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KRiZ DONEMLERINDE MUTFAK SEFLERININ
KARSILASTIKLARI SORUNLAR VE COZUM ONERILERI:
COVID-19 SALGINI ORNEGI"

Kurtulus KARAMUSTAFA= Osman KARAGOZ?

Oz

Turizm sektorii kirllgan yapisindan dolayr meydana gelebilecek olaylardan kolay bir sekilde
etkilenebilmektedir. Bundan dolay: salgin hastaliklar sonucu yasanan olumsuzluklardan etkilenmesi
kagimilmazdir. Bu ¢alismanin amaci Covid-19 pandemisi esnasinda yiyecek ve icecek isletmelerinde yonetici
olarak ¢alisan mutfak seflerinin karsilastiklar1 sorunlar tespit etmek ve bu sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri
sunmaktir. Bu dogrultuda arastirma kapsaminda nitel arastirma yontemine bagvurulmustur. Nitel arastirma
yaklasgimi Gzelinde veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmuigtir.
Aragtirmanin verileri amagh Orneklem yontemlerinden maksimum gesitlilik 6rneklemesi kullanilarak
belirlenen, yiyecek ve igecek isletmelerinde yonetici pozisyonunda ¢alisan 20 mutfak sefi ile 01 — 08 Aralik
2022 tarihleri arasinda yapilan goriismeler neticesinde elde edilmistir. Bu goriismelerin sonucunda elde edilen
verilen igerik analizi ile degerlendirilmis olup, sonuglar bes ana ve on sekiz alt kategori kapsaminda
yorumlanmustir. Arastirmanin sonuglarina gore mutfak seflerinin Covid-19 siirecinde, nitelikli personel
bulma, iiriin tedarigi, fiziksel alanlarin yetersizligi, {iriin fiyatlarindaki yiiksek artislar ve hastaliga yakalanma
ve bulastirma konularinda sorunlar yasadiklar: tespit edilmistir. Mutfak seflerinin Covid-19 salgmin hijyen
agisindan olumlu sonuglar ortaya c¢ikardigini belirtmesi arastirmanin carpici sonuglari arasinda yer
almaktadir. Bu sonuglar neticesinde mutfak seflerine, yiyecek ve igecek isletmesi yoneticilerine ve bu alanda
calisma yapacak arastirmacilara bazi oneriler sunulmustur. Literatiirde yiyecek ve igecek isletmelerinde
calisan mutfak seflerine yonelik bu konuda daha 6nce yapilmais bir ¢alismaya rastlanilmamasi bu ¢alismanin
Ozgiinliigiinii ve 6nemini artirmaktadir. Ayni zamanda ¢alismanin ilgili bilgi birikimine de katk: saglayacagi
diistiniilmektedir.
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PROBLEMS FACED BY KITCHEN CHEFS IN PERIOD OF CRISIS AND SUGGESTIONS FOR
SOLUTIONS: EXAMPLE OF THE COVID-19 PANDEMIC
Abstract

The tourism sector can be easily affected by events that may occur due to its fragile structure. Therefore, it is
inevitable that it will be affected by the negativities experienced as a result of epidemic diseases. The aim of
this study is to identify the problems faced by kitchen chefs working as managers in food and beverage
operations during the Covid-19 pandemic and to offer solutions to these problems. In this respect, qualitative
research method was used within the scope of the research. Specific to the qualitative research approach, semi-
structured interview technique was used as the data collection method. The data of the research was obtained
from the interviews held between 01 - 08 December 2022 with 20 kitchen chefs working in managerial positions
in food and beverage operations, determined using maximum diversity sampling, one of the purposeful
sampling methods. The data obtained from the interviews were evaluated by content analysis, and the results
were interpreted within the scope of five main and eighteen subcategories. Based on the results of the research,
it was determined that kitchen chefs experienced problems in finding qualified personnel, product supply,
inadequacy of physical spaces, high increases in product prices, and catching and transmitting the disease
during the Covid-19 process. One of the striking results of the research is that kitchen chefs stated that the
Covid-19 epidemic brought positive results in terms of hygiene. As a result of these results, some suggestions
are presented to kitchen chefs, food and beverage business managers and researchers who will work in this
field. The fact that there is no previous study on this subject for kitchen chefs working in food and beverage
businesses in the literature increases the originality and importance of this study. It is also thought that the
study will contribute to the relevant knowledge.

Keywords: Kitchen chefs, Covid-19, Food and beverage businesses, Crisis.
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1900’lii yillarda turizm sektorii diinyada pozitif yonlii hizli bir ivme yakalamistir. Bu gelisimin
baslangici tilkemizde 1980°li yillara dek dayanmaktadir. Turizm sektorii yakaladigi bu olumlu ytikselis
sonucunda giintimiizde tiilkeler icin vazgecilmez bir gelir kaynagi olmustur. Birgok alt sektoriiniin
bulunmasinin yani sira diger sektorlerle de etkilesim halinde olmasi turizm sektoriiniin kirilgan bir
yapiya sahip olmasina zemin hazirlamaktadir. Hassas bir yapiya sahip olan turizm talebi, turistlerin
giivenligini tehdit eden terdr, salgin hastalik, savas, dogal afetler, ekonomik krizler ve siyasi olaylardan
dogrudan etkilenebilmektedir (Karakas, 2014, s. 90).

Kriz kavraminin turizm sektorii 6zelinde farkli tanimlari ile karsilasilmaktadir. Turizm sektoriinde
kriz, bir iilke endiistrisinin ya da bir kisim turizm isletmelerinin, dogal afetler, terér olaylari, yanls
politikalar ve yonetim kaynakli hatalardan dolay: telafisi zor durumlarla karsilagsmasini, iflasin esigine
getirmesini ya da koklii bir organizasyon degisikligine gitmesini gerektiren olaylar zinciri olarak ifade
edilebilir (Karakas 2018, s. 55). Turizmde kriz, Turofed (2010, s. 42) tarafindan “Turizmle ilgili
isletmelerin olagan faaliyetlerini tehdit eden, turistik bolgenin giivenli olmadig1 izlenimi yaratan,
turistleri yorenin turistik gekicilikleri ve rahatli$1 konusunda olumsuz etkileyen ve bélgeye yonelik
turizm talebinin ve harcamalarinin azalmasi nedeniyle yerel turizm isletmelerinin faaliyetlerini yerine
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getirememeleri ya da varliklarim1 devam ettirememelerine sebep olan olaylardir.” seklinde
tanimlanmigtir. Diinya Turizm Orgiitii (WTO) (2004) ise, turizm alaminda yaganan krizleri; bir turistin
bir destinasyona olan giivenini olumsuz etkileyen ve rutin ¢alisma diizenini bozacak beklenmedik bir
olay olarak tanimlamaktadir.

