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Mutfak Departmaninda isgéren Secimi: Bas Ascilar Uzerine Nitel Bir
Calisma

Employee Selection in the Kitchen Department: A Qualitative Study on Head Chefs

Dr. Ogr. Uyesi Filiz DEMIR"™'Y, Ogr. Gor. Mustafa AKTURFAN"=?
Oz

Otel ve restoranlarin mutfak departmanlarma yapilan hatali isgiicii alimlar1 bu isletmeler i¢in verimsiz
calisma, kazalar ve yiiksek isgiicii devir oran1 gibi maliyet yiikiine sebep olmaktadir. Isletmelerin bu tiir
zararlardan kaginabilmeleri i¢in ¢alisanlarinda belli niteliklerin bulunmasi1 gerekmektedir. Mutfak
caliganlarinda bulunmasi gereken 6zelliklerin ortaya konulmasi agisindan 6nem tasiyan bu ¢alisma, otel ve
restoranlarda gbrev yapan bas ascilarin isgéren segimlerinde aradiklari nitelikleri tespit etmeyi
amagclamaktadir. Calismanin 6rneklemini Karaman il merkezinde 9 restoran ve 4 otel isletmesinde gorev
yapan bas ascilar olusturmaktadir. Arastirmada veriler nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigiyle
elde edilmistir. Literatiirden faydalanilarak goériisme formu olusturulmus ve bas ascilar ile goriismeler
gerceklestirilmigtir. Sonug olarak, bas ascilarin ise alacaklar1 personelde bireysel ve mesleki nitelikler
aradiklar1 goriilmektedir. Genel anlamda bireysel nitelikler meslek etigi, ¢alisma disiplini, mesleki hedef,
ekip calismasma uyum, kisisel bakim, beseri iliskiler, sabir ve sadakattir. Mesleki nitelikler ise egitim
durumu, mesleki hiyerarsiye uyum, mutfak planlama ve mutfak yonetimi bilgisi, mutfak arag-gerecleri
tanima ve kullanim bilgisi, 6n hazirlik ve pisirme yontemleri becerisi, is saglig1 ve giivenligi belgesine
sahip olma, HACCP bilgisi, gida muhafaza yontemleri bilgisi, yemek stilistligi ile ilkyardim ve yemek
recetesi hazirlayabilme bilgisinden olusmaktadir. Ek olarak ¢alismanin sonucunda bas asgilarin iggoren
secimi konusunda kendi aralarinda iletisim halinde olmalar1 ve insan kaynaklar1 yonetimi ile is birligi
yapmalar1 gerektigi onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Isgéren secimi, isgdren niteligi, bas ascilar

Makale Tiirii: Arastirma

Abstract

Erroneous labor recruitment to kitchen departments of hotels and restaurants causes cost burdens such as
inefficient work, accidents, and high turnover rates for these businesses. To avoid such damages, businesses
have to hire employees with certain qualifications. This study, which is important in terms of revealing the
characteristics kitchen workers should own, aims to determine the qualifications that head chefs working
in hotels and restaurants look for in their employee selection. The sample of this study consists of head
chefs working in 9 restaurants and 4 hotels in the Karaman city center. Data were obtained by the interview
technique, which is one of the qualitative research methods. In conducting the research, a question form
was created by using the literature, and interviews were performed with head chefs. As a result, it has been
seen that head chefs look for individual and professional qualifications in the personnel they will hire. In
general, individual qualities include professional ethics, work discipline, professional goal, adaptability to
teamwork, personal care, human relations, patience, and loyalty. Professional qualifications consist of
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educational status and compliance with professional hierarchy, kitchen management and planning skills,
using skills of utensils, preparation, cooking methods, having occupational health and safety certificate,
knowledge of HACCP, knowledge of food styling and first aid and food prescription preparation. In
addition, as a result of the study, it is suggested that head chefs should be in contact with each other and
cooperate with the human resources management regarding employee selection.

Keywords: Employee selection, employee qualification, head chefs

Paper Type: Research

Giris

Benzer teknolojik donanim ve fiziksel altyapiya sahip isletmelerin rekabet ortaminda
misterilerine kaliteli hizmet sunmak ic¢in en temel unsurun isgéren niteligi oldugu
belirtilmektedir. Isgoren niteligi miisteri memnuniyetini ve calisanlar arasi iletisimi yakindan
ilgilendirmektedir. Yanlis bir iggoéren se¢imi miisteri ve ¢alisanlar arasinda istenmeyen durumlari
meydana getirmektedir. Bu baglamda insan kaynaklari yonetimi son yillarda isletmelerin
hedeflerine ulasmalarinda en etkin rol oynayan birim olarak dikkat ¢cekmektedir. Nitelikli iggoren
secimi ve isgorenlerden elde edilecek verimin en iist seviyede olmasini saglamak insan kaynaklar
biriminin en 6nemli gorevleri arasinda yer almaktadir. Insan kaynaklari biriminin isgdren
seciminde birim amirleri ile beraber hareket etmesi gerekmektedir. Bu baglamda otel ve restoran
isletmelerinde insan kaynaklar1 birimi ve bas ascilarin isgdren se¢iminde aranan nitelikleri
beraber belirlemesi gerekmektedir (Benli ve Sahin, 2004, s. 114; Kolu, 2006, s. 19; Daylar, 2015,
s. 16).

Yiyecek igecek sektdriinde meydana gelen hizli gelisim kayda deger oranda istihdami
beraberinde getirmistir. Kurulan isletmelerin en Onemli varliklar1 igerisinde isgorenler
gelmektedir. Isletmenin sektdrde tutunabilmesi ve rekabet sartlarinda basarili olabilmesi icin
calistirdig1 isgorenlerin nitelikleri 6nem arz etmekte, turizm isletmelerinde kaliteyi belirleyen en
onemli unsurlar arasinda insan ve insan kaynaklar1 yonetimi gelmektedir (Alleyne vd., 2006, s.
95). Giiniimiizde turizm isletmelerinde nitelikli personel ihtiyacinin en fazla oldugu boliimlerden
birisinin de mutfak oldugu bilinmektedir. Mutfakta ¢alisacak isgorenlerin ihtiya¢ duyulan bilgi
ve becerileri kazanmis, egitime agik ve hedefi olan bireyler arasindan secilmesi gerekmektedir.
Aksi takdirde bir¢ok degerli malzeme ile donatilan mutfaklar nitelikli isgdéren eksikligi yiiziinden
verimsiz olarak kabul edilmektedir (Cakir, 2010, s. 2). Mutfaklar1 yoneten bas ascilarin isgoren
bulma yontemleri ve segme kriterleri ise personel tedarik siireglerinin en 6nemli kismini
olusturmaktadir. Zira segilen yanlis bir isgoren isletmeye maddi zarar verebildigi gibi personeller
arasinda huzursuzluk da meydana getirebilmektedir. Olusan bu huzursuzluk personelde verimi
diisiirmekte ve igletme prestijini olumsuz etkilemektedir (Benli ve Sahin, 2004, s.114; Kurnaz,
vd., 2014, s. 42).

Isgoren segimi ile ilgili literatiir incelendiginde konunun daha ¢ok egitim, strateji, Kalite,
saglik ve igletme biiyiikliigii gibi kavramlarla ¢alisildig1 goriilmektedir (Akbaba ve Giinlii, 2011;
Ruth ve Alexander, 2022; Abbasi vd., 2022). Ornegin; Akbaba ve Giinlii (2011, s. 222), otel
isletmelerinin énemli bir boliimiinde stratejik planlama uygulandig1 ancak isgoéren bulma, segme
ve egitim uygulamalar1 yaklagimlarinin insan kaynaklari yonetim siireci ile tam uyusmadigini
belirtmiglerdir. Benli ve Sahin (2004, s. 123) isletmelerde insan kaynagimi bulma ve segme
gorevinin ¢ok dnemli oldugunu, siirecin tarafsiz ve dogru yiiriitiilmesinin igletme ve isgdren
verimini arttiracagini, isletmedeki insan kaynaklar1 biriminin temel amacinin bu oldugunu ve
dogru isgorenin doru yerde istihdam edilmesinin 6nemini vurgulamislardir. Ruth ve Alexander
(2022), ise alim ve segim siirecinin kalite ve saglik hizmeti sunumu tizerinde olumlu ve anlamh
bir etkisi oldugunu tespit ederken, Abbasi vd. (2022) daha yetenekli ve nitelikli bireylerin
organizasyonun biiyiimesinde 6nemli bir rol oynadigini bulmuslardir.
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Bununla birlikte literatiirde isgdoren niteliklerini inceleyen sinirli sayida arastirmalara
rastlanmistir (Aslan ve Dinger, 2017; Cavdar ve Cavdar, 2010). Bu arastirmalar isgorende
bulunmasi gereken ve istenen niteliklerin cinsiyet ve ¢alisilacak olan ise yonelik spesifik veya
spesifik olmayan donanim seklindedir. Aslan ve Dinger (2017) arastirma yapilan otel
isletmelerinde insan kaynaklar1 béliimiiniin olmadigini, isgéren secimine dair stratejik planlarinin
bulunmadigini, kadmn calisanlar yerine erkek c¢alisanlarin tercih edildigi ve spesifik bir alanda
uzman iggoren yerine her isten anlayan isgdrenlerin ise alindigi sonucuna ulasmislardir. Yine
Cavdar ve Cavdar (2010), isletmenin prensiplerine uygun, kurum kiiltiiriiyle uyumlu, spesifik isi
basar1 ile yiiriitecek isgdreni bulma yontemlerinin bulunmasinin insan kaynaklarmin temel
calisma konular1 arasinda oldugunu belirtmislerdir. Ayrica isgéren bulma ve segme siiregleriyle
ilgili iggorenlerin niteliklerinin yer aldig1 bir veri tabaninin olugturulmasinin isletmeye giiclii bir
rekabet avantaji saglayacagini vurgulamislardir.

