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Mijhenfjisi unvanini almanjdan bu yana sUreggIen on Ug y|II|I§ is Hilyen ve Konsept Denetim Miidilri
Imda boyle biriste galisacagim aklima gelmemisti. Ancak yasadigim Gida Miihendisi
eneyimler sonrasinda, ruhumu ve kendimi bilgilerimle ifade edebilecegim

biris icerisinde olursam, mutlu olacagima karar verdim. Bu o kadar sihirli bir durum ki kendinizi, eglenirken grenirken
tutkuyla isinizi yaparken buluyorsunuz. Buna ben ¢alismak demiyorum, gergekten oyun ve eglence iginde olmak gibi.
Hayattaki gercek tutkumun, fabrikalarda makine ve cihazlar arasinda degil de, mutlu olabilecegim ve kendimi daha
sosyal ve aktif hissedecegdim bir alanda oldugunu anladim. Bu durum, beni bir zincir restoranin, mutfagini, konseptini,
personel hijyenini denetleme isine itti. Denetlemeler, departmanlarin iyilesme ve degisim icin farkli bakis agilarini
ortaya koyarak ortak ¢ozimler bulmamizi, isletme ici kor noktalarimizi algilamamizi sagladi. Restoran denetimi
yaparken beni en ¢ok mutlu eden sey, calisanlara isleriyle ilgili farkindalik kazandirmak ve bunlarin sonuglarini
gormekti. Baslarda hata olarak algilamadiklari durumu, egitimler ve denetimlerle hata oldugunu égreniyorlar ve
sonrasinda aligkanliklarini degistirme miicadelesiyle bu farkindali§i kazaniyorlardi. Bu durum uzun bir stire¢ olsa da
bu gelismeler, sabirla ve stirekli olarak yapildiginda ciddi adimlarla yol aldiryor. Bir subeniz ya da subeleriniz, mavi
bayrak aldiginda, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhdi tarafindan yapilan denetimlerde drnek restoran olarak
gosterildiginizde ya da en 6nemlisi misterinin glvenini kazandiginizda dogru yolda oldugunuzu anlyorsunuz.
Mesleki bilgilerimi kisisel yetkinliklerim ile birlestirince standartlari ve kurallari olumlu climlelerle tiim galisanlara
aktarmaya ¢alistim, bu konuda ¢alismalarima devam ediyorum. Ustalara ve seflere bu bilgilerle artik farkli bir algi ve
bilince sahip olduklarini ve bilinglerinin gelistigini anlatmaya calisiyorum. Calisanlari dinlemeye ve anlamaya
calisiyorum, her zaman onerilerine agik oluyorum. lyilestirmeler bu sekilde ok daha igsellesmis oluyor, sisteme
katkilarinin olmasi calisanlari daha mutlu ve basarili hissettiriyor, Mutlaka denetim sonrasi tesekkir ediyorum.
Tesekkir ve Litfen hayatimizin her noktasinda olmasi gereken iletisimin sihirli s6zciikleridir. Ardindan restoranin
hijyen, konsept ve standartlarini igeren puanlama sisteminden olusan denetim kontrol listesi ile denetimi
gerceklestiriyorum ve degerlendirme sonrasi subeye dlizeltici dnleyici faaliyet baslatiyorum. Denetimleri her ay tim
subeler igin tekrarliyorum ve bu sonuglar bizlere geri bildirim veriyor, denetim sonucunda hangi alanlarda eksik
oldugumuzu, nereleri biraz daha iyilestirmemiz gerektigini gériyoruz. Neleri farkli yapabiliriz? Nasil degisimler
musterileri, calisanlari mutlu eder? Sistemimizin heniiz iyilesmemis olan tarafi ne olabilir diye distindriyor?

Restoranlarda insanlarin midesinden daha ¢ok ruhlarini doyuruyoruz. Restoranlar sosyallestigimiz ortamlar, giiven,
huzur ve ilgi gérmek istedigimiz yerler ancak bunlari bulamadigimizda midemiz doymus olsa bile ruhumuz
doymuyor. O nedenle restoranda miisteri iliskileri en az mutfagin hijyeni kadar 6nemli. Glikozu bilmeyen ya da ¢élyak
hastaligini bilmeyen bir garson miisteriye yardimci olamiyor. Oysa garson satisini yapti§i salata malzemelerinin
hangi asamalardan gectiginin bilmesinin yani sira, bunlari musteriye ruhlarina dokunarak yapmayi 6grenmesi
gerekiyor. Ruha dokunabilmek ise aslinda gok kolay, bilgi ve ilginizin yaninda, yaptiginiz isin i¢ine sevginizi
katmanizla beraber insanlara gilimsemeniz ve gllimsetebilmeniz... Restoran denetimlerini ve restoran
farkindaligini anlatmak istedigim bu yazida, tezgah Ustii bakterilerden, personellerden alinan swaplardan,
hammadde analiz sonuglarindan bahsetmek istemedim. Bunlar her yerde bulabileceginiz bilgiler. Restoranlarda
denetim farkindaliindan sonug almak istiyorsaniz, ekip olarak tim gabanizi ve ruhunuzu, misteriye sundugunuz
yemegin 6tesinde olmaya adamalisiniz. Bunu yaptiginizda hijyeni, temizligi, gller yizi ve kaliteyi de saglamis
oluyorsunuz. Bunu nasil mi saglayacaksiniz? Bu isin sirri iletisim becerilerinden gegiyor. isinizi ve ekibinizi sevmek,
ekibinizin fikirlerine deger vermek ve surekliiyilestirme ile gelismek icin yenifikirlere agik olmak. Bu konuda en verimli
olctim kriterleri ise size rehberlik eden denetim sonuglari ve miisteri memnuniyeti. Bu rehberlige gizli musteriler ile
mUsterilerden gelen dneriler ve geri bildirimleri ekleyerek, musterinizi de ekibinizin igerisine almanizi dnemle tavsiye
ederim.
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