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ÖNSÖZ

Sürekli gelişen ve kendine has yapısı olan yiyecek-içecek endüstri-
sinde, yenilik ve değişimlerin takibi, akademisyenler arası etkile-
şimlerin işbirliğine dönüştürülmesi ve böylece hem sektöre hem de 
akademik camiaya yeni katkılar sağlanması hedefiyle bu eser ortaya 
çıkarılmıştır. Eserde, farklı eğitim kurumlarında yetişmiş ve dola-
yısıyla farklı eğitim ekollerine mensup ayrıca sektör tecrübelerine 
sahip olan akademisyenler, bilgi ve tecrübe birikimlerini okurlarla 
paylaşmak yoluna gitmişlerdir.

Birinci Bölümde; Balıkesir Üniversitesi öğretim elemanları Doçent 
Doktor Murat DOĞDUBAY ve Araştırma Görevlisi Gülhan CEVİZ-
KAYA, yiyecek-içecek endüstrisini işletmelerin yönetsel fonksiyon-
larını analiz etmek suretiyle incelemişlerdir. Yiyecek-içecek endüst-
risinin kavramsal analizinin yapıldığı bölümde; endüstri kapsamı, 
önemi ve işletme türlerinden bahsedildikten sonra, yönetsel fonksi-
yonlar tek tek ele alınmıştır.

Dokuzeylül Üniversitesi öğretim üyesi Yardımcı Doçent Doktor 
Turgay BUCAK, İkinci Bölümde menü yönetimi konusunu incelemiş-
tir. Sektörel tecrübeleri ile harmanladığı bölümde, menü kavramını, 
tarihsel gelişimini ve çeşitlerini inceledikten sonra menü öğelerinin 
belirlenmesi, yerleştirilmesi ve menü tasarımı konularından bahset-
miştir. Daha sonra menülerde fiyatlandırma şekilleri ve menü işlev-
lerinden bahsettikten sonra güncel bir kavram olan menü mühen-
disliği konusunu işleyerek bölümü nihayetlendirmiştir.

Mutfak Yönetimi konusunun işlendiği Üçüncü Bölüm; aşçı ve aka-
demisyen kimliklerini bünyesinde taşıyan, Beykent Üniversitesi 
öğretim elemanlarından Öğretim Görevlisi Esat ÖZATA tarafından 
kaleme alınmıştır. Bu bölümde; mutfaklarda hizmet üretim süre-
ci; ön hazırlık, pişirme ve porsiyonlama alt süreçlerinin tek tek ele 
alınması suretiyle incelenmiştir. Bölüm yazarı, mesleki tecrübeleri-
ni de bölüm içeriğinin şekillenmesinde okurlarla paylaşmak yoluna 
gitmiştir.
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Dördüncü Bölümde; Anadolu Üniversitesi öğretim elemanı Öğretim 
Görevlisi Osman GÜLDEMİR mutfak planlaması konusunu işle-
miştir. Bu kapsamda; sırasıyla mutfak planlamasının önemi, mut-
fağın şekli ve fiziksel özellikleri, mutfağın bölümleri ile gerekli olan 
araçlar ve son olarak mutfak teçhizatının seçimi, yerleştirilmesi ve 
bakımı konuları bölüm yazarının sektörel tecrübeleri ile harmanla-
narak kaleme alınmıştır.

Balıkesir Üniversitesi öğretim üyesi Yardımcı Doçent Doktor Göksel 
Kemal GİRGİN tarafından yazılan Beşinci Bölüm; yiyecek ve içecek 
maliyet kontrol sisteminin anlamı, amaçları ve aşamaları konula-
rı kapsamında şekillenmiştir. Bu bölümde; önce yiyecek ve içecek 
maliyet kontrol sisteminin anlamı hakkında bilgi verilmiştir. Daha 
sonra; amaçlar ve aşamalar sıralandıktan sonra süreç işleyiş sırası 
dikkate alınarak incelenmiştir.

İçecek maliyet sürecinin yiyecekten farklı yönlerinin ön plana çıka-
rılarak işlendiği Altıncı Bölüm Bandırma Onyedi Eylül Üniversitesi 
Öğretim Görevlisi Volkan AKGÜL tarafından kaleme alınmıştır. 
Bölümde önce içecek maliyet kontrolünün öneminden bahsedilmiş 
daha sonra kontrol süreci tek tek ele alınmıştır.

Yiyecek-İçecek işletmelerinin önemli gelir kaynakları arasında olan 
ve her geçen gün önemini arttıran ziyafet organizasyonunun ince-
lendiği Yedinci Bölüm; Anadolu Üniversitesi öğretim üyelerinden 
Yardımcı Doçent Doktor Hakan YILMAZ tarafından kaleme alın-
mıştır. Bölümde önce ziyafetin anlamından bahsedildikten sonra zi-
yafetin tarihi incelenmiş ve türleri sıralanmıştır. Daha sonra ziyafet 
organizasyonu personeli, iş analizleri ve iş tanımları dikkate alına-
rak incelenmiştir. Ziyafet süreci incelendikten sonra bölüm, ziyafet 
organizasyonunda yaşanan fırsatlar ve güçlüklerin incelenmesiyle 
nihayetlendirilmiştir.

Yiyecek-içecek maliyet kontrol yöntemlerinin incelendiği ve kitabın 
son bölümü özelliğini de taşıyan Sekizinci Bölüm, Uludağ Üniver-
sitesi öğretim elemanlarından Öğretim Görevlisi Gencay SAATCI 
tarafından yazılmıştır. Bu bölümde; yiyecek-içecek maliyet kontrol-
lerinin öneminden bahsedildikten sonra kontrol yöntemleri tek tek 
ele alınıp incelenmiştir.

Koordinasyon, işbirliği ve özveri ile ortaya çıkarılmış olan bu eser-
de; emeği geçen herkesin temel hedefi akademik camiaya ve sektöre 
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katkı sağlanması öncelikli hedef olmuştur. Kitabın yazımı esnasın-
da destek ve görüşlerini esirgemeyen başta ailelere ve meslektaşlara 
teşekkürleri sunmak önemli kabul edilmektedir. Sürekli gelişimin 
ve değişimin bilinci ile eserin eksiklikleri ve kusurları mutlaka ola-
caktır. Eleştiriler ve öneriler ile düzeltme ve geliştirme imkânı su-
nulmasından da her zaman memnuniyet duyulacağını belirtmek 
gerekmektedir. Bu eserin turizm öğrencilerine, öğretim elemanları-
na, sektördeki yöneticilere ve konuya ilgi duyanlara katkıda bulun-
ması ve yararlı olması umut edilmektedir.

Doç. Dr. Murat Doğdubay
Editör

 