Konu ile ilgili yapilan literatiir incelemesi 1s18inda mutfaklarda ¢alisan asgilarin isgéren
secimi uygulamalarinda aradig nitelikler kapsaminda bir ¢alismaya rastlanmamustir. Bu husus
g0z Oniine alindiginda mutfak ¢alisanlarinda bulunmasi gereken niteliklerin bas asgilarin isgéren
secme Kriterlerine gore agiklanmasi calismanin Ozgiinliiglinii ortaya koymaktadir. Mutfak
calisanlarinda bulunmasi gereken ozelliklerin ortaya konulmasi agisindan onem tasiyan bu
calisma, Karaman il merkezindeki otel ve restoranlarda goérev yapan bas ascilarm isgdren
se¢imlerinde aradiklari nitelikleri tespit etmeyi amaclamaktadir. Calismanin bulgularinin dikkate
alinmasi neticesinde mutfak departmanlarina yapilan hatali iggiicii alimlarinin verecegi zararin en
aza indirilecegi diisiiniilmektedir. Caligmanin ¢ikis noktasini olusturan bu diisiinceden hareketle
nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigiyle veriler elde edilmistir. Yapilan goriismeler
neticesinde, bas ascilarin ise alacaklar1 personelde aradiklari belirli bireysel ve mesleki nitelikler
ortaya konulmustur.

1. Literatiir Taramasi

Calismanin bu kisminda isgoren bulma ve se¢me, kisi-meslek uyumu, meslek algis1 ve
as¢ilik meslegi kavramlari aciklanacaktir. Ayrica literatiir taramasi ile daha once yapilmig
calismalarda ulasilan bilgiler neticesinde mutfak departmaninda calisacak isgoérenlerin sahip
olmasi gereken bireysel ve mesleki nitelikler hakkinda bilgiler verilecektir.

1.1. isgéren Bulma ve Secme

Isletmelerin insan kaynaklar1 departmaninin en 6nemli gérevleri arasinda isgdren bulma
ve segme yer almaktadir. Farkli departmanlara gore ihtiyaci karsilayacak farkli diizey ve beceride
is gdren bulunmasi gerekmektedir. Insan kaynaklar1 birimi departman amirleri ile iletisim kurarak
almacak personelin nitelikleri ve miktar1 hakkinda goriis alisverisinde bulunur. Bazi igletmelerde
insan kaynaklar1 birimine bagli olarak ise alma birimi ya da departman sefleri isgdren bulma ve
segme gdrevini yerine getirir (Sabuncuoglu, 2000, s.144). isgéren bulma; insan kaynaklari
yonetimi fonksiyonlarindan personel planlamasi sonucunda isgoren ihtiyacini gidermek igin
deneyim, bilgi, beceri ve motivasyonu olan isgoren adaylarini igletmeye dahil etme islemidir
(Konaklioglu ve Atar, 2017, s. 8). Isgdren bulma siirecinde ilk olarak departman amirleri personel
istek formunu ve ihtiyag duyulan iggdren niteliklerini insan kaynaklar1 boliimiine iletir. Gelen bu
talep dogrultusunda insan kaynaklar1 boliimii gerekli islemleri baglatir. Boylelikle isgdren bulma
ve se¢me siireci baslamis olur. Insan kaynaklar1 béliimii tespit edilen niteliklere uygun ve yeterli
miktarda isgoreni buldugu zaman talep eden birim amirine yonlendirir. Birim amiri isgdreni
uygun bulursa personel istek formu tekrar insan kaynaklari birimine gonderilir ve {ist birim
onaylarsa isgdéren bulma siireci tamamlanmis olur (Cavdar ve Cavdar, 2010, s. 82). Asagida sekil
1’de isgdren bulma siireci gosterilmektedir.
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Sekil 1. Isgéren bulma siireci

—I¢ ve Dig Kaynakalar
flgili Deartman P . .
. Talepleri Isgoren Temin Talebi
Insan Kaynaklari | I
Planlamas1 L | Aday Havuzu
Bos Isler: Isgdren Aday Arastirma ve
A¢i1g1 Bulma

—Secim

Kaynak: Can ve Kavuncubagi (2005, s. 168).

Personel bulma siireci 6n goriisme, basvuru formunun doldurulmasi, personel se¢im
sinavi ve psikoteknik testler, gériisme, saglik kontrolii, sabika kaydi, ise alim karar1 ve ise
yerlestirme faaliyetlerini icerir (Kolu, 2006, s. 83). Bir sonraki adim isgdren se¢imidir. isgéren
secimi yapilmadan once is analizi yapilarak isin nitelikleri belirlenmelidir. Daha sonra ise gore
isgdren se¢imi yapmak icin isin gereklilikleri ve isin kisiden ne bekledigi belirlenmelidir. Isin
nitelikleri ve iggoren nitelikleri uygun olmazsa hem isletme hem isgéren mutsuz, huzursuz ve
verimsiz olacaktir. Bu yiizden nitelikli i goren secimi i¢in hangi kaynaklardan se¢im yapilacagi
tespit edilmelidir. Isletmeler isgdren temini icin i¢ kaynak ve dis kaynak olmak iizere iki
kaynaktan yararlanmaktadir (Kolu, 2006, s. 62). isgéren bulma siirecinde i¢ ve dis kaynak
unsurlar1 Tablo 1 de belirtilmistir.

Tablo 1. Isgéren bulma siirecinde i¢ ve dis kaynak unsurlari

I¢ Kaynaklar D1s Kaynaklar

Terfi [lan ve Duyurular

I¢ Transferler Kisisel Basvuru ya da Ozgecmis Génderme
Referans
Egitim Kurumlari
Internet

1§g6ren Kiralama
Insan Kaynaklar1 Danigmanlik Firmalar

Kaynak: Kolu, 2006, s. 62; Aslan, 2012, s. 48.

1.2. isgoren Seciminde Onemli Kavramlar

Insan kaynaklari yonetimi bakimindan isletmedeki departmanlarda farkli is ve
pozisyonlarda nitelikli, yetenekli ve karakteri meslege uygun bireylerin istihdam edilmesi 6nem
arz etmektedir. Isletmenin siirdiiriilebilir olmasi ise uygun nitelikli isgdren bulma ve segmesine
baghdir (Cavdar ve Cavdar, 2010, s. 8). Asagida isgoren se¢iminde siirdiiriilebilirlik agisindan
stratejik oneme sahip olabilecek kriterlerden bahsedilmektedir.

1.2.1. Kisi-Meslek Uyumu

Bireysel bilgi, beceri, ilgi ve yatkinlik gibi farkliliklara gore insanlara bazi meslekler daha
¢ekici gelmektedir. Kisi kendi ilgi ve becerisine gore meslek secerse meslegini isteyerek ve
severek yapacagi icin verimi yliksek is ve isgdren ortaya cikacaktir. Meslek uyumu olarak
tanimlanan olgu, “isin niteliklerine gore isgdren ya da igsgdrenin niteliklerine gore ig” olarak
tanimlanmaktadir. Meslekle uyumlu isgdorenler mesleginde unvan alma, meslegi siirdiirme ve
kendini yenileme gibi davraniglar gésteren motivasyonu yiiksek kisilerdir (Y1lmaz ve Tanriverdi,
2017, s. 623). Bireyin ekonomik geliri, hayata bakis agisi, toplumsal statiisii ve yasam tarzi
meslek uyumuna gore degismektedir (ilhan, 2008, s. 314).
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1.2.2. Meslek Algist

Meslekler toplumda sosyal statiiyii belirleyen bir unsur olarak algilanmakta ve birey
kendisini bu algiya gore konumlandirmaktadir. Meslek seciminde segilecek meslegin toplumda
itibar gérmesi ve benimsenmesi dnemli etkenlerden birisidir (Aring, 2013, s. 139). Meslegini
bilerek secen bireyler olumlu meslek algisi gelistirmekte, daha mutlu ve huzurlu ¢caligmaktadir.
Meslek algisina gore bireyde meslegine devam etme veya meslekten uzaklasip meslegi birakma
egilimi arasinda iliski bulunmaktadir. Bu agidan mesleki baglilik ve meslek algist birbiri ile
yakindan iligkilidir (Kusluvan ve Kusluvan, 2000, s. 254; Wildes, 2004, s. 2).

