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Beslenme, insanlarin dogumundan élimine kadar
sliren ve bireyler icin vazgecilmez olan fiziksel bir
ihtiyactir. Ihtiyac duyulan gidalar saglama, pisirme/
hazirlama ve tiketme surecleri tarih 6ncesi ¢caglar-
dan bu yana kadar insanoglunun yasaminda dnem-
i bir yer edinmistir (Samanci, 2016: 27). Yeme-icme
kavrami tarih boyunca bireylerin yasam bigimlerini
sekillendiren en buyik ve en dnemli unsurlardan
biri olmustur (Kemer, 2011: 2). Yeme-icme kultdrd
halen gelisimini sirdtrmekte olup insan hayati de-
vam ettikce yenilenecek ve 6nemini koruyacaktrr.
Bireylerin yeme tercihlerinde en &nemli kavram-
lardan biri de saglik faktoridar. Son yillarda saglikli
beslenme kavrami da bireyler icin &nem arz etmek-
tedir. Kiresellesen dlinyada gidalar sadece karin do-
yurma amaclyla degil bircok fiziksel ve sosyal ihtiya-
i karsilama amaciyla yapilmaktadir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde depolama islemi;
satin alma ve teslim alma streclerinden sonraki
asamadir. Gida depolamada amag, patojen mikro-
organizmalarin artisini kontrol altina almak, gida
iceriginde istenmeyen kimyasal, biyolojik, fiziksel
degisiklikleri ve kirliligi azaltip; ekonomik yontemler-
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le yiyecegdin besin dederinde ve kalitesinde ortaya
clkabilecek degisimleri dnlemektir (Salli, 2016: 38).
Profesyonel mutfaklarda depolarin tg farkl islevi
vardir. Birincisi ara¢ gerec depolari, ikincisi pismis
yemek depolari ve liglinclisii de hammadde depo-
laridir. Depolar, beslenme hizmeti veren kurum ve
kuruluslarda ¢énemli bir etken olarak degerlendiril-
mektedir. Islevleri ve gérevleri farkli olan bu depolar
kullanim kolayhgi saglayacak sekilde ilgili birimlere
uygun mesafede planlanmaktadir. Depolama kavra-
mi isletmelerin gida ve gida olmayan alimlarini gelir
getirecek hale gelene kadar koruma hizmeti veril-
mesi islemidir. Kazanci, kari ve musteri memnuni-
yetini arttirmak icin bozulma ve kirlenme minimum
seviyeye indirilmelidir (Bulduk, 2013: 383).

Gida sektord, bireyler icin cesitli ihtiyaclar ve alis-
kanliklar yaratan bir sektérdir. Gida tlketicilerine
saglikli ve kaliteli Griin sunmada anahtar noktalar-
dan biri satin alinan malzemelerin islevsel olarak de-
polanmasi ve stoklanmasi asamasidir. Ozellikle son
yillarda sektor icinde yUkseliste olan pasta ve tatli
bolimunde, pastacilik Grlnlerinin Gretim 6ncesinde
ve sonrasinda depolanmasi, stoklanmasi ve Uretim
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Yiyecek icecek sektorl bireyler acisindan elzem bir
tiketim alani olarak gorilmektedir. Ozellikle son
yillarda saglikli beslenme ve tlketim bilincinin art-
mas! bireyleri saglikli ve hijyenik gida Urinlerine
yoneltmektedir. Pastacilik alani da yiyecek icecek
sektord icerisinde spesifik olarak kabul edilen ve yine
son yillarda popularitesi artan bir alan olarak goze
carpmaktadir. Tiketiciler sabah kahvalti ihtiyaclarini
gidermek, yemek sonrasinda tatli ihtiyaclarini karsi-
lamak, kutlamalar yapmak ve &zel gtnlerini anlamli
hale getirebilmek icin pastacilik Grtnlerini fazlasiyla

KAYNAKLAR

Aktas, A. (2011). Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Ice-
cek Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Badem, A. (2022). Pastacilik-1 Hammaddeler, Temizlik, Hijyen, Di-
zayn. Ankara: Nobel.

Bayram, F. (2020). Mutfak Yoneticilerinin Ticari Mutfak Planlama
ilkeleri Konusunda Bilgi Diizeyleri Sektérel Hatalar ve Co-
zim Onerileri. Doktora Tezi. Ankara Haci Bayram Veli Uni-
versitesi Lisanststy EGitim Enstittst. Ankara.

Budak, I. (2015). Otel isletmeleri Mutfak Planlamasina iliskin Sis-
tematik Bir Stirec Analizi. Yiiksek Lisan Tezi. Balikesir Univer-
sitesi Sosyal Bilimler EnstitUsd. Balikesir.

Bulduk, S. (2013). Gida Teknolojisi. Ankara: Detay Yayincilik.

Demir, Y. (2021). Pastane Departmani ve Pastane Uriinlerinin
Uretilme Teknikleri. Ankara: Nobel.

Denizer, D. (2005). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve icecek
Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Gokdemir, A. (2003). Mutfak Hizmetleri Yonetimi., A. S6kmen.
Ankara: Detay Yayincilik.

Glindogan, H., R. (2018). Kafe ve Pastane Isletmelerinde Algila-
nan Hizmet Kalitesinin Olctimii: Gaziantep ilinde Bir Arastir-
ma. Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisd, Yitksek
Lisans Tezi, Gaziantep.

Kaya, H., Kuycak. K, Yilmaz, S. (2020). Yiyecek icecek Hizmetle-
rinde Organizasyon. Ankara: Milll Egitim Bakanligi Yayinlari.

Kemer, A. K. (2011). Otellerde Calisan Mutfak Personelinin ve
Ascilik Alaninda Yiiksek Ogrenim Goren Ogrencilerin Mo-
lekiler Gastronomi Konusundaki Bilgi ve Gorusleri. Yuksek
Lisans Tezi. Gazi Universitesi, Egitim Bilimleri Enstitist, An-
kara.

Kocak, N. (2007). Yiyecek Icecek Isletmelerinde Gida ve Personel
Hijyeni. Ankara: Detay Yayincilik.

Kocak, N. (2012). Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi. (5. bs.). An-
kara: Detay Yayincilik.

MEB, (2018). Pastanede Depolama Islemleri. Yiyecek icecek Hiz-
metleri. Ankara: Milli Egitim Bakanhdr Yayinlari.

81

tUketmektedir. Bu baglamda pastanelerde retim ve
depolama alanlarinin standartla uygun olmasi nihai
Urdn kalitesine ve musteri memnuniyetine direkt etki
edecek bir husus olarak degerlendiriimektedir. Satin
alinan Urdnlerin dodru yontemlerle depolanmasi,
standartlara uygun olarak depolardan Gretim icin ¢I-
karilmasi ve bu drtnlerin planl olarak dizenlenmis
Uretim alanlarinda kullaniimasy, ilgili personellerin her
asamada yeterli bilgi ve beceriye sahip olmasi Grin
kalitesi ve tUketici memnuniyetinin 6tesinde sektorel
gelisime de katki saglayacagi distintlmektedir.
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