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Oz: Yenilik, giiniimiiziin ¢ok yonlii ve hizla degisen ortaminda, rekabet avantajina anahtar bir arag olarak bir¢ok kurulusun temel amacidir. I¢ ve dis
fikirleri katma deger yaratmak igin birlestiren yeni iiriinler, sistemler ve siiregler, yenilik¢i davramisin aywt edici bir ozelligidir. Otel isletmeleri de
sunmusg oldugu iiriin ve hizmetlerle én plana ¢ikan kuruluslardir. Bu sebeple yenilik¢i davramslarda bulunmak otel isletmelerinin rekabette avantaj
yaratmast ve isletmelerin siirdiiriilebilirligi agisindan énem arz etmektedir. Bu baglamda ¢alismada otel isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin
yenilik¢i davramslarim etkileyen faktorlere iliskin goriislerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Bu amag dogrultusunda; Istanbul ilindeki bes yildizl
otel isletmelerinde 06-26 Mayis 2019 tarihleri arasinda asgibasi, asgibasi yardimcisi ve kisum sefi olmak iizere 144 ¢alisan ile kolayda drnekleme
yontemiyle veri toplanmistir. Arastrma sonucunda mutfak seflerinin yenilikgi davramglarin uygulanmasina onem verdigi, bu alanda giincel
gelismelerin takip edilmesi ve arastirma yapilmasi gerektigini diisiindiikleri ancak yenilik¢i uygulamalar hususunda igletme icerisinde béliimler
arasinda rekabet ortaminin olusturulmadigi ortaya ¢ikarilmigtir.

Anahtar Sozciikler: Yenilik¢i Davranis, Mutfak Sefi, Otel Isletmeleri, Istanbul.
JEL Siniflandirmasi:Z30, Z31, Z39

Abstract: Innovation is the key objective of many organizations as a key tool to competitive advantage in today's versatile and rapidly changing
environment. New products, systems and processes that combine internal and external ideas to create added value are a distinguishing feature of
innovative behavior. Hotel businesses are the organizations that become prominent with their products and services offered. Therefore, it is important
for hotel businesses to create competitive advantage and sustainability. In this context, it is aimed to determine the opinions of the kitchen chefs working
in hotel businesses regarding the factors affecting their innovative behaviors. In line with this purpose, data has been collected by convenience sampling
method with 144 employees including executive chefs, sous chefs and department chiefs between 06-26 May 2019 in five-star hotel businesses in
Istanbul. As a result of the research, it has been found that kitchen chefs attach importance to the application of innovative behaviors, that current
developments in this field should be followed and research should be done, however, that there is no competitive environment between departments
within the enterprise regarding innovative practices.
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1. Giris

Yenilik kavrami, gliniimiizde ulusal ekonomik kalkinmay1 ve isletmelerin faaliyetlerini devam ettirmelerini saglayan
temel giic kaynagi haline gelmistir (Uzkurt, 2010: 38). Yenilikler, meydana gelirken ¢esitli asamalardan gegmekte,
gergeklestigi alanlarda degisiklikler yaratmaktadir (Uzkurt, 2012: 17). Teknolojik ilerlemeler ve kiiresellesmenin etkisi
ile isletmeler, rekabetin yogun yasandig1 bir ortamda faaliyetlerini siirdiirmek zorunda kalmaktadir. Boyle bir ortamda
yenilik, igletmelerin benzer faaliyetlerde bulunan paydaslarina karsi rekabet avantaji saglamaktadir (Giiles ve Biilbiil,
2004: 115). Rekabet uistiinliigii saglamak i¢in gergeklestirilen faaliyetlerden en 6nemlisi tiiketici agisindan yeni bir deger
ifade eden mal ve hizmetler iretebilmektir. Bu nedenle isletmelerin siirdiiriilebilir yenilik¢i bir diisiince vizyonu
benimseyerek bu vizyona yonelik girisimlerde bulunmas: gerekmektedir (iraz ve Yildirim, 2004: 79-80).

Yeniligin ortaya ¢ikmasinda stratejik planlamalar, arastirma ve gelistirmeler, pazarlama faaliyetleri, proje yonetimi,
oOrgiitsel egitim ve yaratici diigiinme gibi birgok faktor etkili olmaktadir (Barker, 2002: 14). Turizm pazarinda ekonomik
ve sosyal katma degere sahip, yeni, farkli, orijinal iiriin ve hizmetler tretildigi gibi yeniliklerin temel faktor oldugu,
isletmeleri yararli bir sekilde etkileyerek rekabette iistiinliik yaratan siirdiiriilebilir faaliyetler de yirattilmektedir (Demir
ve Demir, 2015: 2). Tiiketicilerin istek ve ihtiyaglarmin siirekli degismesi sebebiyle otel isletmeleri farkli {iriin ve
hizmetler sunarak yeni isletme yapilari, yonetim yaklagimlart ve uygulamalar1 gelistirerek yenilik¢i faaliyetlerde
bulunmaktadir (Tekin ve Durna, 2012: 100). Misterilerin ihtiya¢ ve tercihlerini dikkate alan ve bunlara cevap vermek
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amaciyla caligma yliriiten otel igletmeleri, basariya odaklanarak rekabet avantajlarini korumak i¢in yiiksek seviyelerde
performans gostermektedirler (Grissemann vd., 2013: 347). Bu sebeple otel isletmeleri, rekabet igerisinde olduklar
isletmelerin bagarili fikirleri kopyalama hizi nedeniyle siirekli yenilik yapmak zorunda kalmaktadirlar (Vila vd., 2012:
76).

Yeniligi basarili bir sekilde uygulamak ve siirdiiriilebilirligini saglamak icin isletmenin yenilik¢i bir vizyona sahip
olmas1 gerekmektedir. Yenilik¢i anlayist benimseyen isletmeler; degisen trendleri, pazar kosullarini, teknolojik
gelismeleri, miisteri istek ve beklentilerini takip eden, ¢alisanlar1 yenilik¢i digiinmeye tesvik eden, personel destekli
egitimler saglayan bir anlayisa sahip olmahdir. Ciinkii yenilik, tek bir faktore bagli degildir. Icinde gesitli siiregler
barindirmaktadir ve meydana gelmesi ¢esitli unsurlarin etkilesimi sonucunda gergeklesmektedir. Bu baglamda yeniligin
gerceklegmesi igin uygun bir ¢aligma ortamu ve kosullarin saglanmis olmasi gerekmektedir. Otel igletmelerinde de en
6nemli departmanlardan birisi olan mutfak bolumd, yenilikci uygulamalara agik olmasiyla isletmeye rekabet, kalite ve
memnuniyet olusturma gibi bir¢cok etkene dayali olarak yeni firsatlar saglayabilecektir. Bu nedenle mutfak biriminde
ozellikle iist kademede calisan ascilarin yenilik¢i davraniglar hususundaki goriiglerinin alinmasi 6nem arzetmektedir.
Calismanin amaci; Istanbul’da turizm isletme belgeli bes yildizli otellerde galismakta olan as¢ibasi, ascibast yardimeist
ve kisim seflerinin yenilik¢i davranmiglarim etkileyen faktorlere yonelik goriislerinin belirlenmesidir. Bununla beraber
mevcut otel isletmelerinin iist yonetim kadrosunun yenilik¢i iiriin veya hizmet {iretimine vermis oldugu 6nemin
degerlendirilmesi amaglanmigtir. Calisma otel isletmelerinin en 6nemli departmanlarindan birisi olan mutfak biriminde
caligan mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarina 1s1k tuttugu i¢in 6nem arz etmektedir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Yenilik Kavrami ve Yenilik Tiirleri

Isletmeler igin mevcut pazar kosullarinda iist diizeyde iiretime katki saglayacak degisimler gerekmektedir (Lange, 1943:
21). Kullanigh fikirlerin ve fikir uygulamalarinin iiretilmesi sonucunda yenilik kavrami ortaya ¢ikmistir (Van de Ven,
1986: 59). Yenilik, mevcut Uriin-hizmet kalitesinde ¢arpici bigimde degisimlerin gergeklestirilebilmesi ve maksimum
verim elde edebilmek i¢in var olan bilgileri yeniden sekillendirmek veya yeni bilgileri uygulama kapasitesidir
(Abrunhosa, 2003: 2).

Yenilik tiirleri igeriklerine gore bes grup olarak siniflandirilmistir. Birinci grup boyutlarina ve etki derecesine gore
yenilikler, radikal yenilikler ve artimsal yenilikler; ikinci grup meydana getirdigi degisim ve farkliliklara gore yenilikler,
yikict yenilikler ve destekleyici yenilikler; Gguinct grup kullanim alanlarina gore yenilikler, {irtiin-hizmet yeniligi, siire¢
yeniligi ve pazarlama yenilikleri; dordunci grup teknolojik yogunluguna goére yenilikler, teknolojik yenilikler ve
teknolojik olmayan yenilikler; besinci grup ise toplumsal yenilikler ve 6rgiitsel yenilikler seklinde kategorize edilmektedir
(Sahin, 2017: 79).

2.1.1. Boyutlarina ve Etki Derecesine Gore Yenilikler

Kokten (radikal) ve kademeli (artimsal) yenilikler biraktiklar1 etki dereceleri ve boyutlarina gore adlandirilmaktadir
(Sahin, 2017: 79). Radikal yenilikler, tiiketicilerin beklentilerini karsilamak i¢in isletmelerin sunmus oldugu iiriin-
hizmetlerde tamamen farklilik ya da dnemli dlgiide gelistirme egilimleri olarak ifade edilmektedir (Chandy ve Tellis,
1998: 475). Radikal yenilikler, tiketicilerin tercih ve karar verme sireclerini etkileme, pazarda arz talep dengesini
degistirme 6zelligine sahiptir. Meydana gelen bazi radikal degisiklikler tiiketiciler agisindan biiyiik etkiler yaratmakta ve
yasamlarinin dnemli bir pargasi olacak boyutlara ulagsmaktadir. Bu nedenle radikal yenilikler, karliliga 6nemli diizeyde
yarar, pazarda ise devamlilik saglamaktadir (Zhou vd., 2005: 47). Isletmenin pazar boyutu ile degisim faaliyetlerinde
bulunma egilimi dikkate alindiginda yenilige yonelik pazar yoneliminde olmanin radikal yenilikleri arttirdig:
goriilmektedir (Oflazoglu ve Kogak, 2012: 131).

