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MUTFAK SEFLERININ PERSPEKTIFINDEN PANDEMI SURECI VE ETKILERI

THE PANDEMIC AND ITS IMPACTS FROM THE PERSPECTIVE OF CUISINE
CHIEFS

Ulker CAN?, Ulker COLAKOGLU?

Ozet: Bu galismada, Giineydogu Anadolu’da bulunan otel, restoran ve toplu yemek iiretim isletmelerinde galisan mutfak
seflerinin pandemi siirecine iligkin goriis ve deneyimleri {izerinde durulmustur. Arastirmada nitel arastirma ydntemine
bagvurulmus ve nitel veri toplama araglarindan goriisme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Veri analiz yontemi olarak
betimsel analizden faydalanilmistir. Gortismeler bolgedeki 15 mutfak sefi ile gergeklestirilmistir. Arastirma bulgulari
cergevesinde mutfakta iiretim asamalarinda tedarik siirecinde yasanan sikintilar ve girdi malzemelerinin pahalilig1 gibi
baz1 zorluklar saptanmistir. Isten ¢ikarma, maas diisiirme ve iicretsiz izin konular1 da isletmede yasanan olumsuzluklar
olarak ortaya ¢ikmistir. Saptanan sonuglar 1s18inda, pandemi siirecinde yiyecek igecek isletmelerinde “stratejik yonetim”
olgusunun, tim zamanlar icerisinde daha dnemli hale geldigi sOylenebilir. Ekonomik etkinligin kiigiiltiilmesi, piyasa
ekonomisi sisteminin sinirlari agma egilimini kirmak igin gecerli bir ¢6ziim olarak diisiiniilebilir. Pandemi sorunlar1 ve
politikalar1 t{izerine siiren tartigmalarda “kiiglilme” stratejisi ekonomik biiyiime paradigmasina alternatif olarak
degerlendirilebilir. Tlgili siiregte tiim paydaslarin ortak katilimina dayali, seffaf ve denetlenebilir bir yapinin saglanmast,
stirdiirtilebilir kalkinmanin anahtar1 olarak géziikmektedir.

Anahtar sozciikler: Pandemi, yiyecek icecek isletmeleri, mutfak sefleri

Abstract: This study aims to review the thoughts and experiences of the cuisine chiefs working in the hotels, restaurants
and mass catering manufacturer companies in the Southeastern Anatolia region regarding the pandemic and its impacts.
The research is carried out in accordance with the qualitative research method. The interview technique from the
qualitative data collection tools were used for data collection. The data were analyzed with descriptive analysis technique.
15 cuisine chiefs working in the region were interviewed. Within the framework of the research findings, some problems
were identified related to the supply process for the kitchen production stages and the increased cost of the input materials.
Lay off, salary reduction and furlough are the other problems determined in the businesses. In the light of the results, it
can be said that “strategic management” phenomenon has become more important than ever to food and beverage
businesses during the pandemic. Reduced economic activity can appear to be a solution to stop the tendency of the market
economy system to go beyond the limits. In the discussions on the problems and policies related to the pandemic, the
“downsizing” strategy can be considered as an alternative to the economic growth paradigm. Establishing a transparent
and auditable structure which is based on the participation of all stakeholders in the relevant process seems to be the key
to a sustainable development.
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GIRIS

COVID-19 hastaligina yol agan yeni tip koronaviriis, Aralik 2019°da Cin’in Wuhan
sehrindeki deniz {irlinleri pazarinda bulunan insanlarda goriilmiistiir. Bilim insanlar1 viriisiin zoonotik
(hayvanlardan insana gecen hastalik) yapida oldugu, muhtemel konak olan yarasalar ve pangolin
isimli hayvanlardan insana bulagtigini diisiinmiis olmasina ragmen, pazar yerinde yarasa satilmamast
diisiiniildiiglinde, viriislin insanlara iletilmesinde bir tiir ara hayvanin tasiyict oldugu goriisii ileri
stiriilmiistiir. Halen pandemi diizeyinde devam eden salgin, insandan insana bulagarak, Cin disinda

diger Asya, Avrupa ve Amerika kitasina yayilmis, hasta sayist milyona ve 6liim sayisi onbinlere
ulasmistir (Deng, 2020; TUBA, 2020; Ustiin ve Ozgiftci, 2020).
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Kiiresel bir pandemi haline gelen COVID-19 sadece tibbi sonuglar dogurmamustir. Salgin,
dogrudan veya dolayl etkiler olarak; politik, ekonomik, sosyal, mesleki, etik ve ahlaki bazi sonuglara
sebebiyet vermistir. Diinya tizerinde yer alan hicbir iilkenin COVID-19 salginina karsi hazir
olmamasi, alinan onlemlerin ge¢ ya da yetersiz kalis1 ve en onemlisi hastaligin bulasma hizinin
yiiksek olmasi sebebiyle salginin yayilimi1 kontrol altina alinamamustir (Ustiin ve Ozgiftci, 2020;
Vander Weele vd., 2020).

Halk sagligi lizerindeki etkisinin yani sira salgin ayni zamanda tiim diinya Olceginde
stirdiiriilebilir ekonomik biiyiimeyi de sekteye ugratmistir. Pek ¢ok sektoér pandemiden ciddi anlamda
etkilenmis ve ¢ogu sektoriin faaliyetleri neredeyse durma noktasina gelmistir. COVID-19 nedeniyle
insanlara yapilan “sosyal mesafe” uyarilar ile birlikte 6zellikle turizm sektorii ve yiyecek icecek
isletmeleri derin yaralar almistir (Chowdhury vd., 2020). COVID-19 salgininin ciddiyeti arttikca,
yiyecek igecek isletmeleri, miisteri taleplerindeki keskin diisiis hatta kesintiye ugrayan islerinden
dolay1r 6nemli gelir agiklari yasamistir. COVID-19'un yiyecek igecek isletmelerinin likiditesi ve
operasyonel riskleri lizerindeki olumsuz etkisi, sektorel anlamda ciddi kayiplara sebep olmustur
(Ozili ve Arun, 2020).

Bu calisma Gilineydogu Anadolu’da bulunan otel, restoran ve toplu yemek iiretim
isletmelerindeki mutfak seflerinin pandemi stirecine iligkin goriis ve deneyimlerini incelemektedir.
Calismanin amaci, mutfak seflerinin ilgili siiregte mutfakta iiretim asamalarinda karsilagtiklar
zorluklari ve isletme igerisinde yasadiklar1 olumsuzluklari tespit edip, onlarin meslek ve isletmelerine
bakis agilarini ortaya ¢ikarmaktir. Elde edilen bulgular 1s181nda paydaslara oneriler gelistirilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Bir yiyecek icecek isletmesinde hizmet akis siireci satin alma faaliyetleri ile baslar,
tedarikciler tarafindan gonderilen malzemelerin isletme tarafindan teslim alinmasiyla devam eder.
Gida calisani, bir gida isletmesinde yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi,
paketlenmesi, depolanmasi gibi yiyecegin ele alindig1 her asamada yiyecekler ya da bunlarla temas
eden ekipman, ara¢ ve gereclerle ¢alisan kisidir. Bu dogrultuda, giivenli gida iiretebilmek igin
isletmede yiyecegin ele alindig1 her asama stratejik agidan 6nemlidir (Kogak, 2015).

