Turizm Akademik Dergisi
Tourism Academic Journal

www.turizmakademik.com

Chef&B Kimdir? Gastronomide Yeni Trend Yiyecek Igecek ve Mutfak
Koordinatorliigii*
Serkan CALISKAN*"

@ Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii, Kastamonu, E-mail: serkancaliskan@kastamonu.edu.tr,
ORCID:0000-0002-6016-1098

Oz

Otel igletmelerinin ana hizmet alanlarindan biri olan yiyecek icecek departmani servis ve mutfak boliimlerini iginde barindiran
genis organizasyonlu bir yapidir. Farklilagan kosullar bu yapr igerisinde yiyecek i¢ecek boliimii tepe yoneticisi belirleme stirecinde
de yenilikleri beraberinde getirmistir. Caligmanin amaci, Chef&B olarak ifade edilen yiyecek i¢ecek ve mutfak koordinatorliigii
gorevini yiriten kisilerin sahip olmasi gereken nitelikleri ortaya koymaktir. Bu amagla nitel aragtirma yontemlerinden fenomenoloji
deseninden yararlanilarak kartopu 6rneklem yontemi ile sektdrde bu unvan ile ¢aligan/galismis 14 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriisme
formu araciligiyla goriigmeler yapilmistir. Gortismeler 2022 yili Agustos ay1 igerisinde yiiz yiize ve telefon ile gerceklestirilmistir.
Igerik analizi ile elde edilen veriler bulgular Chef&B kavraminin ortaya gikisi, Chef&B’nin kisisel 6zellikleri, Chef&Bden beklentiler
ve Chef&B kavraminin gelecegi seklinde 4 ana tema halinde sunulmustur. Aragtirma sonucunda sektorde as¢ibasi olarak gorev
yapan Kkisilerin tiim yiyecek igecek departmaninin yoneticiligi pozisyonuna yiikseldiklerinde Chef&B (yiyecek igecek ve mutfak
koordinat6rii) unvanini kullandiklari; bununla birlikte farkli sorumluluklar yiiklendikleri tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Chef&B, yiyecek igecek ve mutfak koordinatorliigii, mutfak, servis.

Who is Chef&B? New Trend in Gastronomy Food Beverage and Kitchen Coordinator

Abstract

The food and beverage department, which is one of the main service areas of hotel businesses, is a broadly organized structure that
includes service and kitchen departments. Differentiating conditions have brought about innovations in the process of determining
the top manager of the food and beverage department within this structure. The aim of the study is to reveal the qualifications that
people who serve as food, beverage and kitchen coordinators, referred to as Chef&B, should have. For this purpose, phenomenology
pattern, one of the qualitative research methods, was used and snowball sampling method was used and interviews were conducted
with 14 people who work/have worked in the sector with this title, through a semi-structured interview form. The interviews were
held face to face and by phone in August 2022. The findings obtained through content analysis are presented in 4 main themes: the
emergence of the Chef&B concept, the personal characteristics of Chef&B, expectations from Chef&B and the future of the Chef&B
concept. As a result of the research, it was determined that people who worked as head chefs in the sector used the title of Chef&B
(food, beverage and kitchen coordinator) when they rose to the position of manager of the entire food and beverage department;
However, it has been determined that they undertake different responsibilities.
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GIRIS

Hizmet sektorii ierisindeki onemli bilesenlerden
biri olan agirlama sektoril, igerisinde turizm otelcilik
ve yiyecek icecek gibi birbirini tamamlayan faaliyetle-
ri barindirmaktadir. Miisteri memnuniyetinin dnemli
kalite gostergelerinden biri oldugu hizmet sektériinde
ihtiyaglarin karsilanmasi odak noktasidir. Giiniin ko-
sullarinin degismesine bagli olarak farklilasan istek-
ler ve gelismeler isletmelerin yeni aksiyonlar almasini
gerektirmektedir. Bu degisiklikler fiziki ve teknolojik
olabilecegi gibi is gliciiniin planlanmasinda da kendini
gostermektedir. Oyle ki bu degisikliklere bagl olarak
orgiitsel yapi igerisindeki pozisyonlara farkli isimler
verilebilmektedir. Bu ¢alisma ile hizmet sektoriinde
yiyecek icecek departmaninin yonetiminden sorumlu

bir pozisyon olan yiyecek icecek miidiirliigiiniin duru-
mu konu edilecektir.

Yiyecek icecek hizmeti bircok isletme icerisinde
yer almasina karsin eksiksiz hizmet sunan bir otelin
basarisi i¢in ¢ok dnemlidir. Yiyecek i¢ecek operasyon-
lariin profesyonelce yonetilerek gelir ayn1 zamanda
da kar elde etmesi, tesisin imajinin yiikseltilmesi ve
pazarda rekabet edebilmesi gerekir. Otel isletmelerinin
degerlendirilmesinde yiyecek igcecek departmanlarinin
kalitesi ana unsurlardan biridir. Otel isletmelerinde bu
hizmetlerin saglanabilmesi i¢in gorev yapan yonetici
pozisyonundaki kisilerin gérev ve sorumluluklar: ile
sahip olmasi gereken yeterliliklerde olduk¢a 6nemlidir.
Bu konuda yapilan ¢alismalar yiyecek icecek miidiirle-
rinin kariyer hedeflerini (Eren, 2019), kariyer yeterli-
likleri analiz etmeye (Wang & Tsai, 2012), kariyer yol-
larini (Nebel ve ark., 1994), yiyecek icecek boliimiiniin
isleyisini (Giilli & Yaman, 2018) a¢iklamaya yonelik-
tir. Bu alanda egitim alan ve gelecegin sektor ¢aligani
olacak o6grencilere yapilan ¢aligmada (Eren & Aydin,
2020) yoneticilere yonelik olumsuz tutumlara sahip ol-
duklari belirtilmektedir. Covid-19 sonras: yiyecek ice-
cek sektoriinde seflerin gelecegine iliskin yapilan calis-
mada mutfak boéliimiinde yonetici olarak gorev yapan
seflerin sektoriin gelecegine iliskin iyimser diistincelere
sahip oldugu ve meslegin daha da fazla 6nem kazana-
cagini belirtmektedir (Bucak & Yigit, 2021). Avustralya
ve Vietnamda gore yapan 69 sef ile yapilan ¢aligmada
ise profesyonel ascilik mesleginin giincel bir meslek
olarak popiilaritesini korudugu bu meslegi yapan ki-
silerin 6ncii olma, ilham verme ve karali olma gibi y6-
netsel 6zelliklere sahip olmasi gerektigini (Vu ve ark.,,
2023) ortaya koymaktadir.

Hizmet sektorii igerisinde yer alan konaklama is-
letmelerinin Orgiit yapilar: icerisinde yer alan kariyer
basamaklar1 arasindaki gecisler de giincel ihtiyaglara
gore farklilasmaktadir. Ancak alan yazinda yiyecek ige-
cek departmaninin yiyecek icecek miidiirii altinda top-
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landig1 ve bu kisilerinde servis béliimiinden yiikseldigi
ortaya konmugtur. Sektorde yiyecek icecek ve mutfak
koordinatorii (chef&b) olarak adlandirilan ve aggibasi-
larin yurittigi bu kariyer pozisyonunun ne olduguna
iliskin alan yazinda bir ¢aligmaya rastlanmamustir. Pro-
fesyonel is toplulugu olan linkedIn de 51 kullanicinin
kendini Chef&B olarak tanimladig1 ve literatiirde yer
almayan bu kavramin tanimlanarak ortaya konmasi-
nin ¢aligmanin 6zgiin yoniinii olusturmaktadir.

Yiyecek icecek iiretimi ile servisinin gerceklestigi bu-
nunla birlikte satin almadan insan kaynaklar1 yonetimi-
ne, misafir iligkilerinden tiriin gelistirmeye kadar bircok
farkli alan1 kapsayan yiyecek icecek bolimii karmagik
bir organizasyon agini icermektedir. Temelde yiyecek
icecek tiretimini iceren bu departmanin sevk ve idaresi
de ekonomik ve sosyal gelismeler ile beraber degisim-
ler gostermektedir. Yonetim kadrolarinin hiyerarsik or-
ganizasyonlarda kendine 6zgii bir uzmanlk gerektiren
alan olarak kabul edilmesiyle birlikte yiyecek {iretimi ve
servisi alanlarinda ayr1 yoneticilerin ortaya ¢ikmasina
neden olurken y6netim islerinin ¢aprasiklik ve ¢apinin
genislemesi ve yoneticilerin tretim siireglerinde aktif
gorev alan kisilerden secilmesi otellerin yiyecek igecek
departmanlarina yonetici se¢im siireglerinde farklilas-
maya gidilmesi siirecini ortaya ¢ikarmistir. Bu durum
yiyecek icecek departmaninda yoneticilerin sef ascilar-
dan secilmesi siirecini beraberinde getirmistir.

