyon-
larini analiz etmek suretiyle incelemislerdir. Yiyecek-icecek endiist-
risinin kavramsal analizinin yapildig1 boliimde; endtistri kapsama,
onemi ve isletme tiirlerinden bahsedildikten sonra, yonetsel fonksi-
yonlar tek tek ele alimmustr.

Dokuzeyliil Universitesi 6gretim {iyesi Yardimci Dogent Doktor
Turgay BUCAK, Ikinci Boliimde menii yonetimi konusunu incelemis-
tir. Sektorel tecriibeleri ile harmanladig: boliimde, menti kavramini,
tarihsel gelisimini ve gesitlerini inceledikten sonra menii 6gelerinin
belirlenmesi, yerlestirilmesi ve menii tasarimi konularindan bahset-
mistir. Daha sonra mentilerde fiyatlandirma sekilleri ve menti islev-
lerinden bahsettikten sonra giincel bir kavram olan menii miithen-
disligi konusunu isleyerek boliimii nihayetlendirmistir.

Mutfak Yénetimi konusunun islendigi Uciincii Boliim; asq1 ve aka-
demisyen kimliklerini biinyesinde tasiyan, Beykent Universitesi
ogretim elemanlarindan Ogretim Gorevlisi Esat OZATA tarafindan
kaleme alinmigtir. Bu boélimde; mutfaklarda hizmet tiretim siire-
ci; 6n hazirlik, pisirme ve porsiyonlama alt siireglerinin tek tek ele
alinmas: suretiyle incelenmistir. Boliim yazari, mesleki tecriibeleri-
ni de boliim igeriginin sekillenmesinde okurlarla paylasmak yoluna
gitmistir.
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Dérdiincii Boliimde; Anadolu Universitesi 6gretim elemani Ogretim
Gorevlisi Osman GULDEMIR mutfak planlamasi konusunu igle-
mistir. Bu kapsamda; sirasiyla mutfak planlamasinin 6nemi, mut-
fagin sekli ve fiziksel 6zellikleri, mutfagin boliimleri ile gerekli olan
araglar ve son olarak mutfak techizatinin secimi, yerlestirilmesi ve
bakimi konular1 béliim yazarinin sektorel tecriibeleri ile harmanla-
narak kaleme alinmistir.

Balikesir Universitesi gretim iiyesi Yardimc1 Dogent Doktor Goksel
Kemal GIRGIN tarafindan yazilan Besinci Boliim; yiyecek ve icecek
maliyet kontrol sisteminin anlami, amaglar: ve asamalar1 konula-
r1 kapsaminda sekillenmistir. Bu boliimde; once yiyecek ve icecek
maliyet kontrol sisteminin anlami hakkinda bilgi verilmistir. Daha
sonra; amagclar ve asamalar siralandiktan sonra siireg isleyis sirasi
dikkate alinarak incelenmistir.

Icecek maliyet siirecinin yiyecekten farkli yonlerinin én plana cika-
rilarak islendigi Altinct Boliim Bandirma Onyedi Eyliil Universitesi
Ogretim Gorevlisi Volkan AKGUL tarafindan kaleme alinmustir.
Boliimde once igecek maliyet kontroliiniin 6neminden bahsedilmis
daha sonra kontrol siireci tek tek ele alinmigtir.

Yiyecek-Icecek isletmelerinin onemli gelir kaynaklari arasinda olan
ve her gecen giin 6onemini arttiran ziyafet organizasyonunun ince-
lendigi Yedinci Béliim; Anadolu Universitesi dgretim iiyelerinden
Yardimcr Dogent Doktor Hakan YILMAZ tarafindan kaleme alin-
mistir. Boliimde 6nce ziyafetin anlamindan bahsedildikten sonra zi-
yafetin tarihi incelenmis ve tiirleri siralanmistir. Daha sonra ziyafet
organizasyonu personeli, is analizleri ve is tanimlar1 dikkate alina-
rak incelenmistir. Ziyafet siireci incelendikten sonra boliim, ziyafet
organizasyonunda yasanan firsatlar ve giicliiklerin incelenmesiyle
nihayetlendirilmistir.

Yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemlerinin incelendigi ve kitabin
son boliimii 6zelligini de tastyan Sekizinci Boliim, Uludag Univer-
sitesi 6gretim elemanlarindan Ogretim Gorevlisi Gencay SAATCI
tarafindan yazilmistir. Bu boliimde; yiyecek-igecek maliyet kontrol-
lerinin 6neminden bahsedildikten sonra kontrol yontemleri tek tek
ele alinip incelenmistir.

Koordinasyon, isbirligi ve 6zveri ile ortaya ¢ikarilmis olan bu eser-
de; emegi gegen herkesin temel hedefi akademik camiaya ve sektore
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katki saglanmasi 6ncelikli hedef olmustur. Kitabin yazimi esnasin-
da destek ve gortislerini esirgemeyen basta ailelere ve meslektaslara
tesekkiirleri sunmak 6nemli kabul edilmektedir. Siirekli gelisimin
ve degisimin bilinci ile eserin eksiklikleri ve kusurlar1 mutlaka ola-
caktir. Elestiriler ve Oneriler ile diizeltme ve gelistirme imkani su-
nulmasindan da her zaman memnuniyet duyulacagini belirtmek
gerekmektedir. Bu eserin turizm 6grencilerine, 6gretim elemanlari-
na, sektordeki yoneticilere ve konuya ilgi duyanlara katkida bulun-
masi ve yararli olmas1 umut edilmektedir.

Dog. Dr. Murat Dogdubay
Editor



