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Öz  
 

COVID-19 salgını yiyecek içecek sektörünü ciddi oranda etkilemiştir. Böylesine geniş çaplı bir salgının 
sektörü nasıl etkilediğini ortaya koymak oldukça önemli görülmektedir. Bu önemden hareketle 
araştırmanın amacı, COVID-19 salgını sırasında yiyecek-içecek sektörünün durumuna yönelik mutfak 
şeflerinin bakış açılarını belirlemek ve salgın sonrasındaki beklentileri ortaya koymaktır. Bu amaçla, 
toplamda 18 mutfak şefi ile görüşülmüştür. Elde edilen veriler içerik analizine tabi tutulmuş olup, 
sektörün durumuna yönelik mutfak şeflerinin bakış açıları iki başlık altında ele alınmıştır. Bunlar; 
COVID-19 salgını sırasında yiyecek-içecek sektörü (çalışanlar açısından algılar, değişen tüketici 
ihtiyaçları ve sektöre yönelik genel görüşler) ve COVID-19 salgını sonrasında yiyecek-içecek 
sektöründe ortaya çıkabilecek değişiklikler (yenilik uygulamaları, hijyen ve sanitasyon, robotik 
uygulamalar) olarak belirlenmiştir. Bu araştırma, COVID-19 salgını sırasında pandemiden fazlası ile 
etkilenmiş olan yiyecek ve içecek sektörüne yönelik sınırlı olan alan yazına teorik katkı sunmakta; aynı 
zamanda yiyecek içecek sektörüne, sektör paydaşlarına ve sektör çalışanlarına uygulamaya yönelik 
öneriler geliştirmektedir.  
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Abstract 
 

The COVID-19 pandemic has largely affected the food and beverage industry. It is important to 
understand how such a large-scale epidemic has affected the sector. In this vein, this paper aims to 
examine the perceptions of Turkish chefs about the potential impacts of the pandemic of the food and 
beverage industry during with focus on their expectations after the epidemic. For this purpose, a total 
of 18 chiefs were interviewed. The study examined the perceptions of Turkish chefs in two key 
directions: during COVID-19 (perceptions for employees, changing consumer needs and general views 
on the industry) and after COVID-19 (innovation practices, hygiene and sanitation, robotic 
applications). This research makes a theoretical contribution to the limited literature on the food and 
beverage industry the COVID-19 pandemic. The study also suggests practical implications for the food 
and beverage industry. 
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GİRİŞ 

COVID-19 pandemisi dünyada yakın tarihte daha önce görülmemiş bir sağlık krizine 

neden olmuştur. Birçok endüstri kolu, salgının bulaş riski nedeniyle üretime ani bir 

şekilde ara vermek zorunda kalmıştır. Tıpkı diğer endüstri dallarında olduğu gibi, 

turizm endüstrisi içerisinde yer alan yiyecek içecek işletmeleri de salgından ciddi 

oranda etkilenmiştir (Kim ve Lee, 2020; Okat vd. 2020; Chowdhury vd. 2020; Panzone 

vd. 2021; Bucak ve Yiğit, 2021). Birçok ülkede restoranlar, hükümetlerin pandemi 

sınırlama önlemleri nedeniyle kapanmaya, düşük hizmet kapasitesinde çalışmaya 

veya paket servis yöntemlerine yönelmeye mahkûm olmuştur. Hükümetlerin ortaya 

koyduğu kısıtlamalar normalleşme adımlarıyla yavaş yavaş gevşetilirken bile yiyecek 

içecek sektörü, tüketicilerin algıladığı risklerden, güven kaybından ve bulaş 

korkusundan zarar görmeye maalesef devam etmektedir (Dedeoğlu ve Boğan, 2021; 

Yost ve Cheng, 2021).  

Salgın hem arz hem de talep açısından ciddi değişiklikleri beraberinde getirmiştir. Arz 

açısından, işletmelerin sürdürülebilirliğini tehdit etmiş (Okat vd. 2020), iş olanaklarını 

ve çalışma koşullarını zorlaştırmış (Bucak ve Yiğit, 2021) ve istihdamı azaltmıştır 

(Goddard, 2021). Talep açısından ise tüketici algısı ve tüketim davranışlarında 

birtakım değişimlerin yaşanmasına neden olmuştur (Kim ve Lee, 2020; Bivona ve 

Cruz, 2021; Galanakis vd. 2021).  

Alan yazındaki birçok çalışma COVID-19 salgını süresince yiyecek-içecek sektörünün 

ne şekilde etkilendiğini ortaya koymaktadır (Kim ve Lee, 2020). COVID-19 salgınının 

yiyecek içecek sektörüne etkileri ile ilgili alan yazının temelde üç olgu üzerinde 

şekillendiği görülmektedir. Bunlar; (i) tüketicilerin risk algısı (Örn. Byrd, 2021), (ii) 

restoranların uygulamaları ve izlediği stratejileri (Örn. Kim vd. 2021; Yang vd. 2021; 

Yost ve Cheng, 2021) ve (iii) farklı paydaşlarla (medya, müşteri ve çalışanlar) işbirlikçi 

stratejileri geliştirerek zorlu durumla başa çıkma çabaları (Örn. Bufquin vd. 2021; Sung 

ve King, 2021) şeklinde belirtilebilir. Ancak, salgın sonrasına ilişkin özelikle COVID-

19 pandemisinden fazlası ile etkilenmiş yiyecek ve içecek sektörüne yönelik 

araştırmalar hâlâ sınırlıdır (örn. Bucak ve Yiğit, 2021). Bu bağlamda mevcut çalışma, 

COVID-19 esnasında yiyecek-içecek sektörünün durumuna yönelik mutfak şeflerinin 

bakış açılarını belirlemek ve salgın sonrasında yiyecek-içecek sektörünün durumuna 

yönelik beklentiler ile ilgili ana temaları belirleyerek bu önemli konuya cevap 

vermektedir. Bu doğrultuda yiyecek-içecek sektöründe en önemli karakterlerden biri 

olan mutfak şeflerinin bakış açılarına başvurmak üzere nitel bir araştırma 

yürütülmüştür. Çalışmanın sonuçlarının ayrıca, COVID-19 salgını sonrası yiyecek-

içecek sektöründe meydana gelebilecek zayıflık, tehdit, fırsat ve güçlü yönlerin ortaya 

konmasına katkı sağlayacağı öngörülmektedir.  