Mutfak yonetiminden sorumlu olan sefler sahip
olduklar1 yoneticilik deneyimini tim yiyecek igecek
departmanini yonlendirmek i¢in kullanmak istemeleri
ve bu konuda 6nlerine ¢ikan firsatlari ag¢1 kimliklerin-
den vazge¢meden mutfak yoneticisi (as¢ibasi-executi-
ve chef) kimlikleri ile yiyecek igecek boliimii yonetici
kimliklerini birlestirmektedir. Sektoérde yeni bir is po-
zisyonu olarak tanimlanan ve Chef&B olarak adlandi-
rilan bu pozisyon mutfak ve yiyecek igecek direktorlii-
¢l olarak agiklanmaktadir. Yiyecek icecek yoneticiligi
alaninda yeni olmakla birlikte sayis1 her gecen giin ar-
tan bu pozisyonda caligan yoneticilerde olmasi gere-
ken, bilmesi istenen ve gostermesi gereken (be, know,
do) ozelliklerin ne oldugunun ortaya konmas: gerek-
mektedir. Sektor i¢in yeni bir kavram olan ve sef as-
cilar arasindan secilen Chef&B yoneticilerinin kim
oldugunun agiklanmasi gerekmektedir. Bu nedenle
aragtirma kapsaminda “Yeni bir yonetici is pozisyonu
olan ve Chef&B olarak adlandirilan yiyecek igecek ve
mutfak direktoriiniin sahip olmasi gereken 6zellikleri
nelerdir?” sorusuna yanit aranmaya calisilacaktir. Bu
amagla yiyecek icecek mutfak koordinatorii (Chef&B )
olarak gorev yapan on dort yonetici ile yar1 yapilandi-
rilmig goriisme formu ile miilakat yapilmistir. Béylece
yeni bir kariyer nitelendirmesi olan yiyecek icecek ve
mutfak koordinatériiniin hangi 6zelliklere sahip olma-
s1 gerektigi ortaya ¢cikarilmaya ¢aligilmistir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Hizli bir degisimin yasandig1 giiniimiiz diinyasin-
da isletmeleri de bu durumdan etkilenmektedir. Pazar
yapisi, rekabet kosullar1 ve miisteri begenileri farkli-
lagmakta onceleri basariyla uygulanan siireglerin ye-
niden tasarlanmasina ihtiya¢ duyulmaktadir. Dis cevre
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isletmeler orgiit yapisimin icerisindeki birimlerin ve
pozisyonlarin dagilimi konusunda degisiklige gidebilir
(Egilmez, 2008). Reorganizasyon olarak adlandirilan bu
slire¢ yeniden yapilandirmanin yalnizca bir bolimiinii
olusturmaktadir (Aktan, 2011). Ancak bu konuda alan
yazinda reorganizasyon ile yeniden yapilanmanin i¢ ice
kullanildig anlasilmaktadir (Ocak & Karaman, 2022).

Sekil 1. Degisim Miihendisligi ve Organizasyonun Yeniden Insas1 (Aktan, 2011).
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kosullarinda yasanan bu degisimler otel isletmelerinin
de yapisini etkilemektedir. Otel isletmelerinin katma
deger yaratan isletme siireglerinden biri olan yiyecek
icecek bolimii de stratejik onemi nedeniyle yeniden
yapilanma siireclerine girebilmektedir (Ozel, 2003).

Alan yazinda yeniden yapilanma kavrami yonetim
alaninda ¢alismalar yapan aragtirmacilar tarafindan
ele alinmaktadir. Bu konuda farkli tanimlar da ortaya
¢ikmigtir. Thaens ve arkadaslar1 (1997) orgiit yapisinin
giincel gelismeler 151nda gozden gegirilmesi ve aksayan
yonlerin yeniden ele alinarak olabilecek en verimli ya-
piya kavusturulmas i¢in yapilan ¢alismalarin timini
yeniden yapilandirma olarak tanimlamistir. Is siiregle-
ri, organizasyon yapist ve birimin yonetim uygulama-
lar1 gibi operasyonel ve yonetsel konularin yeniden ele
alinarak kokten ve planli olarak tasarlanmasi yeniden
yapilandirma siirecini ifade etmektedir.

Isletmelerin degisimler kargisinda radikal yapisal
diizenlemelere girmesi genis siiregleri kapsayan, ciddi
caligmalar gerektiren ve bir program déhilinde ytiriti-
len yapilanmalardir. Yeniden yapilandirma uygulayan
isletmelerin %70’inin basarisiz oldugu gorilmistir
(Ozel, 2003). Bu koklii degisiklikleri goze alamayan

Bu nedenle yeniden yapilanma ve reorganizasyon kav-
ramlarinin birlikte bir biitiintin parcalar: olarak ele
alinmasi gerekmektedir. Bu pargalarin basamaklar ha-
linde agiklanmasi konuyu daha net ortaya koyacaktir.

Diinya hayat1 ile birlikte ig piyasalarinda yasanan
gelismeler degisim ya da doniisiim i¢in yeniden diisiin-
meyi gerekli ve kacinilmaz kilmistir (Sisman, 2007).
Orgiitlerde degisimin bir gereklilik hatta zorunluluk
oldugunu lider ya da iist yoneticinin kabul etmesi ye-
niden yapilanmanin ilk basamagini olusturur. Ikinci
bolimde ise bu stirecin planlanmasi ve tasariminin
ortaya konmasi gerekir. Degisimin yol haritasinin ¢1-
karilmasindan sonra mevcut organizasyonun orgiit
yapisinin degistirilmesi gerekir. Reorganizasyon olarak
adlandirilan bu siireg hiyerarsik yapinin ele alinmasini
igerir. Dordiincii agama ise bir organizasyonda hali ha-
zirda isleyen yapi, sistem ve is yapma stireglerinin ye-
niden yapilandirildigr kismi olusturmaktadir. Tiim bu
islemler degisim mihendisligi veya degisim yonetimi
olarak ifade edilmektedir (Aktan, 2011). Sekil 1'de de-
gisim yonetimi olarak alan yazinda kendine yer bulan
“reengineering” kavramini uygulama asamalar1 gorsel
olarak betimlenmistir.
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[s diinyasinda yasanan degisim yonetimi caligma-
lar1 bir¢ok alani etkilemektedir. Bu igletmelerden biri
olan otelleri de dis ¢evrelerinde yasanan gelismeler-
den etkilenmektedir. Bu gelismeler strdiriilebilirlik,
is akislarinda otomasyon sistemlerine uyum saglama,
teknoloji kullanimi ve organizasyon yapilar1 gibi bir-
cok farkli baglikta yasanabilmektedir. Emek yogun bir
is kolu olan otellerin organizasyon yapilarinda yasanan
degisikliklerin ise 6ncelikle uluslararasi zincir otel is-
letmelerde ve bu tesislerin yiyecek icecek boliimlerinde
gerceklestirildigi bilinmektedir (Ozel, 2003).

Otel isletmelerinin icerisinde her tiirlii yiyecek ice-
cek hizmetinden sorumlu olan yiyecek icecek bolimii
cesitli Unitelerin bir araya gelmesiyle olusmaktadir
(Cinnioglu ve ark., 2019). Isletme icerisindeki gesit-
li restoranlar, banket salonlari, icecek hizmetinin yer
aldig1 barlar ve yiyecek iiretiminin gerceklestigi mut-
fak yiyecek icecek boliimiiniin sorumlulugundadir. Bu
karmasik, birbirinden bagimsiz ancak her biri digerini
tamamlayan hizmetlerin organizasyonu isletmenin ba-
sarist i¢in olduk¢a 6nemlidir (Tasdagitici, 2016). Alan
yazinda oda gelirlerinden sonra en fazla gelir getiren (
%25-%50) boliim olarak belirtilen yiyecek igcecek bo-
limiintin kalitesi ozellikle her sey dahil sistemini uy-
gulayan otel isletmeleri icin bir gekicilik unsurudur
(Istk & Yilmaz, 2016). Kiy1 otellerinde uygulanan bu
konaklama sekli giiniin her saati yiyecek icecege ulas-
ma imkani sunarken sehir otellerinde de farkli diizen-
lemeler yer almaktadir. Gerek kisiye 6zel oda servisi
hizmeti gerekse otelde konaklamayan kisilere yapilan
organizasyonlardaki yiyecek icecek hizmeti (banket
organizasyonlar1) sehir otellerinde yiiriitiilen dnemli
yiyecek icecek organizasyonlaridir ve titiz bir ¢aligma
gerektirir.