Yakin ge¢miste yasanan olaylar, diger ekonomik alanlarda daha 6nce duyulmamis ekonomik
sonuglar dogurmustur. Misir’'da gerceklesen terdrist saldirilari, SARS viriisii, Asya’daki tsunami gibi
turizm endiistrisinde ekonomik kayiplara neden olan birka¢ 6nemli kriz vakalaridir (Karakas, 2018, s.
55). Giiniimiize daha yakin dénemlerde meydana gelen Korfez Savasi, 2008 Kiiresel Ekonomik Krizi, 11
Eyliil Saldirilari, Ortadogu’daki Siyasi Uyusmazliklar gibi krizlerin etkisi bolgesel simirlari asip tiim
diinyay1 etkisi altina almistir. Bu kiiresel krizler tiim sektorleri olumsuz etkiledigi gibi turizm sektorii de
bu olumsuz etkiden payma diiseni almistir (Artuger vd., 2010, s. 37). Bunlarin yani sira salgin hastaliklar
da birer kriz sebebi olarak degerlendirilebilmektedir (Ceti ve Unliiénen, 2009, s. 110). Turizm sektorii
gecmis yillarda ebola, sars, kus gribi gibi salgin hastaliklardan olumsuz olarak etkilenmistir. Glintimiizde
ise ilk olarak Cin’in Wuhan sehrinde ortaya ¢ikan ve neredeyse tiim diinyay: etkisi altina alan, Diinya
Saghk Orgiitii tarafindan “pandemi” ilan edilen Covid-19 salginnin olumsuz etkilerine maruz
kalmaktadir (Tiirker, 2020, s. 208).

Bu hususlar dikkate alindiginda, diinyada etkisini en ¢ok hissettiren Covid-19 pandemisi hakkinda
calismalar yapmak kaginilmaz olmustur. Her ne kadar turizm sektoriinde yasanan krizlere ve mutfak
seflerine iligkin galismalar gerceklestirilmis olsa da (Culfaci, G. ve Kilichan, R. 2023; Ceti ve Unl{idnen,
2019; Ttiirker, 2020; Karakas, 2018; Seymen, Bolat ve Ceken, 2004; Oksiiz ve Batu, 2017; Albeni ve Ongun,
2005; Deniz ve Karadag, 2018; Hazarhun ve Kogak, 2019; Akoglu, Cavus ve Bayhan, 2017; Kapucuoglu
ve Nergis, 2018; Yilmaz, Erdem ve Arman, 2018) Covid-19 salgimm siirecinde yiyecek ve igecek
isletmelerinde yonetici konumunda c¢alismakta olan mutfak seflerinin karsilastiklar1 sorunlar: tespit
etmeye ve bu sorunlara yonelik ¢6ziim onerileri sunmay1 amaglayan bir ¢alismaya rastlanmamuistir.
Turizm sektorii igerisinde 6nemli bir yere sahip olan yiyecek ve icecek isletmelerinde hizmet eden mutfak
seflerinin Covid-19 gibi kiiresel bir etkiye sahip olan krizden ne kadar etkilendiklerini ortaya koymak
son derece onemlidir. Bu nedenle bu ¢alismanin gergeklestirilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Bu
calismada Covid-19 salgimi siirecinde mutfak seflerinin karsilastiklari sorunlari ortaya koymak ve bu
sorunlara iliskin ¢oziim onerileri sunarak ilgili bilgi birikimine katki saglamak amac¢lanmistir.

A. LITERATUR TARAMASI

Kriz kavraminin genel olarak belirsizligi ifade etmesi, bu kavram icin pek ¢ok tanim yapilmasina
neden olmustur (Kogel, 1993, s. 23). Pearson vd. (1997, s. 51) krizin her giin yasanabilecek olumsuz
durumlardan farkli oldugunu belirtmislerdir. Bununla beraber bir olumsuzlugun kriz olarak
degerlendirilebilmesi igin g¢alisanlarin, yoneticilerin veya miisterilerin giivenligini ya da saghgmi
tehlikeye atacak ya da isletmenin adin1 zedeleyecek kadar biiyiik olmasi gerektigini savunmuslardir.
Insan sagligini ve destinasyon giivenirliligini tehdit eden en kiigiik bir olumsuzluk bile turistik bir
bolgenin tercih edilmemesi icin yeterli gortilmektedir (Lee ve Chen, 2011). Isletmelerde yasanabilecek
olast kriz nedenleri genel olarak siralanacak olursa; personel hastaliklari, personellerin birbirleri
arasindaki anlasmazliklar, kotii niyet, orgilitsel yanlislar, dogal afetler, salgin hastaliklar ve terdr olaylar
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gibi dis etkenlere kadar bir¢ok nedeni olabilir (Coombs, 1999). Dogal afetler, teror olaylari, ekonomik
olumsuzluklar ve salgin hastaliklar sonucu turizm sektoriindeki arz talep dengesi bozulmus ve bunun
sonucunda krizler meydana gelmistir (Sari, 2010, s. 32-33).

Yakin tarihimiz g6z oniine alindiginda diinya ¢apinda bir etkiye ulasan Covid-19 pandemisi gibi
salginlar gegmiste de kiiresel boyutlara ulasmislardir. Worldwatch Enstitiistiniin yayinladigi Diinya
Durumu raporunda (2005), bulasici hastaliklarin savaslara nazaran 14 kat fazla insanin hayatin
kaybetmesine neden oldugu i¢in insan yasamini tehdit eden en 6nemli unsurlardan biri olduguna dikkat
cekmisgtir. (Page vd. 2006; 363). Diinya Saglik Orgiitii (WHO) gibi kuruluslar; HIV AIDS, SARS, sitma,
kolera, tiiberkiiloz, hepatit hastaliklarin1 seyahat yoluyla kolaylikla yayilabilen ve kiiresel etkiye sebep
olacak diger hastaliklar olarak belirtmistir (Page vd. 2006; 363). Son 20 yil go6z Oniinde
bulunduruldugunda 2003 yilinda SARS, 2005 yilinda kus gribi ve 2009 yilinda goriilen domuz gribi
salgin hastaliklarin, yayildig1 yil ve onu izleyen yillar igerisinde turizm sektoriine darbe vurmuslardir
(Akkasoglu, 2022; 125).