1.3. Ascihk Meslegi

Ascilik bilgi, beceri ve planli calismay1 gerektiren, fedakarlik isteyen bir meslek dalidir.
Son yillarda artan ilgi ve tercih as¢ilik meslegini popiiler hale getirse de sektorde nitelikli isgdren
ihtiyaci artarak devam etmektedir (Kurnaz vd., 2014, s. 43). Mesleki Egitimi Gelistirme Projesi
(MEGEDP), as¢1y1; “Kendi basina ve belirli bir siire icerisinde kahvaltilari, corbalari, zeytinyagh
vemekleri, mezeleri, hamur isi yemeklerini, salatalari, sicak ve soguk soslari, kirmizi et, kiimes
hayvanlari, sakatat ve av hayvanlart yemeklerini, su ve deniz iiriinleri yemeklerini, sebze ve
kurubaklagil yemeklerini, pilav ve makarna yemeklerini, tatlilar: ve icecekleri kendi basina
hazirlama bilgi ve becerisine sahip nitelikli kigi” seklinde tanimlamaktadir (MEGEP, 2007, s.
12). Ascilik gida maddelerini tarlada hasat etme siirecinden baslayarak satin alma, teslim alma,
depolama ve iiriinleri hazirlayarak tabakta servis etme siirecine kadar gegen bir sanat dali olarak
tammlanmaktadir. Kaliteli gida malzemesinin se¢imi, hijyen kurallari, stok yonetimi, tiretim
yoOnetimi ve insan kaynaklari yOnetimi gibi bircok konu ascilik mesleginin igerisinde yer
almaktadir (Santich, 2007, s. 55). Gida bilimine ilgi duyan ve duyusal analiz yapabilen, temiz ve
diizenli galisan, is disiplini olan, el becerisi olup pratik uygulama ve planlama yapabilen bireyler
ascilik meslegini yapabilecek kisiler olarak tamimlanmaktadir (Denk, 2017, s. 96). Nitelikli
ascilarin turizm isletmelerinde maliyet kontrolinii yaparak verimliligi arttirip kar oranim
yiikseltmesi gibi faydalarinin oldugu bilinmektedir. Bu faydalara istindam edilecek pozisyonlara
uygun isgdren se¢imi dahildir.

Turizm isletmelerinin ve mutfak departmaninin organizasyonel yapisina gore bas ascilar
mutfak departmanlarinda eksik olan iggéren miktarini tespit ederek insan kaynaklari birimine
personel istek formu ile bildirir. Insan kaynaklar1 birimi gerekli duyurular1 ve gelen basvurularla
ilgili 6n gorligme ve 6n degerlendirmeleri yaparak as¢ibagina bilgi verir. Daha sonra as¢ibas yiiz
ylize yapilan goriigmeden sonra aday isgorenin niteliklerinin igin niteliklerini karsilayip
karsilamadigini degerlendirir. Degerlendirme sonunda uygun goriiliirse aday isgoren ise alinir.
Siire¢ sonunda asgibast personel istek formunda gerekli yerleri doldurup formu tekrar insan
kaynaklar1 birimine teslim eder. Insan kaynaklar1 birimi ise baslatma siireclerini ydnetir (Kolu,
2006, s. 90; Erdogan, 2017, s. 61; Daylar, 2015, s. 69).

Turizm igletmelerinde ag¢ilik meslegini istekli yapmak ¢cok dnemlidir. Ascilik mesleginin
gereklerine gore isgorenler secilirse kiginin meslek uyumu ve verimi artacaktir. Asgilik
mesleginde pratik uygulama ve deneyimin isgérende bulunmasi gereken en 6nemli 6zelliklerden
oldugu bilinmektedir (Daylar, 2015, s. 69).

1.4. isgéren Secimi ile Tlgili Calismalar

Yiriitillen aragtirma kapsaminda konuyla ilgili ulusal ve uluslararasi alanda yapilmis
calismalar gézden gecirilmistir. Ulusal boyutta ve turizm isletmeleri agisindan yapilan literatiir
incelemeleri neticesinde mutfak isgéreni segme tercihlerinin genel anlamda benzer nitelikler
iizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Ornek verilecek olursa, Aslan (2012) istanbul’da kiiciik ve
orta 6l¢ekli otel isletmelerinde yaptigi bir calismasinda iggéren bulma ve se¢me yontemini dogru
ve basarili uygulayan isletmelerin, ihtiyaglarina gore en dogru isgdreni se¢cmis olacagini
bulgulamistir. Buna karsilik Akbaba ve Giinlii (2011, s. 222) stratejik insan kaynaklar1 yonetimi
ile ilgili yrittiikleri bir aragtirmanin sonucunda otel isletmelerinin iggdren bulma ve se¢me

514



Demir ve Akturfan/ Mutfak Departmaninda Isgoren Se¢imi: Bas Ascilar Uzerine Nitel Bir Calisma / Employee Selection
in the Kitchen Department: A Qualitative Study on Head Chefs

yontemleri ile uygulamalar1 arasinda celiski oldugunu ortaya koymuslardir. Benli ve Sahin
(2004), yine bir otel isletmesinde isgbren sec¢imi ilizerine yaptiklari arastirmada isletmede
performansi ve verimliligi arttirmanin ancak dogru isgérenin dogru iste istihdam edilmesine bagh
oldugu sonucuna varmuslardir. Benligiray (2006) ¢alismasinda insan kaynaklarinin ve
yonetiminin 6nemi ile kalitenin de nitelikli insanlarla elde edildigini vurgulamistir. Yilmaz vd.
(2018) sef adaylarinin niteliklerine iliskin mutfak seflerinin goriislerini incelerken seflerin
isgorende aradiklari niteliklerin iki ana kategori ve sekiz alt kategoriden olustugunu otaya
koymuslardir. Bu nitelikler; mesleki nitelikler (hijyen ve sanitasyon, gida giivenligi, ekipman ve
ekipman kullanimi, {iriin bilgisi, hazirlama, pisirme, sunum yontem ve teknikleri) ve bireysel
nitelikler (mesleki ilgi, calisma disiplini, ekip ¢aligmasi) olarak agiklanmistir. Kurnaz vd. (2014)
ise onlisans diizeyinde egitim alan ascilik programi dgrencileri iizerinde yiriittigii bir caligmada
ascilik mesleginin bilgi, beceri ve karakter meslegi oldugunu, isgdrenlerin kendilerini bu yonde
geligtirmeleri ve yenilemelerine yonelik tesvik edilmesi gerektigini belirtmiglerdir.

Uluslararasi literatiir incelendiginde mutfak calisanlar1 ve ascilar ile ilgili dogrudan
isgéren niteliklerini arastiran caligmalara rastlanmamistir; ancak sektérde benzer calisma ve
sonuglarin elde edildigi goriilmektedir. Ornegin, Jeon vd. (2015) Giiney Kore restoranlarinda
mutfak caliganlar1 iizerine uyguladiklart bir ¢alismada, gida hazirlama ve pisirme sirasinda
sanitasyonun 6neminin bilindigine; ancak kisisel hijyenin yeteri kadar 6nemsenmedigine dikkat
cekmistir. Attipoe (2014) Gana’nin Kwawu Dogu Bolgesi’nde okullarda ¢alisan mutfak
personelinin ¢alismaya yonelik motivasyon ve tutumunu incelemis, c¢aliganlarin motivasyon
kaynagini basta gelir olmak iizere, is giivenligi, kariyer gelisimi, sosyal yardimlar ve egitim olarak
aciklamistir. Zaki ve Helmy (2014) Kahire ve Giza’daki ekonomik otellerde mutfak personelinin
gida giivenligi ile ilgili bilgi, tutum ve uygulamalarini degerlendirmislerdir. Elde ettikleri
bulgular, mutfak personelinin gida giivenligine iliskin genel degerlendirmelerinin zayif oldugunu
ortaya koymaktadir. Ko ve Lu (2021) ise mutfak personeli i¢in gida profesyonel yetkinlik 6lgegi
gelistirme ¢aligmas yiiriitmiislerdir. Yazarlarin ¢calismanin sonucunda mutfak calisanlarinda bilgi
yeterliligi, tutum yeterliligi ve beceri yeterliligi kapsamlarinda temizlik bilgisi ve mutfak bilgisi
olmak iizere iki kategoriyi one ¢ikardiklar1 goriilmektedir.