Yiyecek icecek bolumii gelir getiren operasyonel
bir departman olarak nitelendirilmektedir. Otelin bii-
yukligii ve sahip oldugu yildiz sayisi da yiyecek icecek
operasyonu hakkinda bilgi vermektedir (Caligkan, S. &
Giirbiiz, 2022). Otellerin yiyecek icecek operasyonunun
yapisi servis, bar ve mutfak kisimlarindan olugsmakta-
dir. Yiyecek icecek boliimiiniin ana hizmet alanlari ile
birlikte satin alma hizmetleri de yiyecek icecek depart-
mani altinda bir boliim olarak hizmet verebilmektedir.
Orgiitsel yapinin biiyiikliigiine gore ayr1 bir organizas-
yonel yapi olarak da yer alabilmektedir (Demirer & Oz-
demir, 2016). Burada dikkat ¢eken konu satin alma ile
yiyecek icecek boliimiiniin ne derece ayrilmaz parcalar
oldugunun fark edilmesidir. Bu parcalarin koordineli
hareket etmesi 6nem verilen bir konudur. Gerek ken-
di i¢indeki kisimlar gerekse otelin diger boliimleriyle
sagladigr iletisim ve is birligi yiyecek igecek bolimii-
niin operasyonel basarinin saglanmasinda etkilidir. Bu
baglamda yiyecek icecek bolimiiniin yonetiminin ¢ok
yonli yapisi, biiytileyici ve yaratict olmayr gerektiren
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kosullari ile riskli ortami nedeniyle yetkin bir uzman
tarafindan yonetilmesi gerekir (Brien, 2004). Otel islet-
melerinde tiim yiyecek icecek operasyonundan sorum-
lu yiyecek i¢ecek mudiriiniin gérev ve sorumluluklari
sunlardir (Sokmen, 2014):

o Otelin genel politikalarina uygun olarak yiyecek
icecek boliimiiniin organizasyonunu saglamak,

« Boliimiin biit¢esini hazirlamak,

o Personel, malzeme ve hammadde maliyetlerini
kontrol etmek,

o Hedeflenen kazanci saglamak,

« Hijyen ve giivenlik standartlarin1 olusturarak
uygulanmasini saglamak

o Yiyecek icecek boliimiine is goren se¢iminde
insan kaynaklari ofisi ile koordineli olarak ise
alimlar1 yapmak,

o Diger departman miidiirleri ile iletisim halinde
olmak,

o Genel miidiiriin organize ettigi toplantilara ka-
tilmak.

Goruldugt tzere yiyecek icecek midiirlerinin go-
rev ve sorumluluklar: biitceleme, maliyet, organizas-
yon, temsil konularinda yogunlagmaktadir. Boliim
icerisinde maliyetlerin kontrol edilmesinin satin alma
ile basladig1 g6z 6ntinde bulunduruldugunda bu yone-
ticilerin tedarik konusundaki yetkinliklerinin de 6ne-
mi ortaya ¢ikmaktadir. Bunlarla birlikte yoneticilerin
yonetim faaliyetlerinde etkin ve verimli olarak gorev
yapmasinda astlariyla kurdugu iliskinin kalitesi de ol-
dukca énemlidir (Polat & Odemis, 2023).

Yiyecek igecek miidiirlerinin ge¢mis basarilari, al-
mis olduklar1 egitim ve dncesinde calistiklar1 pozis-
yonlar yonetmekte olduklari boliimiin basarisini da
etkileyebilmektedir. Kariyerlerindeki konuma ulasma
yolculugunda izledikleri yol bu gérevi yiiriitmeye aday
kisilere de yol gosterici olabilir. Bu konuda yapilan ¢a-
ligmalar otellerde genel miidiir pozisyonuna yiikselen
yoneticilerin ¢ogunlugunun yiyecek igecek departmani
temelli oldugu gostermektedir. Obrien (2017) 14 yiye-
cek icecek miidiirii ile yaptig1 ¢calismada bu pozisyona
yiikselmeden 6nce ortalama 134 ay sektorde galistikla-
riny, is yeri degistirme hizinin yiiksek oldugunu orta-
ya koymugstur. Nebel ve arkadaslar1 (1995) ¢aligmala-
rinda otel yoneticisi katilimcilarin %44,5’inin yiyecek
icecek midiirligiinden yiikseldikleri sonucuna ulas-
mustir. Ladkin (2002) Avusturalyada yaptigi aragtir-
masinda %40,9 orani ile benzer sonuglara ulagmistir.
Bayram (2011) ise Tirkiyede otel genel miidiirlerinin
9%13,4"inlin yiyecek igecek departmanindan yiikseldi-
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¢ini ortaya koymustur. Eren (2019) yiyecek igecek mii-
diirlerinin kariyer hedeflerine iligskin yaptig1 calismada
katilimcilarin %30’unun yiyecek icecek koordinator-
lagii pozisyonunu hedefledikleri sonucuna ulagmigtir.
Yine ayni ¢alismada yiyecek icecek mudirligi pozis-
yonuna yiikselmelerin daha ¢ok servis boliimi yone-
ticiliginden gergeklestigini belirtmistir. Literatiirdeki
orneklerde de goruldigu gibi yiyecek icecek miidiir-
lagi otelin genel basarisi i¢in 6nemli bir pozisyon ol-
makla birlikte bu pozisyona ytikselmeler biiyiik oranda
servis bolimiinden gerceklesmektedir. Yiyecek icecek
midirlerinin bu sektorde 10 yilin tizerinde ¢aligtiklar:
ve otel genel mudurligi i¢in en 6nemli aday kisiler ol-
duklar1 degerlendirilmektedir. Iletisim, insan iliskileri
gibi kisisel becerilerin yaninda satis pazarlama, biitce
hazirlayabilme ve insan kaynaklar: idaresi gibi operas-
yonel tecriibelerinde 6nemli oldugu yine yapilan ¢alis-
malarin ortak yontudur (Kiling ve ark., 2021).

Yiyecek icecek departmaninin yemek iiretim alani
olan mutfak bolimiinde c¢aligan yonetici sefler yeni
hizmetler ve tiriinler ortaya koyma noktasinda inovatif
stiregleri etkin olarak kullanabilmektedir (Harrington
& Ottenbacher, 2013). Uriin ve siire¢ inovasyonu ya-
ninda pazarlama, yonetim ve kurumsallik inovasyonu
gibi yaklasimlarda gastronomi alaninda yararlanilan
inovasyon tiirleridir (Hjalager, 2010). Bu durum sefle-
rin temel uygulama becerilerinin yaninda farkl fikirle-
ri ortaya koymasini ve yeni siireglerin yaraticisi olma-
stn1 gerekli kilmaktadir (Ibis, 2022).

Albors-Garrigos ve ark. (2013) seflerin rakipleri
karsisinda farklilasma arayigini temel itici giig olarak
belirtmistir. Seflerin finansal siirdiirtilebilirlik ve mali-
yet kontrolii konusunda siirekli izleniyor olmalar1 (Ab-
bate ve ark., 2019), diinya ¢apinda bakis agisina sahip
yetenekli ve yaratici seflere dogru bir evrimlesme siireci
yasaniyor olmasi (Ekincek & Giinay, 2023) gastronomi
alaninda yaraticilik ve yenilik siireci tizerinde yapilan
caligmalara yansimistir. Son zamanlarda seflerin yeni-
lik ve yaraticilik stirecine iligskin yapilan ¢aligmalar ye-
mek tasarimcilifl, mutfak sanatgihigi, Michelin yildizi
konularinda konularina odaklanmaktadir (Gottardello
& Karabag, 2022; Lane, 2010; Lee ve ark., 2019; Madei-
ra ve ark., 2022; Saydam ve ark., 2022; Vargas-Sanchez
& Lopez-Guzman, 2022). Bu ¢aligmanin konusu ise
seflerin yeni bir kariyer pozisyonu olarak adlandirilan
Chef&B kavramina 151k tutmaktir.

