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Oz

Mutfak, gee¢misten bugine toplumlarin kiltirlerini
etkileyen 6nemli bir unsurdur. Giniimiizde mutfagin farkl
konseptleri evlerde ve isletmelerde kullamlmaktadir. Actk
mutfak konsepti bunlar arasindadir. Yiyecek ve icecek
isletmelerinde misafire agik bir sekilde tretimin yapildig
actk mutfak konsepti kendi i¢inde avantaj ve dezavantajlar
barindirmaktadir. Misafirin - seffaf bir sekilde yapilan
yemekleri izleme sansinin olmast ve gorinir olmasinin
hijyen kurallarinin uygulanmasina olumlu yénde etki etmesi
avantajlt yonleri olarak goriilmektedir. Bunlarin yant sira
ortamda pisirmeden dolayt olusabilecek havaya sacilan
partiktller ve sirekli goz 6niinde olmanin mutfak personeli
tzerindeki yaratugi baski acitk mutfak konseptinin
dezavantajlari arasinda sayilabilmektedir. Bu ¢aligmada acik
mutfak  konseptinin  mutfak calisanlar1  tzerindeki
etkilerinin tespit edilip olumsuz yonlerin giderilebilmesi
icin Gneriler gelistirmek amaglanmaktadir. Ac¢tk mutfakta
calisan sef ve ascilarla yart yapilandirilmis gérisme teknigi
kullanilarak mdulakatlar gerceklestirilmistir. Elde edilen
bulgular neticesinde agtk mutfak konseptinde ¢alismanin
calisma motivasyonunu hem olumlu hem de olumsuz
anlamda etkiledigi tespit edilmistir. Sosyal ¢alisma ortami
saglamast, 6n planda olmanin misafirlerle birebir etkilesim
kurmaya olanak saglamast ve stres yOnetimi becerisinin
gelismesine katkida bulunmast acitk mutfakta ¢alismanin
olumlu yonleri olarak tespit edilmistir. Diger yandan gbz
6ntnde olmanin verdigi baski hissi, psikolojik yorgunluk ve
hata yapma paymnin az olmasindan dolayr stresin yiiksek
olmast agtk mutfakta calismanin olumsuz yonleri olarak
ifade edilmistir.

ABSTRACT

Cuisine is an important element that affects the cultures of
societies from past to present. Today, different physical
concepts of the kitchen are used in homes and businesses.
The open kitchen concept is among them. The open
kitchen concept, where production is open to guests in
food and beverage businesses, has its own advantages and
disadvantages. The fact that the guests have the chance to
watch the dishes prepared in a transparent way and that
their visibility positively affects the implementation of
hygiene rules are seen as advantageous aspects. In addition
to these, the particles scattering in the air that may occur
due to cooking in the environment and the pressure on the
kitchen staff of being in constant view can be counted
among the disadvantages of the open kitchen concept. In
this study, it is aimed to determine the effects of the open
kitchen concept on the kitchen workers and to develop
suggestions to eliminate the negative aspects. Interviews
were conducted with the chefs and cooks working in the
open kitchen using semi-structured interview technique.
As a result of the findings, it has been determined that
working in the open kitchen concept affects the motivation
to work both positively and negatively. Providing a social
work environment, being at the forefront, enabling one-to-
one interaction with guests and contributing to the
development of stress management skills have been found
to be positive aspects of working in an open kitchen. On
the other hand, the feeling of pressure from being in the
spotlight, psychological fatigue and high stress due to the
low margin of making mistakes are expressed as negative
aspects of working in the open kitchen.
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Girig

Mutfak, yenilip icilebilen her gesit gida maddelerinin belitli standartlar dogrultusunda hazirlandig, islendigi,
pisirildigi ve misafire sunuldugu mekan olarak tanimlanmaktadir. Mutfak kelimesi Ttrkee ’ye Arapcadan gegmis
olup, orijinali ve Osmanl’da kullanilmis hali ‘matbah’ kelimesidir (Cakir, 2010). Ttrk Dil Kurumuna (TDK)
gbre mutfak, yemek pisirilen yer, as damu olarak nitelendirilmektedir.

Toplumlarin kiiltiirel gelisim stirecinde 6nemli bir yeri olan mutfagin gecmisi atesin kesfi kadar eskidir. Insanlar
besinlerin pisirildiginde daha kolay sindirildigini kesfetmis ve bu kesif mutfak kiltirlerinin olusmasinin
baslangict olmustur. Bunu takip eden siirecte tarim yapilmaya baslanmasi gécebe hayattan yerlesik hayata gecisi
hizlandirmis, dolayisiyla cok sayida bireyin toplu halde yemek yemesi s6z konusu olmustur. Zamanla yemek
yapma ve yeme i¢in daha buyiik alanlara ihtiya¢ duyulmus ve evin ayr1 bir bélimi mutfak olarak kullanilmaya
baslanmistir (Akin ve Giltekin, 2015).

Bu baglamda Sak (2014), mutfagin gelisimini ti¢ bélime ayirmustir. Bunlar, atesin bulunmast ve sanayi devrimine
kadar olan siire, sanayi devriminin etkisiyle gelisen mutfak ve son olarak da endiistri devriminden bu zamana
kadar gelisen giinimiiz modern mutfaklaridir.

Endistri Devrimi sonrasmna bakildiginda disarida yemek yeme kiltiriinin gelismesi ile yiyecek igecek
sektoriiniin hareketlendigi séylenebilmektedir. Giintimiizde gelismis tlkelerde niifusun biiyitk cogunlugunun
glinde en az bir 6ginind toplu beslenme hizmeti saglayan kuruluslarda yedigi distiniilmektedir. Dolayisiyla bu
sektorde yer alan isletme sayist hizla artmaktadir. Bina yapisi geregi binanin alt veya iist katina, bazen de bina
disina konumlandirilabilen isletme mutfaklar, miisteri isteklerini ve ihtiyaglarini karsilayan 6nemli bir tretim
noktasi ve isletmenin kalbi olarak nitelendirilebilmektedir (Cekal, 2013).

Bir isletme veya kurumun mutfak tasarimina baslanmadan énce ilk olarak mutfagin hangi amaca hizmet
edecegini belirlemesi gerekir. Ardindan mutfakta hazirlanacak triinlerin cesitliligi, hizmet verilecek musteri
profili, menii ve servis ¢esidi, isletme biitcesi, ka¢ kisiye hizmet verilecegi gibi hususlarin tanimlanmasi gerekir.
Bunun yant sira gerekli personel sayisi, zorunlu alanlarin belirlenmesi (soguk & kuru depolar, soyunma odast,
sef veya yonetici odast, bulastkhaneler, lavabolar vb.) ve son olarak da belitlenen kritetler dogrultusunda alinacak
olan arag-gereglerin dogru bir sekilde tespit edilmesi gerekmektedir (Sarusik, 1994; Sengtl, 2021). Mutfak
planlarken ana amag, distik maliyetli ve ergonomik bir mutfak tasarlamak olmalidir (Kalinkara, 2020). Mutfagin
konumunun belirlenmesi ve fiziksel olarak planlanmasinda, havalandirma, 1sitma, aydinlatma, tavan, duvar ve
zemin, mutfak alani, mutfak bélimleri ve mutfak yerlesim tipi 6nemlidir (Sengil, 2021).

Bu calismanin konusu olan actk mutfak konsepti son dénemlerde yaygin hale gelmis mutfak tasarimlarindan
biridir. Actk mutfak konsepti bilingli olarak ilk 1970'i yillarda Kuzey Avrupa'da tercih edilmeye baslanmugtir.
Takip eden yillarda Italyan pizzacilarinin ve Japon Teppanyaki mutfaklarinin énemli bir tasarim 6zelligi haline
gelmistir (Igarashi vd., 2019). 1990'latin baslarina kadar acik mutfaklar giindelik, kaliteli yemeklerde ve hem
kiicik hem de buytik restoranlarda daha ¢ok kullanilmaya baslanmistir (Baraban ve Durocher, 2010; Rohatsch
vd., 2007). Gida kalitesi, temizlik ve seffaflik acik mutfak konseptinin yayginlasmasinda 6nemli faktérler olarak
bilinmektedir (Sohn ve Lee, 2018).