2002-2003 yillarinda etkisini gosteren SARS (Siddetli Akut Solunum Sendromu) basta turizm
sektorii olmak {izere bircok sektorde ekonomik olumsuzlara yol agmistir (Bell ve Lewis, 2004: 137).
Asya’da etkisini yogun olarak gosteren SARS ve kus gribi salginlar1 bolgenin giivenirliligini sarsmis, ayni
zamanda Cin, Hong Kong, Singapur ve Vietnam'da turizm sektoriinii neredeyse durma noktasina
getirmistir (McAleer vd., 2010, s. 100). Kus gribi, Hollanda, Hong Kong, Vietnam, Tayland ve
Kambocgya'da 2003 yilindan sonra etkisini gostermis olup hastalig1 tasiyan her 10 kisiden 6’sinin 6liimiine
neden olmustur (Page vd., 2006, s. 363). Etkisi iilkemizde de goriilen kus gribi salgini, turizm sektorii de
olumsuz olarak etkilemistir. “2004 yilinda diinyanin bir¢ok bolgesinde gogmen kuslarin tasidigi H5N1
viriisii ile kendini gosteren kus gribi, 2005 yilinda iilkemizi de etkisini altina almistir. Istatistiklere gére
2005 yi1linin ilk ti¢ ayinda Antalya’ya gelen yabanci sayis1 686.776 iken, bu say1 2006 yilinin ilk ceyreginde
492.900’e gerilemistir (Sar1, 2010, s. 34).”

Ayak ve ag1z hastaligr salgini, 2001'in ilk aylarinda Birlesik Krallikta goriilmeye baslamistir.
Toynakli hayvanlarda goriilen ve oldukga bulasici olan ayak ve agiz hastalig1 insanlar arasinda da biiyiik
bir risk olusturmustur (Haydon, Kao & Kitching, 2004, s. 675; Grubman ve Baxt, 2004, s. 466). Olusan bu
salginin 6nlenebilmesi i¢in milyonlarca hayvan kesilmis, alinan tedbirler sonucu hastaligin etkisi azalsa
da 2010 yilinda Japonya ve Kore’de, 2011 yilinda ise Tiirkiye’de bu hastaliga rastlanmistir. Diger
iilkelerde turizm bu hastaliktan etkilense de Kore’de ve Tiirkiye’de bu olumsuz etki turizm sektoriine
yansimamuistir (Biiyiiksalvarci ve Ekici, 2021, s. 2201). Ebola salgini ise ayak ve agiz hastalig1 salginindan
¢ok farkli bir cografyada, Afrika’”da meydana gelmistir. Bat1 Afrika’'min her tilkesinde goriilmemesine
ragmen etkisi tiim Afrika kitasinda hissedilmistir. Ebola salgininin duyulmasinin ardindan Nijerya'da
otel doluluk oranlar1 yar1 yariya diismiis, viriisiin bulunmadig1 Giiney Afrika ve Kenya gibi iilkelerde
ise rezervasyon ve seyahatler iptalleri gerceklesmistir (Maphanga ve Henama, 2019, s. 4).

Etkisi bir¢ok tilkede goriilen ve olumsuz sonuglara neden olan bir diger salgin ise domuz gribi
salgimdir. Tk kez Amerika Birlesik Devletlerinde 2009 yilinin Nisan ayinda goriilmiistiir. (Ceti ve
Unliiénen, 2019, s. 114). Domuz gribi yakin temas, 6ksiirme, hapsirma, soluma veya viriisiin bulundugu
alanlara temas ile bulagabilmektedir (Haque ve Haque, 2018, s. 92). 2019 yilinin son aylarinda ilk olarak
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Cin’in Wuhan sehrinde korona viriis hastalig tespit edilmistir. Giiniimiizde kiiresel hareketliligin ¢ok
hizli olmasinda dolayi, korona viriis yeni goriilmesine ragmen ¢ok kisa siirede tiim diinyay etkisi altina
almistir. (Ayan & Kirag, 2020). Ge¢mis yillarda ortaya ¢ikan SARS ve MERS salginlar etkisi itibariyle
daha giiglii olsa da Covid-19 viriisii bulasicilik yoniinden bu salginlardan daha etkilidir (Estrada, Park
ve Lee, 2020).

Covid-19 salgininin Tiirkiye'deki turizm faaliyetleri ve restoran endiistrisi iizerinde, ozellikle
iktisadi agtdan olumsuz etkilerinin oldugu bilinmektedir (Akyol, 2020; Kim vd., 2020). Bu durum turizm
sektoriiniin alt bilesenlerinden olan yiyecek ve igecek isletmelerinde kriz ve kriz yonetimi konusunu
lizerine ¢alismalarin yapilmasina yol agmistir. Ciinkii Covid-19 pandemisinin etkileri gbz Oniinde
bulunduruldugunda ¢alisanlarin maddi ve manevi sorunlar yasadigi, 6zellikle as¢ilarin igsizlik, azalan
is olanaklar1 ve calisma kosullarinin kotiilesmesi konularinda endise duydugu anlasilmaktadir
(Alrawadieh & Ciftci, 2021; Bilgin & Tekeli, 2022; Bucak & Yigit 2021). Diger yandan ise Covid-19 salgini,
potansiyel miisterilerin restoran isletmeleri se¢imlerinde ve bekledikleri hizmet niteliginde degisiklige
neden olmakla beraber, hijyen konusu miisterileri endiselendiren en biiyiik husustur. Ayrica Covid-19
pandemisinin yasanmasiyla birlikte {iriin ve cevre gibi fiziksel konularda beklentiler artmistir (Iflazoglu
& Aksoy 2020; Planinc & Kukanja, 2022). Ayrica hiikiimetlerin sosyal mesafe, hareket kisitlamalar1 ve
karantina onlemleri gibi almis olduklar1 tedbirler sonucunda bir¢ok tilkede misafir sayilar: sifira kadar
diismiis, bunun yan1 sira Covid-19 daha 6nce karsilasilmamais bir issizlik oranina ve maddi kayba yol
acmugtir.

Yukaridaki ¢alismalardan da anlasilacag: iizere, salgin hastaliklardan kaynaklanan krizler
diinyanin farkli bolgelerinde farkli zaman dilimlerinde meydana gelmis ve sonuglar
kiiciimsenemeyecek boyutlara ulasmistir. Turizm sektoriiniin de iginde bulundugu birgok is kolu bu
olumsuzluklardan payina diiseni almis, basta ekonomik boyut olmak tizere ciddi kayiplar yasamislardir.
Yiyecek ve icecek isletmelerinin de bu olumsuzlardan kaginmasi imkansiz olmustur. Ozellikle Covid-19
salgin1 sirasinda alman oOnlemler yiyecek ve igecek isletmelerini de olumsuz yonde etkilemistir.
Dolayistyla bu isletmelerde calismakta olan personellerde bu olumsuzlardan etkilenmistir.

Bu calismada da yiyecek ve icecek isletmelerinde calismakta olan mutfak seflerinin Covid-19
salgini esnasinda karsilastiklar: problemlere deginilmistir. Literatiirde Covid-19 salginina yonelik bir¢ok
konuya deginilmis olsa da bu konu 6zelinde bir ¢calismaya rastlanilamamaistir. Bu nedenle bu ¢alismanin
yapilmasi gerekliligi ortaya ¢cikmustir.

