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Isletmelerin rakiplerine karsi sahip olduklart tiim kaynaklar kullanmalar: gerekmektedir. Otel isletmelerinin sii-
rekliligi, ¢alisanlarin performansi, hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyetinin belirleyicisidir. Otel isletmeleri ¢a-
lisanlarina igleri ile ilgili yetki ve sorumluluk vererek, bireysel ve kurumsal performansin artwrlmasinin otel iglet-
meleri agisindan karliliga etki saglayacag diisiiniilmektedir. Mutfak, otel isletmelerinde miisteri beklentilerine
hizmet sunan, miisteri memnuniyetine 6énem veren bir boliimdiir. Mutfak boliimii konuklarin gereksinimi olan
yeme—i¢me tiretim alanlarindan olusmaktadir. Bu ¢alismamn amaci, otel mutfaklarimin genel yapisinin i perfor-
mansina etkisini arastirmaktir. Yapilan literatiir taramasinda is performanst ile ilgili bir ¢ok ¢alismaya ulagilivken
otel mutfaklarimn genel yapisimn ¢aliganlarin is performansina etkisini arastiran bir ¢alismaya ulasilamamast
sebebiyle biiyiik 6nem tasiyan ozgiin bir arastirmadir. Bu dogrultuda, nicel arastirma yontemlerinden biri olan
anket tekniginden yararlanilmistir. Arastirmada, 2019 yili yaz ayinda Antalya ilinin Aksu ve Serik ilcelerinde bu-
lunan bes yildizli konaklama isletmelerinde ¢alisan 450 mutfak ¢alisamndan toplanan veriler analiz edilmistir.
Gergeklestirilen faktor analizi sonucunda; “calisan performanst” tek faktor ve mutfagin genel yapisi ise “mutfagin
konumu”, “mutfagin atmosferi”, “mutfagin tasarimi” ve “mutfak ¢aliganlar:” olmak iizere toplam dort faktorden
olustugu goriilmiistiir. Gergeklestirilen regresyon analizleri sonucunda “mutfagin tasarimi” ve “mutfak ¢alisan-
lar1” faktorlerinin bagimh degisken olan ¢alisan performansi faktoriinii anlamli bir sekilde etkiledigi goriilmiistiir.
Diger yandan, “mutfagin konumu” ve “mutfagin atmosferi” faktorlerinin, bagimli degisken olan ¢alisan perfor-
mansi faktoriinii anlamli bir sekilde etkilemedigi tespit edilmistir.

Anahtar sozciikler: Otel isletmesi, mutfak personeli, atmosfer, tasarim, is performansi

Abstract

Businesses should use all the resources they have against their competitors. The continuity of hotel businesses is
the determinant of employee performance, service quality and customer satisfaction. It is thought that improving
individual and corporate performance by giving authority and responsibility to the employees of hotel establish-

ments is expected to have an impact on profitability in terms of hotel businesses. Cuisine is a department that
provides service to customer expectations and gives importance to customer satisfaction. The kitchen section con-

sists of the food and beverage production areas that the guests need. The aim of this study is to investigate the
effect of general structure of hotel kitchens on business performance. While many studies related to business per-
formance are reached in the literature review, it is an original research which is of great importance because of
the lack of access to a study investigating the effect of the general structure of hotel kitchens on the work perfor-

mance of employees. In this direction, one of the quantitative research methods, questionnaire technique was used.

In the research, the data collected from 450 kitchen workers working in five star accommodation establishments
in Aksu and Serik districts of Antalya in summer 2019 were analyzed. As a result of factor analysis performed; it
was seen that the four factors “Employee performance” and the location of the cuisine, the atmosphere of the
cuisine, the design of the cuisine and including those working in the cuisine staff were evaluated as affecting the
employee performance. As a result of the regression analysis, it was found that cuisine design and cuisine workers
factors had a significant effect on the employee performance factor, which was a dependent variable. On the other
hand, it was found that cuisine location and atmosphere of the cuisine which is a dependent variable did not sig-

nificantly affect the employee performance factor.
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1. Giris

Yirminci ylizyil itibariyle turizm endiistrisi kiiresel ekonomide en hizli gelisen sektorlerden
birisi olmustur. Turizm enddistrisi, bircok sektor gibi yoresel veya ulusal kalkimma i¢in bir amag
olarak kullanilabilmektedir. Turizm, iilkelerin doviz girdisini kalkindirict 6zelligi ile genel bir
bicimde vergi gelirlerinin ortaya ¢ikmasiyla, bolgesel ve ulusal ekonomik gelismelere katkida
bulunmaktadir. Emek yogun bir sektor olmasi yaygin istihdam alanlarinin olusmasina katki sag-
lamaktadir. Turizm endiistrisi, hizmetler sektorii i¢inde giderek ulusal ve uluslararasi alanda aras-
tirma konusu olabilmektedir. Gilinlimiizde, teknolojide yasanan hizli gelismelere paralel olarak
artan kiiresellesme ile birlikte bircok alanda hizli bir degisim yasanmaktadir. Orgiitler arasi ilis-
kilerin yogun oldugu ve rekabetin giderek arttig1 turizm isletmelerinde calisanlar her gecen giin
daha fazla 6nem kazanmaktadir. Turizm isletmelerinde rakip isletmelere kars: rekabet {istiinliigli
saglamanin yollarindan biri de kaliteli hizmet saglamaktan gegmektedir. Turizm isletmelerinde
yliksek hizmet kalitesi, yliksek miisteri memnuniyeti ve artan ¢alisan performansini beraberinde
getirmektedir. Bir¢ok boliimden olusan otel isletmelerinde sunulan yiyecek ve igeceklerin kalitesi
ve cesitliligi miisteri memnuniyeti ve tercihlerinde 6nemli rol oynamaktadir. Bu durumun islet-
menin siirekliligine de biiyiik katkis1 oldugu diisiiniilmektedir (Ozdogan, 2006: 65). Mutfak
icinde isleyisin ve lretimin aksamamasi i¢in mutfagin dogru planlamas1 ve iyi bir tasarimmin
olmasi son derece dnemlidir (Cekal, 2013: 66). Otel mutfaginda hazirlanan ve sunulan iiriinlerin
kalitesini, niteligini orgiit yapisinda yer alan ¢alisanlar yansitmaktadir (Can, 2008: 26). Calisan
performansinin iist diizeyde olmasi agisindan da mutfagin genel yapisinin daha ilk asamada dogru
kurgulanmasi gerekmektedir.

2. Literatiir taramasi
2.1. Mutfagin genel yapisi

Otel isletmelerinin biiyiikliigii, ne tiir hizmet sundugu, sinifi, yildizi ve uygulanacak monii gibi
ozelliklere bagl olarak mutfaklarin genel yapisinda farkliliklar olsa da degismeyen temel unsurlar
da bulunmaktadir. Mutfagin igletme ig¢inde dogru yerde konumlanmasi, atmosferi, tasarim ve
calisanlarinin en azindan asgari 6zellikleri tagimasi zorunludur. Mutfagin dogru kurgulanmasi is-
letmenin mimari plant asamasindan itibaren bu konuda deneyimli mimarlar, profesyonel endiist-
riyel mutfak planlayicilari ve isin ehli mutfak yoneticilerinin ortak ¢alismasi sonucunda yapilma-
lidir. Dogru yapilmayan planlama daha sonrasinda geri doniilmesi ¢ok daha maliyetli sonuglar
dogurabilecektir.

Bir otel mutfagi planlanirken mutfaga girecek gida maddesinin nereden girecegi belirlendikten
sonra nereden ¢ikacagina karar verilerek, miimkiin oldugunca diiz hat iizerinde geriye doniis yap-
madan servise sunulmasina ¢alisilir (MEB, (Milli Egitim Bakanlig1) 2018). Mutfakta dogru is
akis diizenine gore planlama yapilmalidir. Mutfakta olmas1 gereken depolar, hazirlik, pisirme,
bekleme ve bulagik yikama tinitelerinin yerlerinin ve siralarinin dogru planlanmas islerin aksa-
madan, zamaninda yapilmasini ve en 6nemlisi de personelin etkin ve verimli kullanilmasini sag-
layacaktir.