Artimsal yenilikler ise {irlin-hizmet, teknoloji ve performansi fazla etkilemeyen, kii¢iikk diizeyde gelistirilen
degisimleri yansitmaktadir (Zhou vd., 2005: 43). Uriin-hizmet boyutunda biiyiik bir degisim s6z konusu degilse artimsal
yenilik vardir. Artimsal yenilikler; maliyette azalma, tiriinii eski imajindan kurtarma, iiretim agamasina yonelik gelismeler
ve iriinlere yapilan yeni girdileri ifade etmektedir (Zeilstra, 2009: 11). Artimsal yenilikler, daha az risk ve maliyet
icermelerinden 6turd radikal yeniliklerden ¢ok daha hizli bir sekilde operasyonel hale getirilmektedir (Bhaskaran, 2006:
77).

2.1.2. Meydana Getirdigi Degisim ve Farkhliklara Gore Yenilikler

Meydana getirdigi degisim ve farkliliklara gére yenilikler; yikici ve destekleyici olarak iki kategoride incelenmektedir.
Yikic1 ve destekleyici yenilikler bazi hususlarda radikal ve artimsal yeniliklerle benzerlik gosterseler de aslinda farkl
etkiler meydana gelmektedir (Uzkurt, 2012: 19). Ozellikle yikici yenilik, yeni pazarlar1 genisletip gelistirerek mevcut
Urdinlerin hakimiyetini bozabilecek yeni iglevsellikler saglamaktadir (Yu ve Hang, 2010: 435).

Yikict yenilikler ¢ok sik gergeklesmemektedir ve ilk zamanlarda genellikle diisiik performans gostermektedir.
Piyasaya hakim olan isletme ve iiriinlere gore genellikle daha ucuz, daha uygun ya da daha basit olmaya odaklanan farkl
bir avantajlar kiimesi sunmaktadir (Guttentag, 2015: 1194). Yikict yenilikler baglangigta performans sorunlari yagama
egilimindedir. Dahasi, yikici yenilikler mevcut pazarlari dengesizlestirebilir ve iyi kurulmus sirketlerin basarisiz olmasina
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da yol acabilir. Bununla birlikte, daha az maliyetli, basit ve kullanimi daha uygun olmalar1 muhtemeldir (Sultan ve
Kokhuis, 2012: 167).

Destekleyici yenilikler ise yikict yeniliklere nazaran radikal ve artimsal yeniliklerle daha ¢ok benzerlik gdsteren,
mevcut iiriinlerin performansini artirmaya yonelik bir yenilik tliriidiir. Bu yeniliklerin en énemli amaci, mevcut pazarda
miisteri gruplarinca kullanilmakta olan {iriin veya hizmetin yeni ihtiyaclar1 karsilayacak diizeyde performans artigini
saglamasidir (Uzkurt, 2008: 39).

2.1.3. Kullanim Alanlarma Gore Yenilikler

Kullanim alanlarma gore yenilikler, Urin-hizmet yenilikleri, siire¢ yeniligi ve pazarlama yenilikleri olarak
simiflandirilmaktadir (Sahin, 2017: 81). Uriin yeniligi, tiiketicilerin ihtiyaglarini dikkate alarak beklentilerini karsilayacak
sekilde bir iiriin gelistirme ya da iiriinler iizerinde ciddi 6l¢iide iyilestirme faaliyetlerinden olusmaktadir (Damanpour,
1996: 698). Hizmet yeniligi, tiikketiciye sunulan hizmet boyutunda yeni gelismelerle tiiketicilerin beklentisini karsilayarak
tatmin diizeyini artirmayi ifade etmektedir (Oke, 2004: 38). Uriin ve hizmet yenilikleri, sunulan triin ve hizmetlerin
fonksiyonlar1 ve uygulama alanlar1 dikkate alindiginda ¢ok farkli veya ciddi dl¢lide yenilenmis bir iiriin ve hizmetin
sunulmasini ifade etmektedir (Uzkurt, 2008: 40).

Siire¢ yeniligi, isin operasyonel boyuttaki degisimini, Orgiitsel becerilerin artirilarak i¢ ve dis islemlerin
gelistirilmesini, miisteriler i¢in yaratilan degeri ifade etmektedir. Siire¢ yeniliginin en biiylik faydasi isletmelerin
maksimum verim elde edebilmelerine olanak saglamasidir (Otero-Neira vd., 2009: 218). Siire¢ yeniligi, mevcut tiriinleri
daha diisiik maliyetle, 6ncekine kiyasla kalite diizeyinde artis gergeklestirerek tiriinlerin iiretim siirecini hizlandirarak
uygulama asamasinda iyilestirmeler yapmaktadir. Siire¢ yeniligi ile Uretimde teknolojik triinlerden daha ¢ok yararlanma,
bilginin etkin kullanimi, uygun ekipman temini gibi girdiler ile yarar saglayan ¢iktilar elde edilmektedir (Oke vd., 2007:
738).

Pazarlama yenilikleri ise farkli iiriinlerin {iretilmesi, dogru tanitim faaliyetleri, satislar1 arttirma, tiiketicilerin
beklentilerini tahmin etme ve ihtiyaglarini belirlemeye yoneliktir (Brown, 2008: 86). Ticari anlamda pazarlama yeniligi,
pazardaki eksiklerin saptanarak orgutiin Uretim sirecini, Urin ve hizmeti cezbedici bir unsur haline getirmek igin
uygulayacagi pazarlama politikalarini ifade etmektedir (Momp6 ve Redoli, 2009: 59).

2.1.4. Teknolojik Yogunluguna Gore Yenilikler

Teknolojinin yogunluguna bagli olarak gelisen yenilikler, teknolojinin kullanim boyutuna gore iki grupta incelenmektedir
(Uzkurt, 2012: 21).

Teknolojik yenilikler, iiriin ve siire¢ yeniliklerine biiyiik katki saglamaktadir. Isletmeler, sunmus olduklar: {iriin ve
hizmetlerde yenilik¢i faaliyetlerde bulunabilmek icin teknolojik araclara gereksinim duymaktadir (Lumpkin ve Dess,
1996: 143). Yeni teknolojilerin mevcudiyeti, yeni becerilerin, yeni malzemelerin, yeni hizmetlerin ve yeni organizasyon
bigimlerinin gelismesine yol agmaktadir (Korres, 2007: 145).

Teknolojik olmayan yenilikler, teknolojik ve bilimsel ilerlemeden ziyade pazarin ihtiyaglarini karsilamaya ve analiz
etmeye yoneliktir (Ventura ve Soyuer, 2016: 43).

2.1.5. Diger Yenilik Siniflandirmalar:

Diger yenilik simiflandirmalar1 olarak toplumsal ve orgitsel yenilikler ele alinabilir (Sahin, 2017: 84). Toplumsal
yenilikler, toplumun bir kismini veya tamamimi etkilemek tizere yapilan yeniliklerdir. Toplumsal amagli yapilan
yenilikler, mevcut olani gelistirmeye yonelik yapilabildigi gibi tamamen yeni bir sey de olabilmektedirler (Uzkurt, 2012:
21). Orgutsel yenilikler; organizasyon icin yeni olan bir davranisin veya fikrin benimsenmesi olarak tanimlanmaktadar.
Bu yenilik; bir hizmet, bir iiriin, bir teknoloji veya idari uygulamalar1 igermektedir (Hage, 1999: 599).

2.2. Yenilik¢i Davranis

Yenilik¢i davraniglar, iiriin ve hizmet siirecindeki gelistirmeler, gelistirilen {irlin ve hizmetlerin standartlarinin
belirlenmesi, pazarlama ve reklam faaliyetlerindeki tanitim yontemlerinin olusturulmasi; yonetim, is organizasyonu ve
isgiiclinlin ¢aligma kosullarindaki degisikliklerin tanitilmasi gibi birgok faktdrden olusmaktadir (Omerzel, 2015: 754).
Bununla beraber yenilik¢i davranig; calisma performansina ya da igletmeye fayda saglamak amaciyla yeni fikirlerin
iiretilmesi, gerceklestirilmesi ve tanitilmasi olarak ifade edilmektedir (Cingdz ve Akdogan, 2011: 852). Var olan Uriinlerde
birtakim degisiklikler yapilarak yeni bir iiriin halini almasi, bu degisikliklerin yapilmasi adma gerekli ihtiyaglarin
belirlenerek yeni tedarik zincirlerinin bulunmasi yenilik faaliyetlerinin gerceklesmesi siirecinde etkin rol oynamaktadir.
Sektorde yeni siireglerin gelistirilerek yeni pazarlarin agilmasi ve endiistriyel orgiitlenmedeki degisimlerin meydana
getirilmesi de siirecin tamamlanmasina olanak saglamaktadir (Sahin, 2017: 71). Siireglerin uygulanmasi yoluyla yeni
fikirler gelistirilmekte, iiretim artisi ve maliyeti azaltmay1 saglayan yeni siiregler veya pazarlanabilir yeni iriinler
ticarilestirilmektedir (Popadiuk ve Choo, 2006: 310).

Yenilik¢i davranis; birey, lider, ¢aligma grubu ve yenilik ortamina bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir (Scott ve Bruce,
1994: 582). Isletmelerde iiriin kalitesinde artis, iiretim-maliyet kontrolii, pazar pay1 giiclendirme, yeni pazarlara dahil
olma, iiretim esnekligi veya yonetim performansinda iyilesme gibi liretim ve pazarlama hedeflerine ulasmak i¢in yenilik¢i
davranis faaliyetleri yiiriitilmektedir (Nicolau ve Santa-Maria, 2013: 75). Yenilik¢i davranis faaliyetinin ilk agamasi fikir
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tiretmedir. Tkinci asama iiretilen fikir i¢in gerekli olan tiim desteklerin belirlenmesini kapsamakta ve son olarak
yayilabilecek, seri iiretilebilecek, dokunulabilecek veya deneyimlenebilecek bir yeniligin ilk 6rnegi ya da modelinin
iiretilmesi seklinde gergeklestirilmektedir (Scott ve Bruce, 1994: 582).