Unlii seflerin daha goriiniir hale gelmesi ve yemekle ilgili etkinliklerin artmast, sefle kurulan etkilesimi olumlu bir
musteri deneyimi olarak 6ne c¢tkarmistir. Bu gelismeler, restoran tasariminda mutfagin konumunu 6nemli bir
unsur haline getirmistir (Chow vd., 2010). Ac¢ik mutfaklar, misafirlere sefin yemek hazirlama siirecini dogrudan
izleme imkant sundugundan, hijyen kosullart ve pisirme yontemleri hakkinda gliven hissi olusturmakta ve bu
durum misteri deneyimini giiclendirmektedir (Alonso ve O'Neill, 2010). Ayrica, yemek pisirme siirecine ait
gorsel, isitsel ve kokusal uyaranlar, musterilerin daha fazla yiyecek titketmesine neden olabilmekte; bu da isletme
acisindan olumlu sonuglar dogurabilmektedir (Beritano, 2014).

Actk mutfak konseptinin yayginlasmasiyla bitlikte, olumlu algilarin yani sira bu uygulama belitli diizeyde
rahatsizlik ve olumsuz yemek deneyimlerine de sebep olabilmektedir (Byun ve Jang, 2018). Yemek piserken
ctkan dumanlar ve havaya sacilan partikiiller olumsuz deneyimler arasinda 6ne ¢ikmaktadir (Neghab vd., 2017).
Bu olumsuzluklardan bir digeri de agikta yemek pisirilen ortamlarin hem ev mutfaklarinda hem de ticari

mutfaklarda insan sagligina zarar verebilecek diizeyde i¢c mekan partikiill madde kitliligine neden olmasidir (Taner
vd., 2013).
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Yiyecek icecek sektérinin de dahil oldugu emek yogun sektorlerde misteri memnuniyeti calisanlarin
memnuniyetiyle dogru orantidadir. Clinkd musteriler, hizmetin sunuldugu yer ve sunulan riin kadar caliganlar
ile de etkilesim halindedir (Dogan ve Ay, 2020). Calisanlarin fiziksel ve ruhsal sagliklarinin korunmast i¢in uygun
calisma ortamint yaratmak, kaliteyi artirmak ve musteri memnuniyetini arttirmak mutfak tasariminin hijyenik ve
dogru yapilmasiyla yakindan iligkilidir (Merdol, 2015).

Ginimiizde giivenli ve saglikl mutfak ortamlarinin tasarimu, yalnizca ergonomik uygunlugu degil, ayni zamanda
is giivenligi ve gida giivenligi ilkelerini de kapsamaktadir. Ozellikle agtk mutfak konseptiyle birlikte daralan
tiziksel alanlar, ¢alisanlar arasinda “capraz izleme” (cross-traffic) gibi riskli etkilesimleri artirmakta, bu da carpma,
yanma, kesilme gibi is kazalarinin yasanma olasiligini ylkseltmektedir. Bu baglamda, mutfak is akisinin diizenli
olmasi, tehlikeli ekipmanlara erisimin kontrolli saglanmasi ve istasyonlar arast mesafenin ergonomik acidan
uygun tutulmast 6nerilmektedir. Nitekim Mihalache, Dumitrascu ve Savu (2022), gida giivenligiyle iliskili mutfak
diizenlemelerinde, kullanicilarin fiziksel konforunu ve hijyen uygulamalarini artiran ‘gida giivenligi tiggeni’
modelini 6nermektedir. Bu model, hazirlik, pisirme ve yitkama alanlari arasindaki mesafelerin belirli sinirlar icinde
tutulmasinin hem kontaminasyon riskini azalttigini hem de ¢alisan performansint artirdigini ortaya koymaktadir.
Bu nedenle mutfak tasariminda ergonomik planlama, calisanlarin fiziksel glivenligini saglamakla kalmayip ruhsal
motivasyonu da destekleyen bir unsur olarak ele alinmalidur.

Calisma ortamu kosullari, calisanlarin psikolojik iyl olusu ve motivasyonlar: tzerinde belitleyici bir rol
oynamaktadir (Ariani, 2015). Ozellikle agtk mutfak gibi miisteriye dogrudan goriiniir olunmast gereken
ortamlarda, c¢alisanlarin stirekli gbzetlenme hissiyle basa ¢tkmasi gerekmektedir. Bu tiir ortamlarda performans
baskist, hata yapma korkusu ve dissal beklentilerin etkisi ¢alisanlarda stres diizeyini artirabilmektedir (Bakker &
Demerouti, 2007; Graham vd., 2020).

Actk mutfaklarda ¢alisanlarin misteriyle dogrudan temas halinde olmalari, zaman zaman motivasyon artirict bir
unsur olabilecegi gibi, aynt zamanda isin dogast geregi siirekli yiksek dikkat ve 6zen gerektirdiginden
tikenmislige de yol acabilmektedir (Byun & Jang, 2018). Herzberg’in (1959) iki fakt6tlii motivasyon teorisi
baglaminda degerlendirildiginde, taninma ve takdir gibi “motivator” unsutlar acik mutfakta siklikla yasanirken;
gbzetim baskist ve stirekli gorinurlitk gibi “hijyen faktorleri” ¢alisan memnuniyetini olumsuz etkileyebilir.

Cheung et al. (2022) yaptiklari calismada, restoran ortamindaki fiziksel seffafligin (actk mutfak gibi) hem musteri
hem de calisan davranislarini etkiledigini ve seflerin bu ortamlarda daha dikkatli, ancak daha stresli ¢alistiklarimi
belirtmistir. Bu baglamda, seflerin yaraticiliklarim sergileyebilmeleri icin daha destekleyici, daha az stresli
ortamlarin yaratilmasinin 6nemi vurgulanmaktadir.

Mutfak ve servisin gerektiginde i¢ ice faaliyet stirdirdiigii acitk mutfak konseptinde ¢apraz izlemenin en aza
indirilmesi, keskin, agir veya sicak pisirme aletleri tagtyan sefler ile tepsi tastyan servis personeli arasindaki kaza
olasiligint da azaltmaktadir. Ote yandan, kazalar, stresi ve rahatsizlig1 en aza indirirken tiretkenligi en st diizeye
ctkarmaya katkida bulunan diizen, operasyon verimliligi, ekipman, aydmnlatma ve diger unsurlarin yani sira,
mutfak tasarimi da ¢alisan hijyenine yardimect olmaktadir (Stipanuk, 20006).

Mutfaklarin ergonomik tasarima sahip olmast ¢alisanlarin motivasyonunu ve verimliligini artirmakta, hijyeni
saglamay1 kolaylastirmakta ve iriinlerin daha kaliteli hazirlanmasi ile miisteri memnuniyeti arttirmaktadir (Battal,
2020). Mutfak tasarimi bir yiyecek icecek isletmesinin bagarisini etkileyen 6nemli etmenlerdendir. Dogru
tasarlanmis bir mutfak verimliligi ylkseltecek, misteri memnuniyetini etkileyecek, calisan personelin
motivasyonunu ve ¢alisma istegini arttiracak nitelikte olmalidir. Bu baglamda mutfaklarin tasarimi verilecek
hizmet tirine paralel bir sekilde degisiklik gostermektedir. Bu ¢alismada ele alinan acitk mutfak konsepti de bu
tasarimlardan birisidir. Actk mutfak konseptinin arti ve eksi yonleri bulunmaktadir. Calismada mutfak
personelinin géziinden actk mutfagin neyi ifade ettigini anlamak, acik mutfak konseptinde galisan sefler ve
ascilarin motivasyonlarint ve acgtk mutfakta calismanin verimliliklerini ne derecede etkiledigini 6l¢mek
amaglanmistir. Elde edilecek veriler neticesinde actk mutfak konseptini iyilestirmeye yonelik Oneriler
gelistirilecektir.

Yontem

Bu arastirma, nitel arastirma desenlerinden fenomenoloji (olgubilim) yaklasimi cergevesinde yapilandirilmigtir.
Nitel aragtirmalar, belitli bir sosyal olgunun katilimcilarin deneyimleri ve algilart yoluyla derinlemesine
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anlasilmasint amaclar (Guba & Lincoln, 1994; Seale, 1999; Klenke, 2016). Bu dogrultuda, ¢alismada agik mutfak
konseptiyle calisan mutfak personelinin motivasyonlarini, algilarini ve deneyimlerini anlamaya yonelik yart
yapilandirilmig g6riisme teknigi kullantlmigtr.

Gortsme sorular, Graham vd. (2020) ile Byun ve Jang (2018)’in agik mutfak calisanlar tizerine yaptiklart
arastirmalardan uyarlanarak olusturulmus ve Tirkce ‘ye kiltirel baglamla uyumlu sekilde c¢evrilmistir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda uzman 6gretim tyelerinden uzman goriisti alinarak arastirma sorulart
6n test (pilot) ile 2 personelle yapilan gériismelerin ardindan sorular yenilenerek 6 maddelik bir gériisme formu
son haline getirilmistir.