Mutfak planlamasi yapilirken; mutfak alaninin yapilan ise ve ¢alisan personel sayisina gore
yeterli alana sahip olmasi, mutfagin boliimlerine (soguk, sicak, pastane, kasaphane vb) ait 6zel
caligma alanlarinin olmasi, mutfak i¢i koridorlarin dar olmamasi, havalandirma sisteminin yeterli
olmasi, mutfakta kullanilan arag-gereclerin dogru yere monte edilmesi, ocak ve kuzinelerin ¢a-
lisma tezgahlar ile aralarindaki yiiksekliklerin standartlara uygun olmasi, sicak/soguk su

Copyright © 2015 by IJSSER
ISSN: 2149-5939



487

Kiigiikyaman, M. A., Demir, $.S. (2019). The effect of general structure of hotel cuisine on job performance of
employees. International Journal of Social Sciences and Education Research, 5(4), 485-501.

evyelerinin yeterli miktarda ve dogru yerde konumlanmasi, 6zel ¢6p muhafaza odalariin olmasi,
1siklandirmanin dogru ve yeterli olmasi konularina 6nem verilmesi gerekmektedir (Dogdubay ve
Karan, 2017). Mutfagin genel yapisinin belirlenmesinde etkili olan faktorleri mutfagin konumu,
tasarim, atmosferi ve ¢aligsanlar olarak belirtebilir.

Mutfagin iist katta konumlandirilmas1 aydinlanma ve havalandirma agisindan kolaylik sagla-
yabilmektedir. Ust katlarda pencere sayisinin fazla olmasi dogal 151k kaynaklarindan yararlan-
may1 saglayarak hem elektrik giderleri agisindan hem de personelin giin 15181 almas1 dolayisiyla
saglig1 acisindan yararli olabilecektir. Ancak {ist katlara yeterli suyun ¢ikmasi zor olabilecegi gibi
¢oplerin depolanmasi ve tasinmasi koku, goriintii ve de hijyen agisindan bir¢ok sorun dogurabi-
lecektir (Gokdemir, 2003).

Mutfagin alt katlarda konumlandirilmasi tagima islemleri, mal kabulii ve tesisat masraflari agi-
sindan daha ekonomik olabilecektir. Ancak mutfaklar zaten ¢aligma sartlart bakimindan diger
departmanlardan daha zor olan bir departmandir. Birde biitiin giin giines 15181 almamasi ¢alisan-
larin hem fiziksel hem de psikolojik olarak sagliklarini olumsuz etkileyebilecektir. Alt katlar eger
havalandirma yetersizse miisterilerin bulundugu alanlara yemek kokusunun gitmesine de neden
olacaktir. Genis bir bahgeye sahip olan oteller veya tatil koyleri mutfag: bina disina konumlandi-
rabilmektedir. Bu durum mutfak personelinin islerini zorlastiracagi igin performanslarini olumsuz
etkileyebilecektir (Derinalp, 2012: 33). Ancak gida maddesi girisi, ¢oplerin taginmasi, yemek
kokusunun diger alanlara ulagmamas1 bakimindan tercih edilebilmektedir. Bazi biiylik otellerde
ve Ozellikle tatil kdylerinde ana mutfagin yan1 sira farkl tiir yiyeceklerin hazirlanabildigi kiigiik
mutfaklar da servis yapilacak alanlara yakin yerlerde konumlandirilmaktadir.

Atmosfer, duyu organlariyla kavranabildigi i¢in belirli bir ortamin atmosferini duyusal terim-
lerle tamimlamak dogru olacaktir (Varinli, 2005: 175). Bu nedenle atmosfer kavraminin ana un-
surlari; koklama, dokunma, duyma ve gormedir (Kotler, 1973:51). Bir alanin atmosferi nitelikleri;
gorsel nitelikler (renk, parlaklik, boyut ve sekiller); duyma nitelikleri (ses diizeyi, perde); kokusal
nitelikler (koku, tazelik), dokunsal nitelikler (sertlik/yumusaklik, diizgilinliik, 1s1) olarak siniflan-
dirilabilir. Bitner (1992) ortam diizeni agisindan ses, 1s1, havalandirma gibi faktorlerin etkisini
aragtirmistir. Heide ve Gronhaug (2009), otel isletmelerinde yer alan miisteriler i¢in atmosfer ni-
teliklerini; farklilik, misafirperverlik, eglence ve nezaket gruplar olarak kategorilendirmistir.

Gorsel niteliklerden biri olan renk; “Isigin hangi oranda goze geldigini agiklayan degerler”
veya “1s181mn gozde olusturdugu fizyolojik siire¢” (Karakulak, 2015) olarak tanimlanabilir. Renk-
lerin gok farkl1 dzellikleri bulunmaktadir. Ornegin kirmiz1 renk, herhangi bir iiriiniin dikkat gek-
mesini saglayabilmektedir (Durmaz, 2009: 72), sar1 renk, agik ortamlarda alani, konumu genis
gosterebilmektedir (Sar1, 2015: 23), mavi renk, rahatlatici etkiye sahip oldugu diisiiniilmektedir
(Kaya, 2009: 51), yesil rengin barisi, anlayisi, sonsuzlugu, bollugu ifade ettigi sdylenmektedir
(Ant, 2017: 134). Beyaz renk temizligi simgeler, bu ylizden doktorlar, hemsireler steril goriin-
diigii i¢in beyaz renkli kiyafetler tercih etmektedir. Ozellikle duvarlar da beyaz kullanimi alani
genis gostermesi ve kolay temizlendigi i¢in tercih edilir. Renkler 151k veya farkli degisimler ile
parlaklik kazanabilmektedir (Alici, 2019: 94). Parlaklik seviyesini 151k miktar etkilemektedir.
Bir ylizeyin yansiticilig1 ne kadar parlak olduguna baglidir. Renklerin koyulugu veya agikligi ara-
sindaki farki agiklamaktadir (Goker, 2002: 30).

Mutfak boliimlerinde genellikle dogal aydinlatma tercih edilmektedir. Dogal aydinlatmanin
yetersiz oldugu durumlarda ampul, florsan gibi yapay aydinlatma kullanilmaktadir (Bayram,
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2011: 21). lyi planlanmis bir mutfak aydinlatmas: olusabilecek kazalar1 azaltmakta, iiretim ala-
nina yabanci, zararlt madde girigini engellemektedir (Gokdemir, 2003: 34).

Herhangi bir 6genin derinligi, kapsadigi alanin hacmi, ytliksekligi, genisligi, boyutsal 6zellik-
lerini kapsamaktadir. Boyut etmenlerinin s1§ veya dar olmasi kisilerin olumsuz hissetmelerini
saglayabilir (Alici, 2019: 15). Bir yapinin, fiziksel 6genin sekillendirme tasariminda farkli form-
lardan yararlanarak sekiller elde edilebilir. Sekillerin ayn1 zamanda ses yayilimimin saglanma-
sinda da etkili oldugu diistiniilmektedir (Alici, 2019: 22).

Kotler (1973:4) kokuyu atmosferin bir degiskeni olarak tanimlamis ve ortam kokusu olarak
adlandirmistir. Ortam kokusunun insanlan pozitif veya negatif yonde etkileme gibi bir 6zelligi
bulunmaktadir (Morrin ve Ratneshwar, 2003). Koku duyusu hisler iizerinde en biiytik etkiye sahip
olan duyudur. Kokular insanlarin kendisini iyi, kotii, mutlu, neseli, sakin, hareketli, hissetmesini
sagladigindan bir mekénda daha uzun veya kisa siire kalmalarina da etki etmektedir (Arslan-
Baycu, 2006: 195).Bir mutfakta iyi bir havalandirma sistemi yoksa igerde olusan sisi, buhari,
kokuyu ve 1s1y1 kontrol etmek miimkiin olamayacaktir. Bu durum mutfak icerisinde ¢alisanlar1 da
olumsuz etkileyebilecektir (Giritlioglu, 2008: 46).

