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Cumartesi akşamı bir restorana gittik. Asıl yemeğimizi o kadar çok beklemek zorunda kaldık ki. Sonunda uzun bekleyişten sonra gelen sadece ekmek, salata ve maden sodası için hesabı istedik ve ayrıldık. Restoran sahibi özür dileyerek bizden bir bedel istemedi. Çok israr ettik ancak onun da ısrarları karşısında kabul ederek ayrıldık.


Sabahın erken saatinde il dışına çıkmıştık. İşimizi bitirdik. Yorgun olarak Denizli’ye döndük. Amacımız hızla yemek yiyerek evimize dönmekti. Ancak restoran sahibi bunu anlayamadı. Mezelerini yiyerek saatlerce orada oturmaya gelmiş olan insanlarla bizi aynı kefeye koydu. Böyle yapmamalıydı. İşletmecilikte kalitede birinci kural, müşterinin beklentisini anlamak ve buna göre hareket etmektir. 

Sizlerle paylaşmak istediğim konu aslında daha derin anlamlı. Gittiğimiz restorana yaklaşık 30 yıldır gideriz. Başlangıçta teneke bir barakada idi. Oraya ne zaman gitsek o kadar mutlu dönerdik ki...


Karda dışarıda yemeğimizi yerdik. Baharda zeytin ağaçları arasında yerdik. Tuvaleti her zaman temizdi. O da bir barakaydı ancak çok temizdi. İl dışından gelen, yurt dışından gelen konuklarımızı mutlaka götürürdük. Bazı konuklarımız karlı bir havada kendilerine yapılan hizmeti ve yedikleri köftenin tadını halen anımsarlar. 

Biz bu restoranı çok severdik. Ne zaman gitsek hizmet dört dörtlük idi. Şimdiki anlamda beş yıldızlı görüntü var mıydı? Hayır. Ancak kalbimizde, ruhumuzda beş yıldızlıydı.


Köftesi ve tavuk ızgarası çok özeldi. Salatası da öyle. Hizmeti de. Gerçekten Denizli için bir markaydı. Hani şimdi restoranlarda müşteriyi boş bekletmemek için bazı yöntemler uygulanıyor ya, onları 30 yıl önceden uygulayan bir yöneticisi vardı. Küçük yaştaki çocuklarımız restoran adını söylediğimiz zaman, “Yaşasın ......’yı göreceğiz...” diye zıplarlardı. Tabii ki köftesini de yiyecekleri için mutlu olurlardı.

Evet zaman değişiyor. Bizlerin yaşı ilerliyor. Değişime ayak uydurmamız gerekiyor. Bunun için de çabalıyoruz.


Ancak bir restorandan beklentiniz ne olabilir? Bu değişir mi? 


Kapalı mekanda sigara içilmez. Yasal mevzuat var. “Ancak bizde havalandırma var. İçilebiliyor.” Yanıtı uygun bir yanıt mı? Yasal mevzuat değişti mi? “Havalandırma olan yerde sigara içilebilir” diye bir madde mi eklendi?


Her uygulamanın bilimsel bir yöntemi vardır. Bilim alanına göre bunlar öğrenilir. Bazı alanlar var ki her uygulamayı kapsar. Bunlardan birisi “işletmecilik”’tir. Ev yönetimine dahi işletme gibi bakılabilir. Amaç kar elde etmek değildir, ancak kaynakların etkin kullanılması da bir nevi kazanç elde etmektir. Çünkü bir uygulamadan elde edilen kazanç ile başka bir uygulama yerine getirilebilir. Örneğin, dolmuşa binilmez, yürünebilir; elde kalan bedelle yemek yenebilir, kuaföre gidilebilir, vb.


 Diğer ortak alan ise yönetim’dir. İyi yönetilemeyen işletmeler ya batarlar ya da lodosa tutulmuş vapur gibi sendeleyerek durumu kurtarırlar.

İşletmeciliğe yönelen kişiler öncelikle yönetim konusunda kendilerini eğitmeliler. Kalite önemli; özellikle doğrudan insana hizmet verilen yerlerde çok önemli.

Bazıları, şimdi el değiştiren bu restoranın kurucusu gibi, doğuştan yeteneklidir. Öğretilmesi gerekmez. İnsan odaklı oldukları için uygulamalarındaki kalite hissedilir, yaşanır.


İşletme yönetiminde birinci kural: Yasal mevzuata uymaktır. Sigara yasağı gibi. Denetleyici otorite bunu sorgulamalı. Ancak ülkemizde Anayasa’ya aykırı maddeler uygulanıyorsa sigara konusunda da uygulanabilir diye bir düşünce hakim ki yasağa uyulmuyor.


Kalite insanların mutluluklarının denge içinde yürüttükleri ortamı yaratmaktır. İşletmecilik ve yönetim bilgisi bunun sağlanması için temeldir. Okuyup öğrenilmiyor. Peki örneklerden niye yararlanılmıyor?

Bu hafta 10 Kasım haftası. Tarihteki en büyük toplam kalite yönetimcisi Büyük Ata’mızı saygı ve sevgiyle anıyoruz. Çağdaş ve modern ülkeler arasında yerimizi almak için elimizden geleni yapıyoruz. Gösterdiğin yol halen geçerli... 


Mutlu bir hafta dilerim.   