Alan Yazın Taraması 

2019 Aralık ortalarında Çin’de ortaya çıkan ve hızla tüm dünya ülkelerine yayılarak 

küresel bir salgına dönüşen COVID-19 (Gössling vd. 2020) nedeniyle 2020 yılının 

başlarında Dünya Sağlık Örgütü tarafından pandemi ilan edilmiştir (World Health 

Organization, 2020). Salgın ile beraber alınan sıkı önlemler; eğitim (Daniel, 2020), 
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moda ve giyim (Brydges ve Hanlon, 2020), gıda üretimi (Hobbs, 2020) gibi birçok 

endüstriyi olumsuz yönde etkilemiştir. Bunların arasında turizm endüstrisi, esnek 

talep özelliği (Dedeoğlu ve Boğan, 2021) ve artan seyahat kısıtları gibi nedenlerle 

salgından en çok etkilenen endüstrilerin başında gelmektedir (Foo vd. 2020; Gursoy 

ve Chi, 2020; Demirdelen Alrawadieh, 2021). Salgının seyri ile birlikte konaklama 

işletmeleri (Hao vd. 2020; Lai ve Wong, 2020), havayolu işletmeleri (Abate vd. 2020), 

seyahat işletmeleri (İbiş, 2020) ve yeme-içme işletmeleri açısından ortaya çıkan yıkıcı 

etkiler (Chowdhury vd. 2020; Bucak ve Yiğit, 2021), sektördeki arz ve talep işleyişine 

zarar vermiştir.  

Önceleri gerek dünyada gerekse Türkiye’de arz ve talep açısından turizm 

endüstrisinde görülen artış, salgın ile birlikte turist sayılarının ve turizm gelirlerinin 

azalmasına, turizm işletmelerinin kapanmasına ve bunun sonucunda turizm 

çalışanlarının da endüstriden uzaklaşmasına neden olmuştur. Örneğin, turizm 

sezonunun en yüksek olduğu temmuz ayı içerisinde Türkiye’de pandemiden önceki 

yıl olan 2019 yılı turizm geliri ile pandemi esnasında olan 2020 yılı aynı ay arasındaki 

değişim oranı -87,2 olarak belirtilmektedir (Kültür ve Turizm Bakanlığı, 2021).   

Öte yandan, yiyecek ve içecek sektörü, insanlığın en temel ihtiyaçlarının karşılamasına 

kaynak oluşturan, ulusal ve uluslararası ekonomide hayati bir rol oynayan ve 

dünyada hızla büyüyen sektörlerden biri olmasına rağmen, COVID-19 

pandemisinden ciddi ölçüde etkilenen iş alanlarının başında gelmektedir (Chowdhury 

vd. 2020). Her ne kadar yeme-içme ihtiyacı hiçbir zaman bitmese de var olan COVID-

19 krizi yiyecek içecek işletmelerinin kapasite kaybına uğramasına, darboğazların 

yaşanmasına ve bunun sonucunda sektörün ciddi ekonomik sorunlara 

sürüklenmesine neden olabilmektedir (Okat vd. 2020). 

Salgının seyri ve salgın sonrasında geleceğe yönelik eğilimler konusunda yiyecek-

içecek işletmelerine yönelik sınırlı bir alan yazın bulunmaktadır (Chowdhury vd. 2020; 

Panzone vd. 2021; Bucak ve Yiğit, 2021). Bu kapsamda COVID-19 salgınının yiyecek-

içecek işletmeleri açısından etkilerini belirlemek ve salgın esnasında nasıl hayatta 

kaldıklarını ortaya koyabilmek önemli görünmektedir. Pandemi, yiyecek içecek 

işletmeciliğinin hayatta kalmasını ve geleceğini ciddi şekilde tehdit etmesine rağmen, 

işletmecilerden gelen yenilikler restoranların gelişmesine katkı bile sağlayabilir. 

Russell ve Faulkner (2004: 561) kaos ve karmaşıklık teorisine dayanarak, inovasyonun 

bireysel işletmeler tarafından öngörülmezlik anında keşfedilebileceğini 

belirtmişlerdir: “Kaosun ortasında bir boşluk bulun, bir fırsat yaratın ve statükoyu 

değiştirmeye, yeni standartları hayata geçirmeye başlayın”. Örneğin, Okat ve 

arkadaşları (2020), yapmış oldukları çalışmada COVID-19 döneminde yiyecek-içecek 

işletmelerinin kaygılarının kendi sürdürülebilirlikleri olduğu sonucuna ulaşmışlardır.   

Diğer bir yandan, Chowdhury ve arkadaşları (2020) çalışmalarında COVID-19 

esnasında yiyecek içecek işletmelerinde kısa vadede etkilerin daha belirgin olduğunu 

savunurken (örn. işletme sermayesinin azalması); orta ve uzun vadede ise etkilerin 

daha karmaşık ve belirsiz olacağını belirtmiştir. Örneğin uzun vadede, kâr marjının 

düşmesi ve çalışan sayısının azaltılması olasılığı üzerinde durulmaktadır. Galanakis 
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(2020) ise uzun vadede, pandeminin tüm gıda sektörünü dört ana alanda etkiyeceğini 

belirtmiştir. Bunlar; gıda güvenliği, biyoaktif gıda bileşenleri, gıda güvencesi ve 

sürdürülebilirlik olarak belirtilmiştir. Bucak ve Yiğit (2021), COVID-19 salgınının olası 

etkilerini ve salgın sonrası gelecek beklentilerini ortaya koymak amacıyla yiyecek 

içecek sektöründe yaptıkları çalışmada, salgının sektörü hem olumlu (örn. mesleğin 

öneminin artması), hem de olumsuz (örn. ekonomik daralma, iş olanaklarının ve 

çalışma koşullarının kötüleşmesi) yönde etkileyebileceğini belirtmiş ve salgın 

sonrasında yiyecek içecek sektöründe ortaya çıkabilecek değişikliklerin menü 

planlama, gıda güvenliği gibi konularda yaşanabileceğini belirtmiştir.  