Besin maddelerinin temel ve birinci 6zelligi, tliketildiklerinde canli organizmasina zarar
verecek koti etkilerden arindirilmis olmalari, bir bagka ifadeyle kimyasal, fiziksel ve mikrobiyal
kontaminasyonlarla herhangi bir iligkisinin bulunmamasidir. Aranan ikinci 6zellik ise besinin tat,
koku, renk ve dokusal yapistyla ilgili istenmeyen degisikliklerin olmamasi yani besinin kaliteli
olmasidir. Ancak besin maddelerinin {iriin olarak elde edilmesinden, saklanmasina, depolanmasina,
sonraki isleme ve tiiketilme asamasina kadar gecen evrelerde bozuma veya kirlenme riski oldukca
yiiksektir (Bulduk ve Bulduk 2018). Bu olgu, giiniimiiz pandemi siirecinin tasidigr yogun risk
dolayisiyla biitiinsel agidan hizmet akis siirecine, giivenli gida {iretimine ve dolayisiyla gida
calisanina daha ¢ok dikkat ¢ekmektedir.

Hizmet iiretim siirecinde, hijyen kurallarina uymak, yiyecek igecek siirecini giivensiz kilan
tiim tehlikeleri ortadan kaldirmak oOnemlidir. Yiyecek isletmesi yoOnetimi, c¢alisanlarin kisisel
hijyeninden sorumludur. Isletmede mutlaka kisisel hijyen politikalar1 ve buna bagl standartlar
olusturulmali, bu politikalar dogrultusunda egitimler verilmeli ve isletme yoneticileri kendileri 6rnek
bir model olusturarak personeli ¢ok iyi denetlemelidir (Kogak, 2015).

T.C. Saglik Bakanligi’nin 30 May1s 2020 tarihinde “COVID-19 Salgin Yonetimi ve Calisma
Rehberi” baslikli yayminda, “Restoran, Lokanta, Kafe Pastane, Borekei, Tatlic1 ve Igerisinde Yeme-
Icme Hizmeti Sunan Isletmelerde Alinmasi Gereken Onlemler” kisminda, personel acisindan ele
alian unsurlar stratejik deger ifade etmektedir. Buna gore:
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e Belirli araliklarla calisanlarin saglik kontrollerinin yapilmasi ve COVID-19 agisindan
izlenebilmesi acisindan calisanlardan temasta bulunduklari kisilerle ilgili diizenli bilgi
alinmasi,

e [llgili siireg dolayistyla tiim galisanlar1 kapsayan hijyen odaginda egitimlerin diizenlenmesi,

e Personel girisinde termal kamera veya temassiz ates Ol¢limii yapilmasi ve el antiseptigi
bulundurulmasi,

e Caligsanlara kisisel koruyucu ekipman (tibbi maske, yiiz koruyucu gibi) ile el antiseptigi
saglanmast ve bunlarin kullaniminin izlenmesi (Biitiin personel agiz ve burnu kapatacak
sekilde tibbi maske kullanmak zorundadir. Maskeler giin iginde nemlendik¢e mutlaka
degistirilmelidir)

e Calisan kiyafetlerinin giinliik temizligine dikkat edilmesi,

e (alisanlarin vardiyalarinin sabit tutulmasi, ayni1 vardiyada ayni ekibin yer almasina itina
gosterilmesi,

e (alisanlarin isletme igerisinde temasta olduklari kisisel ve ortak tiim alanlarin sosyal
mesafeye uygun olarak diizenlenmesi, ilgili farkindalig: arttiracak onlemlerin alinmasi (yer
isaretleri, serit, bariyer vb.) ve bu alanlarin dezenfeksiyonuna dikkat edilmesi,

e Maltedariki veya baska sebeplerle (tamir, bakim vb.) tesise gecici olarak kabul edilen kisilerin
temasinin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallarin belirlenmesi ve koruyucu donanim
kullanarak islemlerini yapmalarinin saglanmasi.

Isletme perspektifinden yiyecek icecek hizmetlerinde gerceklesmesi arzu edilen temel amac,
hizmet liretim siirecini olumsuz etkileyecek tiim aksakliklar1 ortadan kaldirmak ve dolayisiyla siireci
profesyonel bir sekilde miisteri istek ve beklentilerine hitap edecek sekilde tasarlamak ve miisteri
memnuniyetine odaklanmaktir. Tiim ¢alisanlar, ortak kalite yaratma bilinciyle faaliyette bulunmalidir
(Erdogan Araci, 2020).

Yiyecek igecek isletmelerinin ilgili pazarda varliklarini devam ettirebilmeleri ve
stirdiiriilebilir rekabet elde edebilmeleri i¢in yeni normalin yeni kurallarina uymalar1 deger ifade
etmektedir. Siirecinin her asamasinda hizmetlere dair miisteriye hissettirilmesi gereken kalite ve
hijyen olgulari, pandemi siirecinde daha titizlik ve kararlilikla islenmelidir. Mevcut olaganiistii
durumdan en az zararla ¢ikabilmek, ilgili siirecin seffaf yonetimini gerektirmektedir. Bu baglamda

hem y0netici hem de ¢alisanlarin ortak katilimina ve fedakarlhigina dayali yeni kararlar gelistirmeleri
onemlidir (Can, 2021).

Tigili Calismalar

Pandemi siirecinde yerli alan yazinda yapilmis konuyla ilgili ¢esitli ¢alismalar bulunmaktadir.
Tablo 1°de turizm alanyazinda yapilmis ¢aligmalara yer verilmistir. Yapilan aragtirmalar biitlinsel
olarak degerlendirildiginde, koronaviriis salgininin devam ettigi bu siirecte devlet desteginin 6nemi
ortaya konmustur. Pandemi siireci dolayisiyla isletmelerin maruz kaldigi olumsuzluklarin, devlet
destegi ile bir nebze de olsa giderilmeye ¢alisilmasi stratejik acidan 6nemlidir. Ayrica hijyen ve gida
giivenligi odaginda, isletmelerin COVID-19 kurallarina uymalar1 halinde talep gérecekleri sonucuna
ulagilmastir.