Ilgili literatiir incelemeleri sonucunda mutfak isgorenlerinde aranan niteliklerin genel
anlamiyla bireysel ve mesleki nitelikler olarak iki béliimde incelendigi goriilmektedir. Bu manada
yapilan c¢alismalarin insan kaynaklar1 yonetiminde iggéren bulma ve se¢me, meslek algisi ve
meslek uyumu, bas acilarin isgoren adaylarinin nitelikleri {izerine goriisleri, mutfak yonetimi,
mutfak iggorenlerinin egitim seviyeleri ve kariyer hedefleri iizerine gerceklestigi tespit
edilmektedir (Daylar, 2015, s. 69; Aslan ve Dinger, 2017, s. 347; Yilmaz vd., 2018, s. 278).
Isgoren segimi {izerine ilgili literatiir incelemelerinde yapilan galismalarda mutfak galisanlarinda
aranan bireysel ve mesleki nitelikler Tablo 2’de belirtilmistir.

Tablo 2. Mutfak isgorenlerinde aranan genel nitelikler

Bireysel Nitelikler Mesleki Nitelikler

Ekip ¢alismasina uyum Hijyen ve sanitasyon
Mesleki hedef HACKCEP bilgisi ve gida giivenligi
Meslek etigi Arag-gereg bilgisi

Sabir Pigirme yontemleri
Isyerine sadakat Sunum teknikleri
Fedakarlik On hazirhk

Saygi1 Mesleki hiyerarsi

Kisisel bakim Gida muhafaza yontemleri
Beser iliskiler Is saghg ve giivenligi
Deneyim Ik yardim

Kaynak: Daylar, 2015; Aslan ve Dinger, 2017; Yilmaz, vd. 2018; Ko ve Lu, 2021.

515



Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi / Cilt: 26, Say1: 2, Haziran 2024, 510-527
Afyon Kocatepe University Journal of Social Sciences / Volume: 26, No: 2, June 2024, 510-527

2. Yontem

Calismanin bu kisminda aragtirmanin konusu ve yontemi, evren ve 6rneklemi, verilerin
toplanmasi i¢in kullanilan teknik ve verilerin yorumlanmasi konular1 agiklanmistir.

2.1. Arastirmamin Konusu, Amaci ve Onemi

Calismada Karaman il merkezindeki otel ve restoranlarda gorev alan bas ascilarin isgdren
seciminde aradiklari nitelikler arastirma konusu olarak belirlenmigtir. Mutfak calisanlarinda
bulunmas: gereken Ozelliklerin ortaya konulmasi agisindan Onem tasiyan calisma, otel ve
restoranlarda gorev yapan bas ascilarin isgdéren se¢imlerinde aradiklari nitelikleri tespit etmeyi
amaclamaktadir.

Bununla beraber, bu ¢alisma Karaman ilinin turistik gelisimine dolayli katki saglamasi
acisindan da onem tagimaktadir. Turizm endiistrisi, ekonomide c¢arpan etki olusturan hizmet
sektoriiniin bir kolu olarak, sanayi yatirimlarina nazaran daha az maliyet gerektirmesi, istihdam
ve doviz girdisi saglamasi, ithalat agig1 giderici etkisinin yaninda diger sektorlerin ¢iktilarini
kullanmasi, dolayisiyla ekonomiye olumlu etkisi sebebiyle ideal bir kalkinma araci olarak
goriilmektedir. Karaman ili de ¢ok eski tarihlere kadar uzanan gegmisi ve farkli medeniyetlerin
izlerini tasiyan bir¢ok tarihi, kiiltiirel ve arkeolojik turistik itriinii biinyesinde barindirmasi
nedeniyle turistik gelisime acik ve arastirllmaya deger bir lokasyon olarak goriilmektedir
(karaman.ktb.gov.tr, 2022). Bu baglamda bu arastirmanin ekonomik yapist ve sosyal durumu
halihazirda gelismis olan Karaman’da yapilmasinin, ilin turistik gelisimi agisindan art1 bir deger
olusturacagi, artan kalite ile birlikte artan turizm faaliyetlerinin turizm girdilerini olumlu yonde
etkileyecegi diisiiniilmektedir. ilin turistik potansiyelinin degerlendirilmesi agisindan Karaman
ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turist sayilar1 Tablo 3’te belirtilmistir.

Tablo 3. Karaman ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turist sayilari

Ziyaret¢i Turi Bakanlik Konaklama Verileri
2021 2022 (Ilk 6 Ay)
Yabanci Ziyaret¢i Sayisi 3.621 2.307
Yerli Ziyaret¢i Sayist 81.432 43.546

Kaynak: karamankulturturizm.gov.tr, 2022,

Ayrica istihdam edilen personelin kalitesi turizm faaliyetinin niteligini etkilemektedir. Bu
nedenle nitelikli personel istihdam etmek 6nemlidir. Nitelikli personel segme kriterleri belirlemek
bas as¢1 ve insan kaynaklari ofisinin dogru isgoren tespit etmesinde y6nlendirici olmaktadir. Alan
yazinda bahsi gecen niteliklerin turizm isletmeleri tarafindan daha iyi algilanabilmesi igin
konunun daha spesifik hale indirgenerek incelenmesinin konuya yeni bir bakis acis1 kazandiracagi
diisiincesi bu ¢alismanin ¢ikis noktasini olusturmustur.

2.2. Orneklem Belirleme

Nitel aragtirmalarda birim elemanlardan olusan 6rnekler ve 6rnek olaylar ile kiigiik
cokluklar igin aragtirma kiimesi tanimlart kullanilmaktadir (Karasar, 2003, s. 110). Bu
arastirmanin konusunu bas asgilar ve mutfak departmani ¢alisanlari olusturdugundan ¢aligmanin
kapsamini en iyi temsil edebilecegi diistincesiyle arastirma kiimesi olarak mevcut bir turizm
potansiyeline sahip ve o yonde gelismekte olan bir ilin agirlama tesislerinden faydalanilmasi
uygun gortlmistir. Nitekim, arastirmanin 6rneklemini Karaman il merkezinde yer alan 9
restoran ve 4 otel isletmesinde gdrev yapan bas ascilar olugturmaktadir. Ekonomik yapisi ve
sosyal durumu gelismis olan Karaman, issizlik orani sifir olan nadir sehirler arasinda yer
almaktadir. Ge¢misi ¢ok eski tarihlere kadar uzanan sehir farkli birgok medeniyete ev sahipligi
yapmis ve bu medeniyetlerin izlerini yansitan birgok tarihi, kiiltiirel ve arkeolojik turistik {iriinii
icerisinde barimdirmaktadir (karaman.ktb.gov.tr, 2022). Buna istinaden turistik gelisim plani ve
programlamasina dahil edilmis olan Karaman’in érneklem se¢imi ig¢in uygun bir alan olacagi
diistiniilmiistiir.
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Gorlisme yapilacak bireylerin aragtirma konusu ile dogrudan ilgili olmasi istendigi
durumlarda arastirmacilar genellikle amaghi 6rnekleme yontemini kullanma egilimindedirler
(Karatas, 2015, s. 70-71). Bu yiizden 6rneklem olarak arastirmaya goniillii katilim saglayan bag
ascilar secilmistir. Caligmaya, Karaman il merkezinde yer alan turizm isletme belgeli 7, belediye
belgeli 5 konaklama tesisi ve 31 restoran isletmesinde gorev yapan, sektdrde taninmig goniillii 14
bas as¢1 katilmigtir. Bas asgilarin ¢alismis oldugu isletmeler Karaman’da yerel halk ve turistlerin
siklikla tercih ettigi mekanlar oldugu icin tercih edilmistir.

2.3. Yontem

Nitel aragtirma yonteminde veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu;
veri analizi olarak ise betimleyici analiz kullanilmaktadir (Karasar, 2001, s. 34; Karasar, 2003, s.
197). Caligmada nitel arastirma yontemi i¢inde yer alan yiiz ylize goriisme teknigi kullanilmigtir.
Goriligme, kisilerin aragtirma hakkindaki bilgi ve deneyimlerinin 6grenilmesini saglayan yontemi
ifade etmektedir (Karasar, 2003, s. 165; Karatag, 2015, s. 71; Yilmaz vd., 2018, s. 275).
Aragtirmada sorulara verilen yanitlarin gegerli ve giivenilir olmasi igin ilgili literatiir ayrintili bir
sekilde arastirilmis ve elde edilen verilerden yola ¢ikarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu
olusturulmustur. Arastirmada goriisme formunda kullanilan sorularin olusturulmasinda Yilmaz
vd. (2018) ile Uziimcii’niin (2015) galismalarindan yararlanilmistir. Olusturulan goriisme formu
alaninda uzman {i¢ farkli arastirmaci tarafindan incelenmistir. Goriisme formu; demografik
bilgilerin ve arasgtirmanin amacina yonelik hazirlanan sorularin yer aldigi iki boliimden
olugmaktadir. Goriisme formu kapsaminda goriigmelerin yapilabilmesi ve ¢aligmanin amact
dogrultusunda Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Arastirma ve Yaym Etik Kurulunun 21.03.2022 tarih ve 02-2022/27 sayil karari ile gerekli etik
onay alinmugtir.