Arastirmada kullanilan arastirma sorulart sunlardir;

e Actk mutfakta calismak fiziksel ve ruhsal anlamda distindigintzde c¢alisma performansinizi nasil
etkilemektedir?

e Actk mutfakta calisirken baski altinda hissediyor musunuz? Hissediyorsaniz sebepleri nelerdir?

e Acik mutfakta calismak becerilerinizi kullanmanizt nasil etkilemektedit?

e Actk mutfakta calismak ile kapalt mutfakta calismak arasinda ne gibi motivasyon degisiklikleri oldugunu
diisiniiyorsunuz?

e Acik mutfakta calismanin olumlu yonlerini siralayabilir misiniz?

e Acik mutfakta calismanin olumsuz yonlerini siralayabilir misiniz?

Calismanin Amaci

Bu galismanin temel amact, actk mutfak konseptine sahip yiyecek-icecek isletmelerinde gbrev yapan mutfak
personelinin ¢alisgma motivasyonunu derinlemesine incelemektir. Bu dogrultuda acitk mutfak ortaminin
calisanlarin fiziksel ve ruhsal durumlari, becerilerini kullanma diizeyleri, stres ve baskt algiart ile mesleki
motivasyonlart Gizerindeki etkileri nitel arastirma yontemiyle analiz edilmistir. Bu ¢alisma ile mutfak tasariminin
sadece estetik ve misteri deneyimi acisindan degil, aynt zamanda personel verimliligi ve psikolojik iyilik hali
acisindan da 6nemli bir unsur oldugu vurgulanmakta; acik mutfak konseptinin avantajlart ve dezavantajlarinin
calisan perspektifinden belitlenerek sektore yonelik Sneriler gelistirilmesi amaglanmaktadir.

Calismanin Evreni ve Orneklemi

Nitel aragtirmalar, yorumlayici bir bakis acistyla yiirttilen, gézlem ve goriisme gibi veri toplama yontemlerine
dayali ¢alismalardir. Bu nedenle genis 6rneklem gruplarina ihtiya¢ duyulmaz. Bunun temel nedeni, belirli bir
saytda katihmcidan sonra elde edilen verilerin yinelenmeye baslamasi, yani verisel doygunluga ulagilmasidir
(Shenton, 2004; Morse, 2016). Bu dogrultuda arastirmanin evtenini, Istanbul ilinde faaliyet gésteren ve agik
mutfak konseptiyle hizmet sunan yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personeli olusturmaktadir.

Arastirmanin 6rneklemi ise kartopu 6rnekleme teknigiyle belirlenmis olup, bu kapsamda toplam 21 kisi ile
gbrisme gerceklestirilmistir. Gorlisme yapilan katithimeilar arasinda mutfagin farkli kademelerinde gérev yapan
mutfak sefleri (bas sef, sous chef — yardimar sef), bélim sefleri (chef de partie), ascilar (line cook, commis), ve
asct yardimcilari (demi chef) yer almaktadir. Bu farkli unvan ve gérev tanimlarinin 6rnekleme dahil edilmesindeki
amag, actk mutfakta ¢alismanin farkli deneyim ve sorumluluk dizeylerinde nasil algilandigini cok boyutlu olarak
incelemektir.

Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarda, elde edilen verilerin analizinde stklikla betimsel analiz ve icerik analizi yontemlerinden
yararlanilmaktadir. Bu analiz teknikleri, arastirma strecinin hem sistematik hem de anlamlandirict yoniini
destekleyerek verilerin derinlemesine degerlendirilmesini saglar. Betimsel analizde temel amag, katihimcilardan
elde edilen dogrudan alintilar ve gézlemler dogrultusunda verileri actk ve dlizenli bicimde sunmaktir. Bu yontem,
arastirmacinin 6nceden belirledigi temalar gercevesinde verileri yapilandirmasina olanak tanirken, verilerin
arastirma sorularina nasil yanit verdigini gorsel ve yazili olarak ortaya koymayt hedefler (Maxwell, 2008). Ancak
yalnizca betimleme ile yetinilmeyip, bu bulgularin daha derin diizeyde anlamlandirilmast gerektiginde igerik
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analizinden faydalanilir. Tcerik analizinde ise, elde edilen veriler temalar ve kodlar altinda siniflandirilarak, olgular
arasinda kavramsal iliskiler kurulur ve daha soyut diizeyde anlamlar iretilir. Bu siireg, benzer verileri ortak ¢att
altinda toplayarak okuyucunun karmasik ifadeleri sade, actk ve sistematik bicimde anlamasina olanak saglar
(Baltact, 2017).

Bu baglamda goriismeler, Istanbul’daki bes farkli acik mutfak uygulamasina sahip yiyecek-igecek isletmesinde
gbrev yapan 21 mutfak personelin bir kismi uzaktan sorular génderilip doldurtularak bir kismt ile de yiizytize
gbriisme yapilip kagit iizerinde doldurularak elde edilmistir. Goriismeler ortalama 25-40 dakika stirmistir. Elde
edilen transkript verileri, nitel veri analiz yéntemlerinden betimsel analiz ve ardindan icerik analizi teknikleri ile
c6ziimlenmistir. Oncelikle betimsel analiz yontemiyle veriler temalara gore siniflandirilmis, katilimer ifadeleri
sadelestirilerek kategorilere ayrilmistir. Bu asamada amac, veriyi oldugu gibi yansitarak genel bir cerceve
sunmaktir. Ardindan igerik analizine gecilmis, her bir tema altinda tekrarlayan ifadeler, 6riintiiler ve kodlar
detaylandirilarak verinin arka planindaki anlamlart ortaya ¢tkarmaya yonelik yorumlayict analiz yapilmigtir
(Maxwell, 2008; Baltact, 2017). Kodlar acik, eksen ve secici kodlama asamalariyla analiz edilerek, calisanlarin
motivasyon kaynaklari, motivasyonu artiran ya da azaltan faktdrler ve agtk mutfak tasarimina dair yorumlar teorik
kategorilere ayrilmustir. Her bir ana tema ve alt temalar dogrultusunda 6rnek katilimer ifadelerine metin iginde
dogrudan yer verilmistir.

Ayrica, bu calismanin etik uygunlugu Istanbul Rumeli Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Alt Komisyonu
tarafindan 04.07.2024 tarihli ve 2024-05 sayili toplantida degerlendirilerek onaylanmistir. Bu dogrultuda ¢alisma,
etik kurallara uygun olarak yiritilmiss ve katthmecilarin mahremiyetine 6zen gosterilmistir.

Bulgular

Bu arastirmada actk mutfakta calisan personelin deneyimlerine iliskin elde edilen veriler, betimsel analiz ve igerik
analizi teknikleri kullanilarak degerlendirilmistir. ilk asamada betimsel analizle katilimet ifadeleri temalara gére
siniflandirlmis, ardindan igerik analizinin actk kodlama kisminda katilimeilarin verdigi yanitlar dogrudan ve
anlamli pargalara bolunerek etiketlenmistir sonrasinda eksen kodlama ile acik kodlar arasindaki iliskiler tespit
edilerek daha tst diizey anlam gruplari olusturulmustur son olarak secici kodlama asamastyla ana temalar altinda
birlestirilmis ve daha derinlemesine yorumlanmistir. Bu ¢ercevede elde edilen bulgular, calisanlarin fiziksel ve
ruhsal durumlar, stres algilari, motivasyon kaynaklari ve is performanslarina yonelik degetlendirmelerini
icermektedir.

Demografik Ozellikler
Elde edilen veriler incelendiginde katilimecilarin 14Gntin erkek, 7’sinin ise kadin ve yas araliginin 23-42 yas arast
oldugu tespit edilmistir. Katiimeilarin ¢ogu (10 kisi) lisans mezunudur ve koordinatdr sef (1), sef (8), asct (7) ve
domi sef (4) gibi pozisyonlarda ¢alistiklar: belirlenmistir.