C. YONTEM

Nitel arastirmalar insanlarin 6znel bakis acilarini ortaya ¢ikardigindan dolay: bu konuda nicel
aragtirmalara {stiinliik saglamaktadir. Bu baglamda nitel arastirmalar, insanlarin duygu ve
diisiincelerinin tespit edilerek veri toplamasina olanak saglamaktadir. (Ozdemir, 2010, s. 325-326; Tekin
& Tekin, 2012, s. 101). Bu ¢alismada veri elde etme yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden yar1
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Yapilandirilmis goriisme teknigine nazaran esneklik
gosteren yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi, arastirmaci tarafindan hazirlanan sorularin katilimciya
yoneltilmesi ile gerceklestirilir. Bu goriisme teknigi arastirmaciya konusmanin akisina gore istedigi
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soruyu sorabilme imkan1 tanimaktadir. Bunun yani sira konusmanin akisi igerisinde katilimer sorulacak
diger sorulardan herhangi birini cevaplar ise arastirmaci o soruyu sormadan goriismeye devam edebilir
(Ttarntikld, 2000, s. 547).

05-11 Eyliil 2022 tarihleri arasinda yapilan literatiir incelemesi sonucunda goriisme esnasinda
sorulabilecek olasi sorular belirlenmistir. Bu sorularin olusturulmasinda Bucak & Yigit'in (2021; 7)
gerceklestirdikleri calismada kullanmis olduklar: goriisme sorularindan ilham alinmistir. Daha sonra 13-
16 Eylil 2022 tarihleri arasinda gastronomi ve turizm isletmeciligi alaninda uzman, ig¢ farkh
akademisyenin de fikirleri alinarak yar1 yapilandirilmis goriisme sorular1 olusturulmustur. Hazirlanan
goriisme formunun ilk boliimiinde katilimcilari bilgilendirmek amaci ile arastirmanin amact
agiklanmustir. Tkinci boliimde arastirmanin amaci kapsaminda, yiyecek ve igecek isletmelerinde yonetici
olarak calisan mutfak seflerinin Covid-19 salgin1 esnasinda sorun yasayip yasamadiklarin belirlemek,
yasadilarsa bu sorunlar: tespit etmek icin ac¢ik uglu sorular hazirlanmistir. Goriisme formunun son
boliimiinde ise katilimcilar: tanimlamak amaci ile kapali uglu demografik sorulara yer verilmistir.

Gortisme formu olusturulduktan sonra 01-08 Aralik 2022 tarihleri arasinda arastirma hakkinda
bilgilendirilen, farkli bolgelerde ve farkli konseptlerde hizmet veren yirmi bir yiyecek ve igecek
isletmesinde yonetici olarak gérev yapan mutfak sefleri ile goriisme yapilmistir. Katilimailarin biiytik bir
kismu fakli cografi bolgelerde bulunduklarindan dolay: goriismeler telefon araciligi ile gergeklestirilmis,
katihmcilarin rizasi aliarak bu goriismeler kayit altina alinmigtir. Daha sonra kayit altina alinan bu
gortismeler dinlenerek yaziya dontistiiriilmiistiir. Goriismelerin siiresi 12 ila 59 dakika arasinda
stirmiistiir. Ortalama goriisme stiresi 29 dakikadir.

1. Arastirmanin Orneklemi

Arastirma yiyecek ve igecek isletmelerinde yonetici konumunda calisan mutfak seflerine
gonilliiliik esasina gore uygulanmistir. Yapilan bu ¢alisma kapsaminda yiyecek ve igcecek isletmelerinde
calisan biitiin mutfak sefleri ile goriismek miimkiin olmadigindan dolay1 6rneklem olabildigince
kiiciiltiilmeye calisilmistir. Ozdemir, (2010, s. 325) yapilacak olan nitel arastirmalarda konu ile ilgili derin
bilgilere ulasmak isteyen arastirmacilarin amagh Ornekleme yontemini siklikla tercih edildigini
belirtmistir. Maksimum cesitlilik 6rneklemesi tizerinde ¢alisiimakta olan konuyu temsil edebilecek olan
maksimum ¢esitlilikte katiimciy1r se¢gmeye olanak saglayan bir 6rnekleme yontemidir (Yildirim ve
Simsek, 2013, s. 108). Bu baglamda amaghh Ornekleme yontemlerinden Maksimum Cesitlilik
Orneklemesinin bu aragtirmamn amacina en uygun &rnekleme yontemi oldugu diisiiniilmiistiir.
Maksimum cesitlilik 6rnekleme yontemi ile secilen 20 mutfak sefi ile yar1 yapilandirilmis goriismeler
yapilmistir. Bu ¢alismada katilimcilarin maksimum gesitlilige ulasmasi i¢in; katilimcilarin ¢alismakta
olduklari yiyecek ve igecek isletmelerinin farkli cografi bélgelerde bulunmasina, katihmecilarin farkl yas
araliklarinda olmalarina, ¢alismakta olduklar: yiyecek ve igecek isletmelerinin farkli konseptlerde hizmet
vermelerine dikkat edilmistir.

D. BULGULAR

Yapilan goriismeler sonrasi katiimcilara ait demografik bilgilere asagidaki tabloda yer verilmistir.
Tablo 1 incelendiginde katilimalarin yaslarinin 26 ile 49 yas arasinda degiskenlik gostermektedir.
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Katiimailarin %85’inin ¢alistiklar: yiyecek ve igecek isletmelerinde “Ascibasi”, kalan %15’lik kisminin
ise “Ascibas1 Yardimcis1” pozisyonlarinda galistiklari, bunun yarm sira 11 ile 34 yil arasinda mesleki
deneyime sahip olduklar1 belirlenmistir.

Tablo 1. Katihimcilara Ait Demografik Bilgiler

Mesleki Deneyim

Katiimci No Cinsiyet Yas Medeni Durum Egitim Calistigi Pozisyon

Siiresi
K1 Erkek 28 Evli Lise 11 Ascibasi Yardimcisi
K2 Erkek 40 Evli Lise 22 Ascibasl
K3 Erkek 34 Evli Lise 17 Ascibasl
K4 Erkek 32 Bekar Lise 16 Ascibasl
K5 Erkek 34 Evli Lisans 18 Ascibasl
K6 Erkek 36 Evli On lisans 19 Ascibasl
K7 Erkek 40 Evli Lisans 24 Ascibasgl
K8 Erkek 26 Bekar Lise 11 Ascibasgl
K9 Kadin 27 Evli Lisans 12 Ascibasl
K10 Erkek 28 Evli On lisans 12 Ascibasi Yardimcisi
K11 Erkek 42 Evli Lise 26 Ascibasl
K12 Erkek 43 Evli Lise 28 Ascibasl
K13 Erkek 34 Evli On lisans 17 Ascibasi
K14 Erkek 29 Evli Lisans 15 Ascibasl
K15 Erkek 38 Evli On lisans 20 Ascibasl
K16 Erkek 35 Bekar Lise 19 Ascibasl
K17 Erkek 31 Evli Lisans 16 Ascibasl
K18 Erkek 49 Evli ilkokul 34 Ascibasi
K19 Erkek 28 Evli Lisans 12 Ascibasl
K20 Erkek 35 Evli Lise 18 Ascibasi Yardimcisi