Mutfak planlamasinda yeterli mutfak alani tasarlandigi zaman mutfak ¢alisani i¢in rahat hiz-
met ortam saglanabilecektir (Aktas-Ozdemir, 2005). Mutfakta islerin calisanlarin viicudunu zor-
lamadan, giiven igerisinde ve en kisa siirede gerceklestirilmesi igin aktivite alanlarinin ve bolim-
lerin birbirleriyle iliskilerinin dogru planlanmasi gerekmektedir. Bu nedenle mutfagin tasariminin
ergonomi kurallarina uygun olmasi olduk¢a 6nemlidir (Yazicioglu, 2010). Tezgah yiikseklikleri-
nin kiginin boyuna uygun olmamasi uzun siireli ¢aligmalarda bel agrisina ve yorgunluga neden
olabilecektir. Yikama iinitesi, caligma tezgahi, ocak ve kuzine dogru yapilmamas1 mutfak igeri-
sinde karmasaya ve kazalara neden olabilecektir. Iyi bir mutfak plani calisanlarin rahat calisma-
sini, birbirlerini engellememesini, daha uzun siireler etkin ve verimli ¢calismalarini saglayacaktir.

Albayrak ve Tiiziinkan’in (2015), restoranin fiziksel ¢evre unsurlari agisindan miisterilerin
Onemini arastirdiklar ¢aligmada, atmosferi olusturan dort boyut arasinda en 6nemli boyutun ca-
lisanlar oldugu goriilmiistiir. Otel isletmelerinin 6rgiit yapisina gore farkli nitelikte, sayida mutfak
calisan1 bulunmaktadir. Mutfakta igleyisin aksamadan tirlinlerin zamaninda hazirlanmasi i¢in ca-
lisanlarin yetkinliklerine uygun bdliimlere yonlendirilmesi énemlidir (Canakci, 2018: 15). Hizmet
sektoriinde takim ¢aligmasi ve ekip ruhu islerin daha diizenli yapilmasini saglamaktadir. Mutfak
igerisinde ¢aligsanlarin takim ¢aligmasina yatkinligi, yardimlagma ve dayanigmanin olmasi verim-
liligi arttiracaktir. Mutfak icerisinde yapilan iglere gore yeterli ¢aliganin bulunmasi islerin zama-
ninda, aksamadan yapilmasim saglarken, ¢alisan sayismin gereginden fazla olmasi da yarardan
cok zarar getirerek, islerin aksamasina neden olabilecektir. Dar bir alanda bir¢ok boliimiin ve ¢ok
farkli islerin bir arada yapiliyor olmasi ¢cok sayidaki ¢aliganin birbirine engel olmasina, ¢arpisma-
lara, is kazalarina neden olabilecektir.

Calisanlarin oncelikle kendi sagliklarina, hazirladik yiyecekler araciligi ile de miisterinin sag-
ligina dikkat etmesi gerekmektedir. Mutfak hijyen kurallarinin en siki uygulandigi yerler olmali-
dir. Calisanlarin kendi kisisel temizliklerinden, giydikleri tiniformalarin temizligine, mutfagin or-
tami1 ve kullanilan malzemelerin temizligine kadar her sey de hijyen kurallarina dikkat edilmeli-
dir.

Otel isletmelerinin her béliimiinde oldugu gibi mutfak boliimii ¢alisanlarina da hijyen kurallart
acisindan iniforma giymek zorunlu kilinmaktadir. Calisanlarin  giydigi tiniformalar
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departmanlara, bulundugu is pozisyonuna, mevsim sartlarina gore farklilik gosterebilmektedir.
Mutfak calisanlarmin {iniformalarinin uzun kollu ve 1s1ya dayanakli malzemeden tasarlanmis ol-
masi Onerilmektedir. Cok farkli renklerde olabilen iiniformalarda siyah renk lekeyi gostermedigi
icin, beyaz renk ise kolay temizlenebildigi icin tercih edilmektedir. Mutfak calisanlar1 ¢ok uzun
siire ayakta kaldiklar1 ve nemli ortamda galistiklari i¢in genellikle zeminde kaymayan, hizli hare-
ket etmeyi kolaylastiracak terlikleri kullanmaktadir (Tiirkan, 2009: 70).

2.2. Calisan performansi

Performans, calisanlarin {istlendikleri sorumluluklari yerine getirmesi olarak ifade edilebilir.
Calisanlarin iletisimi, ¢alisan performansinin i¢inde yer almaktadir (Erdil-Alpkan-Biber, 2004:
103). Baska bir ifade ile performans, kisinin ¢alisirken harcadigi emegin sonucu olarak diisiinii-
lebilir (Biite, 2011: 177). Performans, planlar dahilinde amaca ulagmaya yonelik bir kavramdir
(Kubali, 1999: 33). Calisan performansi ise; ¢alistigi ise yonelik bir iicret karsiliginda gosterdigi
caba olarak ifade edilebilir (Uslu, 2018: 26). Calisan performansi, ¢alisan kisinin hangi sektor
olursa olsun iistiine diisen sorumlulugu yerine getirdigi zaman ortaya ¢ikmaktadir. Calisan per-
formansimin literatiirde yer aldi1 zaman dilimi 1900°lii yillarin bagina dayanmaktadir. Ozel sek-
toriinde ilgisini ¢ekmesinden sonra igletme biliminde yayilim gdstermeye baslamistir (Kiling,
2012: 44). Calisan performansi isletmeler agisindan rakipleri ile aralarinda fark yarattigi igin
onemlidir. Isletmelerin siirekliligi agisindan karlilik faktorii calisan performansi ile nem kazana-
bilmektedir. Calisan performansi, bilim diinyasi agisindan dnemli oldugu kadar isletmeler ve ¢ca-
lisanlar icinde 6nemli bir niteliktir. isletmeler hedeflerine ulasabilmek icin yiiksek performans
gosteren c¢aliganlar isletmelerinde barindirmay1 amaglamaktadir. Caliganlarin sorumluluklarini
yerine getirmeleri ve bagar1 saglamalari isletmeler i¢in 6nem tasiyan sonuglar meydana getirmek-
tedir (Cosgun, 2019: 25).

Calisan agisindan performans kavrami, nitel ve nicel olarak bir isi bagsarma derecesi, bu kap-
samda tiim c¢abalarin degerlendirilmesi ve sonug itibariyle belirlenen hedefin veya gorevin ger-
ceklestirilme orani seklinde agiklanmaktadir (Barutgugil, 2002). Literatiir taramas1 kapsamin da
is performansinin baglamsal ve gorev performansi olarak iki boyutu oldugu goriilmiistiir (Borman
ve Motowidlo, 1993). Gorev performansi, orgiit yoneticilerinin hizmet veren personelin {istiine
diisen sorumlulugu yerine getirmesini beklemesi olarak diisiiniilebilir (Chia — Shu — Ruei, 2011:
166). Herhangi bir isletme biinyesinde yonetimsel isleyisin takibi, gerekli arag-gereglerin saglan-
masi ve hizmetin gerceklestirilmesinin gorev performansi ile yakindan iliskisi oldugu soylenebilir
(Demir ve Demir, 2015; Motowidlo ve Van Scotter, 1994:476). Isletme yapisina yonelik olustu-
rulan kurallar, sistemsel faaliyetlere kisinin 6znel yapisina uymasa bile orgiit kiiltiirline uyum
saglamasi olarak ifade edilebilir (Akdogan, Cing6z, Mirap, 2009: 380). Gorev ve baglamsal per-
formans isletmenin hedeflerine, basarisina ulagmasi agisindan énem arz etmektedir (Chia Wu,
Shu Ling, Ruei Yang, 2011: 166). Gorev performansi igletmenin yapisina uygun kaliteli bir hiz-
meti yerine getirmeyi amaglarken, baglamsal performansin isletme kiiltiirii, 6rgiite baglilik nok-
tasinda tesvik 6zelligi bulunmaktadir (Colina, 2005: 47).