Ornekleme kapsaminda segilen bas ascilar S1, S2, S3 olarak siralanmis ve S1 ile S14
arasinda kodlanmiglardir. Segilen 6rneklem grubuyla 15 Mart-15 Nisan 2022 tarihlerinde gorev
yaptiklari isletmelerde goniillii katilim formu onay: alinarak yiiz yiize gériisiilmiistiir. Orneklem
grubuna arastirmanin amaci ve icerigi hakkinda bilgi verilmistir. Daha sonra goériisme formunda
yer alan sorular goriigme yapilan bas ascilara yoneltilmis ve cevaplar gériisme formunda yer alan
cevap kismina not edilmistir. Katilimcilar goriigme esnasinda ses kaydi istemedikleri igin
gorlismeler goniillii katilim onay formu doldurulduktan sonra sadece yazili kayit altina alinmstir.
Katilimcilara yoneltilen sorular tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Katilimcilara yoneltilen sorular

Isletmenin Fiziksel Ozellikleri ile Mutfak Departmaninda Isgoren Secimi ile Tlgili Sorular
ilgili Sorular

Isletme Tiirii Ise alacagimiz kisilerde aradigimiz bireysel nitelikler nelerdir?
Isletmenin sinifi (Kag yildizl) Ise alacagiiz kisilerde aradigimiz mesleki nitelikler nelerdir?

Isletmenin sahiplik durumu
Isletmenin hizmet siiresi

Isletme mutfaklarinda calisan sayist
Isletmedeki mutfak sayis1

Personel se¢gmede kullanilan yontem

Nitel arastirma yontemlerinde verilerin analizi i¢in igerik ve betimsel analiz en ¢ok
kullanilan teknikler arasindadir. Igerik analizi ayrintili inceleme, yorumlama ve tanimlama
gerektirirken; betimsel analizde ise derinlemesine incelemeye gerek olmadan yorumlama
yapilmaktadir (Karatag, 2015, s. 72-73). Verilerin analizi i¢in yapilan literatiir incelemesinden
cikan sonuclarin 1s181inda goriismelerden elde edilen veriler soru sirasina gore tablolastirilip
betimsel ve igerik analiz yonteminden yararlanilarak yorumlanmstir.
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2.4. Arastirma Bulgular:

Arastirma kapsaminda Karaman il merkezinde yer alan 14 isletmede halen gérev yapan
14 bas asc1 ile yiiz yiize goriisme yapilmis ve yapilan goriismelerde elde edilen bilgiler goriisme
formuna kaydedilmistir. Goriisme yapilan bas ascilarin goriisme sirasinda ses kaydi alinmasina
olumlu bakmadiklar1 i¢in ses kayd1 alinmamuistir. Yiiz yiize goriisme yapilan 14 bas asciya iliskin
demografik bilgiler incelendiginde 13 bas ascinin erkek 1 bas ascinin ise bayan oldugu
goriilmektedir. Bas ascilarin yas profili incelendiginde 24 ve 71 yas araliginda oldugu goze
carpmaktadir. Bag as¢ilarin egitim durumlari incelendiginde 3 kisinin ilkokul, 7 kisinin ortaokul,
1 kisinin lise, 2 kisinin lisans ve 1 kisinin 6n lisans mezunu oldugu goriilmektedir. Bas as¢ilara
sahip olduklart mesleki egitim belgeleri soruldugunda 1 kisinin kalfalik, 1 kisinin ustalik, 10
kisinin usta 6gretici belgesine sahip oldugu ve 2 kisinin ise mesleki egitim belgesinin olmadig1
cevab1 alinmistir. Bas ascilarin sektdrdeki gorev siireleri incelendiginde 10 ile 50 yil arasinda
degistigi; aragtirma esnasinda c¢alismis olduklari isletmelerdeki gorev stireleri soruldugunda ise 4
ay ile 50 yil arasinda degistigi goriilmektedir. Arastirmaya katilan bag ascilarin demografik
bilgilerine iligkin bilgiler Tablo 5’te yer almaktadir.

Tablo 5. Bas as¢ilarin demografik bilgileri

Katilime1 Cinsiyet  Yas Egitim Mesleki Egitim  Sektordeki Isletmedeki
Belgesi Goérev Siiresi Gorev Siiresi

S1 Erkek 38 Ortaokul Usta Ogretici 28 yil 10 y1l

S2 Erkek 48 Lisans Usta Ogretici 28 yil 4 ay

S3 Kadm 36 Lise Usta Ogretici 11yl 11 y1l

S4 Erkek 38 On Lisans Usta Ogretici 17 yil 3yl

S5 Erkek 51 Ilkokul Usta Ogretici 37 yil 1yl

S6 Erkek 71 Ortaokul Usta Ogretici 50 yil 50 y1l

S7 Erkek 24 Ortaokul Kalfalik 10 y1l 3yl

S8 Erkek 57 Ortaokul Usta Ogretici 43 y1l 43 y1l

S9 Erkek 37 Ortaokul - 20 y1l 1 yil

S10 Erkek 51 Ortaokul - 17 y1l 7 yil

S11 Erkek 56 Ilkokul Ustalik 45 y1l 10 ay

S12 Erkek 37 Ortaokul Usta Ogretici 21 y1l 10 y1l

S13 Erkek 52 flkokul Usta Ogretici 30 y1l 15 y1l

S14 Erkek 52 Lisans Usta Ogretici 20 yil 20 yil

Bas ascilarin mesai harcadiklar1 isletmelerin ozellikleri incelendiginde; isletmelerin
tamaminin aile isletmesi oldugu, 4 isletmenin otel, 2 isletmenin esnaf lokantasi ve 8 isletmenin
restoran olarak faaliyet gosterdigi goriilmektedir. Isletmelerin hizmet siireleri incelendiginde 1 y1l
ile 68 y1l arasinda degistigi goriilmektedir. Mutfakta ¢alisan isgdren sayisi incelendiginde 3 ile 17
isgdren arasinda degistigi goriilmektedir. Isletmelerin tiirlerine gére mutfak sayisinin degistigi
goriiliirken 2 isletmede 2 adet mutfak, 2 isletmede 4 adet mutfak ve 10 isletmede ise 1 adet
mutfagin yer aldig1 bilgisine ulagilmistir. Bag as¢ilara mutfakta galisacak isgéreni hangi yontemle
belirlersiniz sorusuna 11 bas as¢inin goriisme cevabini verdigi; 3 bas ascinin ise goriisme ve
referans yontemi kullanirim cevabini verdigi goriilmektedir. Arastirma kapsaminda ziyaret edilen
isletmelerin ozellikleri Tablo 6°de belirtilmistir.
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Tablo 6. Isletmelerin dzellikleri
Sira Isletme Isletme Sahiplik Isletme Mutfakta Mutfak Isgoren Seciminde

Tiirl Durumu Hizmet Isgoren Sayis1 Kullanilan Yo6ntem
Siiresi  Sayist
i1 Otel Aile Isletmesi 10yil 14 4 Goriisme ve referans
2 Otel Aile Isletmesi 3yl 17 2 Goriisme
i3 Otel Aile Isletmesi 7 yil 7 1 Goriisme
4 Otel Aile Isletmesi 1yl 4 2 Goriisme ve referans
is Restoran  Aile Isletmesi 1yil 8 1 Goriisme
i6 Restoran  Aile Isletmesi 50yl 8 1 Goriisme
7 Restoran  Aile Isletmesi 3yil 4 1 Goriisme ve referans
i8 Lokanta  Aile Isletmesi 68yill 9 1 Goriisme
i9 Restoran  Aile Isletmesi 6 yil 9 1 Goriisme
i10 Restoran  Aile Isletmesi 7yl 13 1 Goriisme
i1 Restoran  Aile Isletmesi 8 yil 3 1 Goriisme
12 Restoran  Aile Isletmesi 10yl 5 4 Goriisme
i13 Restoran  Aile Isletmesi 15y 3 1 Goriisme
i14 Lokanta  Aile Isletmesi 55yil 3 1 Goriisme

Calisma cergevesinde arastirmaya katilan bas asgilar ve gorev yaptiklar isletmelerin
bilgileri incelendiginde Karaman il merkezinde dikkat ¢eken koklii isletmelerin olmasinin
yaninda Karaman’in gastronomi potansiyelinin farkedilerek yeni isletmelerin agildigi ve bu
isletmelerin istihdam potansiyeli olusturdugu goriilmektedir.  Yapilan istthdamin niteligi
isletmelerin ve sunulan hizmetin kalitesi dogrultusunda sehrin imajini etkilemektedir. Bu
baglamda arastirma kapsaminda belirlenen sorulara gore yapilan gériismeler neticesinde her bir
sorudan elde edilen veriler tema ve kodlara ayrilarak yorumlanmistir. Arastirma kapsaminda iki
farkli tema belirlenmistir. Bunlar; bireysel ve mesleki niteliklerdir. Belirlenen temalar
katilimcilarin cevaplarindan dogrudan alintilarla desteklenmistir. Arastirma sonunda belirlenen
temalara ait bilgiler Sekil 2° de verilmistir.