Dahası, salgın yiyecek içecek sektöründe çalışanları da etkilemiş ve motivasyon 

kaybına yol açmıştır (Bucak ve Yiğit, 2021). COVID-19 salgınından ciddi anlamda 

etkilenen tüm sektörlerde çalışanların mevcut kriz karşısında hayatta kalmak ve 

işlerini kaybetmemek adına bazı sorunlar yaşadığı yapılan çalışmalarda ortaya 

çıkmaktadır. Mevcut salgının, sektörde çalışanlar için iş kaybı, stres (Wong vd. 2021), 

kaygı, depresyon (Aguiar-Quintana vd. 2021), iş güvensizliği (Aguiar-Quintana vd. 

2021; Vo-Thanh vd. 2021), mental yorgunluk (Vo-Thanh vd. 2021) gibi olumsuz 

durumları tetiklediği ve hatta turizm sektöründe çalışanların iyi oluşuna ciddi oranda 

zarar verdiği doğrulanmaktadır (Agarwal, 2021). 

Salgının tüketici algısında değişiklikler ortaya koyduğu da açıktır (Bivona ve Cruz, 

2021). Salgın, tüketicileri özellikle bağışıklık sistemini güçlendirmek maksatlı olarak 

sağlıklı, organik veya fonksiyonel gıdalara yöneltmiştir (Galanakis vd. 2021).  Bunun 

yanı sıra, salgın sürecinde hükümetler tarafından alınan kapanma ve çeşitli kısıtlama 

kararları, tüketicilerin yeme-içme kültürünü de etkilemiştir (Gursoy ve Chi, 2020).  

Örneğin Kim ve Lee (2020), COVID-19 salgın tehdidini yüksek olarak algılayan 

tüketicilerin kalabalık ortamlarda bulunmaktan çekinecekleri ve bu doğrultuda özel 

odalı restoranları tercih edebileceğini belirtmektedir. Farklı çalışmalar ise, COVID-19 

döneminde restoran tüketicisinin güvenini ve yemek yeme niyetleri üzerinde 

çevrimiçi yorumların (Luo ve Xu, 2021), ülkenin pozitif imajının (Wei, vd. 2021) ve 

müşteri sadakati ile şeffaflığın rolünü vurgulamaktadır (Yost ve Cheng, 2021). Aynı 

zamanda salgın nedeniyle, insanların evde yeme-içme olanaklarının artması (Bivona 

ve Cruz, 2021), sosyal mesafeden dolayı kapalı mekânlar yerine açık alanların tercih 

edilmesi ve paket servis usulüne yönelim vurgulanan önemli olgular arasındadır (Kim 

vd. 2021). 

Öte yandan yiyecek içecek sektöründe robotların ve yapay zekânın kullanılmasının 

sektöre has bazı değişiklikleri de beraberinde getirmesi beklenmektedir (Cifci ve 

Demirdelen Alrawadieh, 2021). Özellikle salgın, yiyecek içecek işletmeleri açısından 

teknolojik eğilimlerin hızlanmasını tetiklemekte (Zeng vd. 2020; Demaitre, 2020; 

Seyitoğlu ve Ivanov, 2020; Özgüneş vd. 2020) ve salgın sonrasında yiyecek içecek 

işletmelerinde (mutfak veya servis alanları) sanal zekânın daha fazla kullanılması 

beklenmektedir (Özgüneş vd. 2020). 

Sonuç olarak alan yazından hareketle, yiyecek içecek işletmeleri açısından yıkıcı etkisi 

olan COVID-19 salgınının mevcut etkilerinin belirlenmesi ve mevcut etkiler dışında 
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gelecekte de sektörde bazı değişiklikleri beraberinde getirmesi beklenmektedir. Bu 

görüşten hareketle, araştırma kapsamında yiyecek içecek sektöründe mutfak şefi 

olarak çalışan bireylerin görüşlerine başvurulmuş ve güncel veya gelecekteki 

muhtemel bakış açıları ortaya konulmaya çalışılmıştır. Çalışmanın COVID-19 

salgınıyla beraber ortaya çıkabilecek tehdit ve fırsatların belirlenmesi ve gerek teorik 

gerekse pratikte yazına katkı sağlaması beklenmektedir.  

YÖNTEM 

Bu araştırma, COVID-19 salgını sırasında yiyecek-içecek sektörünün durumuna 

yönelik mutfak şeflerinin bakış açılarını belirlemeyi ve salgın sonrasındaki beklentileri 

ortaya koymayı amaçlamaktadır. Araştırmada nitel yaklaşım benimsenmiş olup, 

yiyecek-içecek sektöründe yer alan mutfak şefleriyle yarı yapılandırılmış 

derinlemesine görüşmeler yapılmıştır. Araştırmanın evreni Türkiye’de yiyecek içecek 

sektöründeki mutfak şeflerinden oluşmaktadır. Mutfak şefleri, yiyecek içecek 

sektörünün en önemli paydaşlarından biri olarak kabul edilmektedir (Demirkol ve 

Çifçi, 2020).  