Tablol.Turizmde Pandemi Temasinda Yapilmig Calismalar

Yazar Calismanin Ad1 Uygulama/Arastirma | Yontem Sonuc
Alam
Etyemez ve Covid 19 Salgininin Nevsehir’de Faaliyet Ierik Analizi | Restoran isletmelerinin  faaliyetleri
Kemer (2021) Turistik Restoranlara Gosteren 16 Turistik Betimsel dahilinde devam eden 6demeleri ana
Etkisi Uzerine Nitel Bir | Restoran Isletmecisi Analizler huzursuzluk kaynagi olarak
Calisma belirlenirken ilgili ~siiregte  devlet
desteginin 6nemine vurgu yapilmigtir.
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Zengin, Covid-19 Salgininin Kars Ilinde Faaliyet Betimsel Hijyen egitiminin hijyen egilimine
Topguoglu ve Ascilarin Calisma Gosteren 17 Asct Analizler katkisi ortaya konmustur. Ayrica ¢aligan
Kaygin (2020) Hayatina Etkisi: Kars 1li maaslarmm  diisiriilmesi ve bazi
Ormegi calisanlarin isten c¢ikarilmasi ortaya
konan diger sonuglardandir.
Bahar ve Celik Koronaviriisiin (Covid- Ikincil Kaynak Veri Derleme Devletin  turizm sektorii  tizerindeki
ilal (2020) 19) turizm sektorii desteginin yetersiz oldugu
tizerindeki ekonomik belirlenmistir.
etkileri
Demir, Koronaviriis (Covid-19) | Cesitli illerde Faaliyet Betimsel Turizm igletmelerinin yeni c¢alisan
Glinaydin ve salgiminin Tiirkiye'de Gosteren Havayolu Analizler istihdamu  saglamadiklari,  mevcut
Demir (2020) turizm tizerindeki Isletmeleri, Otel isletmeleri, calisan sayilarmi azalttiklari, tcretli-
onciilleri,etkileri ve Tur Operatorleri ve Seyahat tlicretsiz izinlerin uygulandig1
sonuglarinin Acentalari, Yat ve Tekne belirlenmistir.
degerlendirilmesi Isletmeleri, Yiyecek-Igecek
Isletmelerinin Ust Diizey
Yoneticileri/Sahipleri
Acar (2020) Yeni Koronaviriis Ikincil Kaynak Veri Derleme Pandemi siirecinin turizm faaliyetlerini
(Covid-19) Salgini ve uluslararasi diizeyde dogrudanolumsuz
Turizm Faaliyetlerine bir sekilde etkileyecegi ortaya
Etkisi konmustur.
Aydm ve Dogan | Yeni Koronaviriis Ikincil Kaynak Veri Derleme Pandemi siirecinin  etkisini, hizmet
(2020) (COVID-19) isletmeleri  lizerinde daha fazla
Pandemisinin Turistik gosterecegi  belirlenmistir.  Bununla
Tiiketici Davranislar ve birlikte turizmde yer alan tiim
Tiirkiye Turizmi paydaslarin isbirligine vurgu
Uzerindeki Etkilerinin yapilmistir.
Degerlendirilmesi
Cakir ve Koranaviriis Siirecinin Ikincil Kaynak Veri Derleme Pandemi siirecinde devlet ve yerel
Barakazi (2020) | Turizm Sektoriine Etkisi yonetimlerin desteginin Onemi ortaya
ve Salgina Kars1 Alinan konmustur.
Tedbirler
Kilig, Aslan ve Covid-19 Sonrasi Tiirkiye nin Farkh Illerinde | Betimsel Yiyecek igecek isletmelerinin gerekli
Govcee (2020) Turistik Tiiketim Yasayan ve Daha Once En Analizler onlemleri almalari dahilinde, tercih
Tutumu Az 3 Kez Tatile Cikan 10 edilebilecekleri belirlenmistir.
Birey
iflazoglu ve Tiiketicilerin COVID-19 | 410 Restoran Miisterisi T-Testi ve Tiiketicilerin hijyene verilen Onemin
Aksoy (2020) Salgini Siirecinde Tek Yonlii artmasiyla birlikte disarida yemek
Yiyecek-Tgecek Varyans Analizi yemegi tercih  edecekleri  tespit
Isletmelerinden BetimselAnalizler | edilmistir.
Bekledikleri Hizmetin
Niteligine [liskin Bir
Aragtirma
Okat, Bahgeci Covid-19 (Yeni Tiirkiye’nin Cesitli illerinde | Betimsel Pandemi siirecinin, yiyecek igecek
ve Ocak (2020) | Koronaviriis) Salginmin | Faaliyet Gosteren 12 Analizler isletmelerini  ilgili  pazarda ki
Neden Oldugu Krizin Yiyecek Igecek Isletme devamliliklart noktasinda
Yiyecek igecek Yoneticisi kaygilandirdig: belirlenmistir.
Isletmeleri Uzerindeki
Etkisinin
Degerlendirilmesi
ARASTIRMANIN TASARIMI

Arastirmanin Amac ve Onemi

Pandemi dolayisiyla yiyecek i¢ecek hizmet siirecinin tagidigi kritik rol, ilgili siirecin mutfak
seflerinin goriis ve deneyimleri cergevesinde irdelenmesini degerli kilmaktadir. Bu ¢ercevede
calismanin amaci, Giiney Dogu Anadolu 6rnekleminde mutfak seflerinin ilgili siirecte mutfakta
tiretim asamalarinda karsilastiklar1 zorluklar1 ve isletme igerisinde yasadiklari olumsuzluklar: tespit
edip, onlarin meslek ve isletmelerine bakis acilarin1 ortaya ¢ikarmaktir. Belirtilen amag

dogrultusunda arastirmacilar tarafindan hazirlanan arastirma sorulart asagida yer almaktadir:

e Pandemi siireci dolayisiyla iiretim asamalarinda karsilastiginiz ana zorluklar nelerdir?

e Pandemi dolayisiyla isletmenizde olumsuzluklar yasandi m1?

e Pandemi siireci, mesleginize bakis aginizi nasil etkiledi?
e Pandemi siireci, isletmenize bakis acinizi nasil etkiledi?