Tablo 2’de de goriildiigii tizere mutfak seflerinin goriisleri alinarak karsilagilan sorunlar toplamda
bes ana kategori ve on sekiz alt kategoriden olusmaktadir. Kategoriler belirlenirken Strauss ve Corbin
(1990) tarafindan gelistirilen model esas alinmis olup, oncelikle kodlama islemi yapilmis daha sonra
kategoriler belirlenmis ve isimlendirilmistir. Son olarak ise belirlenen kategorilerin ozellikleri
tanimlanmistir. Bu modele uygun olarak yiiriitiilen bu siiregte icerik analizi i¢in dokiiman taramasi
sonucu elde edilen verilerin arastirmacilar tarafindan okumalar: yapilarak kod semasi olusturulmustur.
Daha sonra 15- 21 Aralik 2022 tarihleri arasinda iki farkli arastirmaci olusturulan bu kod semasina gore
verileri degerlendirip kodlama islemini gergeklestirmistir. Yapilan kodlama isleminin akabinde alaninda
uzman 2 akademisyenin de goriislerine bagvurularak alt kategoriler olusturulmustur. Daha sonra bu alt
kategoriler ozelliklerine gore sinuflandirilarak ana kategoriler olusturulmustur. Murray-Gibbons ve
Gibbons'in (2007; 36) gerceklestirdikleri, seflerin yasadigi mesleki stres ve basa ¢ikma davranis: ile
kontrol odaginin stres sonuglar: tizerindeki diizenleyici etkisini ele alan ¢alismanin sonucunda ortaya
koyduklar1 sorunlarin bu ¢alismada yer alan sorunlarla benzerligi dikkat cekmektedir.

Calisma kapsaminda belirlenen personel kaynakli sorunlar ana kategorisinin nitelikli personel
eksikligi, personel bilingsizligi, personel sirkiilasyonu ve meslek degisimi alt kategorilerinden meydana
geldigi goriilmektedir. Personel sirkiilasyonu ve meslek degistirme alt kategorileri her ne kadar
birbirlerine benziyor gibi goriinse de farkli sorunlara deginmektedirler. Personel sirkiilasyonu, yiyecek
ve icecek isletmelerinde ¢alisanlarin farkli isletmeler arasinda yer degistirmesine dayanan, sik goriilen
bir problem olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak meslek degistirme sorunu pandemiden sonra ortaya
¢ikan ve mutfak seflerinin yiyecek ve icecek sektoriinii tamamen birakip farkli sektorlere ve mesleklere
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yoneldigi sonucuna dikkat ¢eken bir alt kategoriyi olusturmaktadir. Fiziksel alanlarin ve denetimlerin
yetersizligi, hijyen belgelerinin tedariki ve kisisel temizlik alt kategorileri, fiziki kosullar ve hijyen
kaynakl1 sorunlar ana kategorisini olusturmaktadir. Baskic1 yonetim anlayisi, stajyer odakli calisma istegi
ve yOneticilerin sektorle ilgili konularda bilgi eksikligi, yonetici kaynakli sorunlarin ana kategorisini
meydana getirmektedir. Lojistik sorunlar, kalitesiz {iriinler ve fiyat artislari, satin alma kaynakl
sorunlarin alt kategorisini olustururken, ¢alisma stireleri, hastaliga yakalanma ve bulastirma korkusu ve
hak ettigi degeri gorememe diisiincesi ise psikolojik kaynakli sorunlarin alt Kkategorilerini
olusturmaktadir. Tablo 2'de yer alan alt kategorilere ait verilerin tanimlamalar1 mutfak seflerinin
goriislerinden yararlanilarak yapilan tanimlamalardir. Her bir alt kategori mutfak seflerinin

diistincelerine yonelik alintilara yer verilerek asagida agiklanmaktadir.

Tablo 2. Gortismeler Sonucu Elde Edilen Bulgular

Ana Kategori

Alt Kategori

Agiklama

Nitelikli personel eksikligi

Yiyecek ve icecek isletmelerinin mutfak departmaninda mesleki deneyime sahip personellerin
istihdam edilmesi
Mutfakta asgilik meslegine dair bilgisi ve ilgisi olmayan personeller ile ¢galismak zorunda

Personel Personelin bilingsizligi
Kavnak kalinmasi
v o isletme ve personel kaynakli sebeplerden dolayi isletmelerde sik sik mutfak personellerinde
Sorunlar Personel sirkilasyonu .. .
degisim yasanmasi
Meslek degistirme PandeTl esrlasmda mgtfak personelleri farkl meslek arayisina girmesi ve tekrar asgilk
meslegine ddonmemesi
Fiziki alanlarin yetersiz Yiyecek ve icecek isletmelerinde bulunan mutfak, bulasikhane ve background gibi calisma
olmasi alanlarinin olmasi gerekenden daha dar bir alana sahip olmasi
Fiziki Kogullar ~ Denetlemelerin yetersizligi Yiyecek ve icecek isletmelerinin belirli araliklarla hijyen vb. konularda denetlenmesi
ve Hijyen Hiven beleelerinin tedarii ise baglama prosediirlerinden biri olan hijyen belgesinin 6zel kurumlar tarafindan ticret
Kaynakli Iy & J odenerek kolay bir sekilde tedarik edilebilmesi
Sorunlar ij i i i in kisi
Kisisel temizlik Hljy.en'l“(.onus'unda cok dlkka't edilmesi gereken mutfaklarda galisan personelin kisisel
temizligine dikkat etmemesi
Baskici yonetim anlayisinin Ust yénetimin mutfak seflerine personel, is yiikii, ekipman tedarigi, maaliyet ve satis gibi
hakim olmasi nedenlerden dolayi baski uygulamasi
Yénetim ; . L . S e P
Kavnakl Stajyer odakli calisma sistemi I§Ietr“n.e sahiplerinin .nlte|lk|l persone'l (_;aI|§t|r'mak yerine maliyeti disik oldugu icin mutfaklarda
A gereginden fazla stajyer ¢alistirmak istemesi
Sorunlar Yoneticilerinlsektorel Yiyecek ve icecek sektdriinde yeterli bilgi ve deneyime sahip olmayan bireylerin bir isletme
konularda bilgi eksikligi agmasli ve yonetmesi sonucu isletmelerde sorunlarin meydana gelmesi
Fiyat artiglan Ozellikle pandemi sonrasi liretimin azalmasi, ekonomik galkantilar ve stokguluk yapilmasi gibi
nedenlerden dolay riin fiyatlarindaki fahis artislarin yaganmasi
Satin Alma o Ozellikle pandemi esnasinda lojistik konusunda yasanan aksakliklar nedeni ile yiyecek ve icecek
Kaynakh Lojistik sorunlar isletmelerinde kullanilan bazi iiriinlerin tedariginde sikinti yasanmasi
Sorunlar
T, Ozellikle pandemiden sonra piyasaya ¢ikan ancak belirli bir kalitenin altinda kalan iriin
Kalitesiz Grtinler
sayisinda artig yaganmasi
. Yiyecek icecek sektoriindeki ¢alismalari sartlarinin agir olmasina karsilik olarak mutfak
Maaslarin yetersiz olmasi . .
personellerinin maaslarinin yetersiz olmasi
Calisma sartlarinin Yiyecek ve igecek isletmelerinde 6zellikle mutfak departmaninda ¢alisma saatlerinin uzun
Psikolojik agirlasmasi olmasi ve bunun psikolojik ve fiziki olarak personeli yipratmasi
Sorunlar Hastaliga yakalanma ve Pandemi esnasinda mutfak personellerinin Covid-19 salginina yakalanma ve bu hastalig