Evren içerisinden örneklem seçilirken öncelikle kolayda örneklem yöntemine 

başvurulmuş olup, yeterli veri doygunluğuna ulaşılamadığından veri toplama süreci 

kartopu örneklem ile tamamlanmıştır. Bu iki aşamalı örneklem stratejisinin 

benimsenmesindeki neden, söz konusu katılımcılara ulaşma zorluğundan 

kaynaklanmaktadır. Veri toplama süreci sonunda toplamda 18 mutfak şefiyle 

görüşme tamamlanmıştır. Nitel araştırmalarda veri doygunluğuna ulaşmak veri 

toplama sürecini tamamlamak için önemli bir ölçüt olarak görülmekte ve veri 

doygunluğundan sonra veri toplamanın gerekli olmadığı kabul görmektedir (Van 

Manen vd., 2016; Saunders vd., 2018). Bir diğer ifadeyle “veri doygunluğuna 

ulaşılmaması araştırmanın kalitesini etkilemekte ve içerik geçerliliğini 

engellemektedir” (Fusch ve Ness, 2015: 1408). Dolayısıyla bu çalışmada, verilerin 

birbirini tekrar etmesi ve yeterli doygunluğa ulaşılması sebebiyle katılımcı sayısı 

yeterli olarak görülmektedir (Glaser ve Strauss, 1967; Saunders vd., 2018). 

Araştırmada, veri doygunluğunun yanı sıra veri derinliği ve kalitesi de göz önünde 

tutulmuştur (Van Manen, 2016).  

Görüşmeler, Şubat-Mart 2021 tarihleri arasında yaklaşık dört haftalık bir süreyi 

kapsamaktadır. Bu kapsamda öncelikle şeflere e-posta veya mesaj yoluyla ulaşılarak 

görüşme zamanı konusunda ortak bir görüşe varılmıştır. COVID-19 salgınının yoğun 

olduğu bu dönemde kısıtlı hareketlilik ve sosyal mesafe gibi nedenlerle tüm 

görüşmeler telefon aracılığıyla gerçekleştirilmiş olup, yapılan görüşmeler şeflerden 

alınan izinle birlikte kayıt altına alınmıştır. Görüşmeler ortalama 30 dakika sürmüş 

olup, süreç sonunda 102 sayfa ve yaklaşık 36400 kelime içeren bir dosya elde 

edilmiştir.  

Mutfak şeflerinin COVID-19 salgını sırasında ve sonrasında yiyecek-içecek 

sektörünün şimdiki durumuna ve geleceğine yönelik bakış açılarını belirlemeye 

yönelik oluşturulan sorular geniş bir alan yazın taramasına dayanılarak 

oluşturulmuştur. Öncelikle COVID-19 salgını sırasında yiyecek içecek sektörüne 
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yönelik alan yazın sınırlı olduğundan (Chowdhury vd. 2020; Kim ve Lee, 2020; Okat 

vd. 2020; Özgüneş vd. 2020), soruların oluşturulması esnasında turizm endüstrisi ile 

ilgili araştırmalar da bu taramaya dâhil edilmiştir (Hao vd. 2020; Foo vd. 2020; Lai ve 

Wong, 2020; Gursoy ve Chi, 2020; Gössling vd. 2020). Alan yazın ve araştırmacıların 

görüşleri doğrultusunda hazırlanan sorular, iki akademisyene gönderilmiş ve 

görüşleri alınmıştır. Söz konusu akademisyenlerin turizm alanında nitel araştırmalar 

üzerine birçok ulusal ve uluslararası yayını bulunmaktadır. Alınan uzman görüşleri 

sonucunda, soruların anlaşılırlığı ve kapsamı üzerinde görüş birliğine varılmıştır.  

Görüşme sorularının birinci kısmında yaş, medeni durum, eğitim ve çalışma deneyimi 

gibi demografik bilgiler bulunurken; ikinci kısmında öncelikle COVID-19 salgınının 

yiyecek-içecek sektörünü nasıl etkilediği sorulmuştur. Sonrasında ise katılımcılara 

COVID-19 salgınıyla beraber yiyecek içecek sektöründe yaşanabilecek değişimlere ve 

bu değişimlerin sonuçlarına yönelik açık uçlu sorular yöneltilmiştir. Bu yöntem 

sayesinde mutfak şeflerinden derinlemesine bilgi elde edilmesi sağlanmıştır. Son 

olarak araştırmada içerik analizi uygulanmıştır. İçerik analizinin güvenirliği için 

veriler, Lune ve Berg’in (2004) önerdiği şekilde iki araştırmacı tarafından ayrı ayrı 

kodlanmış olup (tümevarım ve tümdengelime dayalı karma bir bakış açısı 

doğrultusunda), elde edilen temalar üzerinde uzlaşılmıştır. Alan yazında birçok 

araştırmada bu yöntem güvenirlik için kullanılmaktadır (örn. Alrawadieh ve Law 

2019; Bucak ve Yiğit, 2021). Oluşturulan son çerçeve ile mutfak şeflerinin bakış 

açılarına yönelik temalar iki başlık altında (salgın esnası ve sonrasına yönelik) 

sunulmuştur. Bulguların sunulmasında verilerin özgünlüğüne bağlı kalınarak 

doğrudan alıntılardan da yararlanılmıştır (Elo ve Kyngäs, 2008). Bu araştırma 

kapsamında etik onay İstanbul Üniversitesi Sosyal ve Beşerî Bilimler Araştırmaları 

Etik Kurulu Başkanlığı’ndan (2021/30) alınmıştır. 

BULGULAR 

COVID-19 sonrası yiyecek-içecek sektörünün durumuna yönelik mutfak şeflerinin 

bakış açılarını ortaya koyan bu araştırmadan elde edilen demografik bulgular 

aşağıdaki tabloda gösterilmektedir. Tablo 1’de gösterildiği gibi şeflerin çoğunluğu 41-

49 yaş grubunda yer alırken, yine çoğunluğu evlidir. Lisansüstü eğitime sahip şeflerin 

sayısı az iken, büyük çoğunluğu lise ve öncesi eğitim görmüştür. Şeflerin hepsinin 

sektör deneyimi oldukça yüksektir. Nitekim tabloda gösterildiği gibi en az deneyime 

sahip olan dahi, 15 yıldır bu sektörde çalışmaktadır. Son olarak, görüşülen şeflerin 

hepsi erkek olduğundan tabloda cinsiyete yönelik bir ifadeye yer verilmemiştir.  