Tablo 1. Demografik Ozellikler

Acik mutfak Kapali  mutfak

Katilimet Cinsiyeti ~ Yast  Egitim durumu  Calistig1 pozisyon deneyim siiresi deneyim siiresi
Katilimet 1 Kadin 26 Yiksek Lisans  Asct 1 2
Katilimc1 2 Brkek 23 On Lisans Asct Yardimetst 1 0
Katilimer 3 Erkek 30 Lise Asct 5 5
Katilimet 4 Erkek 27 Yiksek Lisans ~ Mutfak Sefi 2 1
Katilimet 5 Kadin 27 Lisans Asct 3 0
Katilimet 6 Erkek 35 Lisans Mutfak Sefi 4 7
Katilimet 7 Erkek 42 On Lisans Mutfak Sefi 5 15
Katilimet 8 Kadin 26 Lisans Asct 2 2
Katilimet 9 Erkek 28 On Lisans Asct 4 3
Katilime1 10 Kadin 37  Lisans Mutfak Sefi 5 2
Katilime1 11 Erkek 24 Lisans Asct Yardimetst 2 0
Katilimct 12 Erkek 36 Lise Mutfak Sefi 5 6
Katilime1 13 Kadin 24 Lisans Asct yardimetst 2 1
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Katilimci 14
Katilimer 15
Katilimct 16
Katilimer 17
Katilimer 18
Katilimet 19
Katilimer 20

Katilimer 21

Erkek
Erkek
Erkek
Kadin
Erkek
Erkek
Kadin

Erkek

28
36
25
26
31
27
23

41

Lisans Mutfak Sefi 4
Lise Mutfak Sefi 6
Lise Asct 3
Yiiksek lisans Mutfak Sefi 4
Lisans Bolim Sefi 6
On Lisans Asct 3
Lisans Asct Yardimerst 1
. Mutfak
Lisans Koordinat6éri 10

Ll N~ \C T \S @) R \ )

O

Acik Mutfak Konseptinin Caligma Motivasyonuna Etkileri
Betimsel Analiz

Katiimeilarin agtk mutfakta ¢alismanin fiziksel ve ruhsal etkilerine yonelik verdikleri yanutlar, genel anlamda
dissal gortinim baskisi, stres ve tatmin dengesizligi, kurumsal ortam farki, aliskanlk ve adaptasyon, duygusal
emek gibi temalarda toplanmustir. Bazi katithimeilar, agtk mutfakta bulunmanin dis gérinim ve davransglar
tzerinde ek bask: olusturdugunu vurgularken (K1, K2, K10, K18), digerleri bu durumun gériiniirlik nedeniyle
takdir edilme firsatin1 da beraberinde getirdigini (K3, K9, K11, K16, K20) ifade etmistir. Cogu yanit stres ve
yorgunlukla beraber gelen tatmin duygusuna da deginmis; bu da deneyimin ¢ift yénli oldugunu géstermektedir.

Igetik Analizi ve Kodlama
Agik Kodlar (Verinin dogrudan anlamlari):

e Uniforma ve ortam temizligi baskist

o  Fiziksel dikkat ve kontrol zorunlulugu

e  Takdir edilme motivasyonu

e Isini sevmenin koruyucu etkisi

e  Kurumsal yap1 avantajt

e Strese adaptasyon

e  Misteriyle etkilesim kaynakli duygu yonetimi

Eksen Kodlar (Agik kodlarin iligkilendirilmesi):

o  Goruntrlik ve Dissal Denetim: Gorsel olarak gériintir olmak, davranislara ¢eki diizen verme ihtiyacini
artirtyor.

e Motivasyon — Stres Dengesi: Stres faktotleri ile tatmin duygusu birlikte var oluyor.

e Kurumsal Yap1 ve Yonetim: Organizasyonel yapi, baskinin etkisini azaltmada belirleyici.

e Duygusal Emek: Siirekli mutlu gériinmeye calismak ruhsal yorgunluga yol agtyor.

Sec¢ici Kodlama ve Temalar:

Tablo 2’de, actk mutfakta calismanin fiziksel ve ruhsal etkilerine iliskin gbriislerin analizine dayali olarak
olusturulan segici kodlar yer almaktadir. Tabloda, katithmecilarin verdikleri yanitlardan tiiretilen agik ve eksen
kodlarin senteziyle elde edilen tematik ifadeler sunulmustur. Her bir secici kod, ilgili katilimet gruplart ve temsilei
gorislerle desteklenmis, boylece analiz bulgularinin bitiinctl bir sekilde sunulmasi saglanmustr.

Tablo 2. Ac¢tk Mutfakta Calismanin Fiziksel ve Ruhsal Etkileri

Tema

Tlgili Katihimecilar

Actklama

Goruntrlik ve Estetik Baskt

K1, K2, K10, K18
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Gorintr  olmanin  getirdigi  tatmin,  stresi
Tatmin — Stres Ekseninde Performans K3, K9, K11, K16, K20  dengeleyebilmekte ve zamanla motivasyonu
artirabilmektedir.
Zotluklara ragmen meslegini seven calisanlar

Isini Sevmenin Koruyuculugu K4, K13, K14 motivasyonlarin sirdiirebilmektedir.

Kurumsal Destek ve Yonetim K5, K17, K21 Dengeh iy yiiki ve .profe'sy'on'el str.es yoneFlm1
sayesinde olumsuz etkiler minimize edilmektedir.

Strese Alisma ve Adaptasyon K6, K8, K15 Yogunluk aliskanlik haline geldikce, performans

daha olumlu etkilenmektedir.
Misteriyle pozitif iletisim kurma cabast, duygusal

Duygusal Emek ve Ruhsal Yorgunluk K7, K19 olarak yorucu hale gelebilmektedir.

Actk mutfak konseptinde ¢alismanin fiziksel ve ruhsal etkileri, calisan deneyimlerine baglt olarak anlamli diizeyde
farklhilik g6stermektedir. Katiimeilarin 6nemli bir bélima, bu ¢alisma bigiminin daha yitksek diizeyde dikkat, 6z
disiplin ve 6zen gerektirdigini belirtmistir. Bununla birlikte, bu gereksinim bazi ¢alisanlar tarafindan stres ve
zihinsel yorgunluk kaynagi olarak tanimlanirken, bazi katthmeilar agisindan ise performansi ve igsel motivasyonu
artiran bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Ozellikle kurumsal yapiya sahip isletmelerde gérev dagiliminin dengeli bigimde yapilmast ve profesyonel ydnetim
uygulamalari, bu tir olumsuz etkilerin azaltlmasinda 6énemli bir etken olarak 6ne ¢tkmaktadir. Bunun yani sira,
actk mutfak ortaminda gérunirlik ve musteriyle dogrudan etkilesim gibi unsurlar, calisanlarin duygusal emek
diizeyini artirmakta; ancak ayni zamanda yapilan isin takdir edilme olasihigini giliclendirdigi icin motivasyonel
katki da saglamaktadir. Dolayistyla acik mutfakta ¢alismanin etkileri, bireysel farkldiklar ve galisma ortaminin
organizasyonel 6zellikleri ile sekillenmekte; bu baglamda, s6z konusu konseptin etkilerinin degerlendirilmesinde
cok boyutlu bir yaklasim gerekmektedir.

Acik Mutfakta Calismanin Stresi
Betimsel Analiz:

Katilimeilarin biyiik ¢ogunlugu, actk mutfakta ¢alismanin beraberinde getirdigi goriiniirlitk baskisini yogun
sckilde hissettiklerini ifade etmistir. Stirekli g6z 6ntinde olma hali, calisanlarin hem fiziksel duruglarina hem de
mesleki performanslarina yonelik stirekli bir denetim duygusu gelistirmelerine neden olmaktadir. Bu gbriintirlitk
hem migteriler hem de ist dizey yoneticiler tarafindan saglanan cift yonld bir izleme streci olarak
tanimlanmustir. Bununla bitlikte, bazt katilimetlar zamanla bu duruma alistiklarint ve bu baskinin etkisini
yitirdigini belirtirken, digerleri icin stresin yogunlukla paralel seyrettigi ve is temposunun arttigt anlarda daha
belirgin hale geldigi aktarilmistir.

Bazi katiimeilar ise misteri etkilesimini pozitif bir unsur olarak degerlendirerek baski unsuru olarak
gormediklerini ifade etmislerdir. Diger bir grup calisan i¢in baskinin temel kaynagi, tist kademe yonetimin stirekli
izleyici konumda olmasidir. Bu durum, calisanlar tizerinde hata yapma korkusunu artirmakta ve is stireclerini
psikolojik bask: altinda yiiriitmelerine neden olmaktadir.