bulastirma korkusu
Hak ettigi degeri gorememe
distincesi

ailesine bulastirma endisesi
Mutfak personellerinin yiyecek ve igecek sektériinde almis olduklari maas ve galisma sartlari
g6z 6niinde bulunduruldugunda hak ettigi degeri gérmedigi diistincesi

Personel kaynakli sorunlarin baginda nitelikli eleman bulma sorunu mutfak seflerinin sik sik dile

getirdigi sorunlar arasinda yer almaktadir. Nitelikli personel bulma konusunda sorunlar yasadiklarin
belirten mutfak sefleri bu sorunun pandemi esnasinda daha da arttigini vurgulamiglardir. Ayrica nitelikli
eleman bulma sorununun mutfak seflerinin ¢alistig1 bolgeye gore farklilik gosterdigi anlagilmastir.
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Bu konu ile ilgili olarak kiy1 turizminde ¢alisan K9 kodlu katiimer pandemiden 6nce nitelikli
elaman konusunda sorun yasamadigini su ifadelerde belirtmistir.

“Yani pandemi oOncesine bakarsak eleman bulmakta sikintimiz yoktu. Kalifiyeli elemanlar bulabilme
liiksiimiiz daha yiiksekti.”

Diger yandan K2, K5, K7 ve K10 kodlu katilimcilar nitelikli eleman bulma konusunda pandemi
oncesinde de sorun yasadiklarini belirtmislerdir. Yiyecek ve igecek isletmelerinde nitelikli eleman bulma
sorunu pandemi Oncesi var olsa da pandemi esnasinda bu sorunun katlanarak devam ettigi
goriilmektedir. Katihmcilarin ifadeleri sirasiyla asagida yer almaktadir.

“Burada her zaman yastyoruz bu sikintiy1. Su anda mesela bir personel ihtiyacimiz var ama bulamiyoruz.

“Zaten lokasyon kaynakli personel bulmak biraz sikint1 bizde. Antalya, Ege ya da giiney bolgesi gibi diyeyim,
eleman sirkiilasyonumuz cok olmasa da giden adam yerine birini bulmak biraz zor I¢ Anadolu’da.”

“Nitelikli ve yeterli sayida personel bulamamak biz mutfak sefleri icin her zaman bir sorun olmustur.”

“Bu zaten pandemi dncesinde, pandemi doneminde ve sonrasinda bu bir problem. Hala problem aslinda. Hala
yaz sezonunda kalifiyeli eleman bulmak ¢ok zor oluyor.”

Yapilan goriismeler neticesinde mutfak seflerinin goriisleri dikkate alindiginda mutfak
personelinin pandemi esnasinda diger mesleklere yonelmesi ¢alisma sonucunda karsilasilan en biiyiik
ve en dikkat ¢ekici problem olarak gosterilebilir. K1 ve K4 kodlu katiimcilar bu durumu su sézlerle ifade
etmiglerdir.

“Onceden yammizda ¢alisan ii¢ tane arkadasim su an kurye olarak ¢alistyor. Ayrica farkli sektorlere devam
eden arkadaslarimiz da var. Pandeminin kisitlamadi: sektérlere gecis yapan arkadaslarim oldu. Kimi geri dondii,
kimi geri donmedi.”

“Yonetici olarak biz bile yarin ne olacagini bilemezken personelimizi hicbir sekilde dogru yonlendiremedik.
Bundan dolay: da sektorde bircok insan is degistirmek zorunda kaldr. Ciinkii herkesin maddi durumu ayni olmadi
icin, dogal olarak insanlar bir bor¢ bataginda oldugu icin kuryelik gibi sektorlere yoneldiler.”

Katilimailar ile yapilan goriismeler sonrasinda pandemi siirecinin hijyen konusunda olumlu
getirilerinin oldugunu, 6zellikle mutfak personelinin pandemiden sonra hijyen kurallarina daha gok
dikkat edildigini vurgulamislardir.

Goriisme yapilan K2, K8 ve K10 kodlu katilimcilar bu konudaki goriislerini su sekilde dile
getirmislerdir.

“llk baslarda hijyen konusunda bir zorluk yasadik ama daha sonra o alisma siiresi gectikten sonra insan
alistyor. Yirmi bir giin teorisi diye bir sey var. Yirmi bir giin yaptiktan sonra beyin ve viicut onu boyle bir
zorunluluk haline getirmis gibi hissediyor. Ondan sonraki siire¢ tabii biraz daha kolayd:. El yikama, dezenfektan
kullanumi vesaire tabii ki katkist oldu yani. Olumlu etkiledi.”
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“Ince bir psikolojiden gectik o dinem. Hepimiz tedbirler aldik ve bu pandeminin kattigr en bilyiik seylerden
biri oldu. Temizlik mutfak icerisinde yapiliyordu ama pandemi sonras: herkes kendisini g0z dniinde bulundurarak
yapmaya bagladi. Yemegini de temizligini de. Bu noktada daha ozverili calismaya basladik hepimiz ve daha titiz,
daha temiz ve daha kuralct olduk.”

“Mutfakta biraz onceden bahsettiim dezenfektan kullanimi, maske kullanim kigisel hijyene biraz daha fazla
ozen gdstermeye bagladik ve bu aliskanlik oldu artik. Benim calisnug oldugun isletmemde bu sekilde devam ediyor.
Pandeminin bizim sektiriimiize olumlu olarak cok sey katti§imi diisiiniiyorum.”