Tablo 1. Şeflere yönelik demografik bulgular 

Yaş   Eğitim  

35 ve altı  4 Lise ve öncesi 8 

36-40 4 Önlisans/ Lisans 7 

41-49 8 Lisansüstü 3 

50+ 2 Çalışma Deneyimi  

Medeni Durum  15-19 yıl 5 
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Evli 15 20-29 yıl 7 

Bekar 3 30 yıldan fazla 6 

Yapılan içerik analizine göre, COVID-19 küresel salgını ile birlikte yiyecek-içecek 

sektörünün durumu iki başlık altında incelenmiştir. Bunlar; COVID-19 salgını 

sırasında yiyecek-içecek sektörü (temalar; çalışanlar açısından algılar, değişen tüketici 

ihtiyaçları ve sektöre yönelik genel görüşler) ve COVID-19 salgını sonrasında yiyecek-

içecek sektöründe ortaya çıkabilecek değişiklikler (temalar; yenilik uygulamaları, 

hijyen ve sanitasyon, robotik uygulamalar) olarak belirlenmiş ve aşağıdaki başlıklarda 

detaylandırılmıştır.  

COVID-19 Salgını Sırasında Yiyecek-İçecek Sektörü 

Alan yazında birçok çalışmada COVID-19 salgınının yiyecek-içecek sektörünü ve bu 

alanda çalışanları ciddi oranda etkilediği belirtilmektedir (Örn. Bucak ve Yiğit, 2021). 

Bu sonuçtan hareketle, söz konusu araştırmada öncelikle katılımcılara mevcut salgının 

yiyecek-içecek sektöründe çalışanları nasıl etkilediği yönünde görüşleri sorulmuştur. 

Bu kapsamda hemen hemen tüm katılımcılar mali kayıp konusundaki sıkıntılarını 

belirtirken, sonrasında moral ve motivasyon düşüklüğü, kaygı, stres, depresyon gibi 

sorunları belirtmişlerdir. Dolayısıyla bu kapsamda ortaya çıkan ilk tema, çalışanlar 

açısından ortaya çıkan algılardır. Örneğin, bu süreçte birçok işletmenin kapalı 

olduğunu belirten K3 görüşünü şu sözlerle ifade etmiştir:  

“Elimizdekileri kaybedecek miyiz korkusu hala devam ediyor, ilk günden beri devam 

ediyor. Personelimiz için de aynı şekilde. Uzun zamandır birlikte çalıştığımız bir ekip 

var… Bu arkadaşların hakkını nasıl sağlayacağız diye bir endişe yaşıyoruz açıkçası…” 

Birçok sektör gibi yeme-içme işlemeleri de mevcut pandemiden ciddi oranda 

etkilenmektedir (Chowdhury vd. 2020). Dolayısıyla bu etki, bu sektörde kariyer 

hayatına devam eden çalışanlar veya bu alanda ilerleyen zamanlarda çalışacak olanlar 

açısından da birtakım değişiklikleri beraberinde getirebilir. Her ne kadar yeme-içme 

ihtiyacı hiçbir zaman bitmese de özellikle COVID-19 gibi kriz ortamlarında turizm 

sektöründe çalışanların veya çalışacak olanların geleceğe yönelik kaygı duyması 

beklenen bir durumdur (Aguiar-Quintana vd., 2021; Demirdelen Alrawadieh, 2021). 

Bu kapsamda K3 görüşünü şu sözlerle belirtmiştir:  

“Stajyerler ve öğrenciler daha endişeliler, yani ‘iş bulabilecek miyiz’ noktasında 

kaygıları var… Kendi çalışanlarımızdan da 15 çalışanımız vardı, bugün maalesef 6 

tanesi çalışıyor. Geri kalan 9 personelimiz de devletin verdiği ödeneklerden 

faydalanmaya devam ediyorlar. Onlar da endişeyle bekliyorlar bize ne olacak diye… 

Herkeste bir endişe, herkeste bir tedirginlik var açıkçası…” 

COVID-19 salgını sırasında yiyecek-içecek sektörü açısından ortaya konulan bir diğer 

tema, değişen tüketici ihtiyaçlarıdır. Mutfak şeflerin persfektiflerinden hareketle, 

tüketiciler, daha hızlı ve pratik yemekleri tercih etmeye başlamış, hijyen konusuna 

odaklanmış, daha temizdir düşüncesi ile talep zincir ve tanınan yeme-içme 

işletmelerine doğru yönelmiş, doğal ürün/yemek tercihleri artış göstermiş ve dışarıda 

yemek yeme tercihleri değişerek onun yerine eve servis hizmetleri artış göstermiştir. 
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Benzer şekilde Bivona ve Cruz (2021) araştırmasında, COVID-19 ile birlikte 

tüketicilerin tercihlerinde ve davranışlarında birçok değişikliğin ortaya çıktığını (örn. 

tüketimin dışarıda yemek yeme alışkanlığından ziyade eve teslim yemek hizmetlerine 

doğru yönelmesi) belirtmiştir. Bu kapsamda K1 ve K9 görüşlerini şu sözlerle 

belirtmiştir:  