Calisanin performansinin olusmasinda; birtakim nitelikler, ¢calisma ortam1 ve iginde bulun-
dugu orgiitiin kiiltliri gibi ¢esitli faktorler performansm biinyesinde yer edinmektedir (Bing6l,
2014:367; Demir ve Demir, 2019). Calisan performansimi etkileyen unsurlar bireysel, orgiitsel ve
cevresel olabilmektedir (Glingoren, 2017). Kisisel yetkinlikleri, ise olan azmi, fiziksel ¢alisma
ortamina uyumu ¢alisan performansini etkileyen diger etkenler olarak diistiniilebilir (Ertan, 2008:
53).
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Calisan performansinin yiiksek diizeyde olmasinda ¢aligilan yerin atmosferi ve ¢alisma sartlar
onemli bir etkendir. Bu baglamda ¢aligmanin problemi olarak belirlenen otel mutfaklarinin genel
yapisinin ¢alisan performansini nasil etkilediginin arastirilmasi igin hipotezler olusturulmustur.

Hi:Mutfagin konumu, ¢aligsanlarin i performansini etkiler.
H,. Mutfagin atmosferi, ¢alisanlarin is performansini etkiler.
H;. Mutfagin tasarimi, ¢alisanlarin is performansini etkiler.

Ha. Mutfak calisanlar, ¢alisanlarin is performansin etkiler

3. Yontem
3.1. Arastirmanin amaci

Bir isletmenin miisteri memnuniyetini etkileyen en 6nemli hususlardan biriside ¢alisanlaridir.
Otel igerisinde mutfak departmani ¢aligma kosullarinin en zor oldugu boliimdiir. Bu boliim aym
zamanda miisteri memnuniyetini de en fazla etkileyen boliimdiir. Miisteriye sunulan hizmet ne
kadar iyi olursa olsun bir restoranda yemeklerin kalitesi, lezzeti, sunumu yeteri kadar iyi degilse
miisteri memnuniyeti saglamak o kadar zor olmaktadir. Iyi yemek hazirlayabilmek ¢aliganlarin
performansina baglidir. Calisanlarin performansi ise iyi bir ¢aligma ortaminin olmasina baglidir.
Bu nedenle bu ¢alismanin amaci da otel mutfaklarinin genel yapisinin ¢alisan performansina et-
kisini aragtirmaktir

3.2. Arastirmanin evreni ve 6rneklemi

Arastirmanin evrenini Antalya il merkezi, Aksu ve Serik ilgelerinde yer alan bes yildizli ko-
naklama igletmelerinin mutfak boéliimiinde ¢alisanlar olusturmaktadir. T.C. Kiiltiir ve Turizm Ba-
kanligi’ndan elde edilen veriler, Aksu bolgesinde 21 ve Serik bélgesinde 51 adet Turizm Isletme
Belgeli bes yildizli konaklama tesisi oldugunu gostermektedir. Bu bdlgedeki oteller genellikle
kiy1 turizmine hizmet etmelerinde dolay1 miisteri sayismin dénemsel olarak artis ve azalis duru-
muna gore caligan sayis1 degisiklik gosterebildigi i¢in evreni agiklayabilecek kesin bir sayiya
ulagsmak miimkiin olamamaktadir. Bu sebeple evrendeki sayiy1 belirleyebilmek amaciyla aras-
tirmanin gergeklestirildigi 2019 yaz mevsiminde, bes yildizl1 konaklama tesislerinde calisan ve
en az 10 y1l deneyimi olan bes ag¢ibasiyla yapilan gdriisme sonucunda, bes yildizl1 bir konaklama
tesisinin mutfak departmanin da asgibasi, aggibasi yardimcisi, boliim sefi, stajyer, komi unvanla-
rinda ¢alisan kisi sayisinin ortalama 50 oldugu sonucuna varilmistir. Evreni olusturan konaklama
isletmelerinin toplam sayist 72 ve her bir isletmede arastirma amacina uygun 50 mutfak ¢aligani
oldugu varsayildiginda bu ¢arpim (72x50) sonucunda arastirma evreni sayismnin 3600 kisi oldugu
sonucuna varilmistir. Bu dogrultuda arastirma evreninin sayist 3600 olarak kabul edilmistir. Aras-
tirma evreninde yer alan 3600 (N) mutfak ¢alisanina iligkin 6rneklem hesaplamasinda Yamane
(2001: 116) tarafindan gelistirilen yontemden faydalanilmigtir. Formiiliin uygulanmasi sonu-
cunda 6rneklem biiyiikligii (n)= 346,98 olarak bulunmustur. Dolayisiyla 6rneklemi temsil etmek
icin 347 kisiye ulagsmak yeterli olacaktir. Ancak giivenilirligin artmas1 ve daha saglikli sonuglar
elde etmek amaciyla 500 adet anket formu cogaltilmis olup, 450 kisiye uygulanabilmistir. Yazi-
cioglu ve Erdogan (2004: 50)a gore evren biiylikliigiiniin 5000-10000 arasinda oldugu durumda
0, 95 giiven aralig1 ve 0,05 hata payiyla 6rneklem biiyiikliigiiniin en az 357 olmas1 gerektigi ifade
edilmisgtir.

Copyright © 2015 by IJSSER
ISSN: 2149-5939



491

Kiigiikyaman, M. A., Demir, $.S. (2019). The effect of general structure of hotel cuisine on job performance of
employees. International Journal of Social Sciences and Education Research, 5(4), 485-501.

3.3. Arastirmanin olgegi

Arastirmanin amacina uygun olabilecek sekilde verileri toplayabilmek igin, nicel aragtirma
yontemlerinde yaygin olarak tercih edilen anket tekniginden yararlanilmigtir. Anket formu iki
bolimden olugsmaktadir. Birinci boliimde ankete katilan ¢alisanlarin demografik 6zelliklerini be-
lirlemek amaciyla sorular yer almaktadir. Ikinci béliim ise mutfagin genel yapisinm ortaya koymak
amaciyla 5’li Likert derecelendirmesiyle (1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ka-
rarsizim, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum) olusturulan ifadelerden meydana gelmekte-
dir. Anket formunda katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligkin 7 adet soru ve 74 adet besli
Likert 6l¢ekli madde bulunmaktadir. Arastirmanin anket formu Kotler (1973) ile Turley ve Mil-
liman (2000) ¢alismalarindan yararlanarak turizm isletmelerinin mutfaklarina uyarlanmstir. Per-
formans boyutu sorular1 ise Demir’in (2014) ¢alismasindan uyarlanmistir. Olusturulan anket, tu-
rizm gastronomi boliimiinde gorev yapmakta olan ve sektor deneyimleri de oldukca yiiksek olan
iki akademisyenin goriisleri almarak gerekli diizeltmeler yapilmistir. Olgme aracindaki ifadelerin
katilimcilar tarafindan anlasilip anlasilmadigi, 6lgme aracinin doldurulmasi igin gerekli siirenin
belirlenmesi ve verilerin islenmeye ve ¢éziimlenmeye uygunlugunu sinamak igin aragtirmanin
amacina uygun isletmeler iizerinde 6n deneme uygulamasi yapilmaktadir (Karasar, 2016: 199;
Kozak, 2017: 67). Arastirmanin amacina uygun olarak 100 adet 6lgme formu Antalya’da bulunan
bes yildizli otelin mutfaklarinda ¢alisanlara yiiz yiize goriisiilerek doldurulmustur. Toplamda 100
katilimci ile 6n deneme gerceklestirilmistir. On deneme uygulamasi sonucunda dlgme aracinin
aragtirmada istenilen verileri elde etmek i¢in yeterli oldugu goriilmiis ve arastirma drneklemine
uygulanabilirligine karar verilmistir

3.4. Veri toplama ve veri analizi

Arastirma verilerinin analizinde sosyal bilimlerde nicel arastirma yontemleri igin gelistirilmis
olan 22.0 Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) paket programindan faydalanilmistir.
Oncelikle 6lgme aracinin gegerligi ve giivenirligi test edilmistir. Katilimeilarin demografik 6zel-
likleri frekans ve yiizde dagilimlariyla incelenmistir. Veriler faktor analizine tabi tutulmustur.
[fadeler 4 bagimsiz ve 1 bagimli degiskenden olusan toplam bes boyut altinda toplanmustir. Ba-
gimsiz degiskenlerle bagimli degiskenler arasindaki iligkiyi 6lgmek amaciyla korelasyon yapil-
mistir. Otel mutfaklariin genel yapisinin ¢aliganlarin performansini etkileyen faktorleri ortaya
cikarabilmek amaciyla olusturulan hipotezleri test etmek i¢in regresyon analizi gergeklestirilmis-
tir. Verilerin analizi ile elde edilen bulgular ve tablolar ilerleyen boliimlerde gdsterilmektedir.