2.3. Yenilik¢i Davramst Etkileyen Faktorler

Yenilik¢i davranglar; isletmelerin sunmus oldugu 0riin ve hizmetlerde gelisme ve degisim saglayarak farklilik
kazandirmanin yanmi sira Orgiitiin yenilige karsi istekli olmasinin bir pargasidir (Rosenbusch vd., 2011: 445). Ayni
zamanda bu tur davranislar, ¢aliganlarin motivasyonu ve sosyo-ekonomik kisiligi {izerinde de biiyiik bir etkiye sahiptir
(Kabasheva vd., 2015: 438). Yenilik¢i davraniglar agisindan odiil sistemleri, ¢alisanlarin yaraticihi@inin artiritlmasini
saglamaktadir. Ayrica ¢alisanlarin mesleklerinde ¢ok yonlii olmalarini saglamak i¢in siirekli olarak farkli becerilerde
egitilmeleri; sorunlarla bas etme, farkli deneyimler kazanma ve daha biiyiik zorluklarda kriz yonetimi, yenilik¢i diisiinme
becerisi ve risk alma kabiliyetlerini arttirmaktadir (Gupta ve Singhal 1993: 48). Hizmet 6zellikleri ve organizasyonel
yeniliklerin 6nemi goz oniine alindiginda, yenilik¢i davranisi etkileyen faktorler bulunmaktadir (Jacob vd., 2003: 282).
Bunlar su sekilde agiklanabilir;

Cevresel Faktorler: Cevresel faktorler yalnizea bir igletmeyi degil ayni zamanda igletmenin i¢inde yer aldig1 sektorti,
bolgeyi, ulkeyi hatta diinyay: etkisi altina alarak ¢ok sayida kurum ve kurulusu degisime zorlamaktadir. Sosyo-kiltirel
cevredeki degisimler, tiiketicilerin satin alma tutum ve davraniglarinda degisiklige yol agmakla beraber, isletmelerin
yenilik¢i yapiya sahip olmalarina neden olmaktadir (Demir ve Demir, 2015: 15).

Orgutsel Faktorler: Yenilikgi Uriin veya hizmetlerin isletmeye kazandirilarak tiiketicilere sunulmasinda &rgiitiin
istekli olmasi, yeniligi kabul etmesi, yenilik girisimine verdigi desteklere baglidir. Yoénetimin yenilik¢i disiincelerin
oldugu, gelisime ve degisime acik bir érgiit yapisi olusturmasi snemlidir (Erdem vd., 2011: 103). Ust yénetimin yenilikgi
fikirler ile yenilik¢i faaliyetleri kolaylastirmak ve tesvik etmek icin istekli olmasi, gerekli kaynaklari saglama, uzmanlik
ve risk almay1 tegvik eden desteklerde bulunmasi gerekmektedir. (Hornsby vd., 2002: 259).

Yasal Faktorler: Bir iilkedeki yasal ve politik durumlar, mesleki kuruluslarin kural ve zorunluluklari, sektorel
anlamda gelisme ve korumaya yonelik yaptirimlar, isletmelerin yenilik fikir ve uygulamalarim etkilemektedir. Isletmenin
ulusal veya uluslararasi ortaklara sahip olmasi, merkezinin ve subelerinin farkl {ilkelerde kurulmus olmasi gibi pek ¢cok
degisken yasal diizenlemeler gergevesinde degerlendirilmektedir (Demir ve Demir, 2015: 16).

2.4. Otel Isletmelerinde Yenilik¢i Davramislar

Turizm firmalari, siirekli olarak doniisiimle karakterize edilen bir ortamda rekabetin yogun bir is kolunda faaliyette
bulunmaktadir. Bu nedenle rekabet edebilirlikleri; potansiyel miisterilerin talep ve gereksinimlerini karsilayan, yeni
iiriinler sunan, daha diisiik maliyetler ve daha yiiksek kaliteli ¢iktilar elde ettikleri yenilik¢i davraniglara bagli olmaktadir
(Sundbo vd., 2006: 88). Turizm endustrisi; restoranlar, ulasim, konaklama ve eglence gibi cesitli sektorlerde ¢ok cesitli
faaliyetler i¢erdiginden miisteri odaklilik ve yenilik yonetiminde farkliliklar bulunmaktadir (Grissemann vd., 2013: 348).

Miisterilerin ihtiyag ve tercihlerini dikkate alan ve bunlara cevap vermek amaciyla ¢aligma yiiriiten otel isletmeleri,
basariya odaklanarak rekabet avantajlarin1 korumak igin yiiksek seviyelerde performans gostermektedirler. Bu sebeple
bir hizmete deger katan yeni fikirler gelistirmek ve uygulamak otel isletmelerinde rekabet edilebilirlik diizeyini
etkilemektedir (Vila vd., 2012: 75). Otel isletmelerinin etkin bir sekilde faaliyet gosterebilmeleri i¢in; ¢alisanlarin
yenilik¢i diisiince yontemlerini uygulamalari, misteri talep ve degisikliklerine hizli ve dogru cevap verebilmesi, kisisel
ve orgutsel performans icin drgitte yenilikgi diistincelerin iiretilmesi ve desteklenmesi 6nem arz etmektedir (Li ve Zheng,
2014: 447).

Yonetimin tiim siireglerle yakindan ilgilenmesi yenilikgi bir isletme statiisii kazanma ve uygulanan yeniliklerin
basarili bir sonu¢ vermesinde 6nemli bir etken olmaktadir (Weerd-Nederhof vd., 2002: 322). Isletmelerin uzun vadede
faaliyetlerini siirdiirmesi ayni1 zamanda da rakiplerinden daha iyi bir imaj yaratabilmesi, 6rgiit seklinin yaraticiligini ortaya
koyan ve yenilik¢i girisimlerde bulunan bir 6rgiit ortaminin saglanmasi ile miimkiin olmaktadir (Tekin ve Durna, 2012:
95). Ciinkii yenilik¢i bir organizasyon; degisimleri takip ederek giincel kalan, degisimin nedenlerini sorgulayan ve
¢Oziimleyen, yenilik¢i girisimlerde bulunarak yeni fikirler tasarlayip uygulamaya geciren, problemlere karsi yeni ¢oziim
yollar1 yaratan, risk almaktan korkmayan, yeni firsatlar yaratmaya g¢aligan bir vizyona sahip olmalidir. Bu nedenle otel
isletmelerinde rekabet iistiinliigli saglamak, basarili bir isletme olmak ve performans giiclendirmek yenilik¢i diistince ve
uygulamalarla gerceklesmektedir (Naktiyok, 2007: 212).

Otel isletmelerinde 6nemli gelismelerden biri de tiiketici goziinden bakarak hizmet kalitesinde iyilestirmeler
yapmaktir (Faché, 2000: 356). Miisterilerin taleplerini dikkate alarak, ihtiya¢ ve zevklerini kargilayacak yeni {iriin ve
hizmetler sunulmasi, algilarinda yiiksek degerler yaratmayi saglamaktadir (Slater ve Narver, 1998: 1001). Bunun nedeni,
miisterilerin beklentilerini karsilayacak, kaliteli {irlin ve hizmetler sunan isletmeleri tercih etmeleridir. Ayni zamanda uzun
dénemde sadik ve karli miisteri profili de kazanilmis olmaktadir (Savasg1 ve Glinay, 2008: 254). Bir miisterinin yenilik
algisindaki en dnemli faktorler yemek, servis ve gevreyi deneyimledikten sonra isletmenin yenilikgiligi hakkindaki genel
imajidir. Yenilik¢iligin Stesinde algilanan kalite ve memnuniyet gibi gesitli faktorler ve menii segenekleri yenilikgilik
imajin1 desteklemektedir (Hyun ve Han, 2012: 177). Yiyecek kalitesi, bir restoran ortaminda miisterilerin tiiketim sonrasi
degerlendirmelerini etkileyen en 6nemli faktordiir. Isletmeler yemegin lezzetini, menii cesitliligini ve beslenmeyi, yiyecek
kalitesinin kilit 6zellikleri olarak kullanmalidir (Jin vd., 2015: 461). Ornegin; saglikli beslenme, tiiketicilerin diyet ve
kendi sagliklar1 arasindaki iligkiye dair farkindalik yaratarak yag ve seker tiiketimini azaltmalarini saglamis yani hafif
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iirinlerle beslenme tiiketimini artirmistir. Tiiketicilerin ihtiyaglarimi karsilamak igin otel isletmeleri hafif tiriinleri
miisterilere sunmalidir (Cerjak vd., 2007: 257). Bu nedenle isletmeler, diyet kaltirinin o6zellikleri ve temsil
edilebilirligine vurgu yaparak, hizmet ve iiriinlere uygulayarak saglikli beslenme kiiltiiriinii miisterilerin yemek
deneyimlerine yansitmalidirlar. Bu dgelerin tiimii, miisteri deneyimlerini etkileyen faktdrlerdir. Isletmeler yeni 6giinlerin
bilgilerini giincellemeye devam etmeli, daha yenilik¢i mutfak diisiincesini kullanmali ve miisterilerin yeni {iriinleri tatma
deneyimlerini artirmak igin siirekli olarak yeni yiyecekler gelistirmelidir (Su, 2011: 439).

3. Yontem
3.1. Arastirmanin Amact ve Onemi

Yenilik¢i davraniglar, son yillarda turizm igletmelerinin tercih ettigi dnemli bir ara¢ haline gelmistir. Bu uygulamalar,
isletmelerin performansinin artmasina olanak saglayarak, rekabet¢i kalabilmesinde rol oynamakta ve igletmelerin
hedefleri dogrultusunda ilerlemesine, hayatta kalabilmesine yardimeci olabilmektedir. Otel isletmelerinde de en 6nemli
departmanlardan birisi olan mutfak boliimii, yenilik¢i uygulamalara a¢ik olmasiyla isletmeye rekabet avantaji sunma,
hizmet Kalitesini yiikseltme ve miisteri memnuniyeti olusturma gibi bir¢ok etkene dayali olarak yeni firsatlar
saglayabilecektir. Dolayisiyla mutfak boliimiinde o6zellikle {ist kademede calisan ascilarin yenilik¢i davranislar
hususundaki goriiglerinin alinmas1 6nem arz etmektedir. Bu baglamda c¢aligmanin amaci, otel isletmelerinde ¢alisan
mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etkileyen faktorlere iligkin goriislerinin belirlenmesidir. Bu amagtan hareketle
calismada yenilik¢i iirlin veya hizmet iiretimine seflerin vermis oldugu 6nemin degerlendirilmesi de amaglanmstir.
Hizmet sektoriinde farkliligin yolu yenilik yapmaktan ge¢mektedir. Miisterilerinin karsisina farkli ve yenilikgi
uygulamalarla ¢ikan isletmeler 6nemli degerler iiretilmesini saglayabilecek, rekabet {istiinliigii elde edebilecek ve sadik
bir miisteri kitlesine sahip olabileceklerdir.