“…Yemek yemek bir tek insanın karnını doyurması demek değil. Aynı zamanda sosyal 

bir paylaşım. Salgından sonra bu sosyal paylaşımın olmaması ile insanların yemek 

seçimleri daha hızlı ve daha pratik seçimler oldu, ama tabii ki yine lezzetli ve maksimum 

güvendikleri lokasyonlardan sipariş ettiler…” K1 

“Şimdi dışarda yeme oranının giderek azaldığını görüyoruz sağlıklı bir eğilime 

yönelimin daha ağırlıklı olduğunu görüyoruz. Mesela bizim işletmemiz açısından 

baktığınız zaman bize gelen taleplerin de bu yöne kaydığını görüyoruz…” K9 

Aynı zamanda pandemi ile birlikte tüketiciler teknolojinin imkânlarından daha fazla 

yararlanmaya başlamıştır. Bu kapsamda K18 görüşünü şu sözlerle belirtmiştir: 

“…Online hizmetler artıyor, insanlar çok daha hızlı bir şekilde yiyeceğe ulaşmak için akıllı 

telefonlar, tabletler, bilgisayarlar kullanabiliyor…”. Bu bulgu, ilerleyen temada 

anlatılacağı gibi sektör açısından da birtakım değişiklikleri beraberinde getirmiştir.  

COVID-19 salgını sırasında yiyecek-içecek sektörüne yönelik ortaya çıkan son tema 

ise, sektöre yönelik genel görüşlerdir. Bu kapsamda işyeri kapatma, işten 

çıkma/çıkarma gibi olumsuz görüşler olduğu gibi; krizi fırsata çevirme gibi olumlu 

görüşler de mevcuttur. Bucak ve Yiğit (2021) de benzer şekilde çalışmasında COVID-

19 salgını ile birlikte yiyecek-içecek sektöründe yer alan şeflerin bakış açılarını 

sunarken optimist (iyimser) ve pesimist (kötümser) bakış açılarının var olduğunu 

belirtmiştir.  

“İşletmeler niçin vardır, işletmeler para kazanmak ve kâr etmek için vardır. 

Dolayısıyla işletmeler bu krizde borç batağından çıkacaklar ve borç batağından çıktıktan 

sonra da yeni kurallarla hizmet vermeye başlayacaklar… Şimdi açıldık diyelim. Ne 

yapacaksın, küçülmeye gideceksin… Personelin sayısını azaltacaksın, ürünleri 

azaltacaksın… Daha hızlı ve daha az personelle servis edebileceğin ama daha fazla kâr 

edebileceğin ürünler üzerine çalışacaksın, bu da kaliteyi düşürecek…” K8 

“…Ben hemen bu krizi fırsata çevirebilmek adına kendim ‘Exclusive Catering Şirketi’ 

kurdum. Yani önceden insanlar size geliyorlardı, şimdi artık biz belirli şartlar ve 

kurallarla insanlara gidip hizmet vermeye gayret gösteriyoruz yiyecek içecek sektörü 

olarak…” K9 

COVID-19 Salgını Sonrasında Yiyecek-İçecek Sektöründe Ortaya Çıkabilecek 

Değişiklikler 

COVID-19 salgınının diğer birçok sektörde olduğu gibi yiyecek-içecek işletmeleri 

açısından da birtakım değişiklikleri getireceği beklenmektedir (Bucak ve Yiğit, 2021). 

Bu kapsamda, araştırmadan elde edilen bulgular neticesinde restoran işletmelerinin 

daha fazla yenilik çalışmalarına yönelmesi, hijyen ve sanitasyon açısından ekstra özen 
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ve önem gösterilmesi ve hatta sektörde robotlaşmanın yaygınlaşması beklentiler 

arasındadır.  

Öncelikle mutfak şeflerinin bakış açılarından hareketle yiyecek içecek işletmelerinde 

yenilik uygulamaları hızla artmaktadır. Özellikle bu kriz döneminde hayatta kalmak 

isteyen restoranlar, üründe veya süreçte birtakım yenilikler planlamışlardır. Önceleri 

bu derece yaygın değilken (Cankül, 2019), pandemi ile birlikte ‘gel-al’ servisleri, 

temassız ödeme, paket servis, QR kodlar, dijital menüler ve sonucunda otomasyon 

kullanımı yüksek oranda artmıştır. Hatta yiyecek içecek işletmeleri açısından bu hızlı 

değişimin mevcut pandemi ile birlikte ilerleyen zamanlarda daha yaygın olması 

beklenmektedir.  

Bu kapsamda gerek yiyecek içecek işletmeleri gerekse de tüketiciler teknolojiden daha 

fazla yararlanmaya başlamıştır. Zeten Zeng ve arkadaşlarının (2020) yapmış olduğu 

çalışmada, turizm endüstrisinde günümüzde işletmeler salgının getirmiş olduğu zorlu 

depresyonla başa çıkacak çözümleri fazlasıyla teknolojik gelişmelere adapte olmakta 

aramaktadır. Bu temaya yönelik aşağıdaki örnekler verilmiştir: 

“Bu pandemi süreci ile işte QR kodla okuma ve dijital menü sistemine anında geçmek 

zorunda kaldık… Biz kendi işletmemiz açısından düşünürsek teknolojiye inanılmaz 

hızlı adapte olmaya gayret gösteriyoruz. Çünkü çok fazla faydasını görüyoruz…” K9 

“…Hedeflerim çok farklıydı, çok farklı alanlara yöneldim… Sonra paket servise 

başladık…” K7 

Çalışmadan elde edilen bulgulara göre ortaya çıkan bir diğer tema, hijyen ve 

sanitasyon açısından gelişmiş önlemlerinin alınması ve gıda güvenliği konusuna özen 

gösterilmesidir. Bu kapsamda, katılımcılara pandemiden sonra her şeyin normalde 

dönüp dönmeyeceği yönünde sorular sorulmuştur. Katılımcıların büyük kısmı her 

şeyin eskisi gibi olacağını belirtirse de aynı zamanda büyük oranda kaygılarını da dile 

getirmişlerdir. Bu kapsamda K8 görüşünü şu sözlerle belirtmiştir: 