Pandemi siirecinin etkilerinin ilk olarak goriilmesinin ardindan gerek lojistik sorunlar gerekse
piyasada yasanan ¢alkantilar sonucunda bir¢ok tirtinde beklentinin iizerinde bir fiyat artis1 yasanmustur.
Uriin yelpazesi genis olan mutfaklar da yasanan bu fiyat artislarindan etkilenmistir. Birgok iiriin
degerinin ¢ok iizerinde fiyatlara ulasmis, mutfak departmani ve dolayisiyla mutfak sefleri bu fiyat
artislarindan olumsuz olarak etkilenmislerdir. Katilimcilar, K8, K10, K15 ve K19 bu durumu sirasiyla su
ifadelerle agiklamislardir.

“Siit ve siit iiriinlerinde maliyet agisindan ¢ok sikinti yasadik.”

“Ama pandemi donemine girdikten sonra bizim kullandi§imiz bu tek kullamimbk eldiven fiyatlar
firsatciliktan kaynakl ii¢ katina, dort katina ¢iktr.”

“Pandemi doneminde ozellikle medikal iiriinlerin maskelerin koruyucu iiriinlerin fiyatlar: cok fahis bir
sekilde artti. Bazi firmalar bunlarin tedarigini karsilamakta zorlandilar.”

“Fakat yumurtanin bile her hafta fiyat degisiyor. Bu yiizden tedarik konusunda biiyiik sorunlar mevcut
tabii.”

Psikolojik sorunlardan arasinda Covid-19 salgimin yayilmasindan sonra mutfak personelinde
olusan hastaliga yakalanma ve bu hastalig1 oncelikle aile fertleri olmak iizere diger insanlara bulagtirma
korkusu yer almaktadir. Mutfak personelinin bu konudaki rahatsizlig1 éncelikle yapmis oldugu isin
kalitesine, bu nedenle de mutfak seflerine yansimaktadir. K7, K17 ve K20 kodlu katilimcilar yasanilan bu
sorun hakkindaki diistincelerini su ifadelerle dile getirmislerdir.

“Hastaliktan kendimizi, calisma arkadagslarimizi ve ailelerimizi korumaya ¢alistik. En 6nemlisi de saglikli ve
hayatta kalma miicadelesi verdik. Maddi sikintilarin yaminda bir de hastalia yakalanma ve bunu ailemize
bulastirma korkusu psikolojik olarak yipratt.”

“Covid-19’a yakalanma korkusu, aileye bulastirma korkusu, misafirlerimizin bundan etkilenme korkusu.
Hem bizde hem personelimizde bu konuda psikolojik sorunlar oldu.”

“Pandemi esnasinda personel psikolojik olarak ¢ok etkilendi diyebilirim. Hem kendine hastalig1 bulastirma
hem de bunu ailesine tasima korkusu ise yansidi. Bunun oniine gecebilmek icin personele eSitimler verildi.”
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Sonug

Yiyecek ve igecek isletmelerinde yonetici pozisyonunda ¢alismakta olan mutfak seflerinin pandemi
esnasinda karsilastiklar: sorunlar: belirlemek ve bu sorunlara yonelik ¢oziim oOnerileri sunmak iizere
gerceklestirilmis olan bu ¢alisma, tilkemizde bu alanda var olan bilgi eksikligini tamamlamay1 ve ayni
zamanda ilgili literatiire katki saglamay1 amaglamaktadir. Bu baglamda arastirma kapsaminda mutfak
seflerinin bu konudaki duygu ve diisiincelerinin yari yapilandirilmis goriisme teknigi ile
belirlenebilecegi diistintilmiistiir.

Yapilan goriismeler neticesinde mutfak seflerinin pandemi 6ncesinde karsilastiklar: sorunlarin
arasinda yiyecek ve icecek isletmelerinde uygulanan yiiksek calisma saatlerinden ve agir calisma
sartlarindan kaynaklanan sorunlarin yer aldig: sdylenebilir. Pandemi 6ncesinde var olan ve pandemiden
sonra etkisinin daha da arttig1 belirlenen nitelikli personel eksikliginin nedenlerinin basinda maaslarin
yetersiz olmasi ve agir calisma sartlarinin yer aldigi diistiniilmektedir. Chen ve Qi'nin (2022)
gerceklestirdikleri ¢alisma sonucunda Covid-19 korkusu, is stresi ile isten ayrilma niyetleri arasindaki
pozitif iliskiyi yogunlastirdigin deli getirmislerdir. Ayrica Lippert vd. (2021) ¢alismalarinda yer alan
yiyecek ve icecek isletmeleri calisanlarinin is giivensizligi, tutarsiz {icret ve tutarsiz ¢alisma saatleri
konusunda stres yasadiklar1 sonucu bunu destekler niteliktedir.

Bucak ve Yigit (2021) gerceklestirdikleri calismada asgilarin, issizlik, azalan is olanaklar: ve calisma
kosullarinin kotiilesmesi konularinda endise duyduklarini belirtmislerdir. Bu ¢alismada ortaya ¢ikan,
pandemi esnasinda aktif olarak calisamayan mutfak personellerinin 6zellikle maddi imkanlarin
yetersizligi sonucu farkli mesleklere yoneldigi, daha uygun calisma sartlar1 altinda ayni maddi
kazanglari elde edebilmesinden dolay1 ascilik meslegine doniis yapmak istemedigi sonucu bu bulguyu
destekler niteliktedir.

Gortismeler sonucunda karsilasilan bir diger sorunun pandemi esnasinda yasanan kapanmalar
sonucu lojistik akisinin neredeyse durma noktasina gelmesinden kaynaklanan 6zellikle ithal iiriinlerin
teminin de yasanan sorunlar oldugu anlasilmaktadir. Memon vd. (2021) Cin ve Hindistan perspektifinde
gerceklestirdikleri ¢alismada bu bulguyu destekler nitelikte Covid-19 salgmmmin yiyecek ve igecek
endiistrisinde tedarik zinciri aksamalarina, ihracat biiyiime degerinde ciddi diistisler gerceklestigi
sonucunu elde etmislerdir. ithal iiriinlerin tedarik edilememesinden dolay1 mutfak seflerinin sunmus
olduklar1 meniilerde degisiklik yapmak zorunda kaldiklar1 anlasilmaktadir.