Sekil 2. Calisma kapsaminda olusturulan tema ve kategoriler

Mutfak Departmaninda Isgéren Segimi

Bireysel Nitelikler Mesleki Nitelikler

Sekil 2 incelendiginde arastirma kapsaminda iki ana temanin belirlendigi goriilmektedir.
Tlgili literatiir incelendiginde arastirmanin sonuglariyla benzerlik gdsteren caligmalarin oldugu
tespit edilmistir. Bu ¢aligmalar arasinda Yilmaz vd. (2018) tarafindan yapilan arastirmada, sef
adaylarmin niteliklerine iliskin mutfak seflerinin gortislerinin de mesleki nitelikler ve bireysel
nitelikler olmak tizere iki farkli temada yorumlandigi goriilmektedir. Ayni sekilde Pelit vd. (2017)
de, isletmelerin personel bulma, segme ve personeli ise yerlestirme siireglerinin belirlenmesinde
iki kategori belirledikleri goriilmektedir.

Bireysel nitelikler ana temas: gergevesinde katilimcilara yoneltilen “Ise alacaginiz

kisilerde aradiginiz bireysel nitelikler nelerdir?” sorusuna verilen cevaplara iligkin dogrudan
ifadelerine asagida yer verilmistir.
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S1: “Isine saygist olan, zaman kavramini 6nemseyen, is disiplini olan, kisisel temizligine
dikkat eden, tiniformasint diizgiin kullanan, meslek ile ilgili hedefi olan, ekip ¢alismasina uyum
gosteren, yeniliklere ve 6grenmeye agik, bilgiclik yapmayan, sabirli ve gérgii kurallarina bilen
ve benim sistemime uyan isgoren ile ¢calismak isterim.”

S2: "Sabwrli, giiliimsemeyi bilen, isyeri sadakati olan, isine zamaninda gelip giden,
kiyafet, sag ve sakal gibi kisisel temizligine dikkat eden, mesleki amaci olan, sicili temiz, giivenilir,
ekip arkadagslariyla wyumlu c¢alisan, 6grenmede sumr tamimayan, yeniliklere acik, mesleki
heyecanmint kaybetmeyen takim arkadasim yammda gérmek isterim.”

S3: “Calisma disiplini olan, kisisel bakimina dikkat eden ve iislubu diizgiin olan, ekip
calismasina uyumlu, deneyimli bayan personel ile ¢alismak isterim.”

S4: “Isgoren segiminde egitim gormiis adaylar: daha cok tercih etmekteyiz. Egitim
gormiis personelin disiplinli, yeniliklere acik ve ekip c¢aliymasina uyumlu oldugunu
gozlemledim.”

S5: “Ahlakh, meslegini seven, kisisel temizligine dikkat eden, isletmenin sirrina sahip
ctkan, sir tutmaswmm bilen, isini yarida birakmayan, isyerinin zaman ¢izelgesine uyan ve ise
gelmeyeceginde haber veren ozelliklere sahip isgoren ile ¢alismak istedigini.”

S6: “Sabika kaydi olmayan, kisisel temizligine dikkat eden ve daha once ¢alistigr is
yerinin referans mektubunu getirebilen kisiler ile calismak isterim.”

S7: “Ozverili, titiz, tirnak, sag, sakal ve tiniforma gibi kisisel temizligine dikkat eden,
isine sadik, isini seven ve agkla yapan, giivenilir, sabiwrli, ¢oziim odakli, hedef sahibi, ast-iist
iligkisini bilen saygili, kolay pes etmeyen, ekip arkadaglariyla uyumlu ¢alisabilen, disiplinli ve
girisimci nitelikte igsgoren tercih ederim.”

S8: “Mutfak isgéreninde miisteriye karst davranmiglar: iyi olan, ustalarina ve ¢alisma
arkadaglarina karst gelmeyen, arkadaslariyla iyi gecinen, dikkatli ¢alisan, temizligine dikkat
eden ve diiriist kigileri ise almaya 6zen gosteririm.”

S9: “Kisiligi oturmus, yardimsever, kurumun bilgilerini sir olarak saklamasin bilen,
temizlige nem veren, hedefi olan, uyumlu ve tecriibeli kigileri isgoren olarak ise almayr tercih
ederim.”

S10: “Kisisel temizligine dikkat eden, sayguli ve ézgiivenli, sabir ve sadakatli, mesleki
amaci olan, ekip arkadaslariyla uyumlu, insani iliskileri iyi olan, disiplinli ve diiriist personel
se¢meye ¢alisirim."

S11: “Personeli ise alacagimizda patron ve insan kaynaklari ile beraber istisare yaparak
karar veriyoruz. f§g6renin sabwrly, girisimci, ahlakl, disiplinli, uyumlu, yetenekli, kisisel
temizligine dikkat eden ve meslegine asik olmasina dikkat ederim.”

S12: “Isinden once ahlakina bakarim. Kisiligi iyiyse mesleginin de iyi olacagini
diistintiriim. Meslegini severek yapmasi ve ekip arkadaslart ile uyumlu, iletisimi giiglii sabirli
isgorenleri ise almaya ¢alisirim.”

S13: "Kisilik bozuklugu olmayan, sayguli, sabwly, girigimci, sadakatli, isyerinde
devamliligi olan, ekip ¢alismasina uyumlu, misafirlerle diyalogu iyi olan, 6grenmeye istekli olan
bireyler olmasini isterim.”

S14: “Ahlakl, sabirli kigisel temizligine dikkat eden, kurum icerisindeki sirlar disariya
vermeyen, ekip c¢alismasina uyumlu hem misafirlere hem de ¢alisma arkadaslarina karst
iligkilerinde saygi kiiltiiriinii bilen kisiler olmasini isterim.”

Bas asgilarin iggorenlerin bireysel niteliklerine iliskin goriislerinin tespit edilmesine
yonelik verilen cevaplar baglaminda kodlar belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin kodlara vermis
olduklart cevaplarin tekrar edilme sikligi sayilar ile belirtilmistir. Bas as¢ilarin isgorenlerin
bireysel niteliklerine iliskin gortsleri Tablo 7°de verilmistir.
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Tablo 7. Bas aseilarin isgdrenlerde aradiklari bireysel niteliklere iligskin goriigleri

Temal Kodlar Kodlarin Tekrar Siklig
Kisisel hijyen 12
Meslek etigi 14
Bireysel Nitelikler Karakter 14
Beserd iliskiler 14
Girisimcilik 13
Deneyim 8
Kariyer hedefi 10

Tablo 7’ye gore bas as¢ilarin isgorenlerde aradiklari bireysel niteliklerine iliskin goriisleri
kapsaminda kisisel hijyen, meslek etigi, karakter, beseri iligkiler, girisimcilik, deneyim ve kariyer
hedefi ¢ergevesinde sabir, saygi, iletisim, kisisel bakim, disiplin, uyum ve ahlak kavramlar1 odak
noktalar olarak belirlenmektedir. Elde edilen bu bulgular, Yilmaz vd. (2018)’nin bulgulariyla
ortiismektedir. Yazarlarmn bulgularina gore isgoren kisisel temizligine ve sagligina dikkat
etmelidir, aksi takdirde isletmede isgorenler arasinda ve misafirlerde ciddi saglik sorunlari
gortilebilmektedir. Ayrica personelin diiriist, giivenilir, hosgoriilii, saygili ve ahlakli olmasi
isletmede igveren ve is¢iler arasinda pozitif enerji olusturacagi ve islerin sorunsuz olarak
stirdiiriilmesini saglayacagi diistiniilmektedir. Yine isgéren zaman kavramimi dikkate alarak
calisma saatlerine uyar ve yaptigi igleri zamaninda tamamlarsa tiretkenlik artmaktadir. Tecriibeli,
fedakar, ekip arkadaglariyla uyumlu, arastiran ve 6grenmeye istekli isgorenlerin isletmeye deger
kattig1 diigiiniilmektedir.

Bas ascilarin iggorenlerin mesleki niteliklerine iliskin gorislerinin tespit edilmesine
yonelik soruya verdikleri cevaplara iliskin dogrudan ifadeleri asagida yer almaktadir.