“…İnsanlar çok fazla dikkat etmiyordu… Bu pandemi döneminden sonra bir 

insan bir yerde yiyip içeceği zaman öncelikli diyecek ‘ben buraya oturacağım da 

bakayım nasıl bir yer, sıkışık mı, masalar temiz mi, sandalye aralarında gerekli 

mesafeler var mı’ diye düşünecek… İçeri girdiği zaman; ocağı, tezgâhı, yemeğin 

çıktığı yeri görmek isteyecek…” 

Son olarak, katılımcılara pandemi ile birlikte robotlaşmanın yaygın kullanımına 

yönelik sorular yöneltilmiştir. Katılımcılar pandemi ile birlikte yapay zeka ve 

robotların yiyecek-içecek sektöründe daha fazla kabul göreceğine yönelik ağırlıklı 

olarak görüş bildirse de, sektörel ve kültürel açıdan robotlaşmanın uygun olmadığı 

yönünde de görüşler mevcuttur. Bu kapsamda K12 görüşünü şu şekilde 

belirtmektedir: 

“…Temas olmadığı için günümüzde düşünebiliriz. İnsana değmeden ne biliyim 

daha sosyal mesafeli olarak robotlar bu işi yapabilir mi evet yapabilir…” 
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Özellikle gıda üretiminin yapıldığı işletmelerde salgının bulaş riskini önlemek 

amacıyla gıda güvenliği açısından robotik uygulamalar hızla kabul görmüştür (Blit, 

2020). Örneğin, salgın sürecinde işletmeler gıda ve malzeme tedarikinde çalışanlarının 

sağlığını riske atmadan, fiziksel mesafe kurallarına uygun bir biçimde hijyen ve 

sanitasyon uygulamalarını teknolojik uygulamalar (UV dezenfeksiyonu, ozon 

cihazları, temassız ödeme) desteğiyle sağlamıştır (Demaitre, 2020; Seyitoğlu ve Ivanov, 

2020). Bu süreç, öteden beri süre gelen insan eli değmeden (Wilson, 2010) gıda 

işletmeciliği uygulamalarının daha fazla kabul görme olasılığını da destekleyecektir. 

Benzer şekilde Özgüneş ve arkadaşları (2020), özellikle salgın sonrası süreçte 

restoranlarda sanal zekâ ve robotların yaygın kullanacağını belirtmiştir.  

SONUÇ, TARTIŞMA VE ÖNERİLER 

Bu araştırma, COVID-19 salgını sırasında yiyecek-içecek sektörünün durumunu ve 

salgın sonrasındaki beklentileri ve değişimleri belirlemek amacıyla hazırlanmıştır. 

Görüşmeden elde edilen veriler içerik analizi ile çözümlenmiş olup, iki başlık altında 

sunulmuştur. Bunlar; yiyecek içecek sektöründe çalışanlar, salgın esnasında değişen 

tüketici ihtiyaçları ve sektöre yönelik genel görüşler doğrultusunda salgın sırasında 

yiyecek-içecek sektörünün yapısını ortaya koyarken; sektörde yaşanabilecek 

yenilenmeler, hijyen ve sanitasyon ve robotlaşmanın yaygınlaşması ise salgın 

sonrasında yiyecek-içecek sektöründe ortaya çıkabilecek değişiklikler olarak 

belirlenmiştir. Araştırmadan elde edilen bulgular, COVID-19 salgını esnasında 

yiyecek-içecek sektörünün salgın ile nasıl başa çıkmaya çalıştığını ve salgından 

sonraki dönemlerde sektörel eğilimlerin ne yönde olacağını göstermek açısından 

değerlidir.  

Öncelikle, COVID-19, yiyecek içecek sektöründe çalışanlar için bir takım endişe ve 

tehditleri beraberinde getirmektedir. Yapılan görüşmeler neticesinde yiyecek içecek 

sektöründe çalışanların salgından kaynaklı gerek maddi gerekse manevi sorunlar 

yaşadığı ortaya konulmuştur. Bu kapsamda pandemi koşullarında işletmelerin 

varlığını devam ettirmek, kar elde etmek veya sürdürülebilirliğini sağlamak amacıyla 

teşviklerden tam fayda elde edilmesi sağlanmalıdır. Dahası, özellikle politika 

yapıcıların COVID-19 döneminde çalışanların kaygılarını anlamaya yönelik 

uygulamaları hayata geçirmesi ve onları desteklemesi gerekmektedir. Özellikle 

Türkiye’de COVID-19 sürecinde işten çıkarmaların yasaklanması, çalışanların kısa 

çalışma ödeneğinden faydalanması (İşkur, 2021) ve COVID-19 devam ettiği sürece 

kısa çalışma ödeneğinin uzatılması (Resmî Gazete, 2020) gibi devlet uygulamaları 

buna örnek gösterilse de istihdamı koruyucu tedbirlerin alınması (Balci ve Çetin, 2020) 

ve bu desteklerin arttırılması önerilmektedir.  

Bir diğer bulgudan hareketle, değişen koşullara ve tüketici ihtiyaçlarına yönelik 

ürün/hizmet anlayışı sunmak zorlu koşullarda dahi oldukça önemli görülmektedir. 

Bu kapsamda tüketici beklentileri doğrultudunda hijyen kurallarına uygun 

davranılmalı, temiz işletme algısı ve vurgusu ön plana çıkarılmalıdır. Örneğin; Güvenli 

Turizm ve Güvenli Gıda gibi kavramlarla sektör desteklenebilir. Unutulmamalıdır ki, 
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talebin koşullarını iyi analiz etmek ve talebe uygun arz imkanları geliştirmek kriz 

ortamında dahi fırsatların oluşmasını sağlayabilir.  