Ayrica iiriin tedarigi konusunda iilkemizde 6zellikle I¢ Anadolu Bolgesinde yer alan igletmelerin
mutfak sefleri ithal {irtinlerin yarni sira siit, siit tirtinleri, sebze meyve ve bakliyat gibi temel besin
maddelerinin tedariginde sikint1 yasadiklar1 goriilmiistiir. Bunun sebebi olarak pandemi esnasinda
yasanan kapanmalar sonucu {iretici firmalarin {iretim kapasitelerini azaltmalar1 gosterilebilir. Bu
sorunun ¢oziimii olarak ise meniilerde degisiklige gitme, menii igeriklerinde daraltilma ya da ithal
dirtinler yerine yerli ve kolay erisilebilir {irtinlere yonelme politikalar: izlendigi sdylenebilir. Bilgin ve
Tekeli (2022) calismalarinda bu durumu, “yurt disindan ithal edilen gidalarin tedariginde daha biiyiik
problemler yasanmustir. Bu problemler isletmelerin meniilerinde degisiklik yapmalarina, ithal
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malzemelerin kullanildig1 yiyeceklerin tamamen ¢ikarilmasina sebep olmustur” sozleriyle dile
getirmislerdir.

Iflazoglu ve Aksoy (2020) salginin, yiyecek igcecek hizmetleri talebine etkileri ve tiiketicilerin
isletmelerden bekledikleri hizmetin niteligini belirlemek amaci ile gerceklestirdikleri calismada
miisterilerinin beklentilerinin degistigini ve en biiyiik endisenin hijyen oldugu sonucuna ulagsmislardir.
Personellerin Covid-19 salginina yakalanma ve bu hastalig1 basta kendi aileleri olmak iizere diger
insanlara bulastirma konusunda psikolojik olarak olumsuz etkilendikleri sdylenebilir. Bu etkinin sonucu
olarak mutfak personelleri Covid-19 salginindan sonra hijyen kurallarina daha ¢ok dikkat etmeye
baslamis bu konuda olumlu geri dontisler alindig: belirlenmistir.

Covid-19 salgi esnasinda iiretimin azalmasi, lojistik sorunlarin ortaya ¢ikmasi vb. durumlarin
sonucunda yiyecek ve icecek isletmelerinin satin aldiklar1 gida ve hijyen iirtinlerinde fahis bir fiyat artis1
yasandig1 goriilmektedir. Ozellikle ithal iiriinler olmak iizere gida iiriinlerinin de bu fiyat artiglarindan
olumsuz etkilendigi sdylenebilir. Bilgin ve Tekeli (2022) Istanbul’da hizmet veren yiyecek ve igecek
isletmelerinde Covid-19 salginin etkilerini ortaya koymak amac ile gergeklestirdikleri calismada bu
konu ile ilgili olarak “s6z konusu ek gider kalemlerinin pek ¢ok pandemi 6ncesi kullanilsa bile pandemi
ile kullanilan miktar ¢ok artmistir. Ayrica bu malzemeler igin fiyatlandirma sikintis1 s6z konusu
olmustur. Cok talebin olmasi nedeni ile maske, eldiven, ates dlger vb. pek ¢ok malzemenin fiyatlar
normalinden ¢ok yiiksek hale gelmistir” ifadelerine yer vermislerdir. Yapilan bu ¢alismalarda elde edilen
veriler benzerlik gostermektedir.

Arastirma gercevesinde uygulayicilara birtakim 6nerilerde bulunulmustur.

e Oncelikle yiyecek ve icecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personellerinin ¢alisma sartlarindan
ve maaglarin yetersiz olmasindan kaynakli olumsuz etkilendikleri bilinmektedir. Personelin
calisma siirelerinin ve sartlarinin iyilestirilmesi ve maas skalalarinin diizenlenmesi isletmeye
olan baghlg arttirabilir ve pandemi gibi kriz donemlerinde yasanan nitelikli personel
sorununu da azaltabilir.

e Kriz durumlarinda yasan fiyat artiglarinin etkisi en aza indirmek igin tedarigi daha kolay olan
yerel iirtinler tercih edilip meniiler buna uygun olarak diizenlenebilir.

e Pandemi Oncesinde yapilan mutfaklarin hijyen konusunda denetlenmeleri yeterli
bulunmamaktadir. Pandemi gibi saglik krizleri esnasinda bu denetlemelerin siklagmas: ve
daha dikkatli davranilmasi hijyen ortaminin korunmasina olanak saglayabilir. Bu denetimlerin
sadece bir kriz durumunda degil her zaman siki tutulmasi gerekmektedir.

e Personel calisma alanlarinin dar ve yetersiz olmasi baska bir sorun olarak karsimiza
cikmaktadir. Isletmelerin bu alanlara daha cok 6nem vermesi ve genisletmesi sonucunda bu
nedenle yasanabilecek is kazalar1 engellenebilir ve Covid-19 gibi temas ile bulasan hastaliklara
yakalanma riski azaltilabilir.

e Yapist geregi esnek calisma saatlerini mecbur kilan yiyecek ve igecek sektoriinde galisan
mutfak gsefleri ve personelleri emeklerinin karsiliini maddi olarak alamadiklarim
diistinmektedir. Bu durum isletmelerde kalitenin azalmasi, personel aidiyet duygusunun
azalmasi, personelin farkli mesleklere yonelmesi, yetistirilmek {izere nitelikli eleman
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bulunamamasi gibi biiyiik sorunlara yol agmaktadir. Isletme yoneticileri biinyesinde ¢alisan
personeli maddi anlamda memnun ettiginde bu sorunlarin 6niine gegebilecektir. Goriismeye
katilan seflerin bir¢ogu bu sorunun calisma sartlarinin diizeltilmesi ve maas skalalarmin
arttirilmasi ile ¢6ztime ulasacagini diisiinmektedir.

¢ Pandemi esnasinda mutfak seflerinin talep ettikleri ithal {irtinlerin lojistiginde sikintilar
yasadig1 bilinmektedir. Bazi sefler bu sorunu yerel iiriinlere yonelerek ve mentiilerini buna gore
yenileyerek ¢6ziim bulduklarimi dile getirmislerdir. Mutfak seflerinin pandemi gibi kriz
durumlarinda yerel ve kolay ulasilabilecek iiriinleri tercih etmesi, menii igeriklerini bu
iirtinlere gore revize etmeleri bu sorunun ¢oziimiinde yararl olabilir.

Gelecekteki Arastirmalar icin Oneriler
o Gergeklestirilen bu ¢alismada mutfak seflerinin Covid-19 siirecinde yasadig1 sorunlar1 yonelik
literatiire katki saglasa da biinyesinde bazi siirliliklar bulunmaktadir. Oncelikle calisma
yiyecek ve igecek isletmelerinde yonetici konumunda ¢alisan mutfak seflerine yonelik olarak
yapilmis ve Covid-19 salgininmi ele almistir. Gelecekteki calismalar farkli kriz tiirlerini

inceleyebilir ve calismalar yiyecek ve icecek isletmelerinin farkli departmanlarinda calisan
personele yonelik gercgeklestirilebilir.

Etik Kurul Izni

Bu calisma igin etik kurul izni Erciyes Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Kurulunun 29/11/2022
tarih ve 496 numarali karar1 ile alimmusgtir.

Katki Oran1 Beyani
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.
Cikar Catismasi Beyani

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan eder.
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