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Istanbul ilinde faaliyet gdsteren bes yildizli otel isletmelerinde iist kademede ¢alisan ascilar
(ascibasi, ascibasi yardimeisi, kisim sefleri) olusturmaktadir. Calisma kapsamina Istanbul’da bulunan ve T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig: tarafindan turizm igletme belgesi verilmis olan bes yildizli oteller alinmistir. Arastirmanin bes yildizl
otel isletmelerinde yapilmasinin en 6nemli nedeni, bu isletmelerin daha profesyonel yonetildikleri ve daha oturmus bir
orgiit yapisina sahip olduklar1 varsayimidir. Calismada dncelikle Istanbul 11 Kiltiir ve Turizm Miidiirliigii'nden (2019)
Istanbul’daki bes yildizli otellerin listesi alinmistir. Buna gore Istanbul’da 103 bes yildizli otel bulunmaktadir. Arastirma
kapsaminda Istanbul ilindeki 5 yildizli konaklama isletmelerinin tamamu ile iletisim kurulmus ancak arastirmanin
uygulama safhasi i¢in 33 adet 5 yildizh otel isletmesinden olumlu cevap alinmistir. Calisma evrenini hesaplayabilmek
icin farkli ilgelerden ulasilabilen 12 otel isletmesinin insan kaynaklar1 yoneticisi ile goriigiilmiistiir. Her bir otelden
mutfakta ¢aligan ortalama as¢1 sayilari alinmistir. Alinan as¢1 sayilarinin aritmetik ortalamasi 5 olarak tespit edilmistir.
Evren biiyiikliigiiniin 165 oldugu bir ¢alismada ornek biiyiikliigiiniin 144 olmasi yeterli olarak goriilmektedir (Ural ve
Kilig, 2005: 43). Caligmada toplam 144 adet anket ile analizler gerceklestirilmistir.

3.3. Veri Toplama Yéntemi ve Analizi

Arastirma ile ilgili verilerin toplanmasinda anket teknigi kullanilmigtir. Veriler 06.05.2019-26.05.2019 tarihleri arasinda
toplanmugtir. Caligmada Bayindir (2018)’1n yiiksek lisans tez ¢aligmasinda kullandigi anket formundan yararlanilmugtir.
Anket formu iki kisimdan olusmaktadir. Birinci kisim, anketi dolduran mutfak seflerinin demografik 6zelliklerini
belirlemeye yonelik sorulardan olusmaktadir. Tkinci kisimda, seflerin yenilik¢i davranis faktorlerini tespit etme amacini
tasiyan ifadeler bulunmaktadir. Seflerin yenilik¢i davramig faktorleri Glgeginde yer alan dnermeleri; 1: kesinlikle
katilmiyorum, 2: katilmiyorum, 3: ne katiliyorum ne katilmiyorum, 4: katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum seklinde
degerlendirmeleri istenmistir. Veriler analize hazirlanirken kayip degerler, u¢ degerler incelenmis ve normallik,
dogrusallik hususlar1 kontrol edilmistir. George ve Mallery (2003:99) carpiklik ve basiklik degerlerinin -2 ve +2 arast
oldugunda dagilimin normal oldugunun kabul edilebilecegini belirtmektedirler. Yapilan analiz sonucunda 6lgeklerde yer
alan ifadelerin basiklik ve carpiklik degerlerinin -2 ve +2 arasinda yer aldig1 gozlenmistir. Bu nedenle verilerin analizinde
parametrik testlerden yararlanilmistir. Verilerin analizine ge¢meden énce guvenilirlik analizi yapilmistir. Cronbach’s
Alpha katsayisi 0,979 olarak bulunmustur. Bu deger 6lgegin giivenilir oldugunu gostermektedir (Kayis, 2010:405).
Verilerin analizinde betimleyici istatistiklerin yani sira, faktdr analizi ve parametrik hipotez testlerinden bagimsiz ¢ift
orneklem t-testi ve tek yonlii varyans (ANOVA) analizi kullanilmigtir. Literatiirden hareketle (Esitti ve Erdem, 2017;
Cakici ve dig., 2016; Cetintiirk ve dig., 2015; Kiigiik ve Kocaman, 2014; Jimenez-Zarco ve dig., 2011) arastirmanin
hipotezi asagidaki gibidir;

H1: Ascilarin unvan durumlarina gore yenilik¢i davranislarini etkileyen faktorler arasinda anlamli bir farklilik vardir.
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4. Bulgular
4.1. Katthmciarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Arastirmaya katilanlarin  %93,1°1 erkeklerden, %6,9’u kadinlardan olusurken, %71,5,1°1 evli, %28,5’i bekar
katilimcilardir. Yas dagilimina bakildiginda katilimeilarin %59,0°1 25-34 yag arasi, %29,9’u 35-44 yas arasi, %11,1’i 45-
54 yas ve tizerindedir. Katilimcilarin %20,1°1 as¢ibasi, %21,5°1 ascibast yardimcist ve %58,3’1 ise kisim seflerinden
olugmaktadir. Katilimeilarin 37,5’1 lise, %38,9u dnlisans ve %23,6’s1 ise lisans mezunudur. Katilimeilarin sahip oldugu
aylik gelir diizeyine bakildiginda %52,1°i 2.500-3.500 TL aras: gelire sahiptir. Sektorde toplam ¢alisma siireleri ele
alindiginda %22,9’unun 6-10 yildir, %39,6’siin 11-15 yildir, %24,3 {iniin 16-20 yildir ve %13,2’sinin 21 ve tizeri yildir
sektorde yer aldiklar1 goriilmektedir.

4.2. Katthmcdarin En Son Gelistirmeyi Diisiindiikleri Yenilik¢i Uygulama/Fikirlerine Iliskin Bulgular

Tablo 1 degerlendirildiginde katilimcilarin %11,1’inin dogaya ve yemege saygi bilinci kazandirarak bilingli bir tiketim
saglamak, %9,0’mnn farkl tilkelerin mutfaklarini harmanlamak ve %7,6’sinin yeme igme faaliyetinde giiven yaratarak
insanlarin ne yediklerini bildikleri bir siire¢ yaratmak istediklerini belirtmis olduklar1 gériilmektedir.

Tablo 1. Mutfak Seflerinin En Son Gelistirmeyi Diisiindiikleri Yenilik¢i Uygulama iliskin Bulgular

En Son Gelistirmeyi Diisiindiikleri Yenilik¢i Uygulama/Fikir n %
Anadolu mutfagini giiniimiiz kosullartyla yeniden yorumlamak 7 4,9
Hem eski hem de yenilik¢i yontemlerle yarinin mutfagini yaratmak 9 6,3
Yemeklere sanatsal ve modern bir yorum katmak 7 4,9
Yemeklerin hikayelerinin bilinmesini saglamak 10 6,9
Ciftlikten sofraya konseptli bir isletme agmak 7 4,9
Farkli kiiltiirlere ait yemekleri ve seflerin kullandigi teknikleri Tiirk mutfagt ile 7 49
harmanlamak '
Her tiirlii faaliyeti yiiriiten bir gastronomi toplulugu kurmak 6 4,2
Yemegin kimyasal reaksiyonlarini ¢dzlimleyerek farkl pisirme yontemlerini uygulamak 7 4,9
Bir karavani restoran mutfagina doniistiirerek gezgin bir restoran yaratmak 1 7
Kullandigimiz iriinlerin  stirdiriilebilirligine dikkat ¢ekerek sorumluluk projeleri 6 49
olusturmak '
Dogaya ve yemege saygi bilinci kazandirarak bilingli bir tiiketim saglamak 16 111
Yeme i¢cme faaliyetinde giliven yaratarak insanlarin ne yediklerini bildikleri bir siire¢ 11 76
yaratmak '
Cok cesit az porsiyon tadim meniileri olusturarak insanlarin damak kiiltiiriinii gelistirmek 6 4,2
Ozel beslenenler icin saglhkli meniiler olusturmak 6 4,2
Mevsimsellige dnem vererek meniileri bu 6l¢iide yapmak 7 4,9
Israfi 6nlemek i¢in kisilerin tiiketecekleri kadar yiyecekleri porsiyonlar olusturmak 8 5,6
Biiyiik otellerin yerel iireticilerle ¢aligmasini saglayarak kirsal {iretimi desteklemek 4 2,8
Gidaya, dogaya, yasama sayg1 hareketi baslatarak mide ile ruhu da doyurmak 5 3,5
Yemekleri fotograflayarak sergi agmak ve lezzetin tim duyulara hitap ettigine dikkat 1 7
cekmek '
Yaraticilig siirekli gelistirerek iilkelerin mutfaklarini harmanlamak 13 9,0
Toplam 144 100

4.3. Katthmcdarin Yenilikgi Davranislarimt Etkileyen Ifadelere iliskin Bulgular

Tablo 2’de mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etkileyen ifadeler ile ilgili goriislerine yonelik ifadelerin ortalamalari
ve standart sapmalar1 verilmistir.

Tablo 2. Mutfak Seflerinin Yenilik¢i Davramslarin1 Etkileyen Faktorlere Iliskin Bulgular