3.5. Olgme aracinin giivenirligi ve gecerligine iliskin bulgular

Arastirmada Slgme aracinin glivenirligini ortaya c¢ikarabilmek amaciyla Cronbach Alpha kat-
sayindan faydalanmilmistir. Olgme aracinin biitiiniine iliskin Cronbach Alpha katsay: degeri 0,846
olarak bulunmustur. Bu deger 6l¢me aracinin yiiksek diizeyde giivenilir oldugunu gostermektedir.
Olgme formunda bulunan 68 ifade ile rneklem sayisinin yeterliligini test etmek igin KMO (Ka-
iser-Meyer-Olkin) ve Barlett’ Test of Sphericity testinden faydalanilmistir. KMO degeri 0,906
olup 0,80 tizerinde deger almasi 6rneklem yeterliginin miikemmel diizeyde oldugunu géstermek-
tedir (Kozak, 2017:150). Ayrica Barlett Kiiresellik Testi incelendiginde p=0,000 anlamlilik sevi-
yesinde olmasi 6lgme aracinin faktor analizi gerceklestirmek igin uygun oldugunu gdstermekte-
dir.

3.6. Agimlayici faktor analizi
Faktor analizi gozlenen ve aralarinda korelasyon bulunan X veri matrisindeki p degiskenden
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gozlenemeyen fakat degiskenlerin bir araya gelmesi ile ortaya ¢ikan, siniflamay1 yansitan rasgele
faktorleri ortaya ¢ikarmayi amagclar (Ozdamar ve Dinger, 1987). Faktdr analizinin amaci, dogru-
dan gozlenen degiskenlere dayanarak, dogrudan gdzlenmeyen faktorleri belirlemektir (Ozdamar,
1996).

Tablo 1. Faktor analizi

Faktor

Boyutlar Yiikii
Faktor 1: Mutfagin Konumu
Calistigim mutfagin otelin zemin katinda olmasindan rahatsiz oluyorum 923
Calistigim mutfagin yiyecek depolarina yakin olmasi isimizi kolaylastiriyor ,853
Calistigim mutfagin oteldeki yiyecek igecek servis alanlarina yakin olmasindan dolay1 hizmetin de hizlandigimi 730
diisiiniiyorum i
Calistigim mutfagin otel i¢indeki yerinin dogru oldugunu diisiiniiyorum ,730
Calistigim mutfagin kapisinin bahgeye agilmas: molalarda temiz hava almami saghyor ,705
Calistigim mutfaga otelde ayrilan alani rahat ¢aligmamiz agisindan yeterli buluyorum ,583
Faktor 2: Mutfagin Atmosferi
Calistigim mutfagin zemin dosemesi mutfak ekipmanlarinin kolay taginmasini sagliyor 851
Calistigim mutfaktaki hareketli 1siklandirma sistemi dikkatimi dagitiyor 812
Calistigim mutfagin zemin dosemesi kolay temizlenebilir 6zellikte malzemeden yapilmis olmasi isimizi kolaylasti- 792
riyor ’
Calistigim mutfagin ortaminin nemli olmasi kendimi yorgun hissetmeme neden oluyor. ,792
Calistigim mutfagin zeminin leke tutmayan malzemeden yapilmig olmasi temizligi kolaylastirtyor ,790
Calistigim mutfaktaki agir yemek kokusu beni rahatsiz etmiyor L7176
Calistigim mutfagin aydimlatmasi yeterli olmasi kaza riskimi azaltiyor 172
Calistigim mutfagin farkli renklerdeki 1siklandirma sistemi gérmemi zorlagtirtyor ,758
Calistigim mutfagin zemin dosemesi rahat hareket etmemi sagliyor ,750
Calistigim mutfagin aydinlatmasi yeterli olmasi kaza riskimi azaltiyor ,743
Calistigim mutfakta gereksiz aydinlatmanin olusturdugu sicaklik isteksiz caliymama neden oluyor 714
Calistigim mutfakta pisirme aletlerinin (ocak, firin,1izgaravb) yaratmis oldugu sicaklik beni bunaltiyor ,713
Calistigim mutfakta ¢alisma tezgahlari iizerinde spot aydinlatma olmasi daha rahat gormemi sagliyor ,706
Calistigim mutfaktaki rutubet pas ve benzeri kokular is yapma istegimi azaltiyor ,671
Calistigim mutfagin su gideri yeterli oldugundan zemin 1slanmiyor ,660
Calistigim mutfakta ¢alisanlarin yiiksek sesle konusmasi beni rahatsiz etmiyor ,590
Calistigim mutfagin aydinlatma sistemi rahat bir ¢aligma ortami yaratiyor ,570
Calistigim mutfakta ¢alisma tezgahlari iizerinde spot aydinlatma olmasi daha rahat gormemi sagliyor ,553
Calistigim mutfagin zeminin leke tutmayan malzemeden yapilmig olmasi temizligi kolaylastirtyor ,536
Calistigim mutfagin havasiz olmasi uykumu getiriyor ,529
Faktor 3: Mutfagin Tasarimi
Calistigim mutfakta ¢alisma tezgdhmimn algak olmasi beni yoruyor ,839
Calistigim mutfagin giris ¢ikis1 personelin ¢arpigsma riskini azaltacak sekilde tasarlanmis olmasi rahat hareket etme- 328
mizi sagliyor ’
Calistigim mutfakta yeterli diizeyde ekipmanin olmasi isimi kolaylastirtyor 819
Calistigim mutfagin duvarlarinin beyaz olmast iceriyi daha genis hissettiriyor 817
Calistigim mutfakta iyi bir tezgah diizeni olmasi kolay is yapmamu sagliyor ,790
Calistigim mutfakta pisirme iinitelerinin yanhs yerlesimi kazalara sebep oluyor ,789
Caligma tezgah ile pisirme iinitelerinin arasinin uzak olmasi beni yoruyor ,7152
Calistigim mutfagin duvarlarinin tavana kadar fayans olmasi temizligi kolaylastirtyor ,752
Calistigim mutfakta ekipmanlarin dogru dizayn edilmis olmasi ¢aliganlara mutfak iginde rahat hareket edecek genis 741
alanlar sagliyor i
Calistigim mutfakta ¢alisma kisimlarma (sicak mutfak, soguk mutfak, pastane) yeteri kadar alan ayrilmamis olmasi 727
iglerimizi karmagiklastirtyor ?
Calistigim mutfagin tavanmin basik olmasi beni bunaltiyor ,709
Temiz bir mutfakta ¢caligmak beni mutlu ediyor ,662
Calistigim mutfakta boliimler aras1 mesafenin kisa olmasi daha hizli is yapmami sagliyor ,0624
Calistigim mutfakta isin gereklerine uygun yeterli arag, gere¢ ve malzemeler ile ¢alismak is ¢iktimizi arttirtyor ,601
Mutfak i¢indeki arag, gere¢ ve malzemenin dogru yerlesimi zamani etkin kullanmami sagliyor ,596
Calistigim mutfakta malzemeler icin uygun dolaplarin ve raflarin olmasi mutfagin diizenini sagliyor ,591
Calistigim mutfakta ¢opler i¢in uygun toplanma alanlarinin bulunmasi temiz bir mutfakta ¢alismamizi sagliyor ,538
Faktor 4. Mutfak Calisanlari
Calistigim mutfakta yoneticiler calisanlara karsi anlayish davrantyor ,836
Calistigim mutfakta igin gereklerini en iyi sekilde yerine getiriyorum ,804
Calistigim mutfakta yoneticiler ile calisanlar kolay iletisim kurabiliyor ,792
Calistigim mutfakta ¢alisanlar birbirlerine kargi saygili davraniyor ,791
Calistigim mutfakta yoneticiler calisanlarin diisiincelerini 6nemsiyor L7178
Calistigim mutfakta ¢alisanlarla iyi anlagiyorum ,758
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Calistigim mutfakta ¢alisma ortamini seviyorum , 748
Calistigim mutfakta tiniformalarin kumasi terletmiyor ,720
Calistigim mutfakta miisteri yogunlugu ¢ok fazla yorulmama neden oluyor ,720
Calistigim mutfakta gereginden fazla ¢alisanin olmasi iglerin aksamasina neden oluyor 714
Calistigim mutfakta tiim ¢alisanlar kurallara uygun davraniyor J711
Calistigim mutfakta miisteri yogunlugu islerin karismasima neden olmuyor ,093
Calistigim mutfakta tiim ¢alisanlar birbirlerine yardimei oluyor ,688
Calistigim mutfakta ¢alisanlar tek tip iniforma giyiyor ,628
Yetersiz sayida ¢alisanin olmasi isleri yetistiremememize neden oluyor ,627
Calistigim mutfakta iiniformalarin modeli ¢aligmamiza engel olmuyor ,566
Calistigim mutfagin caligma sartlari beni zorlamiyor ,560
Calistigim mutfakta kirlenen iiniformalarimizi degistirmek icin her zaman yeteri kadar yedegimiz bulunuyor ,544
Faktor 5: Calisan Performansi
Verilen bir isi istenilen dl¢iide yerine getiriyorum ,862
Verilen bir isi istenilen 6zellikte yerine getiriyorum ,859
Isimin gerektirdigi cabay1 gosteriyorum ,843
Isime gereken 6zeni gésteriyorum ,841
Verilen bir isi zamaninda bitiriyorum ,826
Diger calisanlarin isine yardim ediyorum ,788
Gorevimi yerine getirmek i¢in yardim aliyorum ,701
Faktorler 1 2 3 4 5
Ortalama 3,472 3,434 3,715 3,596 4,135
Varyans Aciklama Orani (%) 42,242 15,212 20,186 14,275 67,034
Ozdeger 2,644 5,394 5,714 5,381 4,692
Standart Sapma ,855 ,647 ,699 ,014 ,806
Giivenilirlik (Cronbach 704 849 869 844 916
Alpha)
F Degeri 65,527 39,967 44,284 15,860 7.036
P Degeri ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
4. Bulgular