48




qy EKON 04

%D
s

Arastirmanin Yontemi

Calismanin temel problem ciimlesi “Pandemi siirecinde yasananlar mutfak sefleri tarafindan
nasil degerlendirilmektedir?” seklinde ifade edilebilir. Bu ¢alisma, mutfak seflerinin pandemi siireci
hakkindaki deneyim ve biligsel gosterimlerini tartigmaktadir. Sef ascilarin pandemiden nasil
etkilendiklerinin ve pandemiye iliskin yasadiklarinin tespiti, hem mevcut hizmet {iretim siirecinin
kalitesine hem de yeni normalin yeni kurallar1 ¢ercevesinde alinmasi gerekli tedbirlere Oneri
gelistirebilir. Buna bagli olarak, ilgili paydaslar agisindan hem mevcut siirece hem de gelecege dair
sektorel tahminlemeler yapilabilir. Bu ¢alismada arastirma problemi yorumlayici bir yaklagimla ele
alinmistir. Bu dogrultuda, yontem nitel arastirma olarak belirlenmis ve goriisme (miilakat) teknigi ise
nitel veri toplama araci olarak tercih edilmistir.

Nitel aragtirma; sosyal hayatin bir kesitiyle uzun siireli ve yogun bir etkilesim ile birlikte
gerceklesen bireylerin, gruplarin, toplumlarin ve orgiitlerin giindelik hayatlarini yansitmakta, bu 6zel
durumlarda insanlarin giinliik olaylar1 nasil anladiklarini, agikladiklarini, eyleme gectiklerini ve
yonettiklerini incelemektedir (Miles ve Huberman, 2019:6-7). Nitel arastirma, varsayimlarla ve
bireyler veya gruplarin bir sosyal ya da insan sorununa atfettikleri anlamlara deginen ve arastirma
problemlerinin incelenmesini iceren yorumlayici/kuramsal ¢ercevelerin kullanimi ile baslamaktadir.
Bu problemi arastirmak icin; arastirmada, ¢alismadaki insan ve yerlere duyarli olan dogal ortamdaki
veri koleksiyonlarini, hem tiimevarim hem de tlimdengelimli 6riintii ve temalar kuran veri analizlerini
iceren nitel bir yaklasim kullanilmaktadir (Creswell, 2021: 45).

Arastirmanin Orneklemi

Bu calismada olasiliga dayali olmayan 6rnekleme yontemlerinden amacli 6rnekleme yontemi
kullanilmistir. Olasiliga dayali olan Ornekleme yaklagiminin kullaniminin miimkiin olmadigi
durumlarda, evreni temsil yeteneginin bir dereceye kadar saglanmasiyla bu tiir 6rneklemelere
bagvurulmaktadir. Olasiliga dayali olmayan orneklemelerde, yansizlik kuralina uymak yerine belli
ozellikleri tagimas1 kosulu aranmaktadir. Arastirmacilar kendi yargilarimi veya onceden edinmis
olduklar1 bilgilerini kullanarak 6rneklem belirlemekte yani arastirmanin amacina hizmet edecek
kisileri segmeyi tercih etmektedirler (Monette, Sullivan ve Dejong, 1990°dan akt Ozen ve Giil, 2007:
412-414). Arastirmanin Orneklemi Giliney Dogu Anadolu Bdlgesi'nde (Diyarbakir, Batman,
Gaziantep, Mardin) ¢alisan otel, restoran ve catering igletmelerininuzun yillar as¢ilik deneyimine
sahip mutfak seflerinden olugsmaktadir. Katilimeilara ilgi bolge bazinda yer alan asc¢ilar platformu
araciligryla ulasilmistir.

Orneklem sayisinin belirlenmesinde nitel arastirma igin &nerilen orneklem biiyiikliigii
kriterleri dikkate alinmistir. Nitel arastirmalarda bilgilerin doyuma ulasmasiyla olusan tekrarlanma
dongiisiine dikkat edilmelidir. Bu dongii gerceklestiginde veri toplama islemi sonlandirilmalidir
(Onwuegbuzie veCollins, 2007). Ayrica arastirmacilarin miilakatlari, olguyu biitiiniiyle
deneyimleyen ve sayilar1 5 ile 25 kisi arasinda degisen bireyler ile yapilmasi gerektigi belirtilmektedir
(Creswell, 2021: 83). Bu sebeple calismada yapilan goriismelerde alinan cevaplar birbirini tekrar
etmeye basladigi ig¢in ve yeterli katilimciya ulasildigi igin aragtirma oOrneklemi 15 kisi ile
sinirlandirilmigtir.  Arastirmanin  6rneklemini olusturan her bir katilimei, K1 ile K15arasinda
kodlanmustir.

Veri Toplama

Bu arastirmada nitel arastirma yontemi kapsaminda, mutfak seflerinin arastirma konusuna
yonelik goriislerini almak i¢inyar1 yapilandirilmig gériisme teknigi tercih edilmistir. Goriigme sorulari
belirlenirken ilgili literatiirden yola ¢ikilarak, aragtirmanin amacina uygun sorular olmasina dikkat
edilmistir. Hazirlanan aragtirma sorular1 4 adet acik uclu sorudan olugmaktadir. Verilerin toplanmast
15-25 Subat 2021 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Oncelikle arastirma ile ilgili katilimcilara
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telefonla detayli bilgi verilmis ve goniilliiliik/gizlilik esas1 belirtilmistir. Daha sonra goriigme sorulari
katilimcilara once elektronik posta ile gonderilmistir. Katilimcilar 1 hafta icerisinde sorulari
yanitlayip, geri bildirim yapmislardir. Sonrasinda her bir katilimcinin goriislerine netlik kazandirmak
ve kendilerini daha iyi ifade edebilmelerine yardim etmek amaciyla sondaj sorular sorulmustur.

Veri Analizi

Katilimeilardan elde edilen veriler, betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir. {1k olarak
dogrudan katilimeciya odaklanabilmek icin incelenen olay/fenomen (pandemi siireci) ile ilgili kisisel
gorlis ve deneyimler arastirmaci tarafindan bir kenara birakilmistir. Akabinde katilimcilarin,
arastirma problemine dair yasanti ve deneyimlerini iceren ifadeleri ele alinmis ve yansiz olarak
degerlendirilmistir. Ele alinan her bir ifadenin tekrarlanma sikligi yazilmistir. Katilimcilarin
yogunlukla belirttigi olgular ilgili temalar altinda siniflandirilmistir. Her bir katilimcinin ilgili olaya
dair deneyiminin ne oldugu dokusal olarak betimlenmis daha sonra ise bu deneyim ¢ergevesinde
yasananlar yapisal olarak yorumlanmistir (Creswell, 2021).