ifadeler X S.S.
Isletmede yeni fikirler her zaman tesvik edilir. 4,27 917
Yenilik yaratmak i¢in ¢alisanlarin risk istlenmesi desteklenir. 4,20 ,942
Caliganlar yaratici fikirler iiretmede isteklidir. 3,94 ,898
Calisanlara yeni fikirleri uygulama olanag yaratilir. 4,22 ,906
Calisanlar yenilik¢i uygulamalarda birbirlerine yardim etmeye goniilliidiir. 4,08 ,888
Calisanlarin yeni fikirleri uygulamasi igin biitge ayrilir. 4,34 ,855
Calisanlarin yenilik¢i uygulamalarinda makul hatalar hos karsilanir. 4,16 ,869
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Caliganlar arasinda yenilikgi bir fikir tartigmasi vardir. 3,90 ,895
Calisanlar rutin olmayan, iddiali islerde ¢alisma ortamina sahiptir. 4,08 ,856
Ust yonetim ¢alisanlara yenilikgi fikirler icin firsat sunar. 4,25 873
Isletmenin vizyon ve misyonu yenilik odaklidir. 4,01 1,04
Yonetim yenilikgi {irlin ve hizmetler gelistirmeyi 6nemser. 4,25 ,875
Yenilikgi fikir ve uygulamalar i¢in ¢aligsma ortami uygundur. 4,27 ,888
Boliimler arasinda yenilikgilik konusunda rekabet ortami yaratilmisgtir. 2,66 1,11
Fiziksel olarak ¢aligma kosullar1 yenilikgilige uygundur. 4,26 ,819
Boliimiin amaglari belirgindir ve ¢alisanlarca bilinmektedir. 4,58 573
Calisanlar birbirini tamamlayacak isler yapmaktadir. 4,10 ,882
Calisanlar yeni fikirler {iretebilecek uzmanlik alanina sahiptir. 3,88 ,856
I$letme i¢inde karar alma siireci hizlidir. 3,92 ,997
Isyerinde calisma saatleri esnektir. 4,74 ,438
Isyerinde takim galismasi dnemlidir. 4,24 ,894
Isyerinde gereksiz kurallar ve uygulamalar azdir. 4,04 ,922
Yenilikgi fikir ve uygulamalar igin surekli arastirma yapmam gerekir. 4,68 | ,508
Yenilik¢i fikir ve uygulamalar i¢in alanimdaki giincel geligsmeleri takip etmem gerekir. 4,84 ,367
Yenilikei fikir ve uygulamalar ortaya koyabilmek icin egitim ve seminerlere katilirim. 4,31 ,675
Yenilikgi fikir ve uygulamalar i¢in arkadaglarimla siirekli bilgi aligveriginde bulunurum. 451 ,699
Yenilik¢i fikir ve uygulamalar i¢in rutin islerden kisa siire de olsa uzaklasmak gerekir. 3,75 1,35
Calisanlar boliimde alinan kararlara katilabilir. 4,02 ,835
Calisanlara yenilikgi fikirlerin uygulanmast i¢in yeterli zaman verilir. 3,98 1,00
Caliganlar gerek duydugu bilgiye kolaylikla ulasabilmektedir. 4,17 ,804
Is giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. 3,86 ,705
Otel igi kurallar yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. 4,26 | ,938
Is kanunu yenilik¢i fikirlerin uygulanmasina izin verir. 3,84 ,692
Gida giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. 3,88 104
Diger yasal diizenlemeler yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. 3,32 | ,746
Is sdzlesmem yenilikei fikirlerin uygulanmasina izin verir. 4,12 ,907
Uriin ve hizmet satisinin arttirilmasina yenilikgi uygulamalar katki saglar. 4,59 ,607
Miisteri farkliligina yenilikgi {iriinlerle cevap verilir. 4,20 ,920
Miisteriler her zaman yeni iiriin ve hizmet sunulmasini bekler. 3,94 ,966
Miisteri istek ve beklentileri siirekli degiskenlik gosterir. 4,06 ,902
Siirekli gelen miisteriler nedeniyle yeni iiriin ve hizmetler gelistirilir. 4,08 | 971
Miisteriler standart iirtin ve hizmetlere 6nem verir. 2,91 ,815
En son teknolojik araclar yeni iiriin ve hizmet {iretiminin ¢esitlenmesine katki saglar. 4,60 | ,582
En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet {iretiminin daha hizli iiretilmesine katki 4,64 ,560
saglar.

Engson teknolojik araglar yeni {irlin ve hizmet iiretiminde rekabet avantaji saglar. 4,58 ,608
En son teknolojik araclar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin daha fazla olmasina katk1 4,64 ,560
saglar.

Er;gson teknolojik araglar yeni triin ve hizmet Gretiminin daha hijyenik olmasina katki 4,59 | ,596
saglar.

Erf lson teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet tiretiminde kayiplarin dnlenmesinde katki 4,59 619
saglar.

Eng son teknolojik araglar yeni {irlin ve hizmet iiretiminin kolay denetlemesine katki 461 ,580
saglar.

Engson teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet iiretiminin daha kaliteli olmasina katki 4,49 ,728

saglar.
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En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet {iretiminde maliyet kontrolii saglar. 4,56 ,599
Mutfak ¢aliganlarinin icretleri diger boliim ¢aliganlarina gére yiiksektir. 2,98 1,20
Mutfak calisanlar yaptiklari ige gore uzmanlik alanina ayrilir. 4,63 ,523
Mutfak ¢alisanlari kalite yonetim sistemleri hakkinda bilgi sahibidir. 3,63 , 736
Mutfak calisanlarina kigisel gelisim i¢in egitim destegi saglanir. 4,14 915
Mutfak calisanlar1 esnek bir galigma saatine sahiptir. 4,74 454
Mutfak ¢alisanlarinin ¢alisma saatleri uzundur. 4,79 ,407
Mutfakta yenilik¢i uygulamalar icin gerekli ekipman bulunur. 4,10 | ,754
Mutfak ¢alisanlari alaninda egitimli kisilerdir. 3,72 ,761
Otel yonetimi mutfak galisanlarina pek miidahalede bulunmaz. 3,61 1,21
Mutfakta yeni Griin Uretme maliyeti yiksektir. 4,67 | ,513
Mutfakta yeni {iriin liretmede ¢esitli yonetmelikler yasal kisitlar olusturur. 3,70 7139
Yeni teknolojiler, suregler, teknikler arastiririm ve fikirler tiretirim. 4,15 ,686
Yaratici fikirler Uretirim. 4,10 ,655
Diger ¢aliganlarin fikirlerini destekler ve cesaretlendiririm. 4,34 ,691
Yeni fikirler igin kaynaklar arastirir ve tahsis ederim. 4,25 ,733
Yeni fikirlerin uygulanmasi i¢in planlar1 ve faaliyet takvimlerini gelistiririm. 4,28 144
Yenilikgiyim. 4,26 | ,668

flgili tabloya gére “Yenilikgi fikir ve uygulamalar icin alanimdaki giincel gelismeleri takip etmem gerekir”
ifadesinin en yiiksek (X=4,84) ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Ortalamasi en yiiksek (X=4,74) ikinci ifade ise
“Mutfak caliganlarinin ¢aligma saatleri uzundur” olmustur. Haddaji vd. (2017) bu bulguyu destekler nitelikte
calismalarinda otellerde mutfak departmanini stresli ve uzun ¢aligma saatleri olan bir bolim olarak ifade etmislerdir.
Kesici ve Ongel (2015) ise mutfak calisanlarina belirli zaman araliklarinda, yaraticilik icin serbest calisma zamaninin
ayrilmasinin gelecege doniik olumlu sonuglar dogurabilecegini belirtmiglerdir. “Yenilikgi fikir ve uygulamalar igin
siirekli aragtirma yapmam gerekir” ifadesine verilen cevaplarda katilimcilarin ortalamasi (X=4,68) dir. Bu ifade Dogan
ve Aktan (2018)’in ¢alismalarinda 6zellikle kadin ¢alisanlarin egitim diizeyi arttikca mutfaktaki yenilik ve yaraticilik
girisimlerinin arttig1, kazanilan bilgi ve deneyimlerin yenilik ve yaraticilig1 tetikledigi seklinde ifade edilmistir. Ortalama
olarak en diisiik oranm (X=2,66) ortalama ile “Béliimler arasinda yenilik¢ilik konusunda rekabet ortamu yaratilmistir”
ifadesine ait oldugu goriilmektedir. Mutfak seflerinin ¢ogunlugu yenilik¢i uygulamalar hususunda isletme igerisinde
boliimler arasinda rekabet ortammin olusturulmadigi yoniinde hemfikir olmuslardir. Kesici ve Ongel (2015)
calismalarinda galistiklari isletmelerde bagimsiz bir ¢aligma ortaminin saglanmasi durumunda aggilarin daha fazla yaratict
bireyler haline geldiklerini vurgulamuslardir. ikinci en diisiik ortalamaya (X=2,91) sahip ifade “Miisteriler standart iiriin
ve hizmetlere énem verir” ifadesidir. Bagsanbas (2013) miisterilerin ihtiyag ve isteklerini en iyi sekilde karsilayarak,
beklentilerinin {izerinde, farkli tiriin ve hizmet sunumlar1 gergeklestirerek dikkat g¢ekilebilecegini ve miisteri tatmin
diizeylerinin yiikseltilebilecegini ifade etmistir. “Mutfak ¢alisanlarinin iicretleri diger b6liim ¢alisanlarina gére yiiksektir”
ifadesine yonelik verilen cevaplarin ortalamasi ise (X=2,98) dir. Bu ifadeye mutfak seflerinin gogunlugunun katilmadig
gorilmektedir. Bu durum, yogun ¢alisma kosullarina ragmen sektorde 6denen ticretlerin yetersizligine isaret etmektedir.

4.4. Arastrmada Kullanilan Yenilikci Davranig Olgegine Yonelik Giivenilirlik ve Faktor Analizi Bulgular

Aragtirmaya katilan asgilarin yenilik¢i davramglarin etkileyen faktorlere iliskin diisiincelerini yorumlayabilmek icin séz
konusu olgege faktor analizi uygulanmistir. Analiz gergeklestirilirken faktor yiikii 0,50 altinda kalan ifadeler ve binisik
ifadeler analizden gikarilmustir. Faktor analizinde Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 0,910 olarak hesaplanmustir.
Barttlet's Kurresellik Testi igin kikare (12787,604; serbestlik derecesi (s.d.) =1830; p<0,001) degeri de anlamlidir. Her iki
sonug, veri setinin faktor analizine uygunluguna isaret etmektedir (Kalayci, 2010: 321). Analiz sonucunda, 6z degeri 1’in
Uzerinde olan toplam sekiz faktor (bilesen) oldugu bulunmustur. Bu faktorlerin toplam varyansa yaptiklari katki orani
%80,955’dir. Elde edilen birinci faktor 19 ifadeden olugsmakta ve toplam varyansin %50,548’ini agiklamaktadir. Bu faktor
“yonetsel uygulamalar” olarak adlandirilmigtir. Elde edilen ikinci faktor 9 ifadeden olusmakta ve agiklanan varyansin
%8,737’sini agiklamaktadir. Bu boyutta yer alan ifadeler dikkate aliarak ikinci faktOre “teknolojik araclar” adi
verilmistir. Uglincii faktor 8 ifadeden olusmakta ve aciklanan varyansin %7,220’sini aciklamaktadir. Faktor “takim
caligmas1” olarak isimlendirilmistir. Dordiincli faktor 9 ifadeden olusmakta ve agiklanan varyansin %4,290’1n1
agiklamaktadir. Bu faktor “miisteri beklentileri” olarak adlandirilmistir. Besinci faktor 6 ifadeden olusmakta ve agiklanan
varyansin %3,637’sini agiklamaktadir. Besinci faktore “arastirma olanaklar1” adi verilmistir. Altinc1 faktor 4 ifadeden
olusmakta ve agiklanan varyansin %2,534’{inli agiklamaktadir. Bu faktor “yasal diizenlemeler” olarak isimlendirilmistir.
Yedinci faktér 4 ifadeden olugmakta ve agiklanan varyansin %2,135’ini agiklamaktadir. Faktor “yetkinlik” olarak
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isimlendirilmistir. Son faktor ise 2 ifadeden olusmakta ve aciklanan varyansin %1,855’ini agiklamaktadir. Bu faktor ise
“gelistirme olanaklar1” olarak isimlendirilmistir.