Icerik Analizi ve Kodlar
Acik kodlar:
o Siirekli g6z 6ntinde olma hali
e  Miisteri ile birebir temasin getirdigi dikkat baskisi
o Sef ve ust diizey yoneticilerin denetleyici tutumu
e  Hata yapma korkusu
e s yogunlugu kaynakli stres
e Alisma ve bagisiklik gelistirme
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Eksen kodlari:

e Gorsel Denetim ve Gozlem: Katilimcilarin ¢ogu, acik mutfakta g6z 6ntinde olmanin stirekli izlenme
hissi olusturdugunu belirtmistir. Bu durum fiziksel durus, gbériniim ve is yapma bi¢imini etkilemekte,
hata yapma korkusunu artirmaktadir.

e Ust Kademe Etkisi: Ust diizey yoneticilerin ya da seflerin dogrudan gézetimi, calisanlarin iizerinde
psikolojik bask: yaratmakta ve is siireglerine etki etmektedir.

e Zaman ve Is Baskist: Ozellikle is yogunlugunun arttigt anlarda zaman baskist altinda kalmak, calisanlarin
stres seviyelerini ylukseltmektedir.

e Duygusal Dayaniklilik: Bazi katilimcilar acik mutfakta ¢alismanin ilk basta stresli oldugunu ancak
zamanla bu duruma aligtiklarint ve bu baskiy tolere edebildiklerini ifade etmistir.

e Aliskanlik Gelisimi: Uzun stire actk mutfakta calisan bireyler bu tiir baskilart siradanlagtirmakta ve
etkilerini daha az hissetmektedir.

Sec¢ici Kodlama ve Temalar:

Tablo 3’te sunulan icerik analizi, katithimcilarin actk mutfakta ¢alisirken hissettikleri baski ve stresin kaynaklarina
iliskin yanitlarinin sistematik sekilde ¢6ztimlenmesine dayanmaktadir. Betimsel analiz sonrasinda uygulanan
icerik analizinin secici kodlama asamasinda, tekrar eden temalar altinda anlamli 6riintller beliflenmistir. Bu
temalar, actk mutfak konseptiyle dogrudan iliskili olarak ortaya ¢ikan stres faktorlerini ve calisanlarin bu duruma
karst gelistirdikleri bireysel basa ¢ikma stratejilerini yansitmaktadir.
Tablo 3. Actk Mutfakta Calismanin Stresi
Tema Ilgili Katihmcilar Aciklama

Katthmcilar, strekli géz 6ntinde olmanmn fiziksel ve
Gorsel  Denetim  ve Goz K1, K8, K17, K2, K9, zihinsel anlamda baski olusturdugunu belirtmistir. Bu
Oniinde Olma Baskist K11, K20 durumun zamanla aligkanlik haline geldigi ifade edilse de

basta yogun bir stres kaynagt oldugu vurgulanmistir.

Is yogunlugu donemlerinde hissedilen baski hem
seflerden hem de hizmet bekleyen misterilerden
kaynaklhidir. Bu baskinin temelinde zaman baskist ve
sturekli gorintrlik yer almaktadir.

Yogunluk ve Zaman Baskisi K3, K14, K15, K18

Katilimeilar, yoneticilerin veya seflerin strekli gézlemi ve
Yonetici ve Misteri Kaynakls
Stres

misterilerin tepkilerine dogrudan maruz kalmanin hata
yapma korkusunu artirdigini belirtmistit. Bu durum
psikolojik baskiya neden olmaktadir.
Bazi calisanlar misafirlerin varligini stres faktori olarak
Ko, K16, K8, K9, K13 degerlendirmemekte, ancak tst yonetim baskisini daha
belirgin stres kaynagt olarak gbrmektedir.
Bazi katilimcilar actk mutfakta calismaya alistiklarini,
Bireysel Aliskanlik ve Bagistklik K7, K21, K18 dolayisiyla bu ortamin kendileri icin artik bir baski unsuru
tastmadigini ifade etmistir.

K4, K17, K5, K12, K10

Misafir Odakli Etki — Notr
Durus

Tablo 3’te yer alan secici kodlar, stresin temel belitleyicileri olarak 6ne ¢ikan gorsel denetim baskisi, yogunluk ve
zaman baskisi, yonetici ve musteri temelli gerilim, hata yapma kaygist ve bireysel aliskanlik dizeyi gibi temalar
etrafinda sekillendirilmistir. Kodlamalarda her bir temaya karsilik gelen katilimer gruplart belirtilmis ve bu
temalarin actk mutfak ortamindaki stres tiretici kosullarla olan baglart 6rnek ifadelerle desteklenmistir.

Bu analiz, actk mutfak ortaminda c¢alisan bireylerin stres deneyimlerinin sadece fiziksel goruntrlitkten
kaynaklanmadigini, aynt zamanda Orgiitsel yapi, bireysel tolerans esigi ve is yogunlugu gibi ¢ok katmanh
faktSrlerin bu siireci etkiledigini gbstermektedir. Dolayistyla, Tablo 3, actk mutfak tasariminin ¢alisan psikolojisi
tizerindeki etkilerinin ¢ok boyutlu analizini sunan 6nemli bir ¢6ziimleme tabani niteligi tasimaktadir.
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Acik Mutfakta Caligmanin Becerilere Etkisi
Betimsel Analiz:

Katiimcilarin actk mutfakta calismanin mesleki becerilerine etkisine dair verdikleri yanitlar farkli perspektifler
sunmaktadir. Katihimcilarin bir bélumi agtk mutfakta gbriintir olmanin dikkat dizeylerini artirdigint ve bu
durumun becerilerini daha etkin ve 6zenli kullanmalarina katki sagladigint belirtmistir. Gorselligin ve misteriyle
dogrudan etkilesimin beceri gelisimini motive edici bir unsur olarak 6ne ¢iktigt vurgulanmaktadir.

Bazi katilimcilar ise stresin odaklanmayi artirdigt ve bunun beceti performansina olumlu yansidig: géristindedir.
Ote yandan, agtk mutfagin baski ortamt olusturdugunu ve hata toleransinin diismesiyle yaraticihigr sinirladigini
belirten katithimecilar da bulunmaktadir. Ayrica bazi katthimeilar, profesyonellik diizeyinin arttik¢a actk mutfakta
olmanin beceriler iizerinde belirleyici bir etkisi kalmadigint savunmus; kimileri ise tecritbenin beceri kullaniminda
belirleyici oldugunu dile getirmistir.

Igerik Analizi ve Kodlar
Agik Kodlar:

Dikkat ve potansiyel artis

Musteri etkilesimiyle motive ¢alisma

Stresin odaklanmayt artirmast

Hatalan gizleyememe — baskinin yaraticiligs kisitlamast
Sov gerekliligi ve gbrsel performans baskist
Profesyonellikle bitlikte notr etki

Tecriibe ile belirlenen beceri kullanim sekli

Eksen Kodlari:

Gorsellik ve Performans Baskist: Agtk mutfakta stirekli gériiniir olma durumu, katilimeilarin becerilerini
daha 6zenli ve dikkatli sergilemesine neden olmaktadir. Ancak bu gériiniirlik, ayni zamanda performans
baskisint da beraberinde getirmektedir.

Stres Odaklt Beceri Kullanimi: Bazi calisanlar icin stresli ortam, daha fazla konsantrasyon saglamaktadir.
Bu durum, becerilerin daha etkili kullanilmasina yardimei olurken; hata yapma riskinin artmasi ise
yaraticihift sinirlayabilmektedir.

Miisteri Etkilesiminin Motive Edici Rolii: Musterilere yapilan sunumlar veya sov benzeri uygulamalar,
calisanlarin kendilerini ifade etme alani yaratmakta ve becerilerini daha 6zglivenli bir bicimde
sergilemelerine olanak tanimaktadir.

Profesyonellik ve Deneyim Faktorii: Bazi katiimecilar, agtk mutfakta calismanin mesleki becerileri
tzerinde dogrudan bir etkisinin olmadigini, beceri kullaniminin buiytk 6lciide profesyonel deneyim ve
kisisel uzmanlikla sekillendigini ifade etmektedir.

Sec¢ici Kodlama ve Temalar:

Tablo 4’te agik mutfak konseptinin ¢alisanlarin mesleki beceriler tizerindeki etkisine iliskin elde edilen bulgularin
tematik analizi sunulmaktadir.

Tablo 4. A¢tk Mutfakta Calismanin Becerilere Etkisi

Tema Tlgili Katihmecilar Aciklama
Actk mutfakta izlenme baskisi, ¢alisanlarin daha dikkatli
Dikkat Artist ve Potansiyel Kullanimi K1, K13, K14 ve potansiyelini ortaya koyacak sekilde calismasina yol

acmaktadir.
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Misteriyle etkilesimli sovlar, ¢alisanlarin motivasyonunu
Musteri Etkilesimi ve Tegvik K2, K8, K9 artirmakta ve becerilerini daha rahat sergilemelerine

olanak tanimaktadir.