Sonuclarin Niteligine Iliskin Standartlar

Nitel aragtirmalar i¢in; gercegin sosyal hayatta yer aldig1, insanlarin yasamlarina iliskin ger¢ek
sonuclarin olabilecegi; herhangi belirli bir durumda “ne gerceklesecegine” iliskin (inanilan ve
yorumlananlar da dahil) makul bir agiklamanin oldugu; arastirmacilarin bunlar1 ¢ok iyi de ¢ok kotii
de yorumlayabilecegi ve ¢aligmanin yargilanamaz oldugunun disiiniilmemesi gerektigi
vurgulanmaktadir. “Elestirel ger¢eklik™ icerisinde kalarak ve bir bigimde i¢ ice gecen 5 temel konu
odaginda arastirmacinin sordugu sorular, sonuglarin niteligine iliskin standartlar agisindan 6nemlidir.
Buna gore Miles ve Huberman’in elestirel gerceklik standartlar1 g6z 6niinde tutularak, aragtirmanin
gecerlilik ve glivenilirligini saglamak i¢in asagidaki sorular bu ¢alismanin tiim siirecinde tek tek ele
alinmigtir (Miles ve Huberman, 2019: 277-280):

Nesnellik/Dogrulanabilirlik
e (Calismanin genel yontemleri ve siireci agik¢a ve detayli bir bigimde tanimlanmig mi1?
e Verinin belli bir sonuca wulagsmak amaciyla nasil toplandigi, islendigi,
Ozetlendigi/doniistiiriildiigi ve gosterildiginin eylem sirasini takip edebiliyor muyuz?

e (alisma verisi digerleri tarafindan yeniden analiz edilmek {izere muhafaza edilmis ve
ulagilabilir mi?

Giivenilirlik/Giivenilebilirlik/Denetlenebilirlik
e Arastirma sorular agik ve arastirma deseninin 6zellikleri bu sorularla uyumlu mu?
e Bulgular veri kaynaklariyla (katilimcilar, baglamlar, siire¢ler) anlamli bir paralellik gosteriyor
mu?
e Veri niteligi kontrolii yapilmis m1 (6rnegin, yanlilik, hile, katilimc kiiltiirliliigii)?

I¢ Gegerlilikﬂnanlllrllk/ézgiinliik
e (Calismanin bulgular1 anlam tastyor mu?
e Sunulan veri daha Onceki ya da ortaya c¢ikan kuramin kategorileriyle iyi bir bigimde
iliskilendirilmis mi? Olgmeler isin igerisindeki yapilar1 yansitiyor mu?
e (alismada herhangi bir tahminde bulunulmus mu ve bu tahminler ne kadar yerinde?

Dus Gegerlilik/Aktariabilirlik/Uygunluk
e Rapor genellemeyle ilgili olasi tehditleri inceliyor mu? Orneklem secimi, tarih ve yapilarin
kisitlayic etkileri tartigilmis mi?

50



e Sonug kisminda ele alinan siire¢ ve ¢iktilar diger ortamlara, hatta bagka bir dogadakilere bile
uygulanmaya yetecek kadar tiretken mi?
e Anlatima dayali boliimler karartilmadan korunmus mu?

Kullanim/Uygulama/Eylem Uyumlulugu
o Gergeklestirilen eylemler, yerel sorunun ¢dziimiinde gergek anlamda etkili mi?
e Bulgular 6zgiin eylemlere ge¢cmeyi kolaylastirici bir etkiye sahip mi?
e Bulgular, olas1 kullanicilar i¢in bilgi bakimindan ve fiziksel bakimdan ulagilabilir mi?

BULGULAR
Demografik Bulgular

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin dagilimi Tablo 2’de verilmektedir. Tablo 2
incelendiginde, katilimcilarin 27 ile 50 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Cogu evli olan
katilimeilarin hizmet yil1 7 ile 23 yil arasindadir. Katilimcilarin gogu lisans mezunudur. Isletme tipine
gore 7 katilimcei restoran, 5 katilimer catering, 3 katilimci ise otel igletmesinde ¢alismaktadir.

Tablo 2. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri (K=15)

Cinsiyet Yas Medeni Hizmet Yil | Ogrenim Isletme Tipi | Sef Kod
Durum Durumu

Erkek 31 Bekar 7 Onlisans Restoran K1
Erkek 42 Evli 22 Lisans Catering K2
Erkek Evli 13 Lisans Catering K3
Erkek 39 Evli 22 Lisans Otel K4
Erkek 37 Evli 10 Lisans Catering K5
Erkek 35 Evli 10 Lisans Otel K6
Erkek 39 Evli 15 Lise Restoran K7
Erkek 47 Evli 23 Lise Restoran K8
Erkek 50 Evli 19 Lise Catering K9
Erkek 32 Evli 13 Yiiksek Lisans Catering K10
Erkek 40 Evli 15 Lisans Otel K11l
Erkek 32 Bekar 7 Lisans Restoran K12
Erkek 48 Evli 18 Lise Restoran K13
Erkek 27 Evli 12 Lise Restoran K14
Erkek 34 Bekar 10 Lisans Restoran K15

Pandemi SiirecindeMutfakta Uretim Asamalarinda Karsilasilan Zorluklar

Mutfak seflerininpandemi siireci dolayisiyla mutfakta iiretim asamalarinda karsilastiklar
zorluklar1 tespit etmek amaciyla; yiyecek malzemelerinin satin alinmasi, yiyecek malzemelerinin
depolanmasi, yiyeceklerin pisirilmesi ve iiretim sonrasi islemler basamaklarinda birbiri ile benzerlik
gdsteren alt kategoriler bir araya getirilerek ana kategori olusturulmustur. flgilibulgular Tablo 3’te
yer almaktadir.
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Tablo 3.Mutfakta Uretim Asamalarinda Karsilasilan Zorluklar

Goriismelerden Ornek Alintilar

“Yiyecek malzemeleri satin alma siirecinde bazi sitkintilar yasandi. Pandemi
stirecinden once sebzelerimizi, meyvelerimizi et ve et tiriinlerini giinliik alirken,
getirilen yasaklarla birlikte tiriinleri giinliik alamaz hale geldik”(K1)
“Istedigimiz iiriinlerin tedariginde ciddi stkintilar yagiyoruz; tedarikci firma ya
bulamiyor ya da pahali oldugu icin tedarik edilemiyor ve pandemi siireci
nedeniyle istedigimiz kalitede iiriine erigemiyoruz”(K3)

“Uriin ve malzemelerin fiyatlarinda enflasyon sebebiyle 2 kat artis oldu” (K4)
“Pandemi siirecinde isletme olarak taze iiriinler yerine dondurulmus ve
konserve gidalar: tercih ettik, ¢iinkii taze iiriinler yerine daha uzun omiirlii
gidalart tercih etmek maliyet agisindan da saghk agisindan da daha uygun
oldu”(K6)

“Fiyatlar artti, hijyen kosullarina giden masraflar artti, ates dlcer cihazi aldik,
dezenfektan aliyoruz, maske masrafi... Bunca masrafa ragmen yasaklardan
dolayr miisterilerin igeriye alinamamasi, ayrica paket servisten dolay: giderler
artmistir, kar marf1 diismiistiir” (K12)