Tablo 3. Yenilik¢i Davrams Olgegine Yonelik Giivenilirlik ve Faktdr Analizi Bulgulari

5 5 2 2 5 -
E s A
§ & — § N = C
& = ) e © s 3
< = < =
& = >
Yonetim yenilik¢i tiriin ve hizmetler gelistirmeyi 6nemser. 775 ,930
Yenilikgi fikir ve uygulamalar i¢in ¢alisma ortami uygundur. 174 ,848
Ust yénetim galisanlara yenilikgi fikirler icin firsat sunar. 771 ,920
Calisanlara yeni fikirleri uygulama olanag: yaratilir. ,764 ,924
Fiziksel olarak calisma kosullar1 yenilik¢ilige uygundur. ,743 ,833
= Yenilik yaratmak i¢in ¢aliganlarin risk iistlenmesi desteklenir. 742 ,866
= Calisanlarin yeni fikirleri uygulamasi igin biitge ayrilir. ,740 ,896
g Isletmede yeni fikirler her zaman tesvik edilir. 7134 ,889
é, Calisanlarin yenilik¢i uygulamalarinda makul hatalar hos karsilanir. 717 ,781
:>J~ Caliganlar rutin olmayan, iddial1 islerde ¢aligma ortamina sahiptir. ,631 ,815 30,834 50,548 1982
5 Otel ici kurallar yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. ,626 ,786
£ Mutfakta yenilikci uygulamalar icin gerekli ekipman bulunur, ,585 767
S Calisanlara yenilikgi fikirlerin uygulanmasi i¢in yeterli zaman verilir. 084 137
> Isyerinde gereksiz kurallar ve uygulamalar azdir. ,578 122
Calisanlar gerek duydugu bilgiye kolaylikla ulagabilmektedir. ,554 776
Calisanlar boliimde alinan kararlara katilabilir. ,554 ,834
Iss6zlesmem yenilikgi fikirlerin uygulanmasmna izin verir. ,546 ,768
Mutfak ¢aliganlarina kisisel gelisim i¢in egitim destegi saglanir. ,526 ,848
Boliimiin amaglari belirgindir ve ¢aliganlarca bilinmektedir. ,526 ,590
En son teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet {iretiminde kayiplarin ,920 ,937
6nlenmesinde katki saglar.
En son teknolojik araclar yeni triin ve hizmet tretiminin kolay 912 ,948
denetlemesine katki saglar.
En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet tiretiminde rekabet avantaji ,897 ,920
»  saglar.
% En son teknolojik araglar yeni trlin ve hizmet Uretiminin daha hijyenik ,896 ,936
é—: olmasina katki saglar.
X En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin daha fazla olmasima ,893 ,909 5330 8737 084
'S katki saglar. ' ' '
E En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin ¢esitlenmesine ,892 ,922
< katki saglar.
F  Enson teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin daha hizli ,888 921
iiretilmesine katki saglar.
En son teknolojik araclar yeni riin ve hizmet tretiminde maliyet kontroll ,881 ,895
saglar.
En son teknolojik araglar yeni tirtin ve hizmet Gretiminin daha kaliteli ,822 ,831
olmasina katki saglar.
Calisanlar yaratici fikirler iiretmede isteklidir. ,831 ,905
% Calisanlar arasinda yenilik¢i bir fikir tartismasi vardir. ,803 ,865
g Isyerinde takim galismasi 6nemlidir. 794 ,886
3 Caliganlar yenilik¢i uygulamalarda birbirlerine yardim etmeye goniilliidiir. 1793 ,891 4404 7920 962
= Calisanlar yeni fikirler iiretebilecek uzmanlik alanina sahiptir. ,785 ,834 ' ' '
2 Calisanlar birbirini tamamlayacak isler yapmaktadir. 75 ,884
ﬁ Mutfak ¢aliganlari kalite yonetim sistemleri hakkinda bilgi sahibidir. ,625 ,653
Mutfak galiganlari alaninda egitimli kisilerdir. ,564 ,611
. Misteriler her zaman yeni iiriin ve hizmet sunulmasini bekler. 870 821
& Miisteri istek ve beklentileri siirekli degiskenlik gdsterir. ,856 ,782
:‘% Siirekli gelen miisteriler nedeniyle yeni iiriin ve hizmetler gelistirilir. ,765 ,849
= Otel yonetimi mutfak ¢alisanlarina pek miidahalede bulunmaz. ,665 675
é Miisteri farkliligina yenilikgi tiriinlerle cevap verilir. ,653 , 754 2,617 4,290 ,924
b i_§letmenin vizyon ve misyonu yenilik odaklidir. ,640 ,835
:i" Uriin ve hizmet satiginin arttirilmasina yenilik¢i uygulamalar katki saglar. ,618 ,593
S Isletme iginde karar alma siireci hizhidur. ,608 ,638
Boliimler arasinda yenilikg¢ilik konusunda rekabet ortami yaratilmistir. ,582 517
Yaratici fikirler tiretirim. 724 ,718
« Yeni fikirler i¢in kaynaklar arastirir ve tahsis ederim. ,654 871
E - Diger ¢alisanlarin fikirlerini destekler ve cesaretlendiririm. ,650 ,866
£ Yenilikgiyim. ,635 841 2,218 3,637 ,955
E : Yeni teknolojiler, siirecler, teknikler arastirima ve fikirler tiretirim. ,634 ,855
Yeni fikirlerin uygulanmasi i¢in planlar1 ve faaliyet takvimlerini gelistiririm. ,601 860
= Is kanunu yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. 798 872
é 753 819 1,546 2,534 ,864

. Is giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir.
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Gida giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. 122 779
Diger yasal diizenlemeler yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir. 626 D17
X Mutfak galisanlar1 esnek bir ¢aligma saatine sahiptir. 907 840
E Mutfak caliganlarinin ¢aligma saatleri uzundur. ,878 ,806 1,302 2,135 832
E Isyerinde caligma saatleri esnektir. ,838 ,761
Mutfak galiganlari yaptiklari ise gore uzmanlik alanina ayrilir. ,540 ,576
@ ,805 ,881
E . Yenilikei fikir ve uygulamalar icin siirekli arastirma yapmam gerekir.
:(‘2, ' 1,132 1,855 775
8 . Yenilikei fikir ve uygulamalar i¢in alanimdaki giincel gelismeleri takip 650 178

' etmem gerekir.
Varimax Rotasyonlu Temel Bilesenler Analizi — Agiklanan toplam varyans: % 80,955
KMO Orneklem Yeterliligi: ,910 — Bartlett Kiiresellik Testi: : X?:12787,604s.d.: 1830 p<0.001
Olgegin Tamamu icin Alfa: ,982
Yanit kategorileri: (1) Kesinlikle Katilmiyorum (2) Katilmiyorum (3) Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum
(4) Katilryorum (5) Kesinlikle Katiliyorum

4.5. Arastirma Hipotezlerine Iliskin Bulgular

Arastirmada verilen cevaplarin unvan degiskenine gore farklilagip farklilasmadigi arastirilmistir. Unvan degiskeninin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplar iizerindeki etkisini test etmek i¢in bagimsiz 6rneklemler i¢in tek yonli varyans
analizi (One-Way ANOVA) yapilmistir.

Tablo 4. Ascilarin Yenilik¢i Davranislarini Etkileyen Faktorlere liskin Cevaplarinin Unvan Durumlarma Gére
Karsilagtirilmasi (Anova Testi Sonuglari)

Boyutlar Yas Grubu n | Ortalama | Std.Sapma | F degeri p degeri
Yonetsel Ascibast 29 4,5045 ,40170 4,636 .
Uygulamalar Ascibas1 Yrd. 31 4,3243 43911 011
Kisim Sefi 84 4,0489 ,89880
. Ascibast 29 4,7356 ,51212 2,038
Teknolojik Araclar Asctbast Yrd. 31 26703 51599 ,134
Kisim Seﬁ 84 45132 ,60093
. Ascibasi 29 4,1638 ,55006 3,993 %
Asl‘;l;s;::queaTll;l:‘;l Takim Calismasi Ascibasi Yrd. 31 4,1290 ,54628 021
Etkilesyen Kisim Sefi 84 3,7917 ,85318
Faktorler Ascibast 29 4,0728 ,78076 ,924 399
Miisteri Beklentileri Ascibagst Yrd. 31 3,8853 , 11635 '
Kisim Sefi 84 3,8466 ,79450
Ascibasi 29 4,4598 ,46002 5,101 007*
Aragtirma Olanaklar1 Ascibagst Yrd. 31 4,3925 ,49916 !
Kisim Sefi 84 4,0972 ,68996
Ascibast 29 3,9052 ,42998 1,610 204
Yasal Dlizenlemeler Ascibagi Yrd. 31 3,7097 ,57408 '
Kisim Sefi 84 3,6756 ,65259
Ascibast 29 4,7500 ,32733 ,061 ,940
Yetkinlik Ascibagst Yrd. 31 47177 ,39656
Kisim Sefi 84 4,7262 ,38343
Ascibasi 29 4,8103 ,41000 ,897 ,410
Geligtirme Olanaklar1 | Asc¢ibast Yrd. 31 4,8226 ,33036
Kisim Sefi 84 4,7262 ,42088

***p<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Yukaridaki tabloya gore yenilik¢i davranis 6lgeginin “yonetsel uygulamalar” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile
unvan durumlari arasinda anlaml fark oldugu gozlenmektedir (Sig.=,011). Ascilarin yenilik¢i davranis 6l¢eginin “takim
caligmas1” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile unvan durumlar1 arasinda anlamli fark oldugu goézlenmektedir
(Sig.=,021). Son olarak asgilarin yenilik¢i davranig 6lgeginin “aragtirma olanaklar1” alt boyutunda elde ettikleri puanlar
ile unvan durumlari arasinda anlaml fark oldugu gézlenmektedir (Sig.=,007). Buna bagli olarak; “Hi: Asgilarin unvan
durumlarma gore yenilik¢i davramslarimi etkileyen faktorler arasinda anlamli bir farklilik vardir” hipotezi kabul
edilmistir.
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Tablo 5. As¢ilarin Yenilik¢i Davranislarini Et!(ileyen Faktorlerin Ascilarin Unvan Durumlarina Gore
Karsilastirilmasina Iliskin Tukey Testi Sonuglari

Ortalama .