Stresli ortam bazi caliganlar icin daha fazla odaklanmay1
Stresin Odaklanmayt Artirmast K3, K15, K20 ve dikkatli calismay1 beraberinde getirmekte, bu da beceri
performansini olumlu etkilemektedir.
Agtk mutfakta calismanin getirdigi baski, yaraticiligs
sinirlandirabilmekte; ayni zamanda seflerin
performanslarint yalnizea yemek pisirme degil, gorsellik
tzerinden de sergilemeleri beklenmektedir.
Profesyonellesme ile, actk mutfakta calismanin becerilere
Notr Etki — Profesyonel Odak Ko, K16, K11 etkisinin azaldig1 belirtilmis, bu durumun dogal bir stireg

oldugu ifade edilmistir.

Bazi katiimeilar icin acgitk mutfagin beceri kullanimina
Tecriibe Temelli Yargt K7, K17, K19 dogrudan bir etkisi bulunmamakta; bunun yerine tecriibe

diizeyinin belirleyici oldugu savunulmaktadir.

Yaraticilik Engeli ve Sov Gerekliligi K4, K12, K18

Katiimei ifadelerine gore actk mutfakta caligmak, farkli diizeylerde olmakla birlikte ¢ogunlukla becerilerin
gelisimini destekleyici bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Gortintrliik, performansin izlenebilir hale gelmesi
ve misteriyle dogrudan etkilesim icinde bulunma durumu, ¢alisanlarin dikkat diizeylerini artirmakta ve mesleki
yetkinliklerini daha 6zenli bicimde ortaya koymalarina olanak saglamaktadir. Bununla birlikte, bazt katitlimcilar
actk mutfakta olmanin yaratici ¢bziimler Giretme acisindan sinirlayict etkilerinden séz etmis; 6zellikle hata yapma
toleransinin diismesi nedeniyle bask: altinda spontane karar almanin zorlastigini ifade etmislerdir. Diger yandan,
bu konseptin performans odakli ¢alismay: tesvik etmesi, is disiplini ve 6z diizenleme becerilerinin gelismesine
katki sunmaktadir. Ayrica miisteri etkilesimiyle ortaya ¢ikan sahne performansi beklentisi, calisanlarin yalnizca
teknik becerilerini degil aynt zamanda sunum ve iletisim yeteneklerini de gelistirmektedir.

Acik ve Kapali Mutfak Konseptlerinin Caligan Motivasyonu Uzerindeki Farklilagtirict Etkileri
Betimsel Analiz

Katilmcilarin yanitlart dogrultusunda actk mutfakta calismanin motivasyon Uzerinde hem artirict hem de
stnirlayict etkilerinin oldugu anlasiimaktadir. Ozellikle gériiniirlik faktorii hem dikkat ve 6zen gerektiren bir is
disiplini gelistirmekte hem de yapilan isin anlik takdir edilmesini saglamaktadir. Bu durum, bazi ¢alisanlar icin
motivasyonu artirict bir unsur olarak degerlendirilmistir.

Ote yandan, actk mutfakta siirekli izlenme hali, bazi ¢alisanlarda stres, yorgunluk ve ice kapanma gibi olumsuz
duygulara yol a¢makta; kapali mutfagin ise mahremiyet, iletisim kolayligi ve rahathk gibi avantajlart 6ne
ctkarilmaktadir. Bu durum calisan motivasyonunu dogrudan etkileyen cevresel ve psikolojik faktorlerin is yerinin
fiziki tasarimi ile ne denli iliskili oldugunu géstermektedir.

Igerik Analizi ve Kodlar
Acik Kodlar:
e Mola verme ve hata diizeltme 6zgurligu
o  Gorunurlik baskist ve dikkat artist
e Takdir edilme motivasyonu
e Sosyal ortam ihtiyact
e  DPsikolojik yorgunluk
e Stres ve motivasyon distkligi
e Izlenme korkusu ve mahremiyet kaybi
e Eglenerek ¢alisabilme

e Dabha enerjik ve canli ortam algist
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e Gorsel geri bildirimle motivasyon

e Kapali mutfak deneyimi eksikligi

Eksen Kodlar:

e Motivasyon Kaynaklar:: Goriiniitliik ve anlik takdir edilme firsati, calisanlarin 6z motivasyonunu artiran
bir etken olarak degetlendirilmistir.

e Mahremiyet ve Ozgiirliik: Kapalt mutfakta mola verme, hata diizeltme ve stres yonetimi agisindan daha
fazla serbestlik sagladigi ifade edilmistir.

e DPsikolojik Bask:t ve Yorgunluk: Siirekli etkilesimde olmanin psikolojik acidan yorucu oldugu; actk
mutfakta calisanlarin stres diizeyinin arttig1 belirtilmistir.

o  Fiziksel Ortamin Etkisi: Mekansal tasarimin (kapalt ve acik) calisanlarin ruh hali, sosyallik ihtiyact ve
genel motivasyon diizeyleri Gzerinde dogrudan etkili oldugu saptanmustir.

Sec¢ici Kodlama ve Temalar:
Tablo 5’te, analizler sonucu olugturulan tematik kategoriler segici kodlama yoluyla sunulmugtur.

Tablo 5. Acik ve Kapalt Mutfak Konseptlerinin Calisan Motivasyonu Uzerindeki Farklilastirict Etkileri
Tema Ilgili Katihmcilar Aciklama
Actk mutfak gérintrlik sagladigt icin yapilan isin
takdir edilmesi, calisanlarda sevk ve dikkat artist
yaratmaktadir.
Kapali mutfagin mola verme, hata dizeltme ve
Kapalt Mutfakta C)zgiirhik ve Rahathk K1, K2, K4, K13, K14 baskidan uzak kalma gibi avantajlar1 ¢alisanlarin
motivasyonunu olumlu etkileyebilmektedir.
Actk mutfakta stirekli iletisim halinde olmak, bazt
Psikolojik ~ Yorgunluk ve Tletisim K3, K9, K11, K16, K4, calisanlarda yorgunluk ve stres yaratmaktadir.

Gorunurluk  ve  Takditle Artan K1, K2, K10, K18, K7,
Motivasyon K19

Sorunu K13 Ayrica i¢ iletisimin kisitlanmast motivasyonu
azaltmaktadir.
Acik mutfak daha enerjik ve canli bir ortam
Canlilik ve Sosyallik istegi K3, K6, K8, K15 saglamakta; bu durum bazi ¢aliganlar tarafindan

pozitif olarak degerlendirilmektedir.

Kapali mutfakta calismamis olan katihmcilar,
Deneyim Eksikligi — N6tr Yorumlar K5, K17, K21 dogrudan karsilastirma yapamamakta, bu nedenle

nétr tutum sergilemektedir.

Katilimeilarin ¢ogu, agtk mutfakta calismanin goriintrlitk sagladigr icin yaptiklari isin takdir edilmesini
kolaylastirdigini ve bu durumun motivasyonu olumlu yénde etkiledigini belirtmistir. Ozellikle isin begenilmesi
ve misteri tarafindan gorillmesi, calisanlarda igsel bir tatmin ve mesleki aidiyet duygusu yaratmaktadir. Bununla
birlikte, kapali mutfakta calisanlar, mola alma 6zglirligl, hata telafi imkani ve daha rahat bir calisma ortami
sayesinde stres diizeylerinin daha dusiik oldugunu ifade etmistir. A¢ik mutfagin stirekli etkilesim gerektirmesi,
bazi katibimciar tarafindan psikolojik yorgunluk ve iletisim kisithligt gibi olumsuz unsurlar olarak
degerlendirilmistir. Buna karsin, sosyal yonelimi yiiksek bazi calisanlar agtk mutfagin dinamizmini motive edici
bulmus, bu ortamin daha canli ve etkilesimli oldugunu vurgulamistir. Son olarak, yalnizca agik mutfakta ¢alismis
olan katithmcilarin yorumlari daha nétr kalmakta, bu da deneyim eksikliginden kaynaklanan karsilagtirma yapma
zorlugunu gostermektedir.

Bu analizler dogrultusunda, acik ve kapali mutfak tasarimlarinin ¢alisan motivasyonu tzerindeki etkileri yalnizca
fiziksel kosullarla degil, aynt zamanda bireyin is deneyimi, kisisel tercihi ve isletme organizasyon yapistyla da
iliskili olarak sekillenmektedir. Bu nedenle, motivasyonu artirmak adina farkli mutfak tasarimlarinin calisan
profiline gore degerlendirilmesi 6nerilmektedir.
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Acik Mutfakta Caligmanin Olumlu Yénleri
Betimsel Analiz

Katilmciann biytk cogunlugu, actk mutfakta calismanin cesitli yonlerden olumlu katkiar sundugunu
belirtmistir. Gorsel olarak izlenebilir bir ortamda calismak, hem bireysel hijyen ve teknik 6zen gerektirirken hem
de performansa olumlu yanstyacak sekilde calisanlarin motivasyonunu artirmaktadir. Calisanlar, misafirlerle
dogrudan iletisimin ve etkilesimin yarattigi canli atmosferin islerini daha keyifli ve anlamli hale getirdigini
belirtmislerdir. Ayrica, bu ortamda disiplinli ve dizenli ¢alismaya zorlanmak, hizli 6grenme ve bask: altinda
performans gosterme becerilerini de gelistirdigi ifade edilmistir. Katilimer ifadeleri; sosyallik, mesleki gelisim,
disiplin, motivasyon ve zaman yonetimi gibi farklt olumlu temalara yayilmistir.