YONTEM

Sistematik olarak veri elde edilmesi ile bu verilerin
analiz edilerek gecerliligi kabul edilmis bilgiler haline
doniistiiriilmesi siireci bilimsel arastirmanin onemli
parcalarindan biridir. Problemlere giivenilir ¢oziimler
bulmak amaciyla baglanilan bilimsel aragtirmalarda
uygulanan yontem arastirma sorusuna gore sekillen-
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mektedir. Genel olarak aciklayici paradigmada nicel
yontem kullanilirken agiklayici, kesfedici ve yorumla-
yici ¢alismalar nitel aragtirma olarak kurgulanmay: ge-
rekmektedir (Mehrad & Zangeneh, 2019). Nitel arastir-
malarda bir durumu tanimlamak ana amag ise durum
caligmasi en uygun arastirma deseni olarak kullanilir-
ken kisi ya da kisilerin deneyimlerinin kegfedilmesi
amaglaniyorsa olgu bilim (fenomonoloji) modeli kul-
lanilmasi gerekecektir (Karatag, 2017). Is giicii piyasast,
kariyerleri, organizasyonel yenilikler nitel aragtirma
yontemi icerisindeki durum ¢alismasi deseni igerisin-
de incelenen olgular arasinda yer almaktadir (Tasci ve
ark., 2020). Durum caligmalarinda konuya iliskin veri-
lerin elde edilmesinde neredeyse her sey veri kaynagi
olarak kullanilabilmektedir (Subas1 & Okumus, 2017).
Fenomenoloji ise ayrintili ve derin bir anlayiga sahip
olmak istedigimiz konulara odaklanir. Bu iki yontemin
birbirinin yerine kullanildig: da sik karsilagilan bir du-
rumdur (Capar & Ceylan, 2022).

Yiyecek igecek boliimlerinde karsimiza cikan ve
yeni bir kavram olarak yiyecek icecek ve mutfak ko-
ordinatorligii (Chef&B) olarak ifade edilen bu yeni
pozisyonun ne oldugunun anlasilabilmesi amaciyla
yapilan bu ¢alismada nitel aragtirma yontemlerinden
fenomenoloji ¢alisma deseni kullanilmistir. Verilerin
elde edilmesinde olusturulan ¢aligma grubu olasilikli
olmayan ornekleme yontemlerinden kartopu Ornek-
lem yontemine gore belirlenmistir. Bu yontem ilk ola-
rak zengin veri elde edilebilecek kisi yada kritik du-
rumlara odaklanmaktir. Bu kisilere “Bu konu hakkinda
kiminle goriigmeliyim?” seklinde sorarak anahtar kisi
tizerinden de diger kisilere ulasarak zinciri olusturur.
Zincir i¢inde birkag isim tekrar edildiginde érneklem
tamamlanir (Baltaci, 2018). Boylece ¢alismanin dis ge-
cerliligi (aktarilabilirlik) saglanmaya ¢alistimistir. Ay-
rica bu ¢aligma i¢in Kastamonu Universitesi, Sosyal ve
Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi Kurulundan
04.08.2022 tarih ve 2022/17 sayili “Etik Kurul Onay1”
alinmigtir.

Aragtirmaya ilk olarak ulusal basinda Chef&B
kavramindan s6z eden sef ile goriismeye baslanmigtir
(Bilen, 2022). Dergi yazisinda ortaya konulan veriler
caligmanin i¢ gegerliligi (inandiricilik) agisindan re-
ferans yeterliligi olarak degerlendirilmistir. Orneklem
yontemine uygun olarak gériismenin sonunda bu ko-
nuda goriisme yapabilecegimiz bir diger sef ismi so-
rulmustur. {letisim bilgileri edinilen kisi ile dncelikle
mesaj ile iletisim kurulmustur. Goriigmeyi kabul eden
sefler ile belirlenen giin ve saatte ¢evrimici yada yiiz
yiize gortsmeler gerceklestirilmistir. GoOrtismelerde
yar1 yapilandirilmis miilakat formunda yer alan sorular
sorulmustur. Goriisme sorularinin hazirlanmasinda li-
teratiirde yer alan yiyecek igecek miidiirlerine iliskin
calismalardan Chef&B konusunda yapilmis haberler-



202 | Turizm Akademik Dergisi, 02 (2023) 197-211

den ve seflerin goriislerinden yararlanilmistir. Olugtu-
rulan sorulara {i¢ farkli akademisyenin goriisleri ile son
hali verilmistir. Gortisme formunda yer alan sorular su
sekildedir:

1. Chef&B yani yiyecek icecek ve mutfak direk-
torliigii pozisyonunda ¢alisacak kisinin sahip
olmasi gereken karakteristik kisisel 6zellikleri
nelerdir?

2. Chef&B kademesinde yonetici olarak gorev ya-
pan kisinin sahip olmas: gereken bilgi, beceri
ve kabiliyetleri neler olmalidir?

3.Chef&Bnin gorevi esnasinda gostermesi gere-
ken tutum ve davraniglar nelerdir?

Gortismeler katilimcilardan alinan izin dogrultu-
sunda ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Katilimcilara
bu ¢aligmadan toplanan verilerin sadece bilimsel amac-
la kullanilacagr ve katilimcilarin kisisel bilgilerinin
ticlincii taraflarla paylasilmayacag: taahhiit edilmigtir.
Bu amagla katihimcilara gonilli katilimer formu gon-
derilmigtir. Arastirma kapsaminda 14 sef ile goriisiil-
mistiir. Katilimeilarin se¢iminde 6lgiit olarak Chef&B
pozisyonunda gérev yapan yada yapmis olma kullanil-
mustir. Gortismeler etik izni dogrultusunda 2022 yili
Agustos ay1 icerisinde gerceklestirilmistir.

Kisisel verilerin gizliliginin saglanmasi amaciyla
katilimcilarin isimleri yerine katilimer i¢in K harfi kul-
lanilmis ve yanina numaralandirma yapilmustir. Kisi-
lerin ve yanitlarin tekrar etmeye basladig1 anlagilinca
caligma sonlandirilmistir. Elde edilen verilen ¢6ziim-
lenmesinde igerik analizi yontemine bagvurulmustur.
Oncelikle elde edilen veriler kategorilestirilerek temalar

Serkan Caligkan

haline getirilmistir. Calismanin giivenilirligini sagla-
mak i¢in temalar elde edilirken iki aragtirmaci birbi-
rinden bagimsiz olarak miilakat metinlerinden temalar
ortaya koymustur. Icerik analizi sonrasinda yakin veya
ortak olan temalar belirlenerek ¢alismanin temalari se-
cilmistir.

BULGULAR

Bu bolimde arastirma sonucunda elde edilen bul-
gulara yer verilmistir. Aragtirma kapsaminda elde edi-
len veriler dogrultusunda dort madde altinda temalar
haline getirilen bulgular ayr1 bagliklar halinde aktaril-
mustir. Bu bagliklar Chef&B kavraminin ortaya ¢ikisi,
Chef&B’nin kisisel 6zellikleri, Chef&Bden beklentiler
ve Chef&B kavraminin gelecegi seklindedir. Asagidaki
Tablo 1de ise galigma grubunda yer alan katilimcilara
yonelik demografik bilgilere yer verilmistir.

Katilimcilara iligkin tablo incelendiginde ¢alisma
grubunun tamaminin erkeklerden olustugu ve kati-
limcilarin tamamina yakininin lisans mezunu oldugu
goriilmektedir. Bir katilimcinin 6n lisans bir katilim-
cinin ise yiiksek lisans mezunu oldugu tabloda calis-
manin konusu ve 6rneklem yontemine uygun olarak
katilimcilarin tamaminin Chef&B pozisyonunda gorev
yaptiklar1 anlagilmaktadir. Mutfakta tist diizey yoneti-
cilik yapan kisilerin erkek olmasi ve Chef&B gérevinin
yemek yapmak disinda bagkaca beceriler gerektirmesi
katilimcilara yonelik olusturulan demografik 6zellikle-
re iligkin tablonun egitim ve yas kisminda kendini gos-
termistir. Zira yoneticilik pozisyonunun gerektirdigi
egitim ve sektorde belirli bir siire ¢aligarak tecriibe ka-
zanmak s6z konusu pozisyonda gorev yapabilmek i¢in
ihtiya¢ duyulan yeterlilikler arasindadur.