S1: “Ast-iist iliskisini bilerek bilgiclik yapmadan mutfakta yardima ihtiyact olan ekip
arkadasina yardim eden, gerektiginde tezgdh silen gerektiginde bulasik yikayan, én hazirlig
dograma ve pisirme yontemlerini bilen (Ornegin dana etinin boliimlerinin hangi pisirme
yontemine gore hazirlanmasi gerektigini bilmesi gerekmektedir), yemegin tabakta sunumu bilen
(biitiin misafirlere aym gorsel ve gramajda yemek gondermeli), besin gruplarini, dolap
derecelerini ve gida muhafaza yontemlerini, hijyen ve sanitasyon kurallarin, ilkyardim, is saglig
ve giivenligi kurallarini bilen kisileri tercih ederim.”

S2: “Oncelikle daha énce calistigi isyerindeki siireye bakarim ¢iinkii isyeri devamlilig
suirdiiriilebilir kalite icin giiniimiizde ¢ok onemli hale geldi. Menii bilgisi, meslegi secme nedeni
ve meslekteki amact aradigim en onemli niteliklerdir. Ilk goriismedeki kilik-kiyafet ve kisisel
bakim isgéren hakkinda ilk izlenim aldigim konudur. On hazirlik, hijyen ve sanitasyon, pisirme
yontemleri ve gida muhafaza yontemleri isgérende aradigim en onemli mesleki ozelliklerdir.”

S3: “Mesleki egitim almig, deneyimli, mutfak arag gereglerini tantyan, yemek sunumunu
bilen, 6n hazirlik, hijyen ve sanitasyon, gida muhafaza yontemleri, yiyecek kayiplarinin énlenmesi
icin yapimast gerekenleri bilen, ilkyardim, is saghgi ve kurallarimi bilen isgorenleri ekip
arkadagt olarak gormek isterim.”

S4: “Sehir otelciliginde mesleki egitim durumuna bakmiyoruz kendimiz kurumda hizmet
ici egitim veriyoruz. Mesleki yonden ahlakli, yeniliklere agik, on hazirligi bilen, mutfakta biitce
planlamasina dikkat eden kisileri tercih ediyoruz.”

S5: “Aday personelin isi bilip bilmemesi onemli degil; oncelikle mutfakta ¢alisacak
hevesi var mi bakarim ona gore isi ben 6gretirim. Egitim durumu onemli ama bir sey bildigini
sanmasi degil gergekten bilmesi gerekir. Teorik bilen bazen uygulama yapamaz. Kurumda benim
bilgilerime benim istediklerime gore hareket etmelidir. Pisirme yontemlerini bilmesi énemli (tava
isinmadan, yag i1sinmadan herhangi bir yiyecegi tavaya koymamast gerektigini bilmelidir),
yiyeceklerin nasil depolanmast gerektigini bilmelidir. Yiyecek igcecek sektoriinde ¢alisan kisi
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cenazesinde aglamaz, diigiiniinde giilmez diye bir soz var bunun nedeni de oncelikle isine sahip
ctkmasi gerektigini bilmesi gerektigidir.”

S6: “Deneyimli olmali, is saglhgi ve giivenligi kurallarini bilmeli, sicak yemekleri ve
1zgara ¢esitlerini bilmeli, tatli ve hamur islerinin %50’ sini bilmeli, ayrica bir hafta deneme stiresi
verip isletmedeki uyumuna ve calismasina bakarak ya hizmet i¢i egitim veririz ya da olmayacagini
diistintirsek isine son veririz.”

S§7: “On hazirlik safhalarini bilmeli, komiir 1zgarasim hazirlamasini ve yakmasini
bilmeli, dograma tahtalarmin renklerini ve dograma yontemlerini bilmeli, pigirme yontem ve
derecelerini bilmeli, hijyen ve sanitasyon kurallarina uymali, kullanilan arag-geregleri bilmeli ve
ona gore hazirlik yapmall, iceride yapilan salata ve meze ¢esitlerini yapmasuni bilmeli, eti bilmesi
gerekir ve etin boliimlerine gore pisirme yontemlerini uygulamasi gerekir, is takibini bilmesi
gerekir yarin yapilacak yemegin eti soklu ise bunu soktan ¢ikarmasi gerektigini yada siparis
verilmesi gerektigini bilmeli, is sagligi ve giivenligi kurallarini bilmeli, yemek tabak dekorunu ve
yiyecek kayiplarinin énlenmesi igin yapilmasi gerekenleri bilmeli, egitimli olmasi énemli ama
uygulama yapmuis olmast daha onemli yani ¢ekirdekten uygulama yaparak yetistiyse daha verimli
olur, dolap derecelerini bilmeli, yabanci dil ve bilgisayar sektorde ¢ok onemli ama bizim
isletmemizin lokasyonu geregi bizde olmasa da olur.”

$8: “Mutfakta kullamilan arag-geregleri, on hazirlig, pisirme yodntemlerini, gida
muhafaza yontemlerini, yoresel yemekleri, hijyen ve sanitasyon kurallarini, ilkyardimi, is saghgt
ve giivenligi kurallarini, dograma yontemlerini ve ast-iist iliskisini bilmelidir.”

$9: “Ast-iist iligkisini ve sorumluluklarin bilmeli, ise alacagimiz pozisyona gére mesleki
nitelik degisebilir ama kisilik ozelligi degismez, egitimli olmasi iyi olur ama egitimini mesleki
egitim tizerine aldiysa daha verimli olur, besin gruplarini, kullanilan arag-geregleri ve dolap
derecelerini bilmeli, dolaba ilk iren malzemenin ilk ¢tkacagi prensibini bilmeli, eli bicak tutmusg
olup dograma yontemlerini bilmelidir.”

$10: “Benim sistemime uymasini, pisirme yontemlerini bilmesini ama ozellikle firin
bilgisini bilmesini isterim. On hazirlik ve gida muhafaza yontemlerini bilmesini, arag-gerecleri
tammasini, hijyen ve sanitasyon kurallarimi bilmesini, is saghg ve giivenligi ile ilkyardim
konularinda bilgisinin olmasin isterim. En onemlisi meslek bilgisinin olmasin ve kesinlikle
telefon ile oynamasina onun yerine isine motive olmasini isterim. Telefona bakarak misafire tabak
gotiiren insanlarla karsilastim, bu isletmeye zarar veriyor.”

S11: “Mutfakta temizlik nasil yapilmalr (hijyen ve sanitasyon kurallari), 6n hazirlik,
dograma yontemleri, arag-gerecleri ve dolaplara malzeme nasil yerlestirilir bilmeli. Dolaplara
ilk giren malzemenin ilk ¢ikacagini bilmeli, ast-iist iliskisini bilmeli, mutfakta yapilan yemeklerin
ve pisirme yontemlerinin %30 unu bilmeli, iy saghg1 ve giivenligi ile ilk yardim kurallarini
bilmelidir.”

S$12: “Hijyen ve sanitasyon kurallarini, én hazirlik yapmays, tirtinleri (baharatlari, eti,
sebzeyi, meyveyi, vb.) gida muhafaza yontemlerini, tabakta yemek sunumunu, dograma ve pisirme
yontemlerini, arag-geregleri, is sagligi ve giivenligi ile ilkyardim kurallarint bilmelidir.”

S$13: “Ilk olarak isgorenin isletmede gerekli durumlarda benim isim degil demeden
calisma arkadaglarina yardimct olmasim beklerim. On hazirlik nasil yapilir ve mutfakta
kullamlan ara¢ geregler nelerdir bilmesini isterim. Dograma yontemlerini, gida muhafaza
yontemlerini, hijyen ve sanitasyon kurallarimi bilmesi faydali olur. Mutfakta kullanilan
ekipmanlarin ne ile ve nasil temizlenmesi gerektigini bilmelidir. Isletmede kullanilan
malzemelerin nerede oldugunu hizli bir sekilde 6grenmesini ve uyum saglamasim isterim. Isi
sevmesini ve istekli olmast onemlidir.”

S$14: “Uriin bilgisi (yapilacak yemegin malzemelerini bilmesi), ara¢-gerecleri, dograma
yontemlerini (piyazlik, kusbasi, vb., pisirme yontemlerini ve yemek sunumunu bilmesini isterim.
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Isgoren ise basladiktan iki giin sonra uygulamali calismaya basladiginda bunlart bilip bilmedigi
ve deneyimli olup olmadigi ortaya ¢tkmaktadir.”

Bas ascilarin isgdrenlerde bulunmasini istedikleri mesleki niteliklere iliskin goriislerin
kodlar1 ve tekrar sikliklar asagida tablo 8’de verilmektedir.