“Pandemi siirecinde sokaga ¢ikma yasaklariyla birlikte stok yapmak zorunda
kalyoruz ¢iinkii her giin alisveris yapma ve malzemeleri alma sansumiz
yok” (K1)

“Koronaviriisten dolayr gelen mallar: depoda 1 giin bekletip kullaniyoruz”(K7)
“Depolamada 24 saat bekletme olayini uyguladigimiz icin elektrik sarfiyatimiz
yiiksek olmugtur”(K10)

“Gelen iiriinleri bekletmek biraz stkintily bir durum” (K11)

“Depolama konusu pandemiyle birlikte onem arzetmistir ¢iinkii restorana gelen
miigteriler ve denetime gelen belediye elemanlar: yiyeceklerin nerede ve nasil
depolandigi konusu tizerinde ¢ok¢a durmaktadir”(K12)

“Pandemi siireciyle birlikte daha uzun siire dayanan iiriinler almaya basladik,
yani dondurulmus tiriinler... Almadan dnce depoda steril ortam olusturuluyor,
depoya giren malzemeler dezenfekte edildikten sonra streglenip o sekilde
muhafaza ediliyor” (K15)

“Gelen ¢ig malzemeleri yirmi dort saat bekletiyoruz, yikama konusunda daha
hassas davrantyoruz mesela sirkeli suda bekletme yapiyoruz” (K1)
“Calistigimiz isletmede yardimci eleman sikintisi  yiiziinden yemeklerin
pisirilmesi ve sonrasinda eleman eksikligi yiiziinden sitkintilar yasiyoruz” (K3)
“Her zaman oldugu gibi yeterli diizeyde pisiriyoruz sadece on yikama
pandemiden dolay1 ¢ok detayli yapiliyor”(K7)

“Yemekleri pisirirken icinde viriis tehlikesi kalmamasi agisindan ¢ok
pisiriyoruz” (K8)

“Pandemi  siirecinden  once  yemekler  miktar  olarak  fazla
yapulirdy, fakatpandemiyle birlikte gelen yasaklarla bunun énii alinmuis oldu israf
onlenmis oldu bu da maliyet agisindan degerli bir kalem,¢iinkii hem depolama
alamini etkiledi,hem satin almayr hem de is yiikiinii hafifletti...(K15)

Ana Kategori Alt Kategori

Satin Alma
Depolama
Pisirme

2

S

S .

< l_]retim Sonrast

s Islemler

“Birimler arasindaki bulas riskini azaltmak amacuwyla fiziksel iletisimi en aza
indirmek i¢in yemek dagitim birimi ve iiretim biriminin temasim kesiyoruz”
(K2)

“Uretim sonrasinda dezenfektan ve temizlik iiriinleri gibi malzemelere
aywrdigimiz biitcenin boyutu yiikselmistir”(K10)

“Uretim sonrast islemlerde iiretim yapilan yerin iiretimden sonra bir dahaki
tiretime hazir hale gelecek sekilde gerekli alan temizligi, pandemiyle birlikte
daha fazla bir oneme sahip olmustur”(K11)

Tablo 3 incelendiginde, mutfakta iiretim asamalarindan ilk olarak satinalma kategorisinde
karsilagilan zorluklar yer almaktadir. Buna gore, siparis edilen {iriinlerin tedarik edilemedigi,
edilenlerin de istenilen kalitede olmadig1 goriilmektedir. Ayrica iirlin ve malzeme fiyatlarinin artist
dolayisiyla yasanan pahalilik ve pandemi dolayisiyla ek tedbirlerin alinmasi noktasindagiderlerin
artmasi da siklikla vurgulanan bir husus olmaktadir. Depolama kategorisinde ise tedarik edilen
tirlinlerin 24 saat bekletimi sonrasi1 kullanildig1 goriilmektedir. Ayrica tedarik siirecinde yasanan
gecikmelerden dolayr oOnlem olarak stok seviyeleri yiikseltimis ve uzun siire bozulmadan
saklanabilecek tirtinlerin tercih edildigi ortaya konmustur. Pigirme kategorisinde, pandemi dolayisiyla
iriinlerin 6nyikama ve temizliginin ¢ok detayli yapildigi belirtilmektedir. Personel eksikligi
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dolayisiyla yasanan sikintilarda, belirtilen diger bir durumdur. Ayrica yemeklerin miktar olarak az
yapilmas1 sebebiyle eskiye oranla israfin onlendigi belirtilmektedir. Uretim sonrasi islemler
kategorisinde yine genel olarak vurgulanan iiretim sonrasi ilgili alanlarin temizliginin artmasi ve
temizlige ayrilan biit¢enin boyutunun yiiksekligi bahsedilen hususlardandir.

Pandemi Dolayisiyla isletmede Yasanan Olumsuzluklar

Mutfak seflerine, pandemi dolayisiyla isletmelerinde deneyimledikleri olumsuzluklar: tespit
etmek amaciyla “Pandemi dolayisiyla isletmenizde olumsuzluklar yasandr mi? Yasandiysa liitfen
paylasir  musiniz? "sorusu  yoneltilmistir. Almman cevaplarin  yinelenme sikligt Tablo 4’te
gosterilmektedir.

Tablo 4.Isletmede Yasanan Olumsuzluklar ve Yinelenme Sikliklari

Isletmede Yasanan Olumsuzluklar n
Isten ¢ikarma 9
Maas diigiirme 3
Ucretsiz zin 2

Tespit edilen olumsuzluklara gore, mutfak sefleri tarafindan vurgulanan bazi goriisler asagida
belirtilmistir:

“Her isletmede oldugu gibi bulundugum isletmede de isciler ¢ikarildi. Calistigim restoranda
9 calisan iken kapanmayla, sokaga ¢ikma yasagiyla 3 kisi kaldik...” (K1)

“Otelimiz koklii bir otel oldugundan personel ¢ikartmaya gitmedi fakat kis aylarinda ii¢ aylik
bir ticretsiz izin kullandik” (K6)

“Pandemi doneminde tiim diinyada oldugu gibi bizde de tiim sektorlerde oldugu gibi sikintilar
yasandi. Lokantalarin kapanmasiyla bizde eleman ¢ikartmaya gittik. Gelirlerimiz azaldi, kiralar
odenemez oldu. Hiikiimetin aciklamis oldugu krediler yetersiz geldi baska bir bankadan baska bir
bankanmin borcunu kapatmak igin kredi ¢ektik, sikintilar ¢ok biiyiik istifa etme asamasina geldim”
(K7)

“Her yerde oldugu gibi otelimizde de isten ¢tkarma oldu fakat bu direk isten ¢ikarma degil de
ticretsiz izin seklinde oldu. Fakat ¢alistigimiz siire boyunca magslarimiz kesintisiz 6dendi. Turizm
sektoriinde yasadigim en kotii yil oldu diyebilirim” (K11)

“Isten ¢ikarma oldu, satislarimiz diistii, masa miisterisi alamadigimizdan eleman ¢ikarmak
zorunda kaldik, satis diistiigiinden dolayt ¢calisanlarin maaslarinda indirime gidildi”(K12)

Alman cevaplara gore, yasanan olumsuzluklar igerisinde mutfak seflerinin
memnuniyetsizliginde, isten c¢ikarma ilk siray1 almaktadir. Daha sonra maas diisiirme ve zorunlu
licretsiz izin gelmektedir.