Mutfak şeflerinin COVID-19 salgını sonrasına yönelik görüşleri de bulunmaktadır. Bu 

kapsamda en önemli bulgulardan bir tanesi işletmelerin yenilenmesidir. Günümüz 

dahil, gelecekte de değişen koşullara uyum sağlayan ve açık sistem anlayışını 

benimseyen işletmelerin varlığını devam ettirmesi tesadüf değildir. Dolayısıyla ürün 

ve/veya hizmet anlaşında, işletme kültüründe ve süreçte çağın gerektirdiği koşulları 

benimsemek önemli görülmektedir. Örneğin, mevcut pandemi temassız ödemenin 

yaygınlaşmasını sağlamıştır, dolayısıyla işletmeler yenilikleri takip etmeli ve bu 

uygulamaları hayata geçirmelidir.  

Benzer şekilde, mevcut kriz ortamında hayatta kalmak için teknolojinin 

imkanlarından daha fazla faydalanılması önerilmektedir. Bu kapsamda hayatta 

kalmak isteyen, sürdürülebilirliğini korumak ve kar elde etmek isteyen yiyecek içecek 

işletmelerinin rekabet avantajı elde edebilmesi için proaktif politikalar yürütmesi ve 

gelişmelere adapte olması beklenmektedir. Özellikle mevcut koşullar paket servis, 

online sipariş gibi hizmetlerin artmasını sağladığından, bu uygulamaların 

yaygınlaştırılması ile birlikte var olan kriz ortamından başarı ile çıkılması 

hedeflenmelidir. Salgın son bulsa dahi, teknoloji ile birlikte hayatı kolaylaştıran 

uygulamaların değişmeyeceği açıktır.  

Son olarak, salgının robotlaşmayı hızlandırması beklentiler arasındadır. Özellikle 

fiziksel mesafe kuralları baz alındığında; üretimde, sunumda ve dağıtımda yapay 

zekanın ve robotların kullanılması artış gösterebilir. Bu kapsamda robotların yaygın 

kullanımı işgücü piyasasını değiştirebileceği gibi işsizlik oranını da arttırabilir (Cifci 

ve Demirdelen Alrawadieh, 2021). Dolayısıyla mevcut salgın son bulsa dahi, yiyecek 

içecek işletmelerinin ve bu sektörde çalışanların kısa, orta ve uzun vadeli planlar 

yapması, aynı zamanda mesleki gelişmeleri de takip etmeleri önerilmektedir.  

Sonuç olarak, elde edilen bulguların alan yazına teorik katkı sunması ve yiyecek içecek 

sektörüne, sektördeki paydaşlara ve sektör çalışanlarına uygulamaya yönelik katkı 

sağlaması beklenmektedir. Ancak her araştırmada olduğu gibi mevcut araştırmanın 

da bazı kısıtları bulunmaktadır. Öncelikle, yiyecek içecek sektörünün güncel 

durumuna ve gelecekteki eğilimleri ortaya koyabilmek adına mutfak şeflerinin 

görüşlerine başvurulmuştur. Bu değerlendirmenin sektörde yer alan tüm paydaşlar 

açısından yapılması ve bulguların gerek nitel gerekse nicel açıdan değerlendirilmesi 

önemli görülmektedir. Yiyecek-içecek sektöründe yer alan diğer paydaşların (işletme 

sahipleri, işletme yöneticileri) görüşlerine başvurmak daha kapsamlı bulguların 

ortaya konulması açısından oldukça değerli ve önemlidir.  Elde edilen bulgulardan 

yola çıkarak, mutfak şefleri değişen tüketici anlayışı ve ihtiyaçlarını belirtse de 

tüketiciler gözünden benzer bir çalışmanın yapılması daha şeffaf ve geçerli bilgilerin 

toplanması açısından önem arz etmektedir. Dahası, elde edilen bulguların COVID-19 

esnasında toplanmış olması, mutfak şeflerinin bakış açılarının ve gelecek 

beklentilerinin daha karamsar bir şekilde sunulmasına sebep olmuş olabilir. Özellikle 

mevcut pandeminin ne zaman son bulacağının bilinmemesi ve ne zaman normal 
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hayata geçileceği konusundaki karamsar bakış açısı, bulguları da etkilemiş olabilir. 

Çünkü özellikle iş kaygısı, kâr elde edememe, kapanma gibi ifade edilen pek çok 

görüş, COVID-19 pandemisinden yüksek oranda etkilenen yiyecek içecek mutfak 

şeflerinden toplanmıştır. COVID-19 salgını sonrası çalışmanın tekrarlanması ve 

mevcut farklılıkların gözetilmesi önemli görülmektedir. Dahası, önümüzdeki 

çalışmalarda nicel veya inovatif yaklaşımlar kullanılarak araştırmanın geçerliliği teyit 

edilebilir. 

Hakem Değerlendirmesi: Dış bağımsız.  

Teşekkür: Katkılarından dolayı hakemlere 

teşekkür ederiz. 

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya 

kuruluştan destek alınmamıştır. 

Çıkar Çatışması: Yazarlar arasında çıkar 

çatışması yoktur. 

Etik Onayı: Bu çalışmanın tüm hazırlanma 

süreçlerinde etik kurallara riayet edildiğini 

yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun 

tespiti halinde Güncel Turizm Araştırmaları 

Dergisi’nin hiçbir sorumluluğu olmayıp, tüm 

sorumluluk makale yazar(lar)ına aittir.  

Bilgilendirilmiş Onam Formu: Tüm taraflar 

kendi rızaları ile çalışmaya dâhil olmuşlardır. 

Etik Kurul Onayı: İstanbul Üniversitesi 

Sosyal ve Beşerî Bilimler Araştırmaları Etik 

Kurulu Başkanlığı 08.02.2021 tarih ve 02 sayılı 

toplantısı ile izin alınmıştır. 

Araştırmacıların Katkı Oranı: Yazarlar 

çalışmaya eşit oranda katkı sağlamıştır.  

Veri Kullanılabilirlik Beyanı: Araştırma 

verileri paylaşılmamıştır. 
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