4.1. Katilimcilara iliskin betimleyici istatistikler

Katilmeilarin  demografik o6zellikleri incelendiginde, katilimcilarin %64,2’sinin  erkek,
%35,8'inin ise kadin oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda, aragtirmaya katilan ¢aliganlarin cinsi-
yetleri arasinda belirgin bir fark oldugu ve Antalya’daki 5 yildizli konaklama isletmelerinde ¢ali-
sip ankete katilan mutfak calisanlarmin genellikle erkek katilimer oldugunu ifade etmek miim-
kiindiir. Arastirmaya katilanlarin medeni durumlan incelendiginde; katilimcilarin %71,8’inin
bekar, %28,2’sinin evli oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilanlarin biiyiik cogunlugunun ko-
naklama tesislerindeki mutfak departmanlarin da ¢alisan bekar ¢alisanlar oldugu ifade edilebilir.
Bunun sebebi arastirmaya katilanlarin biiyiik ¢cogunlugunun geng ¢alisanlardan olugmasi ve bu
calisanlarin ¢ogunlukla 18-25 yas araligindaki kisilerden olusmakta oldugu goriilmektedir. Aras-
tirmaya katilanlarin yag gruplar incelendiginde; %64,7’ ile 18-25 yas grubu en biiyiik ¢ogunlugu
olusturmaktadir. Bu grubu takip eden diger yas gruplar ise sirasiyla %23,6°s1 26-35, %8,9 ile 36-
45, %2,9 ile 45 yas ve lizeri yas gruplaridir. Bu sonuglar dogrultusunda 18-25 yas grubuna dahil
olan katilmecilarin ¢ogunlugu olusturmalar: turizm sektdriiniin geng ve dinamik bir sektdr oldu-
gunu destekler niteliktedir. Aragtirmaya katilanlarin 6grenim durumlar incelendiginde; ¢alisan-
larin biiylik ¢cogunlugunu lise (%42,7) ve oOnlisans (%38,4) olusturdugu goriilmektedir. Diger
gruplart ise sirasiyla %14,0 ile ilkdgretim, %4,9 ile lisans ve {istii mezunlari olugturmaktadir. Ka-
tilimcilarn egitim durumlart incelendiginde onlisans ve lise mezunu ¢alisanlarin oranlarmin bir-
birine yakin oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilanlarin bu isletmede caligma siireleri ince-
lendiginde; bazi oranlarin birbirine yakinlik gosterdigi goriilmektedir. Katilimcilarin %40,2'si 1
yildan az bu isletmede calistigini ifade ederken, %36,7'si 1-4 yil aras1, %19,1’1 ise 5-10 y1l arali-
ginda, %4,0’1 11 yil ve isti bu isletmede ¢alistigimi ifade etmistir. Arastirma kapsaminda
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calisanlara demografik ve sosyal boliimler boliimiinde bir adet agik uglu soru diizenlenmistir.
Mutfaktaki goreviniz ifadesine anket verilerinden elde edilen sonuglar neticesinde kategori olus-
turulmustur. Olusturulan kategoriler istatistik programinda islenmistir. Olusturulan kategoriler s1-
ras1 ile su sekildedir; stajyer, komi, sef ve yonetici sef olarak kodlama yapilmistir. Bu bilgiler
1s1g1nda aragtirmaya katilan mutfak calisanlarinin mutfaktaki gorevi incelendiginde; ¢alisanlarin
gorevi itibari ile iki madde birbirine yakin oldugu ifade edilmistir. Sirasiyla bu oranlar; %31,6’s1
sef, %31,1” i stajyer, %28,7’si komi ve son olarak %8,7’si yonetici sef pozisyonunda mutfakta
gorevini yerine getirmektedir.

Tablo 2. Katilimcilara iliskin betimleyici istatistikler

Demografik ve sosyal ozellikler n %
Cinsiyet

Erkek 289 64,2
Kadin 161 35,8
Yas

18-25 yas 291 64,7
26-35 yas 106 23,6
36-45 yas 40 8,9
45 yas lstii 13 2,9
Medeni durum

Evli 127 28,2
Bekéar 323 71,8
Ogrenim durumu

[lkdgretim 63 14,0
Lise 192 42,7
On lisans 173 38,4
Lisans ve istii 22 49
Bu isletmede ¢alisma siiresi

1 yildan az 181 40,2
1-4 y1l 165 36,7
5-10 y1l 86 19,1
11 y1l ve Ustii 18 4,0
Mutfaktaki géreviniz

Stajyer 140 31,1
Komi 129 28,7
Sef 142 31,6
Yonetici sef 39 8,7
Toplam 450 100,0

Arastirmanin amaci dogrultusunda olusturulan hipotezlerin test edilmesi amaciyla oncelikle
korelasyon analizi gergeklestirilmistir. Korelasyon analizi bir degiskenin diger degisken ya da
degiskenlerle iliskisinin 6l¢iilmesini saglamaktadir (Kozak, 2017:148). Bagimli ve bagimsiz de-
giskenler arasindaki iliski test edildikten sonra hipotezlerin test edilmesi amaciyla regresyon ana-
lizi gergeklestirilmistir. Tablo 3’te faktorler ile gerceklestirilen korelasyon analizinden elde edilen
bulgular gosterilmistir.