Igerik Analizi ve Kodlar
Acik Kodlama
¢ Disiplinli calisma ve hijyen hassasiyeti
e Pratiklik ve hiz kazanimi
e Baski altinda beceri gelistirme
e  Teknik uygulamalarda 6zen
e Yabanc dil gelisimi
e Canli ve sosyal is ortami
e  Misafirle etkilesim ve pozitif geri bildirim
e Zaman algisinda olumlu degisim
e Heyecan, hiz ve dinamizm

e Mesai strasinda dizenlilik ve 6zen

Eksen Kodlama

e Profesyonel Gelisim ve Teknik Beceri: Ac¢tk mutfak calisanlart hem disiplin hem de teknik beceri
gelistirme actsindan kendilerini zorlayan ama iletleten bir ortamda ¢alistiklarini belirtmislerdir.

e Sosyal Etkilesim ve Duygusal Tatmin: Misterilerle etkilesim ve dogrudan geri bildirim alma olanagy,
calisanlarin duygusal tatminini artirarak i¢sel motivasyonu beslemektedir.

e (Calisma Hiz ve Ritim Algist: Mesai stiresinin daha hizli gegmesi ve enerjik bir atmosferde calismak, isin
daha katlanilabilir ve eglenceli bir hale gelmesine katk: saglamaktadir.

e  Ogrenme ve Uyumsal Gelisim: A¢tk mutfakta ¢alismanin, 6zellikle yeni calisanlar icin hizlt 6grenmeye
ve baski altinda dogru kararlar alma becerisine katki sagladigt ifade edilmistir.

Sec¢ici Kodlama ve Temalar:

Tablo 6’da analizler sonucu olusturulan tematik kategoriler secici kodlama yoluyla sunulmustur.
Tablo 6. Actk Mutfakta Calismanin Olumlu Yoénleri

Tema Tlgili Katihmecilar Aciklama
Profesvonel Becerilerin Gelisimi K1, K18, K21, K4, K15, Hijyen, disiplin, teknik 6zen ve bask1 altinda galisma
olesyonel Beeerie < K16 gibi mesleki beceriler agtk mutfakta gelismektedir.

Miusterilerle iletisim, sosyal bir is atmosferi ve

K3, K8, Kil, K6, K9, canlilik duygusu motivasyon tizerinde olumlu etki

Sosyal Etkilesim ve Canli Ortam K17, K7, K13, K19

yaratmaktadir.

Isin daha zevkli hale gelmesi ve zamanin hizh
Motivasyonel Gii¢ ve Is Zevki K5, K10, K12 gecmesi,  calisanlarin = mesleki  doyumlarint

artirmaktadir.
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Hizli tempo, heyecan ve yogunluk isin rutinden
Dinamik Mesai Yapist ve Heyecan K7, K13, K19 uzaklagmasint saglayarak motivasyonu
artirmaktadir.

Elde edilen veriler, actk mutfakta calismanin calisanlar tzerinde ¢ok yonli olumlu etkiler yarattigin
gostermektedir. Bu etkiler hem mesleki becerilerin gelisimi hem de i¢sel motivasyonun giiclenmesi ekseninde
degerlendirilmistir. Ozellikle dogrudan miisteri temast, yapilan isin goriiniir hale gelmesini saglarken, calisanin
yaptigt ise gOsterdigi Gzenin artmasina ve isten duyulan tatminin yiikselmesine neden olmaktadir. Bunun yani
sira, is ortaminin canlt, sosyal ve dinamik yapisi ¢alisanlarin enerjik ve istekli kalmasina katki: saglamaktadir. Sonug
olarak, actk mutfak ortaminin sagladigt gérsel denetim ve etkilesim, ¢aliganlart disipline ederken aynt zamanda
motive eden bir faktr olarak 6n plana ¢tkmaktadir.

Acik Mutfakta Calismanin Olumsuz Yonleri
Betimsel Analiz

Katiimeilarin ifadelerine gbre agik mutfak konsepti, bazi yonleriyle ¢alisanlar tizerinde fiziksel ve psikolojik baski
unsurlart yaratabilmektedir. Ozellikle siirekli goriiniir olmanin getirdigi izlenme hissi, hata yapma korkusu ve
stresli kriz anlarinda olusan panik duygusu, calisanlarin zihinsel yorgunluk yasamasina neden olmaktadir.
Katilimcilarin bir kismi agtk mutfagin olumsuz yonlerini dogrudan yasamasa da ¢ogunluk icin yogun is temposu,
duygusal bask1, hizli calisma zorunlulugu ve is kazast riskleri gibi unsurlar 6ne ¢tkmaktadir. Ayrica bazi ¢alisanlar,
duygularini bastirma zorunlulugunun duygusal tiikenmislik yaratabilecegini belirtmistir. Guriltild ortamlar ve
strekli performans baskist da dikkat ceken diger olumsuzluklar arasindadir.

Igerik Analizi ve Kodlar
Agik Kodlar:
e  Sirekli izlenme hissi
e  Hata yapma korkusu
e  DPsikolojik yorgunluk ve zihinsel tikenme
o Kriz yonetimi zorlugu
e Duygusal baski ve bastirma zorunlulugu
e  Guriltl ve cevresel stres
e  Beklenmedik is kazast riski
e  Stresle basa ¢tkmada zorlanma

e Olumsuzluk algist yasamama (nétr tutum)

Eksen Kodlari:

e  Gorsel Denetim ve Duygusal Gerilim: Katilimcilar, izlenme hissinin olusturdugu gerginlik nedeniyle
hem hata yapma korkusu hem de duygusal baski yasadiklarini belirtmistir. Bu durum psikolojik
yorgunluk olarak kendini géstermektedir.

e Is Yogunlugu ve Kriz Anlari: Yogun calisma saatleri ve kriz anlarinda kontrolii kaybetme korkusu,
stresle basa ¢tkmayt zorlagtirmaktadir.

e Fiziksel Ortam Etkisi: Gurdltd, hiz zorunlulugu ve ortam kargasast, is kazalari riskini artiran faktorler
olarak tanimlanmistir.

e Ifade Edilemeyen Duygular ve Zihinsel Yiik: Misafirler karsisinda duygularint gizleme zorunlulugu,
calisanlarda igsel baskiya ve uzun vadede tiikenmislige yol agmaktadir.

e  Algisal Farklilik: Bazi ¢alisanlar actk mutfagin olumsuz yonlerini belirgin sekilde yasamazken, bireysel
deneyim farkliliklari, alginin stibjektifligini ortaya koymaktadir.
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Seg¢ici Kodlama ve Temalar

Tablo 7°de analizler sonucu olusturulan tematik kategoriler secici kodlama yoluyla sunulmustur.

Tablo 7. Agik Mutfakta Calismanin Olumsuz Yoénleri
Tema Tgili Katilimcilar Aciklama

Strekli g6z o6ntinde olmanin yarattud hata
K1, K8, K17, K4, K10 yapma korkusu ve baski duygusu calisanlart
psikolojik olarak zorlamaktadir.
Duygularin  bastirtlmasi, yogunlukta strese
dayanmak zorunda olmak ve sirekli
gulimseme zorunlulugu ¢alisanlarda duygusal
birikime neden olmaktadir.
Giriltd, hizli tempoda calisma ve is kazasi
K7, K21, K18, K6, K16, K13 riski fiziksel olarak yorucu bir is ortami

Izlenme Kaynakli Baski ve Hata
Korkusu

Psikolojik  Yorgunluk ve Duygusal

Takenmisik K3, K14, K15, K5, K12, K10

Fiziksel Ortam Faktorleri ve Is
Givenligi

yaratmaktadir.
Kriz Yénetiminde Zorluk ve Tecriibe O?elhkle geng veya deneyimsiz personel icin
e K4, K17 kriz anlarint yonetmek acik mutfakta daha
Eksikligi
zordur.
.. Bazt  katbmcidar heniz agtk  mutfak
Olumsuzluk = Gozlemlemeyenler ) 109 1011 1020 deneyimlerinde ~ belirgin  olumsuzluk
(N6tr Tutum)

yasamadiklarint ifade etmistir.