Tablo 1. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katilimc1 Kodu  Cinsiyet  Yas  Egitim Gorevi/pozisyonu Chef&B Deneyim siiresi (yil)
Erkek 43 Lisans Chef&B 3
_ Erkek 35 Lisans Chef&B 2

K3 Erkek 43 Lisans Executive Chef 2

K4 Erkek 37 Lisans Executive Chef 1,5

K5 Erkek 45 Yiiksek Lisans Chef&B 2

Erkek 42 Lisans Chef&B 2,5
K7 Erkek 35 Lisans Chef&B 1,5
_ Erkek 47 Lisans Chef&B 2
_ Erkek 38 Lisans Chef&B 1,5
_ Erkek 52 On Lisans Executive Chef 1,5
_ Erkek 33 Lisans Executive Chef 1,5
K12 Erkek 34 Lisans Chef&B 2

Erkek 38 Lisans Chef&B 1,5

- Erkek 44 Lisans Chef&B 2
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Chef&B Kavraminin Ortaya Cikis1

Diinyada yasanan gelismeler degisimleri kaginil-
maz kilmaktadir. Bu degisimlerden biri de yiyecek
icecek departmaninin organizasyonel yapisinda ya-
sanmaktadir. Yeni bir is pozisyonu olarak ortaya ¢ikan
Chef&B (yiyecek icecek ve mutfak koordinatorligii)
kavraminin ortaya cikisi temasina iliskin elde edilen
veriler degerlendirildiginde krizler, maliyet avantajy,
mutfak bolimiintin 6nemi ve is stirecleri alt temalarina
ayirilmasini gerektirmistir.

Diinyanin yagadigi covid-19 pandemi siireci pek
cok sektoriin is yapma siireclerinde degisiklige gidil-
mesine neden olmustur. Bu is kollarinin baginda da
turizm sektorit gelmektedir (Arici, 2021). Pandemi
stirecinde yasanan kriz turizm isletmelerin is goéren
pozisyonlarinda daralmaya gitmesine neden olmustur.
Organizasyon yapisindaki bu daralma sadece ara ka-
deme is giiciinde degil ayn1 zamanda iist yonetimde de
kendini gostermistir. Bu konudaki katilimcr ifadeleri su
sekildedir:
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verilmesi ile bir yonetici maagindan tasarruf edilmis
olunmaktadir. Katilimcilarin bu konudaki ifadeleri su
sekildedir:

Konaklama igletmeleri biinyesinde faaliyet goste-
ren yiyecek igecek birimleri isletmenin {i¢ ana hizmet
biriminden biri olmakla birlikte konuk memnuniye-
tinde 6nemli role sahiptir. Bu birimde memnuniyetin
saglanmasi konusunda da mutfak boliimii 6n plana
cikmaktadir. Bunun yaninda sektérde ise baslamak is-
teyen kisilerin ilk tercihi de mutfak bolimi olmakta-
dir. Kariyer pozisyonlarinin ilk kademlerinden itibaren
mutfakta ¢aligan personeller hem aldiklari egitim hem
de mesleki kariyerleri boyunca kendilerini gelistirme
konusunda ortaya koyduklar: azim ile yiyecek icecek
bolimiintin yonetici adayligi icin tercih edilmektedir.
Chef&B kavraminin ortaya ¢ikmasinda gerek yatirim-
cilarin gerekse personelin bu béliime bictigi dnemin
rol oynadig1 distiniilebilir. Mutfak bélimiinin 6nemi
ad1 verilen bu alt temaya iliskin katilimc1 degerlendir-
meleri su sekildedir:

Isletmede her an F&B miidiirii olarak gorev yapmaniz gerekebilir. Sefler bu tarz durumlara hazirlikl

Her kriz beraberinde bir firsat1 getirir. Dogru yerde durmak gerekir.

Pandemi siirecinde servis boliimii sadelesti, mutfagin 6nemi artti.
K3 | Covid siirecinin basinda F&B miidiirii ile yollar ayrild1.

Ben covid siirecinin baslarinda Chef&B pozisyonuna gegtim.
K5

olmalu.

Krizlerde isletmelerin ayakta kalmasini saglayan
onlemlerden ilk akla gelen maliyetlerin azaltilmasidir.
Hizmet isletmelerinin 6nemli gider kalemlerinden biri
olan personel maliyetleri Chef&B kavraminin ortaya

Seflerin bu ifadeleri yiyecek icecek boliimiinde is
stireglerinin de zaman icerisinde degisime ugradigi-
nin ipuglari olabilecek niteliktedir. Her ne kadar birbi-
rinden farkli becerilere gerektirse de servis ve mutfak

Executive chefe %25 zam yapilarak F&B midiiriiniin yaptig1 islerde yapabilecegi gorildii.

Isveren bir yonetici maagindan tasarruf yaparken seflerin is yiikleri ve sorumluluklari artt1.

Yatirimei kendine en az maliyetle maksimum kar1 kazandiracak kisi olarak executive sefleri goriiyor. Sefler

Personel planlamasinda degisiklige gidilmesinin nedenlerinden biri is giicii maliyetleridir.
Yonetici pozisyonlarinda daralmaya gidilmesinde birgok faktor etkili ama yatirimer ilk olarak maliyete
bakayor.
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de bunun hakkini veriyor.

¢ikmasinda etkili olmugtur. Oyle ki F&B miidiirii pozis-
yonunun ortadan kaldirilmasi ve gérevlerinin executi-
ve chef (as¢1 basi) olarak gorev yapan yeni Chef&B’ye

birbirinden ayrilmaz biitiiniin pargalar1 olarak kabul
edilmektedir. Bu nedenle biitiinliigiin bozulmamasi
ayni zamanda verimli ¢alisan ve hizli karar alabilen bir

gelebilecek yetkinlikte personel yok. Insanlar servis boliimiinde ¢alismak istemiyor.

Hem konuklar hem de sefler yemegi yapan kisinin servisini de yapmasini istiyor. Sefler yaptiklar: tirtini

kendileri sunmak istiyor.

Eskiden turizm otelcilik liseleri vardi. Gortiniimii diizgiin ¢ocuklar servise alinird.

Bizim lisede 6grenci oldugumuz zaman mutfak bolimiine sessiz, sakin, ige kapanik ¢ocuklar giderdi.
K7 F&B midiirleri servis béliimiinden yiikseliyordu. Ancak simdi servis ¢alisanlar1 arasinda bu pozisyona
K4

Konuklar gef ile diyalog kurdugunda daha kolay ikna oluyor. Seflere giiven daha fazla.
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yonetsel yapinin olusturulmasi gerekmektedir. Bu nok-
tada onceleri servis boliimiinden yiikselen tepe yone-
ticilerinin yerine yukarida belirtilen is stireclerindeki
degisikliklere bagh olarak as¢ibasi olarak gérev yapan
kisilerin her iki departmani birlikte yonetmesi durumu
s6z konusudur. [s siirecleri alt temasina iliskin katilim-
c1 ifadeleri su sekildedir:

Chef&B kavraminin ortaya ¢ikisinda ekonomik ne-
denlerin beraberinde demografik ozelliklerin de etkili
oldugu goriilmektedir. Oyle ki krizler, maliyetler alt te-
malar1 Chef&B kavraminin ortaya ¢ikisinin ekonomik
boyutu olarak degerlendirilebilirken mutfak boliumii-
niin 6nemi ve is siiregleri demografik boyut olarak ele
alinabilir.

Chef&B’nin Kisisel Ozellikleri

Yiyecek icecek ve mutfak koordinatorliigii olarak
ifade edilen Chef&B kavrami mutfak ve servis boliim-
lerinin y6neticiligini yapan bir pozisyondur. Bu bakim-
dan yoneticilik 6zelliklerinin yaninda liderlik vasiflari-
n1 da tagimasi gereken bir pozisyonu nitelemektedir. Bu
gorevi yapan Kkisilerin yonetsel becerilerinin yaninda
gorev yaptig1 alana iligkin mesleki bilgi, beceri ve tec-
riibeye de sahip olmasi beklenir. Bu anlamda bazi kisi-
sel ozellikler vardir ki bunlar hem yonetsel 6zellikleri
hem de mesleki becerileri icermektedir. Chef&Bnin
sahip olmasi gereken kisisel 6zellikler temas: altinda
iki alt tema olusturulmugtur. Bunlardan ilki karakteris-
tik 6zellikler alt temasidir. Seflerin bu alt temaya iliskin
ifadeleri su sekildedir:

Serkan Caligkan

Chef&B’den Beklentiler

Mutfak ve servis bolimleri ile birlikte satig pa-
zarlama faaliyetlerinde de etkin rol almasi beklenen
Chef&B’ler sahip olduklar: kisisel ve yonetsel 6zellik-
lerle bu beklentileri karsilamaya calismaktadir. Kati-
limcilarin ifadeleri dogrultusunda Chef&Bden bek-
lentiler temas: altinda bes alt tema olusturulmustur.
Bunlar biitge, fiyatlama, tanitim pazarlama, personel
ve miisteri iligkileridir. Bu alt temalara iliskin katilimci
ifadeleri su sekildedir:

Katilimcilarin ifadelerinden de anlagilacag tizere
yiyecek icecek departmanina iligkin nihai sorumlu-
luk Chef&B’ye aittir. En az maliyetle maksimum karin
saglanmasi ve ayni zamanda gerek konuklarin gerekse
miusterilerin isletmeden memnun olmasi beklenmek-
tedir. Bu beklentilerden biitge, fiyatlama ve tanitim pa-
zarlama temalar1 ekonomik boyut olarak ele alinabilir.
Bununla birlikte personel ve miisteri ile iligkiler alt te-
malari ise demografik 6zellikler icerisinde degerlendi-
rilebilir.