Arastirma kapsaminda uygulanan bir analiz sonucuna gore 3,44 ortalama ve 0,63607 standart
sapma degerine sahip olan mutfagin atmosferi boyutu ile mutfagin tasarim boyutu arasinda an-
laml1 (p<0,05; p=,000) ve orta diizeyde (1=,666) bir iliski oldugu sonucuna ulagilmistir. Mutfagin
atmosfer boyutu ile mutfak ¢alisanlar1 boyutu arasinda anlamli (p<0,05; p=,000) ve zayif (r=,495)
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bir iligki oldugu sonucuna ulasilmistir. Mutfagin atmosfer boyutu ile ¢alisan performans: boyutu
arasinda anlamli (p<0,05; p=,000) ve zayif (r=,472) bir iligski oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 3. Korelasyon analizine iligkin bulgular

Boyutlar Ortalama  Standart 1 2 3 4 5
Sapma
1-Mutfagin konumu 3,47 ,85578 1
2-Mutfagin atmosferi 3,44 ,63607 ,569™ 1
3-Mutfagin tasarimi 3,75 ,68911 556 ,666%* 1
4-Mutfak calisanlar 3,60 ,62145 420" 495" ,601™ 1
5-Caligan performansi 4,13 ,80682  ,365™ 4727 573%% 603%* 1

Arastirma kapsaminda mevcut diger bir analiz sonucuna gore 3,75 ortalama ve 0,68911 stan-
dart sapma degerine sahip olan mutfagin tasarim boyutu ile mutfak calisanlar1 boyutu arasinda
anlamli (p<0,05; p=,000) ve orta diizeyde (r=,601) bir iliski oldugu sonucuna ulagilmistir. Mutfa-
gin tasarim boyutu ile ¢alisan performansi boyutu arasinda anlamli (p<0,05; p=,000) ve orta dii-
zeyde (r=,573) bir iliski oldugu sonucuna ulagilmstur.

Arastirma kapsaminda baska bir analiz sonucuna goére 3,60 ortalama ve 0,62145 standart
sapma degerine sahip olan mutfak c¢alisanlar1 boyutu ve mutfakta ¢alisan performansi boyutu ara-
sinda anlamli (p<0,05; p=,000) ve orta diizeyde (1=,603) bir iliski oldugu sonucuna ulagilmistir.
Tek boyuttan olusan ve arastirmanin bagimli degiskeni olan c¢aligsan performansi boyutu ise 4,12
ortalama ve 0,80682 standart sapma degerine sahiptir.

Tablo 4. Regresyon analizi sonucu

Standartlagtirilmamis Standartlastirilmis
katsayilar katsayilar t p
B Standart Hata B
Sabit ,682 ,191 3,568  ,000
Mutfagin Konumu -,009 ,0,43 ,-010 -,220 ,826
Mutfagin Atmosferi ,124 ,064 ,098 1,931 ,054
Mutfagin Tasarimi ,326 ,063 278 5,157 ,000
Mutfak Calisanlari ,509 ,059 ,392 8,680 ,000

Bagimli degisken: Calisan Performansi

R=0,662; R*>=0,439; Diizeltilmis R*= 0,434; F=86,900; p=0,000

** p<0,01, *p<0,05 (Calisan Performansi= 0.682 + mutfagin konumu x 0.826 + mutfagin
atmosferi x ,054)

Regresyon Analizi sonucunda ilk anlamlilik degeri incelendiginde, calisanlarin tutumlarina
yonelik “Mutfagin konumu” boyutu ile “Calisan Performans1” bagimli degiskeni arasindaki ilis-
kinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde etkilemedigi. (p<0,05; p=,826) goriilmiistiir.

Regresyon Analizi sonucunda ¢alisanlarin tutumlarina yonelik “Mutfagin Atmosferi” boyutu
ile “Calisan Performansi” bagimli degiskeni arasindaki iligkinin istatistiksel olarak anlamli bir
sekilde etkilemedigi (p<0,05; p=0,54) goriilmiistiir. Regresyon Analizi sonucunda ¢alisanlarin tu-
tumlarina yonelik “Mutfagin Tasarim” boyutu ile “Calisan Performans1” bagiml degiskeni ara-
sindaki iligkinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde etkiledigi (p<0,05; p=,000) goriilmiistiir.
Regresyon Analizi sonucunda caligsanlarin tutumlarina yonelik “Mutfak Calisanlar1” boyutu ile
“Calisan Performansi” bagimli degiskeni arasindaki iligkinin istatistiksel olarak anlamli bir ge-
kilde etkiledigi (p<0,05; p=,000) goriilmiistiir.
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Elde edilen analiz sonucuna gére modelin bir biitliin olarak anlamli (F=62,102; p=0,000) bir
etkisinin oldugu ortaya konulmustur. Mutfagin konumu ¢aligma performansim %13 oraninda
olumlu yonde etkilemektedir. Diger yandan mutfagin atmosferi ¢aligan performansim %23 ora-
ninda olumlu yonde etkilemektedir. Mutfagin tasarim boyutu ¢alisan performansini %29 oraninda
olumlu yonde etkilemektedir. Mutfak c¢alisanlar1 boyutu ¢alisan performansini %35 oraninda
olumlu yonde etkilemektedir.

Tablo 5. Hipotezlerin testine iligkin bulgular

Hipotezler Ifadeler Sonug
H Mutfagin konumu, ¢alisanlarin is performansini etkiler. Ret
H: Mutfagin atmosferi, ¢alisanlarin is performansini etkiler. Ret
Hs; Mutfagin tasarimi, ¢alisanlarin is performansini etkiler. Kabul
Hy Mutfak calisanlari, calisanlarin is performansini etkiler. Kabul

Hipotez testlerinden mutfagin konumu ve atmosferinin ¢alisanlarin is performansina etkisi red
edilirken, mutfagin tasarimi ve galigsanlarinin ¢alisanlarin is performansina etkisi kabul edilmistir.

5. Sonuc ve oneriler

Giiniimiizde otel igletmeleri i¢in hayati dneme sahip mutfaklarin genel yapisinin ¢alisanlarin
is performansin1 hangi boyutlardan etkiledigi arastirlmigtir. Literatiir taramasindan elde edilen
bilgilere dayanarak mutfaklarin genel yapisinin konum, tasarim, atmosfer ve ¢alisanlar boyutun-
dan olusacagi sonucuna ulagilmistir. Bu dort boyun c¢alisanlarin is performansi ile olan iligkisine
bakildiginda tiim boyutlarin ¢aliganlarin is performansim ile dogrusal ve pozitif yonde bir iligkinin
oldugu ancak en yiiksek iligkinin diger ¢alisanlarla ve ikinci sirada da mutfagin tasarimi ile oldugu
goriilmektedir. Calisanlar birbirlerinin performansini olumlu veya olumsuz yonlerden etkilemek-
tedir. Mutfak ekip ¢calismasini gerektirmektedir. Bu nedenle isletmeler mutfak ¢alisanlarini secer-
ken birlikte uyum i¢inde ¢alisacaklari kisileri tercih etmelidir. Calisan sayis1 da dikkatle belirlen-
mesi gereken bir diger faktordiir. Clinkii az sayida ¢aliganin olmasi isleri nasil aksatacaksa, cok
fazla c¢alisanin olmasi da mutfak gibi ¢alisma alanmin dar oldugu bir yerde islerin aksamasina,
calisanlarin ¢arpigmasina ve is kazalarina neden olabilecektir. Mutfak tasariminin dogru yapil-
masi ¢alisanlarin ergonomisi de diisiiniilerek bilimsel aragtirmalara dayanarak yapilmalidir. Yan-
l1s tasarim ¢alisanlarin performanslarini ve verimliliklerini diistirecektir. Tasarim ¢aligma konfo-
runu artirarak ¢aliganlarin daha mutlu ¢aligmasini sagladigi gibi, is kazalarini azaltarak ¢aliganla-
rin daha iyi is ¢ikarmasina da yardimei olacaktir.