Tablo 8. Bas as¢ilarin isgorenlerde bulunmasini istedikleri mesleki nitelikler

Tema 2 Kodlar Kodlarm Tekrar Sikligi
Hijyen ve sanitasyon 9
Arag ve gerecleri tanima 11
Pigirme yontemleri 9
Gida muhafaza yontemleri 11
Maliyet kontrolii 5
Dograma yontemleri 6

Mesleki Nitelikler Cirak-kalfa ve ustalik belgesi 4
On hazirhk 14
Gida giivenligi ve ilgili sistemler 3
Yemek recetesi-tarifi 4
Is saglig1 ve giivenligi 9
Mesleki hiyerarsi 12
Sunum teknikleri 6
Yabanci dil 2
Bilgisayar 3

Verilerin analizi neticesinde bas as¢ilarin isgorenlerde bulunmasini istedikleri mesleki
nitelikler siklik sirasina gore on hazirlik, mesleki hiyerarsi, mutfak arag-gerecleri bilgisi ve
kullanimi, pisirme ydntemleri, is saglig1 ve giivenligi, hijyen ve sanitasyon, egitim durumu,
mutfak planlama ve mutfak yonetimi, HACCP bilgisi, gida muhafaza yontemleri, yemek stilistligi
ile ilkyardim ve yemek regetesi hazirlayabilme bilgisinden olugsmaktadir.

Elde edilen bulgular literatiirdeki bilgi ve benzer ¢alismalar ile Ortiismektedir.
Literatiirden Ornekler verilecek olursa, bas asgilarin isgéren sec¢iminde aradiklari mesleki
niteliklere iligkin goriisleri kapsaminda 6n hazirlik, Grlin bilgisi, gida muhafaza yontemleri,
dograma ve pisirme yontemleri gibi konular odak noktalar olarak belirlenmektedir. On hazirlik
ne kadar iyi olursa yapilacak is o kadar sorunsuz ve hizl olacaktir (unileverfoodsolutions.com.tr,
2022). Ayrica Isletmelerde hijyen ve sanitasyon temiz, giivenilir ve saglikli ortamlarda kaliteli
gidalarin lretimi i¢in onemlidir. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmadan yapilan gida
tiretimlerinde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik etkilerle insanlarda gida zehirlenmeleri ve
enfeksiyon hastaliklar1 goriilebilmektedir. Bu ¢ercevede yiyeceklerin hazirlanmasi, muhafazasi
ve tiiketilmesi siireclerinde gerekli hijyen kullarma uyulmalidir (Nazl ve Izgi, 1997, s. 2).
Yiyeceklerin uygun kosullarda muhafaza edilmesi yiyeceklerin bulunmadigi zamanlarda ve
yerlerde ulagilmasina imkan saglamakta, yiyeceklerin dmriinii uzatmakta ve uzun siire tiiketme
kolaylig1 saglamaktadir. Yiyecekleri muhafaza yontemleri arasinda dondurma, kurutma, sogukta
muhafaza vb. bulunmaktadir (gidanotlari.com, 2022). Isgéren kullanacak oldugu iiriinleri tanir
ve Ozelliklerine gore hazirlama, pisirme ve muhafaza yontemlerini uygularsa yiyeceklerin kaybi1
ve kalitesi korunmus olacaktir (megep.meb.gov.tr, 2022).

3. Sonuc ve Oneriler

Bir igletmenin insan kaynaklari birimi igletmenin amacma ulagsmasinda etkin rol
oynamaktadir. insan kaynaklari yoneticileri aday is gorenlerin niteliklerini belirlemekte ve ilgili
birim amirleri ile birlikte isgoren secimine karar vermektedirler. Toplumda dile getirilen “Ne is
olsa yaparim” gorisiiniin artik terk edildigi ve isin ya da isgorenin niteligine gore is bulma
yaklagiminin benimsendigi bir anlay1s isletmeler i¢in siirdiiriilebilirligin ve rekabet edebilirligin
onemli bir noktasidir. Bu ¢er¢evede nitelikli personeli bulmak ve onlari hizmet i¢i egitim ile
gelistirerek kurumun amaglar1 dogrultusunda galistirmak insan kaynaklari ve birim amirlerinin
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gorevleri arasinda yer almaktadir. ilgili literatiir incelemeleri ve ¢alismada elde edilen bilgilerin
benzerlik gosterdigi ve bu baglamda genel olarak bas as¢ilarin isgoren seciminde goriisme
yontemini kullandiklari, egitime degil deneyime 6nem verdikleri ve oncelikli olarak bireysel
nitelikler arasinda yer alan ahlakli, hijyenik ve sabirli personel aradiklari; daha sonra ise mesleki
nitelikler arasinda yer alan arag-gerec bilgisi, dogru saklama, dograma ve pisirme yontemlerini
isgoéren se¢im kriterleri olarak belirledikleri sOylenebilir. Bu niteliklerin yaninda isgdrenlerin
zaman kavramin dikkate alarak calisma saatlerine uyamalar1 gerektigi ve tecriibeli, fedakar, ekip
arkadaglariyla uyumlu, arastiran ve Ogrenmeye istekli iggorenlerin isletmeye deger kattigi
diislincesi arastirmaya katilan bas as¢ilarin goriigleri arasinda yer almaktadir. Ayrica paydaslarla
yapilacak is birliginin, oryantasyonun ve mesleki egitimin 6nemi de ¢aligmanin bulgular arasinda
yer almaktadir.

Literatiir incelendiginde, Akin’in (2018) gastronomi egitimi veren egitim kurumlari ile is
birligine gidilmesi gerektigini ve stajlarin mesleki teorik egitimlerin ayrilmaz bir pargasi olup
Ogrenciyi bilgi ve beceri yoniinden meslege hazirladigi sonucunu ortaya koydugu goriilmektedir.
Yilmaz vd. (2018), sef adaylarinin niteliklerine iliskin mutfak seflerinin gortslerini inceledigi
calismasinda 6grencilerin teorik bilgide yeterli oldugunu ancak uygulamada sorun yasadiklarini
ve gastronomi ile ilgili egitim miifredat1 hazirlanirken otel yoneticileri ve mutfak sefleri gibi
sektor temsilcilerinin goriislerinin alinmasi gerektigini savunmaktadir. Konaklioglu ve Atar
(2017) ise isgoren sec¢imi, ise alim, isgbren egitimi, is giiciiniin degerlendirilmesi ve isletmeye
uyum saglayabilmesi kriterlerini degerlendirmis ve insan kaynaklar1 biriminin gelistirilmesinin
ise uygun insan kaynaginin isletmelerin amaclarina ulagmasini miimkiin kilacagi sonucunu elde
etmislerdir. Literatiirden elde edilen bu bilgiler bu ¢alismanin sonucunu destekleyen niteliktedir.

Calisma planlanirken sinirliliginin en aza indirilmesine 6zen gosterilmis ancak bulgulari
degerlendirme sirasinda goz Oniine alinacak bazi kisitlar goriilmektedir. Aragtirma igin segilen
orneklem grubunun sadece Karaman il merkezindeki 14 otel ve restoranlarin bas asgilari ile sinirlt
kalmistir. Bu ¢ergevede isletme sayisi ve goriisme yapilan bas as¢1 sayisi arttirilabilir veya galisma
farkl1 bolge ve sektorlerde gorev yapan bas ascilar ile tekrarlanabilir. Bu baglamda segilen
isletmelerin fiziki yapisi, nitelikleri ve personel sayisinda degisme olacagi; gériisme yapilan bag
ascilarin personelde aradigi niteliklerin degisim gosterecegi diisiiniilmektedir. Arastirmada nitel
arastirma yontemi tercih edilmis ve yar1 yapilandirilmis gériigme formu kullanilmistir. Daha sonra
yapilacak benzer ¢alismalarda nicel arastirma yontemine bagli anket teknikleri kullanilarak veri
toplanabilir. Arastirmada 6rneklem grubu olarak sadece bas ascilar tercih edilmistir. Bu baglamda
orneklem grubu olarak bag as¢ilarin yardimcilart ya da mutfak kisim sefleri veya insan kaynaklari
birim amirleri de tercih edilebilir.

Bas agcilarin iggoren se¢iminde giinii kurtarmak, isgéreni maliyet unsuru olarak gérmek,
nitelikli iggdren yerine aile liyelerini veya tanidiklar ¢alistirmak, cinsiyet ayrimi yapmak ve “ne
is olsa yaparim” diyen iggoreni tercih etmek gibi hatalar1 yapmaktan kaginarak isin gereklerine
gore nitelikli isgéren se¢meleri isletme ve bas ascilarin amacina olumlu etki edebilir. Bu
cercevede insan kaynaklari yonetimi fonksiyonlarinin iyi analiz edilmesi ve isletme yapisina
uygun bir sekilde uyarlanmasi, yoneticilerin ve isletme icerisindeki ¢esitli departmanlardaki birim
amirlerinin rakipler karsisinda optimum performans gosterebilmek adina son derece énem arz
eden insan kaynaklarii meslege 6zendirmesi, onlara rol model olmasi, isleri kolaydan zora dogru
siralayarak 6gretmesi, isgorenin sosyal haklarin1 6nemsemesi ve birimler arasinda gii¢li iletisim
bagi1 kurmalar1 6nerilmektedir.
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