Farkliik (1-0) Std. Hata Sig.
Ascib Ascibagt Yrd. ,18026 ,10855 ,276
3e10agl Kistm Sefi 45567 12321 001
Yonetsel Ascibasi -,18026 ,10855 276
Uygulamalar | As¢tbast Yrd, Kisim Sefi 27541 12585 090
Ascibasi -,45567" ,12321 ,001
Kisim Sefi Ascibast Yrd. - 27541 12585 090
Ascibast Ascibast Yrd. ,03476 ,14163 ,993
361023 Kistm Sefi 37213 13820 026
Ascibasi -,03476 ,14163 ,993
Takim Calismasi Ascibagt Yrd. Kisim Sefi 33737 13525 043
Ascibasi -,37213" ,13820 ,026
Kisim Sefi Ascibagt Yrd. ~33737° 13525 043
Ascibast Ascibast Yrd. ,06730 ,12383 ,931
361083 Kistm Sefi 36255 11386 006
Arastirma Ascibasi -,06730 ,12383 ,931
Olanaklari Aseibagt Yrd. Kistm Sefi 29525 11707 041
Ascibasi -,36255" ,11386 ,006
Kisim Sefi Ascibagt Yrd. - 29525" 11707 041

Tukey testi sonucunda; “ydnetsel uygulamalar” alt boyutunda (F=4,636; p<0.05), “as¢ibas1” unvanina sahip olan
ascilarla, "kisim sefi” unvanina sahip olan ascilar (Ortalama Farklilik: ,45567) arasinda anlamli bir fark oldugu
gorilmektedir. “Takim ¢aligmasi” alt boyutunda (F=3,993; p<0.05), “as¢ibasi” unvanina sahip olan ag¢ilarla, "kisim sefi"
unvanina sahip olan asgilar (Ortalama Farklilik: ,37213) arasinda anlamli bir fark olup, ayrica "aggibasi yardimcist”
unvanina sahip olan asgilarla "kisim sefi" unvanina sahip olan asgilar (Ortalama Farklilik: ,33737) arasinda anlamlh bir
fark oldugu goriilmektedir. “Arastirma olanaklari” alt boyutunda (F=5,101; p<0.05), “ag¢ibasi” unvanina sahip olan
ageilarla, "kisim sefi" unvanina sahip olan asgilar (Ortalama Farklilik: ,36255) arasinda ve "ag¢ibast yardimcisi unvanina
sahip olan ascilarla "kisim sefi" unvanina sahip olan as¢ilar (Ortalama Farklilik: ,29525) arasinda anlamli bir fark oldugu
goriilmektedir. Bu sonuglar dzellikle as¢ibasi unvanina sahip olan aggilarin mutfagin genelinden sorumlu olmasi diger
gruplara oranla gerceklestirilecek yenilik faaliyetlerine kisim seflerinin bireysel olarak degil ascibasi ve ascibasi
yardimcilariyla birlikte karar vermek durumunda olmasi gibi nedenlerle yonetsel uygulamalar hususunda yapilacak olan
yenilik hareketlerinde karar verme noktasinda daha fazla etkin oldugu seklinde yorumlanabilir. Bu bulguyu destekler
bicimde Cakici, Calhan ve Karamustafa (2016) ¢alismalarinda yiyecek i¢ecek isletmelerindeki yoneticilerin 6zellikle tirtin
yenilikleri yapmalarinin 6nemine deginmislerdir. Calismada yiyecek ve igeceklerin {iretim standartlarinda miisteri tatmini
ve kaliteyi arttirici, maliyeti azaltict yenilikler yapilarak basarili bir {iriin yeniliginin gerceklestirilebilecegini ortaya
koymuglardir. Jimenez-Zarco, Martinez-Ruiz ve lzquierdo-Yusta (2011) ve Kugik ve Kocaman (2014) yenilikgi
yonelimlerde bulunmanin pazar yonliiligii ve firma performansini giiclendirdigini belirtirken, Cetintiirk, Adigiizel ve
Demir (2015) isletmelerin yeni siiregler gelistirmesi, mevcut siiregleri revize ederek yeniden tanimlamasi, istiin
teknolojilerden yararlanmasi ile miisteri beklentilerinin karsilanacagina deginmislerdir. Ayni sekilde mutfakta en iist
diizeyde yer alan ascibaginin alaninda giincel gelismeleri takip ettigi, egitim ve seminerlere katildigi ve kiltlrel
birikiminin yenilikgilik siireglerine anlamli bir etkisinin oldugu ortaya koyulmustur. Bu baglamda alt diizeyde yer alan
ascilarin isletmelerde egitim ve etkinliklere katilma olanaklarinin kisitl diizeyde oldugu da ifade edilebilir. Takim
calismasi boyutunda ascibasi diizeyinde yer alan galisanlarin takim ruhu olusturma, birlik ve beraberligi saglama
noktasinda hem bireysel hem de takim performansina yonelik faaliyetlerin gerceklestirilmesinde daha aktif oldugu
sOylenebilir. Bu sonucu destekler bi¢imde Esitti ve Erdem (2017) ¢aliganin ekip ile uyumunun saglikli bir iletisim dongiisii
kazandirdigini, yenilik¢i diisiinceler olusturdugunu ve yenilik¢i diigiincelerin {iriin ve hizmet kalitesine yansiyacagini
belirtmiglerdir.

5. Tartisma ve Sonug

Bu calismada, Istanbul’da faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmelerinde calisan mutfak seflerinin yenilikgi
davraniglarda bulunmalarini etkileyen faktorlere iligkin goriislerinin ortaya konulmasi amaglanmistir. Bu kapsamda otel
isletmelerinde ¢aligan mutfak sefleri ile bir anket ¢aligmast yapilmistir. Aragtirma sonuglarina gore bes yildizl otellerde
calisan ve arastirmaya katilan mutfak seflerinin neredeyse tamaminin (%93,1) erkeklerden olustugu, kadinlarin oraninin
ise (%6,9) erkeklere gore az oldugu gorillmektedir. Bu durum profesyonel mutfaklarda ¢ogunlukla erkeklerin ¢aligmakta
oldugunu géstermektedir. Bu sonucu ince (2016)’de calismasinda profesyonel mutfaklarin maskiilen alanlar olarak erkek
sefler tarafindan kontrol edilen ve kadin ¢alisanlarin 6zellikle sef kademesinde istenilmedigi birimler olarak tabir
edilmistir. Ayrica mutfak seflerin yas dagiliminin 25-34 (%59,0) yas araliginda oldugu ve katilimcilarin %71,5”inin evli
oldugu belirlenmistir. Egitim durumlari incelendiginde katilimcilarin ¢ogunlugu onlisans mezunudur (%38,9). Gelir
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dizeylerinin ise 2.500-3.500 TL arasinda (%52,1) degismekte oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin biiyiik cogunlugu
(%39,6) sektorde 11-15 yildir ¢calismaktadir.

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin tamamina yakini yenilik¢i fikir ve uygulamalarda bulunabilmek i¢in
alanlarindaki giincel geligsmeleri takip etmeleri gerektigini diistinmektedirler. Ayni1 zamanda yenilik¢i bir bakis agisina
sahip olabilmek igin siirekli aragtirmalarda bulunmanin, is arkadagslar1 ile fikir aligverisi yapmanin, mesleki gelisim
saglamak adina egitim ve seminerlere katilmanin da yenilik¢i fikir ve uygulamalarin ortaya ¢ikmasini tesvik edecegini
ifade etmektedirler. Literatiirde bu bulguyu destekler nitelikte Ottenbacher ve Harrington (2007), seflerin yaratici olmak
istediklerini ve yeni yiyecek kombinasyonlarini merak ettikleri i¢in yenilik yapma arzusunda olduklarina deginerek, bu
amagla meslektaglarinin restoranlarini  ziyarette bulunduklarini, pisirme literatiiriinii okuduklarini, televizyon
programlarini izlediklerini ve tiim bunlardan ilham alarak yeni bir yemek tasarladiklarini belirtmislerdir. Albors-Garrigos
vd. (2013) caligmalarinda yenilik¢i bir sef profilini, kisisel egilim, beceri, egitim ve uygulama ile edinilen bilgilerin
yenilik¢i uygulamalar ile biitiinlestirilmesi olarak nitelendirmektedirler. Bu durumu Kudrowitz vd. (2014) calismalarinda
yemek kiiltiiri degistikce, “sefler son derece rekabetci ve siirekli biyiyen turizm sektérinde hayatta kalabilmek icin
ilham kaynaklarini ve ifade bicimlerini kesfetmeye devam etmeli, tasarim, yenilik ve fikir {iretme unsurlarini anlamalari
ve bunu uygulamaya gecirerek, basarili olma yeteneklerini kolaylastirmalidir” seklinde agiklamiglardir. Yine bu anlayist
Bouty ve Gomez (2013) seflerin siirekli fikir paylasiminda bulunmasi ve yaratici ekip ¢aligmasi yiiriitmesi, profesyonel
sosyal etkinliklerde karsilastiklar1 medya, miisteriler ve meslektaglari ile diinya ¢apinda baglantilar kurmasi yenilik¢i
faaliyet ve gastronomik gelismelerde aktif rol oynamaktadir diisiincesiyle ifade etmislerdir. Byrkjeflot vd. (2013) de
caligmalarinda seflerin gida yoluyla ulusal bir markalasma ve gastronomik Kkimlik kazanmak icin gastronomi
hareketlerinden esinlenerek farkli {ilkelerin mutfak kiiltiirlerinde 6ne ¢ikan unsurlar1 dikkate almasi, yerel iriinleri
aragtirmas1 ve yeni malzemelerle yeni bir mutfak kiltirii sekillendirmelerinin 6nemi tizerinde durmuslardir.