Chef&B’nin Gelecegi

Degisen diinya bir¢ok sektoriin is kosullarinda
farkliliklar1 beraberinde getirirken gelecege dair de
ipuglar1 sunmaktadir. §ef profilinin yillar icerisinde
farklilasmasi, bu sefi yonetecek yiyecek icecek miidii-
rit bulmanin zorlagmas: seflerin 6n plana ¢ikmasini
saglamistir. Egitimini gastronomi ve mutfak sanatla-
r1 boliimiinde tamamlayan seflerin sayisi, yabanc dil

Yiyecek igecek boliimiinde tek bagli bir yap: isteniyor.

K5 | Mutfak ve yeme igmenin biitiinligi korunmaya ¢aligiliyor.

Asgibagilari servisi de yonetebileceklerini diisiiniiyorlar.

oldukga deneyimliler.

Sefler siirekli ve yiiklit miktarda malzeme alim siirecinin igerisinde oldugu i¢in maliyet hesab1 konusunda

Banket anlagmasi yapilirken sef ceketi ile orada bulunmamiz miisteriye giiven veriyor.

Iceceklerin igerisinde mutfaktan tedarik edilen malzemeler att1. Bunlarin maliyetlerinin ve satis fiyatlarinin
hesaplanmasi konusunda mutfak boliimiiniin destegi 6nemlidir.

Katilimcilar mesleki ozellikler alt temasina iligkin
su ifadeleri kullanmiglardir:

bilgilerini gelistirmeleri, yiyecek icecek yoneticisinden
beklenen finansal alanlara dair yeterlilikleri ve yiyecek

Bir kere Chef&B olacak kisinin prezantabl olmasi gerekir.
K7 Aragtirmay1 seven biri olmali ki aragtirmaci kisilik ¢cok 6nemlidir.

K12

Adalet duygusunun yiiksek olmasi olmazsa olmaz.

Coziimcti bir yapisi olmali. Sorunlar: anlatan degil ¢6zen ve 6neri getirebilen bir pozitifligi olmali.

Insan iligkilerine 5nem veren sosyal bir kisilige sahip olmali.

Chef&B olarak gorev yapan kisilerin sahip olmasi
gereken gerek karakteristik 6zellikler olsun gerekse de
mesleki kisisel ozellikler olsun demografik ozellikler
kapsaminda degerlendirilmektedir.

icecek sektoriinde calismaya baslayanlarin mutfaktan
baslamak istemesi seflikten yiikselen yonetici sayisin-
da gelecekte bir artis olacagini gostermektedir. Seflerin
salonda takim elbise ile mutfakta ise sef ceketi ile gorev
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yapabiliyor olmasi 6nemli bir 6zgiiven gostergesidir.
Oyle ki servisi, mutfagi ve ofisi yonetme kabiliyetine
sahip yoneticilerin mutfaktan ¢ikmasi ¢okta siirpriz
olmasa gerektir. Bu yoneticilerin sadece yiyecek icecek
boliimiintin yoneticiligi ile yetinmeyebilecekleri de ge-
lecege dair ipuglaridir.
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ederken grup otel sefligi olarak ifade edilen cluster sef
ekonomik &zellik olarak gruplandirilmigtir.

Elde edilen bulgulara gore olusturulan dort ana
temaya bagli olarak olusturulan 14 alt tema Chef&B
kavramina iligskin yapilan aragtirma sonuglar Sekil 2'de
belirtilmistir. 1,2,7,8,9 ve 12 nolu alt temalar Chef&B

K4 | Mutfak ekibinin bir yoneticisi olarak gosterdigi babacan tavri ayni sekilde servise de gosterebilmelidir.

K5

finansal yoni de vardir.

Chef&B sadece mutfak ve servis yoneticisi degildir. Ayni zamanda is gelistirme, kar artirma, biitgeleme gibi

hem de yaraticilik gerektirir.

Daha fazla misafir gekmeniz beklendigi i¢in yeni konseptler belirlemeniz gerekir. Buda hem mesleki bilgi

‘ Diinyay1 takip eden bir takim lideri olmali ki ¢aliganlar1 onunla hem gurur duysun hem de 6rnek alsinlar.

sahip olmalidur.

Misafir odakli karlili1 saglarken bunun personel memnuniyeti ile saglanabilecegini bilen yonetsel felsefeye

pazarlama odakli bakiyorsunuz.

Her ne kadar mutfak yonetici olarak menii planlamas: yapiyor olsaniz da Chef&B pozisyonda satis

Yiyecek igecek bolimii yoneticilerinin daha once
mutfakta yoneticilik yapmuis sefler arasindan segilecegi
tim seflerin ortak goriisiidiir. Chef&Bnin gelecegine

kavramini agiklanmasinda ekonomik 6zellikleri icerir-
ken 3,4,5,10,11,13 ve 14 nolu alt temalar demografik
6geleri kapsamaktadir.

Chef&B pozisyonunda gorev yapan kisinin 6ncelikle matematik bilmesi gerekir. Ctinkii yillik gelir gider
hesaplarini yapabilmesi gerekiyor. Biitgeler bu sekilde hazirlaniyor. Yeni sistemde bunu bizler yapiyoruz.

Sefler bugiine kadar yiyecek maliyetlerine hakimdi. Bu Chef&B pozisyonu ile igecek maliyetlerini de
K3 hesaplamaya bagladilar. Ciinki beverage (igecek) kismi da 6nemli. Maliyete hakim oldugunuzda

fiyatlama yapmak daha rasyonel oluyor.

konu.

Ment planlamasi, dis satig birimlerinin olusturulmasi, banket organizasyonlar: i¢in tanitim galigmalari,
promosyonlar bunlarin hepsi Chef&B’den beklenenler. Tanitim pazarlama belki de en 6nem verdigimiz

Simdi siz mutfak yoneticisi gibi davranirsaniz servis ¢aliganlarini kiistiiriirstiniiz. Birbirinden ayr1
olmayan iki departmani bir arada tutabilecek dengeyi saglamak ¢ok 6nemli. Personelin ise alimindan,
egitimine ve terfiinden 6diile her alanda adaletli olmaniz beklenir.

K12

Sorun ortaya ¢ikmadan ¢ozecek bir misafir iligkiniz olmali. Chef&B konuklarini iyi tanimali,

beklentilerini iyi analiz edip operasyonu bu dogrultuda yonlendirebilmelidir.

Yiyecek igecek boliimiiniin sorumlusu olan Chef&B’den yatirimcinin, miigterinin ve personelin ayr1 ayri
beklentileri var. Bunlar1 dengede tuttugunuz siirece bagarili olursunuz.

iliskin olusturulan bu temada takim elbiseli sefler ve sef
ceketli sefler alt temalar1 demografik 6zellikleri temsil

Oniimiizdeki yillarda sefleri yonetici pozisyonunda daha sik goreceksiniz.

sef eklentisi var.

Sefler seflik pozisyonundan ve sef kiyafetinden vazgegmek istemiyor. Bu nedenle yeni pozisyon isimlerinde

Ozellikle sehir otellerinde satis departmaninin Chef&B’ye baglandigini gorecegimize inantyorum.

Takim elbise geflere yakigti. Yillarca mutfakta edindikleri yoneticilik deneyimlerini yiyecek igecek
departmaninin tamamini direkte etmekte kullaniyorlar.

tahmin ediyorum.