Pandemi Siirecinin Meslege Bakis Acisina Etkisi

Mutfak seflerine, pandemi siirecinin mesleklerine olan bakis agilarini nasil etkiledigini tespit
etmek amaciyla “Pandemi siireci, mesleginize bakis ac¢inizi nasil etkiledi?” sorusu yoneltilmistir.
Alman baz1 dikkat ¢ekici cevaplar asagida belirtilmektedir.

“Pandemi siireciyle birlikte meslegimin insan saglhgi acisindan en az bir doktor kadar onemli
oldugunun farkina vardim. Boyle bir siirecte gidalara gerekli hassasiyetin gosterilmemesi sonucunda
dogacak olumsuzluklar ¢ok kétii hastaliklarla sonuglanabilir. Sadece pandemi doneminde degil
meslegimin her donem hassas bir meslek oldugunun farkettim” (K1)

“Biraz olumlu biraz olumsuz etkisi oldu. Meslegimin ¢ok garanti bir meslek oldugunu
diisiinenlerdendim ama pandemi siirecinde hi¢bir meslegin hi¢birseyin garantisi olmadigini gormiis
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oldum” (K3)

“Bu stirecte meslegime bakis a¢im simdiye kadarkinden farkli olmustur bunun sebebi
pandemide tiim isletme, sanayi, tekstil gibi tiretimler durma noktasina geldi ama insanlarin yasamasi
icin yemek yemesi lazim meslegimizin degeri daha da artt1”(K35)

“Keske as¢t olmasaydim devilet memuru olsaydim bos kaldim maasimi alamadim meslegime
bakig agim iyi degil” (K8)

“Hijyen kurallarina her ne kadar dikkat etmis olsakta bundan once yetersiz kaldigimizi
ogrenmiy olduk bundan sonrasi icinpandemi siireci bitse dahi hijyen kurallarina bu sekilde daha
bagh kalacagimi 6grenmis oldum” (K12)

Alman cevaplar genel olarak degerlendirildiginde, meslegin 6nemi noktasinda mutfak
seflerininfarkindaliklarinin arttigi sOylenebilir. Hijyen konusunda daha hassas davranilmasi
gerektiginin kavranmasi, pandemi dncesi ve pandemi siireci kiyaslamasinda elde edilen degerli bir
sonug olarak goziikmektedir. Isletmede yasanan isten ¢ikarma ya da maas diisiirme gibi olumsuzlar
yliziinden meslege olan bagliligin azaldigindan bahsedilebilir. Bu durum 6zel sektor ¢alisani olma
durumuyla agiklanabilir.

Pandemi Siirecinin isletmeye Bakis Acisina Etkisi

Mutfak seflerine, pandemi siirecinin isletmelerine olan bakis acilarini nasil etkiledigini tespit
etmek amaciyla “Pandemi siireci, isletmenize bakis aginizi nasil etkiledi?” sorusu yéneltilmistir.
Alinan baz1 dikkat ¢ekici cevaplar asagida belirtilmektedir.

“Bu konuda séyleyecek ¢ok sey var fakat ben kisa tutmak istiyorum. Isletmemin eleman
¢ctkartmak i¢in sanki bu pandemi siirecini bekledigini diigiiniiyorum, maddi a¢idan gii¢lii bir restoran.
Isten ¢ikarilan personellerin iicretini yar: yariya édeyebilirdi fakat isten ¢ikardiktan sonra highir
ticret 6demedi, buda benim isletmeye olan giivenimi sarst1” (K1)

“Kurumsal firma oldugu icin olumlu etkiledi fakat diger meslektaslarimin ¢alistigi kurumsal
olmayan firmalar agisindan onlart ¢ok olumsuz etkiledi” (K2)

“Isletmeye bakis acimi pek degistirmedi isletme ¢alisacak para kazanacak ki bizlerde
kazanalim bu konuda isletmenin elinde olan bir sey olmadigindan séyleyecegim pek bir sey yok” (K4)

“Isletmeye bakis acimi olumlu etkiledi herkes personel ¢ikartirken benim isletmem sanki hi¢

pandemi yokmusg gibi personelini hi¢ ¢ikartmadi. Oysa otele gelen misafir sayist bunca azalmisken”™
(K6)

“Kendi isletmemde ayni zamanda as¢ilik yapryorum eger bu pandemi devam ederse igletmeyi
kapatmak durumunda kalacagim, bu sikintilarin devami halinde baska bir is koluna bakacagim bir
an once bu pandeminin bitmesini ve herseyin eskisi gibi olmasini temenni ederim” (K7)

“Isletmeme bakis acim pek degismedi. Ciinkii isletmenin pandemi siirecinde ¢alisanlarina
karst bir sikintist yoktu, ig olsaydi eleman ¢ikarmayacakti” (K9)

“Pandemi stireciyle birlikte oncelikle ¢alisanlarimizdan biraz indirim istedik daha sonra
buda yeterli olmadi eleman ¢ikarttik, bu sekilde devam ederse igletmeyi kapatacagim buda isletmeye
bakis acimin pekte iyi olmadigini gosteriyor diyebilirim”(K12)

Ortaya ¢ikan bulgular incelendiginde, mutfak seflerinin bir kismi isletmeye karsi olumsuz
tutum igerisindedir. Tespit edilen bu durum isten ¢ikarmalar ve sektorel kapanma odaginda beliren
sonugclar ile iligkilendirilebilir. Bir kisim sef ise isletmesine karsi olumsuz tutum igerisinde degildir.
Pandemi gibi olumsuz dis ¢evre unsuru dolayistyla isletmenin de caresiz oldugu vurgulanmaktadir.
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TARTISMA VE SONUC