Aragtirmaya katilan mutfak sefleri, yeni fikirler yaratacak uzmanlik alanina sahip olduklarini distinmektedirler.
Yaratict fikirler {istlenmede istekli ve yenilik¢i uygulamalarda birbirlerine yardim etmeye goniillii olduklarini ifade
etmislerdir. Aralarinda yenilik¢i bir fikir tartigmasi oldugunu, birbirlerinin fikirlerine destekte bulunduklarini ve
cesaretlendirdiklerini belirtmektedirler. Otel isletmeleri birbirini tamamlayan béliimlerden olusmaktadir. Calisanlar
acisindan yakin bir isbirligi ve karsilikli yardimlagsmay1 gerektirmektedir. Otel isletmelerinin biitiin béliimleri birbirine
bagli olarak gorevlerini yerine getirmektedirler (Demirtas, 2010: 15). Otel mutfaklarinda ¢aligsan seflere gore ¢aligtiklar
bolumin amaci belirgindir ve galisanlar tarafinca bilinmektedir. Calisanlar birbirini tamamlayacak igler yaptiklarini ve
igyerinde takim c¢aligmasinin 6nemli oldugunu belirtmektedirler. Katilimcilara gore mutfak ¢alisanlari, alaninda egitimli
ve kalite yonetim sistemleri hakkinda bilgi sahibi kisilerdir. Buna bagli olarak mutfak ¢aliganlarinin yaptiklar ise gore
uzmanlik alanlarina ayrildigini ifade etmislerdir.

Mutfak sefleri, rutin olmayan iddiali islerde ¢alisma ortamina sahip olduklarim ifade etmislerdir. Yenilikgi fikir ve
uygulamalar i¢in ¢calisma ortaminin uygun oldugunu, fiziksel olarak ¢calisma kosullarinin yenilikg¢ilige elverisli oldugunu,
mutfakta yenilik¢i uygulamalar igin gerekli ekipmanlarin bulundugunu diisiinmektedirler. Gerek duyduklari bilgiye
kolaylikla ulasabildiklerini belirtmislerdir.

Katilimeilar, miisteri farkliliklarma yenilikgi iriinlerle cevap verilmesi gerektigini ayni zamanda siirekli gelen
miisteriler nedeniyle de yeni iiriin ve hizmetler gelistirilmesi gerektigini diigiinmektedirler. Yenilik¢i uygulamalarin
hizmet ve Uriin satisinin arttirllmasma katki saglayacagi goriisiindedirler. Tseng vd. (2008) otel endistrisindeki
inovasyonun ¢ok dnemli oldugunu, isletmelerde performansi en iist diizeye ¢ikaracak inovasyon yapilandirma tiirlerinin
mutlaka gézoniinde bulundurulmasi gerektigini vurgulamiglardir.

Otel mutfaklarinda ¢aligsan seflerin ¢ogunlugu en son teknolojik araglarin yeni iiriin ve hizmet {iretimine yarar
sagladigin1 diisinmektedirler. Bu durumda daha hizh {iretim yapilarak iiretimde artig olacagi, trlin ¢esitliligine katki
saglayarak bu sayede rekabet avantaji saglanacagi, iiretimin denetlenmesinde kolayliklar olusturularak daha hijyenik ve
kaliteli bir tretimin gergeklestirilecegi, buna bagli olarak kayiplarin 6nlenecegi ve maliyet kontrolii saglanacagi
fikrindedirler. Bu sonu¢ Hu (2010)’nun yapmis oldugu ¢aligma ile de benzerlik gostermektedir. Caligmada seflerin
mutfakta enerji, zaman ve daha fazla tretkenlik saglamak i¢in bilgisayarlari, teknolojik araglar1 kullanmalar1 gerektigi
ifade edilmistir. Ruiz vd. (2013) de ¢alismalarinin sonucunda mutfak tariflerinde bilimsel ve teknolojik bilginin tst diizey
sefler tarafindan uygulanmasi, gesitli yeni yontemleri, dokular1 ve lezzetleri ile sasirtici sekilde yenilikei tariflerin
hazirlanmasini saglamaktadir bulgusuna ulagmiglardir. Ivanovic vd. (2015) teknolojik gelismenin, temel iretim birimi
olan yiyecek ve icecek departmaninda 6nemli yenilikler getirdigini, ¢agdas teknolojik ¢6ztiimlerin uygulanmasiyla
Uretimde standardizasyonun saglandigini belirtmislerdir.

Mutfak seflerinin ¢ogu, yonetimin yenilik¢i {irinler ve hizmetler gelistirmeyi onemsedigini diistinmektedirler.
Isletmede yeni fikirlerin her zaman tesvik edildigini, iist yonetimin ¢alisanlara yenilikci fikirler i¢in firsat sundugunu,
kisisel gelisim igin egitim destegi sagladigini ifade etmiglerdir. Bu sonug Unliiénen vd. (2007)’nin ¢alismalarinda
“yiyecek igcecek departmaninda galisanlarin mesleki gelisimine uygun bir orgiit yapisi isletmeye konumlandirilmalidir,
calisan mevcut pozisyonundan daha iyi bir konuma gelebilecek bir ortam hissettiginde isini daha biiyiik bir gayret ve
titizlikle yapacaktir” sonucuyla da benzerlik gostermektedir. Katilimeilar, mutfakta yeni iiriin iiretme maliyetinin yiiksek
oldugunu ve yeni fikirlere uygulama olanaginin yaratilmasi i¢in biitge ayrildigini belirtmektedirler. Paksoy ve Ersoy
(2016) calismalarinda otel igletmelerinin yeni iiriin/hizmet gelistirmeye yeterli biitce ayirdiklarini tespit etmislerdir.
Mutfak gefleri ¢alisanlarin yenilik¢i uygulamalarinda makul hatalarinin hos karsilandigint ve yenilik¢i davranis ve
uygulamalar i¢in ¢alisanlarin risk almasi gerektigini de ifade etmislerdir.
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Katilimcilar, otel yonetiminin mutfak ¢alisanlarina ¢ok fazla miidahalede bulunmadigini ve igyerinde gereksiz kural
ve uygulamalarin az oldugunu disiinmektedirler. Mutfak sefleri, isletmede karar alma siirecinin hizli oldugunu ve
boliimde alinan kararlara katilabildiklerini, yenilik¢i fikirlerin uygulanmasi i¢in kendilerine gerekli zamanin verildigini
dile getirmiglerdir. Ayrica otel mutfaklarinda calisan sefler; otel ici kurallarin, is sézlesmelerinin, gida ve is giivenligi
yonetmeligi ile diger yasal diizenlemelerin yenilik¢i fikirlerin uygulanmasina izin verdigini ancak mutfakta yeni iiriin
iiretmede ¢esitli yonetmeliklerin bazi yasal kistaslar olusturdugunu vurgulamislardir.

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin tamamina yakini mutfak c¢alisanlarinin ¢alisma saatlerinin uzun oldugunu
diistinmektedir. Katilimcilar, mutfak calisanlarinin esnek bir ¢aligma saatiyle c¢alistiklarini ve igyerinde esnek ¢aligma
saatlerinin uygulandigini ifade etmigslerdir. Bu sonu¢ Hiz vd. (2015)’nin caligmalarinda ortaya koydugu “mutfak
calisanlari, uzun ¢aligma saatleri nedeniyle yorgun olmaktadirlar” sonucu ile ortiismektedir. Bir otel isletmesinin
personeline verdigi deger 6nem arz etmektedir. Caligsma saatlerinin kisa olmasi ve vardiyali ¢alisma saatleri ¢alisanlarin
cok fazla yorulmasini 6nleyecektir. Calisanlar bir sonraki giin ise gelebilecek giicii kendinde hissedebilmelidirler (Pelit
ve Tirkmen, 2008: 135). Otel mutfaklarinda ¢alisan sefler, yenilik¢ilik konusunda boliimler arasi rekabetin
olusturulmadigin1 diisiinmektedirler. Arastirmaya katilan mutfak seflerinin, “ calisanlarmin icretleri diger bolim
calisanlarina gore yiiksektir” ifadesine katilim oranlarinin diisiik oldugu gériilmektedir. Bu sonu¢ Akcadag ve Ozdemir
(2005) calismalarinda otel ¢alisanlarinin %31,1’inin aldiklar ticretten orta diizeyde tatmin oldugunu belirtmislerdir.
Calismada ayrica mutfak seflerinin, misterilerin standart {iriin ve hizmetlere 6nem vermedigini disiindiikleri
gorilmektedir. Yiksel (2007) ¢alismasinda bu bulguyu destekler nitelikte miisterilerinin beklentilerinin 6tesinde degerler
sunarak hizmet veren isletmelere miisterilerin de aym 6lgiide deger verdikleri ortaya konulmustur.

Genel anlamda degerlendirildiginde otel mutfak seflerinin guncel yenilikleri takip ettikleri, yenilikleri uygulamak
icin yonetim ve orgit iginde fikirlerini agikga ifade ettikleri, yenilik¢i faaliyetlerde bulunmak adina gerekli isbirligini
saglama potansiyelinde olduklari, teknolojik araglarin getirdigi olanaklardan yararlandiklari, ¢alistiklari boliimiin
amacinda biling sahibi, bliimiin amacina uygun ve birbirlerini tamamlayan nitelikte isler yaptiklarinin farkinda olduklari
goriilmektedir. Otel yonetiminin yenilikgiligi destekledigi, personele mesleki gelisim icin egitim imkani sagladigi,
yenilikci faaliyetlerde bulunulmasi i¢in biitgeden pay ayrildigi, personele yenilige elverisli caligma ortami saglandigi aym
zamanda kaliteli tiretim yapilmasina da katki saglandigi, ¢aliganlarin fikirlerini agikca dile getirecegi 6zgiir bir ortam
yaratildig1 goriilmektedir. Ancak mutfak sefleri lizerinde durulmasi gereken hususlar oldugunu da ifade etmiglerdir. Uzun
veya esnek calisma saatlerinin diizeltilmesi, ticretlerde iyilestirmeler, kadin ¢aligan sayisimin profesyonel mutfaklarda
artmasi, teknolojik araglardan daha ¢ok yararlanarak g¢esitli organizasyonlara imkan saglanmasi igin g¢aligmalar
yapilmalidir.

Yapilan aragtirmada gesitli sinirlamalar bulunmaktadir. Calismanin ilk smirliligi, aragtirma 6rneklemine sadece
Istanbul ilinde faaliyet gosteren bes yildizl otel isletmelerinin dahil edilmesi diger sehirlerde faaliyet gosteren otellerin
ise dahil edilmemesidir. Aragtirmadaki diger bir sinirlilik mutfak seflerinin anketi doldurduklari sirada etkilenebilecekleri
cevresel faktorlerin kontrol edilememesidir. Literatiirde otel isletmelerinde mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini
etkileyen faktorleri ortaya koymaya yonelik caligmalarin az olmasi ise bagka bir sinirlilign tegkil etmektedir.
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