Mutfak servis iki bagliliginin ortadan kalktigini goren isletmecilerin bu yonetim tarzina yoneleceklerini

Seflerin diinya vatandagi olmasi gerekiyor ki uluslararasi otel zincirlerinde ¢aligabilsin. Her sefin hayalinde
bu zincir otellerde yonetici olarak ¢aligmak vardr.

K4

Su an Chef&B disinda bir de “cluster chef” (grup otel sefi) kavrami var. Demem o ki sefler yiyecek igecek

departmaninin yoneticiligini her yoniiyle sahiplenmekteler.
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Sekil 2: Chef&B kavramina iliskin temalar

Chef&B’nin Kavraminin
Ortaya Cikist

Chef&B’nin Kisisel
Ozellikleri

Chef&B’den Beklentiler
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Chef&B’nin Gelecegi
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TARTISMA VE SONUC

Otel isletmelerinin basarisinda 6nemli bir yeri olan
yiyecek icecek boliimii farkli yetkinliklere sahip perso-
nelin bir arada gorev yaptig1 alan olarak 6ne ¢ikmakta-
dir. Ekonomik sosyal, kiiltiirel birgok gelismenin hizli
bir sekilde yasandig1 giiniimiiz diinyasinda isletmeler
bu durumlara uyum saglayabilmek i¢in ¢aba sarf et-
mektedir. Degisim yonetimi (reengineering) olarak ta-
nimlanan bu karmagik siirecin 6nemli agamalarindan
biri de organizasyon yapisinin yeniden diizenlenmesi-
dir.

Ocak ve Karaman (2022) yiyecek icecek isletmeleri-
nin degisimleri takip ederek elde ettikleri veriler ile ye-
niden yapilanma ihtiyaglarini ortaya koymalar: gerek-
tigini belirtmistir. Chef&B pozisyonunun ortaya ¢ikist
yagsanan degisimlere paralel olarak degisim yonetimi
kapsaminda gerceklesmektedir.

Krizler (1)
Maliyetler (2)
Mutfak Béliimiiniin Onemi(3)

Is Siiregleri (4)

Karakteristik Ozellikleri (5)

Meslege iliskin Ozellikleri(6)

Biitgeleme (7)
Fiyatlama (8)

Tanitim Pazarlama (9)
Personel (10)

Misafir Iliskileri (11)

Grup Otellerinde Sefler (12)
Uniformali Sefler (13)

EDEDT(01) qyeiSows (9) (S) (+) (£) [ (1) (6) (8) (1) Mrwouoyy (7) (1) ]

Takim Elbiseli Sefler (14)

Yiyecek igecek departmanlarinin organizasyon ya-
pilarini yeniden organize edilmesi bir takim yenilikleri
giindeme getirmistir. Eren (2019) yiyecek i¢ecek mii-
diirlerini (F&B) mutfak, servis, bar ve banket organi-
zasyonlarindan sorumlu tepe yoneticisi olarak gorev
yapan ve ¢ogunlukla servis boliimii igerisinden ytikse-
len kisiler oldugunu belirtmistir. Oyle ki ortaya ¢ikan
yeniliklerin sektérde yapisal olarak karsilik bulmasi da
miimkiin olabilmektedir. Yeni bir is pozisyonu olarak
tanimlanan ve “Yiyecek Icecek ve Mutfak Koordina-
torliigli” olarak Tiirkgeye gevrilen Chef&B kavrami da
bu kapsamda degerlendirilir. Mutfak yo6neticisi olarak
gorev yapan as¢ibasilarin (executive chef) tiim yiyecek
icecek departamininin yoneticiligini tistlendigi bu po-
zisyonun ortaya ¢ikmasinda krizler ve yiiksek maliyet-
ler gibi ekonomik faktorler etkili olabilmektedir. Zira
mutfak yoneticiligi gorevini ytiriiten personele yiyecek
icecek boliimiine ait biiteleme, fiyatlama ve tanitim
pazarlama gibi gorevlerin verilerek ekonomik olarak
daha fazla kazang elde etmek amaglanabilir. S6yle ki
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zincir ya da grup otel isletmelerinde yiyecek igecek hiz-
metleri konusunda standardi saglayarak verimliligi ar-
tirmaya yonelik grup otel sefligi (cluster chef) kavrami
da yine ekonomik nedenlere dayandig: diistiniilebilir.

Chef&B kavraminin ortaya ¢ikmasinda ekonomik
faktorlerin yaninda son yillarda mutfak bolimiiniin
ve seflik mesleginin 6ne ¢ikmasina bagli olarak degi-
sen is stireglerinin de etkili oldugu sdylenebilir. Giilli
ve Yaman (2018) yiyecek icecek isletmelerinde maliyet
kontroliine iliskin tutum ve davraniglari ile yoneticile-
rin demografik 6zelliklerinin arasinda anlamli farkli-
liklar oldugunu ortaya koymugtur. Chef&B'nin Kkigisel
ozellikleri de demografik 6zellikler olarak degerlendi-
rilebilir. Bu 6zellikler ile hizli karar alabilen biitiinsel
bir yapinin tiim taraflara giiven verecegi diisiiniilebilir.
Mutfak, servis, bar gibi operasyonel mesleki bilgilerin
aragtirmaci, sosyal ve vizyoner bir kisilik bu gorevi yii-
riitecek kisilerin sahip olmasi gereken mesleki ve ka-
rakteristik kisilik 6zelliklerden bazilaridir.

Nebel ve ark.. (1994) yiyecek igecek mudiirlerinin
otel genel mudirligiine yiikselmeyi amacladiklarin
ortaya koyduklar: ¢alisma ile mutfak seflerinin takim
elbise giyerek yoneticilik pozisyonlarini hedeflemesi
ortiismektedir. Bu donanim ile yonetsel boyutta biri-
mini takim elbiseli iniformasi ile temsil ederken sef
ceketi ile isin mutfagina girebilecek yeterlilikte kisiler
oldugu soylenebilir. Sef profilinin degismesine bagl
olarak gelecekte gerek yoneticiligi gerekse sefligi bir
arada yiiriiten Chef&B’lerin adin1 daha sik duyulacag:
sOylenebilir.

Mutfakta yonetici olarak caligan seflerin yaratic
ve yenilik¢i ¢alismalar1 yemekler ve pastacilik agisin-
dan ele alinmistir (Albors-Garrigos ve ark., 2013; Lee
ve ark., 2019; Mohanty ve ark., 2022). Mutfak sefligin-
den yiikselerek Chef&B gorevini yapan yoneticilerin
icecekler konusunda da yetkin olduklar: arastirma ile
ortaya ¢ikmigtir.

Bu ¢alisma ile sorgulanan “Chef&B kimdir?” soru-
suna yanit aranmaya ¢alisilmistir. Yapilan gériismeler
neticesinde elde edilen veriler dogrultusunda sektore,
politika yapicilara ve aragtirmacilara bir takim 6neriler
getirilebilir.

Sektor temsilcileri, mutfak yoneticilerinin se¢imin-
de ve terfilerinde finansal, operasyonel ve yonetsel ye-
terlilikleri belirgin bir sekilde dikkate alabilir. Yiyecek
icecek midiirii yerine Chef&B pozisyonu ile ¢aligma-
ya devam etmenin yatirimciya saglayacagi ekonomik
faydalar yadsinamaz bir gergekliktir. Ancak 6zellikle
mutfak bolimiinde yonetici eksikliginin yahut servis
ve igecek boliimiinde olasi aksakliklarin goz ardi edil-
meyip onleyici tedbirlerin alinmasi gerekebilir.
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Yiyecek icecek hizmetleri alaninda is goren po-
zisyonlarina eleman yetistiren egitim kurumlarinin
bolimler arasinda yatay ve dikey gecislerin yasanabi-
leceginden hareketle kisilerin yeterliliklerini bu duru-
ma gore olusturmalari; ag¢ilarin yemek yapma disinda
yabana dil, finansal okuryazarlik, servis-icecek bilgisi
gibi konularda kendilerini yetistirmeleri gerekmekte-
dir. Bu amagla Ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari,
yiyecek icecek isletmeciligi gibi alanlarda egitim miif-
redatlarina pazarlama, halkla iligkiler, maliyet muhase-
besi gibi isletmecilik dersleri eklenebilir.

Calismanin bir yan sonucu olabilecek durumda
gastronomi alaninda egitim alan kisilerin servis bolii-
miinden ziyade mutfakta ¢aligmak konusunda egilim
gosteriyor olmalarina yonelik ifadelerdir. Bu baglamda
gelecek arastirmalarda mutfagin zorlu ¢alisma kosulla-
rina ragmen kisilerin neden servis boliimiinden ziyade
ag¢ilik meslegini tercih ettikleri arastirilabilir.