Arastirmanin amaci pandemi doneminde, mutfak seflerinin mutfakta iiretim asamalarinda
karsilastiklar1 zorluklar1 ve isletme igerisinde yasadiklar1 olumsuzluklar tespit edip, onlarin meslek
ve igletmelerine bakis a¢ilarini ortaya koymaktir. Bu kapsamda, arastirma bulgular1 ¢ercevesinde,
mutfakta iiretim asamalarinda bazi zorluklar saptanmistir. Bunlar satin alma agamasinda karsilagilan
zorluklara iliskin; iiretim girdi malzemelerinin, tedarik¢i firma tarafindan bulunamamasi ya da pahali
oldugu i¢in tedarik edilememesi ve pandemi siireci nedeniyle istenilen kalitede ({iriine
erisilememesidir. Ilgili bulguya dair yerel malzemelerin kullanimina gidilmesi ve menii gesitliliginin
azaltilarak iriinlerin hayat seyrine gore hizmet sunumunun gergeklestirilmesi Onerilebilir. Tedarik
agmin gozden gegirilerek, alternatif tedarik kaynaklarmin gelistirilmesi deger ifade etmektedir.
Ayrica tedarik yonetimi agisindan, aracilarin siirecten ¢ikarilarak, erisilebilir fiyatlarla direk tireticiye
ulagsma noktasinda yeni yaklasim ve arayiglarin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Mutfakta tiretim siireglerinden depolama asamasinda belirtilen, girdi malzemelerine erisim
sikintis1 yiiziinden ilgili lirlinlerde stoklamaya gidilmesidurumudnemlidir. Pandemi siirecinde vaka
say1s1 dolayistyla alinan kararlarin degiskenlik gdstermesi séz konusudur. Isletmelerin kismi siireli
kapatilmas1 ya da sadece gel al kategoride faaliyetlerine devam etmelerine izin verilmesi gibi
uygulamalar stok devir hizlarinin diismesine sebep olmaktadir. Isletmeler faaliyetlerine herhangi bir
yasak gelmeden devam ederken bile, insanlarin digsarida yeme i¢gme olayima temkinli davranmalari
dolayisiyla, miisteri taleplerinde yasanan diisiis, eskiye oranla kazanglar1 ciddi anlamda azaltmustir.

Yiyecek igecek isletmelerinin COVID-19 sorunu sebebiyle, yeni normale adaptasyon
yeteneklerinin giicii dogrultusunda, ilgili pazarda devam edecekleri yadsinamaz bir gergektir. Mevcut
engelin kisa siire igerisinde hem fiziksel hem de psikolojik agidan ortadan kaldirilamayacagi
gerceginde, alinmasi gerekli dogru ve etkin tedbirler 6nemlidir. Buna gére yeni normalin restoran
stratejileri deger ifade etmektedir (Can, 2021).Bu dogrultuda pandemi siirecinde popiilerlik kazanan
“hayalet mutfak™ (ghostkitchen) isletmelere dikkat cekici bir yenilik sunmaktadir. ‘Ghost kitchen’,
yani ‘hayalet mutfak’ basta ABD olmak {izere diinyada bir siiredir popiilerlik kazanan, pandemi
sonrasinda ise yogun olarak giindeme gelen bir konsept sunmaktadir. COVID-19 salgininin uzun bir
slire daha hayatimizda olacagi ve tiiketici davraniglarinda da etkisini gosterecegi tahmin edilmektedir.
Sanal mutfak olarak da bilinen hayalet mutfaklar kisaca yemek yeme alani olmayan restoranlar olarak
tanimlanmaktadir. Paket servise odakli, yemeklerin hazirlandig1 biiyiikk mutfaklarda amag¢ oturup
yemek yemenin Gtesinde, kaliteli yemegin, hijyen kurallarina uygun bir sekilde en hizli sekilde
yapilip miisteriye ulagtirtlmasidir (Gastrofests, 2021).

Pandemi siirecinde yiyecek igecek isletmelerinde “stratejik ydnetim” olgusunun, tiim
zamanlar igerisinde daha 6nemli hale geldigi s6ylenebilir. Ekonomik etkinligin kiigiiltiilmesi, piyasa
ekonomisi sisteminin sinirlar1 agsma egilimini kirmak i¢in gegerli bir ¢6ziim olarak diisiiniilebilir.
Pandemi sorunlar1 ve politikalar1 {izerine siiren tartismalarda “kiiclilme” stratejisi ekonomik biiyiime
paradigmasina alternatif olarak degerlendirilebilir (van den Bergh, 2015).Bu anlayisla tasarlanan ve
gerceklesen stratejiler arasindaki farkin minimum olmasti iyi bir planlamay1 gerektirmektedir.

Isletmede yasanan olumsuzluklar ile ilgili ortaya c¢ikan ana konu, ciddi anlamda
magduriyetlere sebebiyet vermesi bakimindan {izerinde durulmasi gerekli olguyu giin yiiziine
¢ikarmaktadir. Normallesme siirecinde istihdami koruma cabalari igerisinde isten ¢ikarma yasagi,
sistem igerisinde fonksiyonu kritik nemli olan denetim mekanizmasinin islevine dikkat gekmektedir.
Ortaya ¢ikan durum bagli basina tartigilmasi gerekli alan1 gosterirken, beliren diger bulguda dikkat
cekicidir. Buna gore pandemi siirecinde isletmelerin de caresiz kalmalar1 dolayisiyla isten
cikarmalarin yasandigi algisi, siirece dair Seligman ve Maier (1967) tarafindan ilk kez kullanilan
“Ogrenilmis caresizlik” olgusunu hatirlatmaktadir. Sonug olarak calisanlar1 6grenilmis caresizlikten
kurtarmak i¢in en basta yonetisimi destekleyen toplumsalbir kiiltiiriin yaratilmas: deger ifade

55



etmektedir. Ilgili siirecte tiim paydaslarin ortak katilimina dayali, seffaf ve denetlenebilir bir yapinin
saglanmasi, slirdiiriilebilir kalkinmanin anahtari olarak goziikkmektedir.

Arastirmanin bazi smirliliklar1 mevcuttur. Arastirma belli bir bolgede calisan bireyleri
kapsamakta olup, 15 Subat 2021-25 Subat 2021 tarihleri arasinda telefon goriismeleri ve e-mail
uygulanmas1 yoluyla gerceklestirilmistir. Bu anlamda nitel arastirma olmasinin getirdigi kisitlarla
birlikte, aragtirmaya katilmayir kabul eden bireyler ile sinirhidir. Arastirmada nitel yaklagim
kapsaminda yar1 yapilandirilmis  goriisme teknigi  kullanilmistir.  Arastirma  verilerinin
genellenebilmesi agisindan daha sonraki ¢aligmalarda diger bolgeleri de kapsayacak sekilde karma
yontemlere basvurulabilir. Ayrica restoran miidiirlerinin de 6rnekleme dahil edildigi, arka hizmet ve
On hizmet calisanlar1 odaginda kiyaslamali yeni bir ¢calisma, sonuglart agisindan deger tasiyabilir.
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