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5 Gökhan ŞALLI 1 

PASTANELERDE DEPOLAMA VE ÜRETIM 
ALANLARI

GIRIŞ
Beslenme, insanların doğumundan ölümüne kadar 
süren ve bireyler için vazgeçilmez olan fiziksel bir 
ihtiyaçtır. İhtiyaç duyulan gıdaları sağlama, pişirme/
hazırlama ve tüketme süreçleri tarih öncesi çağlar-
dan bu yana kadar insanoğlunun yaşamında önem-
li bir yer edinmiştir (Samancı, 2016: 27). Yeme-içme 
kavramı tarih boyunca bireylerin yaşam biçimlerini 
şekillendiren en büyük ve en önemli unsurlardan 
biri olmuştur (Kemer, 2011: 2). Yeme-içme kültürü 
halen gelişimini sürdürmekte olup insan hayatı de-
vam ettikçe yenilenecek ve önemini koruyacaktır. 
Bireylerin yeme tercihlerinde en önemli kavram-
lardan biri de sağlık faktörüdür. Son yıllarda sağlıklı 
beslenme kavramı da bireyler için önem arz etmek-
tedir. Küreselleşen dünyada gıdalar sadece karın do-
yurma amacıyla değil birçok fiziksel ve sosyal ihtiya-
cı karşılama amacıyla yapılmaktadır.

Yiyecek-içecek işletmelerinde depolama işlemi; 
satın alma ve teslim alma süreçlerinden sonraki 
aşamadır. Gıda depolamada amaç, patojen mikro-
organizmaların artışını kontrol altına almak, gıda 
içeriğinde istenmeyen kimyasal, biyolojik, fiziksel 
değişiklikleri ve kirliliği azaltıp; ekonomik yöntemler-

le yiyeceğin besin değerinde ve kalitesinde ortaya 
çıkabilecek değişimleri önlemektir (Şallı, 2016: 38). 
Profesyonel mutfaklarda depoların üç farklı işlevi 
vardır. Birincisi araç gereç depoları, ikincisi pişmiş 
yemek depoları ve üçüncüsü de hammadde depo-
larıdır. Depolar, beslenme hizmeti veren kurum ve 
kuruluşlarda önemli bir etken olarak değerlendiril-
mektedir. İşlevleri ve görevleri farklı olan bu depolar 
kullanım kolaylığı sağlayacak şekilde ilgili birimlere 
uygun mesafede planlanmaktadır. Depolama kavra-
mı işletmelerin gıda ve gıda olmayan alımlarını gelir 
getirecek hale gelene kadar koruma hizmeti veril-
mesi işlemidir. Kazancı, karı ve müşteri memnuni-
yetini arttırmak için bozulma ve kirlenme minimum 
seviyeye indirilmelidir (Bulduk, 2013: 383).

Gıda sektörü, bireyler için çeşitli ihtiyaçlar ve alış-
kanlıklar yaratan bir sektördür. Gıda tüketicilerine 
sağlıklı ve kaliteli ürün sunmada anahtar noktalar-
dan biri satın alınan malzemelerin işlevsel olarak de-
polanması ve stoklanması aşamasıdır. Özellikle son 
yıllarda sektör içinde yükselişte olan pasta ve tatlı 
bölümünde, pastacılık ürünlerinin üretim öncesinde 
ve sonrasında depolanması, stoklanması ve üretim 
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SONUÇ
Yiyecek içecek sektörü bireyler açısından elzem bir 
tüketim alanı olarak görülmektedir. Özellikle son 
yıllarda sağlıklı beslenme ve tüketim bilincinin art-
ması bireyleri sağlıklı ve hijyenik gıda ürünlerine 
yöneltmektedir. Pastacılık alanı da yiyecek içecek 
sektörü içerisinde spesifik olarak kabul edilen ve yine 
son yıllarda popülaritesi artan bir alan olarak göze 
çarpmaktadır. Tüketiciler sabah kahvaltı ihtiyaçlarını 
gidermek, yemek sonrasında tatlı ihtiyaçlarını karşı-
lamak, kutlamalar yapmak ve özel günlerini anlamlı 
hale getirebilmek için pastacılık ürünlerini fazlasıyla 

tüketmektedir. Bu bağlamda pastanelerde üretim ve 
depolama alanlarının standartla uygun olması nihai 
ürün kalitesine ve müşteri memnuniyetine direkt etki 
edecek bir husus olarak değerlendirilmektedir. Satın 
alınan ürünlerin doğru yöntemlerle depolanması, 
standartlara uygun olarak depolardan üretim için çı-
karılması ve bu ürünlerin planlı olarak düzenlenmiş 
üretim alanlarında kullanılması, ilgili personellerin her 
aşamada yeterli bilgi ve beceriye sahip olması ürün 
kalitesi ve tüketici memnuniyetinin ötesinde sektörel 
gelişime de katkı sağlayacağı düşünülmektedir.
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