Her arastirmanin oldugu gibi bu aragtirmanin da
bazi kisitlar1 bulunmaktadir. Oncelikle bu arastirma
kapsaminda Tiirk seflere ulagilmigtir. Bu nedenle son-
raki aragtirmalarda Chef&B pozisyonunda farkl il-
kelerde calisan seflerle kapsam genisletilebilir. Bunun
diginda arastirma sadece Chef&B kavramini agikla-
maya yoneliktir. Bu baglamda seflerin yirtttigi farkl
yoneticilik pozisyonlarina deginilmemistir. Sonraki
calismalarda cluster chef (grup otel sefligi) gibi farkh
yonetici seflik pozisyonlar1 incelenebilir. Yine gelecek
caligmalarda aragtirma grubuna isletme yoneticileri
(yatirimcilar) yiyecek icecek departmani caliganlar: ve
miisteriler d4hil edilerek Chef&B'nin sahip olmasi ge-
reken ozelliklere yonelik paydas temelli bir aragtirma
yapilabilir.
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EXTENSIVE SUMMARY

Who is Chef&B? New Trend in Gastronomy Food
Beverage and Kitchen Coordinator

Serkan CALISKAN"

The hospitality industry, which is one of the service
industry business lines, includes many fields. One of the
main service branches in the field of tourism and hotel
management is food and beverage services. Changing
market conditions and differentiating customer
demands require businesses to be open to all kinds of
innovations. These changes manifest themselves in the
physical superstructure, technological infrastructure
or workforce planning of the enterprises.

The workforce planning of the positions in the
organizational structure of the enterprises is very
important especially for the labor-intensive sectors.
The food and beverage departments operating within
the hotel businesses contain a structure in which
the kitchen and service departments are managed
together. It is the responsibility of the food and
beverage manager to work in harmony with these
two departments, which require different skills and
expertise. In addition, keeping customer satisfaction
at the highest level and ensuring maximum profit with
minimum cost are among the responsibilities of food
and beverage managers. Food and beverage managers
are expected to have both operational, financial and
managerial competencies.

This study, which deals with the situation of the
food and beverage directorate, which is a position
responsible for the management of the food and
beverage department in the service sector, aims to
reveal what features a new concept, Chef&B (food and
beverage directorate and kitchen coordinator) should
have. For this purpose, interviews were conducted
with 14 people who worked or worked as Chef&B
using a semi-structured interview form. The study
group determined according to the snowball sampling
method was limited when the individuals started to
repeat.

Studies trying to reveal the functioning of the food
and beverage department (Giillii & Yaman, 2018)
tried to explain the career paths (Nebel et al., 1994)
and career goals (Eren, 2019) of food and beverage
managers. Wang & Tsai (2012) tried to analyse the
career competencies of food and beverage managers.
In the study (Eren & Aydin, 2020) conducted with
students who are educated in this field and will be the
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sector employees of the future, it is stated that they
have negative attitudes towards managers. In the study,
in which 69 chefs from two different countries such as
Australia and Vietnam participated, it is revealed that
the professional cookery profession, which maintains
its popularity as a current profession, should have
managerial characteristics such as being a pioneer,
inspiring and being determined (Vu et al,, 2023). In the
study on the future of chefs in the food and beverage
industry after Covid-19, it is stated that the chefs
working as managers in the kitchen department have
optimistic thoughts about the future of the industry
and that the profession will gain even more importance
(Aricy, 2021; Bucak & Yigit, 2021).

Developments in today’s world require businesses
to adapt to the developing conditions. Processes such
as the differentiation of customer demands, changes in
competition conditions, and reshaping of the market
structure cause the systems that previously worked
successfully to be questioned. These changes in the
outside world also affect the organizational structure
of the food and beverage department, which is one of
the three main service units of hotel businesses. In this
case, restructuring processes are applied.

The concept of restructuring includes all the
efforts made to bring the organizational structure to
the most efficient structure possible by reviewing the
failing aspects of the organizational structure in line
with current developments. The radical structural
arrangements of enterprises in the face of changes
are structuring that covers wide processes, requires
serious studies and is carried out within a program. It
has been observed that 70% of the businesses that have
implemented restructuring have been unsuccessful
(Private, 2003). Businesses that cannot afford these
radical changes may change the distribution of units
and positions within the organizational structure
(Egilmez, 2008). This process, called reorganization, is
only a part of restructuring (Aktan, 2011).

Restaurants, banquet halls, bars with beverage
service and the kitchen where food production takes
place are the responsibility of the food and beverage
department within the hotel establishments. The
organization of these complex, independent but
complementary services is very important for the
success of the business (Tagdagtici, 2016). The size of
the hotel and the number of stars it has also provide
information about the food and beverage operation
(Caligkan, & Giirbuiz, 2022). The multi-faceted
structure of the food and beverage department and
variable conditions cause the competence and expertise
of the food and beverage manager to be on the agenda.



Chef&B Kimdir? Gastronomide Yeni Trend Yiyecek icecek ve Mutfak Koordinatorliigii

In this study, a phenomenological design, one of
the qualitative research methods, was used in order to
understand what this new position, which is expressed
as food and beverage and kitchen coordinator (chef&b)
as a new concept in food and beverage departments, is
understood.

Interviews were asked questions in a semi-
structured interview form. In the preparation of the
interview questions, the studies on food and beverage
managers in the literature, news on Chef&B and
the opinions of the chefs were used. The questions
were finalized with the opinions of three different
academicians. The questions in the interview form are
as follows:

1.What are the characteristic personal
characteristics of the person who will work
in the position of Chef&B, that is, food and
beverage and kitchen director?

2.What should be the knowledge, skills and
abilities of the person who works as a manager
at the Chef&B level?

3.What are the attitudes and behaviours that
Chef&B should display during his/her job?

The interviews were recorded with a voice recorder
in line with the permission of the participants. Within
the scope of the research, 14 chefs were interviewed.
The study was terminated when it was understood
that the subjects and the responses started to repeat.
Content analysis method was used in the analysis of
the obtained data. First of all, the obtained data were
categorized and made into themes. The findings, which
were made into themes under four items in line with
the data obtained within the scope of the research,
were tried to be explained under the headings of 1) The
Emergence of the Chef&B Concept, 2) The Emergence
of the Chef&B Concept, 3) The Expectations from
Chef&B, and 4) The Future of the Chef&B Concept.

When the data obtained regarding the emergence of
the concept of Chef&B (food and beverage and kitchen
coordinator), which emerged as a new job position,
were evaluated, it was seen that there were sub-themes
such as crises, cost advantage, the importance of the
kitchen department and business processes. The
crisis experienced during the Covid-19 process has
caused tourism businesses to shrink in their positions.
This shrinkage in the organizational structure has
manifested itself not only in the mid-level workforce,
but also in the senior management. The first thing that
comes to mind is the reduction of costs, which is one
of the measures that ensure the survival of businesses
in crises. Personnel costs, one of the important expense
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items of service businesses, were influential in the
emergence of the Chef&B concept. So much so that a
manager’s salary is saved by eliminating the position
of F&B manager and assigning his duties to the new
Chef&B, who works as executive chef (head chef). It can
be thought that the importance attached to the kitchen
section by both the investors and the staff played a role
in the emergence of the Chef&B concept. The Chef&B
concept is a position that manages the kitchen and
service departments. In this respect, it characterizes
the position of people who should have leadership
qualities along with their managerial characteristics.
Persons performing this task are expected to have
professional knowledge, skills and experience in their
field, as well as their managerial skills. In this sense,
there are some personal characteristics that include
both the manager’s managerial characteristics and
professional skills. Chef&Bs take responsibility for the
budget, pricing, promotion and marketing, personnel
and customer relations expected from them with
their personal and managerial characteristics. The
differentiation of the chef profile over the years and the
difficulty of finding a food and beverage manager to
manage this chef have made the chefs come to the fore.
It should not be a surprise that managers who have the
ability to manage the service, kitchen and office come
out of the kitchen. The fact that these managers may
not be satisfied with the management of the food and
beverage department are also clues for the future.

Questioned by this study, “Who is Chef&B?” An
attempt was made to find an answer to the question. In
line with the data obtained as a result of the interviews,
some suggestions can be made to the sector, policy
makers and researchers. This research also has some
limitations. First of all, Turkish chefs were reached
within the scope of this research. Therefore, in future
research, the scope can be expanded with chefs working
in different countries in the Chef&B position.