Arastirmada mutfagin genel yapisini ifade eden boyutlarin ¢alisanlarin is performanslarina et-
kisi arastirilmig ve ¢alisanlarin ig performansini mutfak ¢alisanlari ve mutfagin tasariminin etki-
ledigi ama mutfagin konumu ve atmosferinin etkilemedigi sonucuna ulasilmistir. Calisanlar mut-
fagin otelin en alt katinda olmas1 durumuna aligtiklart ve bu durumu yadirgamadiklari sonucuna
ulagilabilir. Ciinkii otellerde genellikle mutfaklar ¢esitli nedenlerden dolay1 zemin katta konum-
lanmaktadir. Mutfagin atmosferini olusturan, renk, koku, havalandirma, aydinlatma gibi faktor-
lerinde galigsanlar tarafindan kaniksandigi ve onlar igin ig performanslari agisindan pek bir nemi
olmadig1 sonucuna ulasilmaktadir. Ancak mutfagin tasarimi ve diger calisanlarin ¢alisanlarin is
performanslar {izerinde 6nemli etkileri oldugu goriilmiistiir. Otel isletmelerinin mutfaklar1 kuru-
lurken tasarima biiylik 6nem vermesi ve ¢aligsanlarin birbiriyle ¢caligmaktan zevk alacak elemanlar
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arasindan secilmesi ve operasyon sirasinda da onlarin motivasyonlarim artiracak, iliskilerini ge-
listirecek ortamlar yaratilmalari oldukga biiyiik 6nem tagimaktadir.

Bu ¢aligma Antalya Serik ve Aksu il¢elerinde bes yildizli kiy1 otellerin mutfak ¢alisanlarina
uygulanmistir. Kisitl bir alandaki otellere yonelik yapilmis olan bu ¢aligma, daha farkli 6zellik-
teki otellere ve bagimsiz restoran mutfaklarina da uygulanabilir. Ayrica mutfagin genel yapisi
tiim olarak degil her bir boyut ayr1 bir aragtirma konusu olarak ele alindiginda otel isletmecilerine
daha yararl bilgiler sunulmas1 da miimkiin olabilecektir.
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Extended abstract in English

The tourism businesses, brings a high quality of service, a great satisfaction of the customers
and an increased performance of the employees in the tourist field. The atmosphere of tourism
businesses can be expressed as "factors affecting the perception of customers about the company,
such as internal and external appearance, layout and employees. The elements of the atmosphere
are both concrete (such as building, floors, lighting, decoration, employees) and abstract (such as
heat, music, color, smell). The importance of the atmosphere has led to studies on this subject.
Therefore, it is important that hotel managers take into consideration the employees' assessment
of the company's atmosphere and their opinions about the environment.

The aim of the study

No matter how good the customer service, if the quality, taste and presentation of the dishes
are not good enough, it is difficult to satisfy the customer. The preparation of a good kitchen
depends on the performance of the employees. Employee performance depends on a good work
environment. Therefore, the purpose of this study is to study the effect of the overall structure of
hotel kitchens on employee performance.

Literature review

Although there are differences in the overall structure of the kitchens depending on the size of
the establishments, the type of service they offer, the class, the star and the menu to be applied,
there are fundamental elements that do not change. It is essential that the kitchen is located in the
right place, the atmosphere, the design and the employees have at least the minimum characteris-
tics. The correct design of the kitchen must be achieved through the joint work of experienced
architects, professional kitchen planners and qualified kitchen managers from the architectural
planning phase of the business. Poor planning can result in more costly consequences. The overall
structure of the kitchen includes the location, atmosphere, design and employees of the kitchen.
Although hotel kitchens are generally located on lower floors depending on the architectural struc-
ture of the company, they can also be located on the upper floors (Aktas & Ozdemir, 2007: 76).
When determining the location of the kitchen, water, electricity, natural gas installation must be
taken into account technically. The fact that the kitchen is close to the restaurants where the
cooked dishes are served offers a fast and uninterrupted service and increases the productivity of
the employees by lightening the service staff. Since the atmosphere can be grasped with sensory
organs, it would be correct to define the atmosphere of a particular environment in sensory terms
(Varinli, 2005: 175). Therefore, the main elements of the concept of atmosphere; sniff, touch,
hear and see (Kotler, 1973: 51). The characteristics of the atmosphere of an area; visual attributes
(color, brightness, size and shapes); auditory qualities (volume, height); odorous qualities (smell,
freshness), tactile qualities (hardness / softness, creaminess, warmth). When a suitable kitchen
space is designed in the kitchen planning, a comfortable service environment can be provided for
the kitchen worker (Aktas-Ozdemir, 2005). Good planning of business areas and relationships
between departments is necessary to carry out work in the kitchen without forcing the body of
employees, safely and in the shortest possible time. For this reason, it is very important that the
design of the kitchen conforms to the rules of ergonomics (Yazacioglu, 2010). Depending on the
organizational structure of hotel companies, there are a number of different quality kitchen work-
ers. In order to prepare products in a timely manner without interrupting the operation in the

Copyright © 2015 by IJSSER
ISSN: 2149-5939



501

Kiigiikyaman, M. A., Demir, $.S. (2019). The effect of general structure of hotel cuisine on job performance of
employees. International Journal of Social Sciences and Education Research, 5(4), 485-501.

kitchen, it is important to refer employees to appropriate services (Canakci, 2018: 15). In the
service sector, teamwork and team spirit ensure more regular work. The fact that many different
services and jobs are performed together in a small space can result in many employees interfering
with each other, causing collisions and accidents at work. Employee performance; express their
qualifications in exchange for a salary for the job they work for (Uslu, 2018: 26). Employee per-
formance occurs when the employee fulfils his or her responsibility regardless of the sector. ac-
cording to information from the literature, four hypotheses were put forward in the study. hypoth-
eses; HI the location of the kitchen affects the work performance of the employees. H2 the at-
mosphere of the kitchen affects the work performance of employees. H3 kitchen design affects
the work performance of employees. H4 kitchen employees are committed to influencing the
work performance of employees.

Methodology

In order to collect data according to the purpose of the research, the most commonly used
survey technique was used in quantitative research methods. In the first part, questions are asked
to determine the demographic characteristics of employees. In the second part, the kitchen em-
ployees’ position, in the third part of the kitchen atmosphere, in the fourth part of the kitchen
design, in the fifth part of the kitchen workers, in the sixth part statements consisted of statements
created to determine employee performance factors. There are 74 items on the five point Likert
scale with 7 questions regarding the demographics of the participants in the questionnaire form.
The questionnaire was applied to kitchen staff working in five-star hotels in Aksu and Serik dis-
tricts of Antalya. Data from a total of 450 employees were analyzed and five hypotheses tested.

Result and conclusion

Reliability and validity tests were performed. As a result of the factor analysis, five dimensions
representing 4 independent variables and 1 dependent variable were obtained. A correlation anal-
ysis was performed to measure the relationship between the variables. Significant relationships
were found between the location, atmosphere, design of the kitchen, employee independent vari-
ables and employee performance dependent variable. A regression analysis was performed to test
how the independent variables affect the dependent variable. Although the location of the kitchen
and the atmosphere of the kitchen did not affect employee performance, it was determined that
kitchen design and the performance of other employees impacted employee performance. Two of
the assumptions were rejected and two were accepted.

Copyright © 2015 by IJSSER
ISSN: 2149-5939