Actk mutfakta calismanin olumsuz yonlerine dair bulgular, calisanlarin bireysel farkliliklarina ve is ortaminin
yogunluguna bagli olarak cesitlilik gstermektedir. Katilimeilarin cogu, stirekli goz 6niinde olmanin olusturdugu
psikolojik baskidan, duygusal emek yiikiinden ve kriz anlarinda karar verme zorluklarindan séz etmektedir. Bu
bulgular, agtk mutfagin gériniirlik temelli avantajlarinin yant sira 6nemli Slgiide stres ve yipranma riski de
tasidigint gostermektedir. Calisanlarin bu ortamda yiiksek dizeyde 6z denetim, stres yonetimi ve duygusal
dayaniklilik gelistirmesi gerekmektedir. Ayrica, is glivenligi agisindan hizli tempoya bagh olarak yasanabilecek
kazalar ve fiziksel ortamdan kaynakli yorgunluklar da agtk mutfagin dezavantajlart arasinda sayilmalidir. Ote
yandan, bazi calisanlarin agik mutfagin olumsuzluklarini dogrudan deneyimlememesi, ¢alisma kosullarina ve
kisisel yeterliliklere gore alginin degisebilecegini gostermektedir. Bu nedenle, agik mutfakta siirdiriilebilir ve
sagliklt bir ¢alisma ortamit i¢in yonetsel destek, kriz yonetimi egitimi ve psikolojik dayamkhhk gibi faktorlerin
giiclendirilmesi kritik 6neme sahiptir.

Katilimcilarla yapilan gbriismeler neticesinde elde edilen bulgular yukaridaki tablolarda verilmistir. Bulgulardan
elde edilen sonuglar, ¢tkarimlar, dneriler ve literatiirde konuya iliskin yapilmis diger ¢calismalarla karsilastirmalar
“tartisma, sonug ve 6neriler” kisminda ayrintili sekilde ele alinmaktadir.

Tartisma

Bu aragtirma kapsaminda acitk mutfak konsepti baglaminda galisan personelin deneyimlerine odaklanilmis ve
elde edilen nitel veriler betimsel ve icerik analizine tabi tutularak degerlendirilmistir. Katilmer gérisleri,
literatiirdeki giincel bulgularla birlikte yorumlanmus, 6zellikle ¢alisan motivasyonu, stres, beceri kullanimi ve
psikososyal etki boyutlart tizerinden anlamlandirilmistir.

Arastirmanin ilk bulgulari, actk mutfagin gérintrlik baskist nedeniyle ¢alisanlar tizerinde daha fazla dikkat,
hijyen hassasiyeti ve 6z denetim ihtiyact dogurdugunu gostermektedir (Bkz. Tablo 2). Bu durum, Goffman’mn
(1959) “sabne arkas: — sabne onii” karamt ile dogrudan iliskilendirilebilir. Agtk mutfak, calisanlari sahne 6niinde
tutarak strekli performans sergilemeye zorlamakta ve bu durum 6zellikle duygusal emek yiikiint artirmaktadir
(Hochschild, 1983). Katllimcilarin ¢ogu, fiziksel gériintimiin yani sira davranigsal reglilasyon konularinda da
belirgin bir farkindalik gelistirdiklerini ifade etmislerdir.

Acik mutfakta calismanin stres tizerindeki etkileri ise Tablo 3’te detaylandirilmistir. Bu sonuglar, Graham vd.
(2020) ve Byun & Jang (2018)’in actk mutfaklarin calisanlar tizerinde hem misteri hem y6netici kaynaklt stres
olusturduguna dair bulgulartyla 6rtlismektedir. Arastirmamizda, bu baskinin 6zellikle is yogunlugunun arttigt
doénemlerde belirginlestigi ve hata yapma korkusunu tetikledigi anlasilmaktadir. Bununla birlikte, bazt katithmcilar
zamanla bu ortama alistiklarini ve duygusal dayaniklihk gelistirdiklerini dile getirmistir. Bu bulgu, stresin tim
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calisanlar i¢cin homojen bir sekilde deneyimlenmedigini ve bireysel basa ¢ikma becerilerinin 6nemli bir degisken
oldugunu géstermektedit.

Tablo 4 ve Tablo 5’te yer alan beceri kullanimi ve agik-kapalt mutfak farklari, actk mutfagin teknik becerileri
artirict etkisini ortaya koymakla birlikte, yaraticiligr sinirlayabilecegi durumlara da isaret etmektedir. Katilimeilar,
gbrinirlitk sayesinde daha dikkatli ve 6zenli calistiklaring; ancak hata yapma sanslarinin azaldigini ve bazi
durumlarda bu durumun baski yarattigini vurgulamislardir. Lundberg vd. (2014)’iin vurguladig gibi, actk mutfak,
calisanlarin “yetenck vitrinine” déniismekte ve bu da hem beceri gelisimi hem de dikkat gereksinimi acisindan
ikili bir yap1 sunmaktadur.

Actk mutfagin olumlu yonlerine dair Tablo 6’da toplanan veriler; sosyal etkilesim, motivasyon artisi, hizlt
ogrenme ve mesleki disiplin gibi kazanimlari icermektedir. Bu sonuglar, Hall & Mitchell (2008)’in “miisteri odakli
mutfak deneyimi” modelini desteklemektedir. Calisanlar, izlenmenin yalnizca baski degil, ayn1 zamanda mesleki
gelisim ve tanmnurlik firsatt sundugunu da belirtmektedir. Bu durum, Deci & Ryan’in (1985) 6ne strdigi 6z-
yeterlilik, iliskilenme ve otonomi ihtiyaglarina dayanan Oz Belirleme Kurami (Self-Determination Theory) ile
aciklanabilir. A¢tk mutfakta calisanlar, becerilerinin gériilmesiyle daha anlamli bir is deneyimi yasayabilmekte ve
bu da i¢sel motivasyonu artirabilmektedir.

Ote yandan, a¢tk mutfagin olumsuz yénleri Tablo 7°de yer almakta ve 6zellikle duygusal basks, siirekli giilimseme
zorunlulugu, hata yapma korkusu ve giiriiltii gibi unsurlar 6n plana ¢tkmaktadir. Bu bulgular, Maslach & Leiter
(1997)1in titkkenmislik sendromuna dair modeline de isaret etmektedir. Ozellikle duygusal emek yogunlugu
tastyan bu ortamda calisanlar, zamanla tikenmislik hissi gelistirebilmektedir.

Genel olarak elde edilen veriler géstermektedir ki agtk mutfak konsepti, calisanlar tizerinde cift yonlii etkiler
yaratmakta; bu etkiler bireysel 6zelliklere, calisma ortaminin kurumsalligina ve yonetim tarzina gére degisiklik
gostermektedir. Gorsel seffafligin oldugu bu sistemde, sadece hizmet degil, emek de teshir edilmektedir. Bu
durumun dogru yonetilmesi, ¢alisan refahi ve hizmet kalitesi agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Sonug ve Oneriler

Bu calisma, agtk mutfak uygulamasinin mutfak personeli Gzerindeki etkilerini derinlemesine anlamay1 amaglamis
ve nitel veri analizi yontemleriyle elde edilen bulgular tizerinden kapsamli bir degerlendirme sunmustur. Elde
edilen veriler, actk mutfakta calismanin yalnizca fiziksel kosullarla sinirlt kalmadigini; ayni zamanda calisanlarin
psikolojik durumlarini, motivasyon diizeylerini, beceri kullanim bicimlerini ve is doyumlarint dogrudan etkileyen
cok boyutlu bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymustur.

Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu, actk mutfakta ¢alismanin beraberinde getirdigi gériiniirlik nedeniyle daha fazla
dikkat, 6z disiplin ve diizen gerektirdigini belirtmistir. Bu gérintrlik, calisanlarin hem dis gérinimleri hem de
yaptiklari ise dair yitksek bir sorumluluk bilinci gelistirmelerini tesvik ederken; ayni zamanda strekli izlenme hissi
nedeniyle stres ve baski unsurlarini da artirmaktadir. Bu durumun bazi ¢alisanlar icin motivasyon kaynagi, bazilart
icin ise performanst olumsuz etkileyen bir unsur haline geldigi gériilmustiir. Bu farklilik, bireysel 6zellikler,
deneyim diizeyi ve kurumsal ortam gibi etkenlere baglt olarak degisiklik gbstermektedir.

Actk mutfagin calisan becerilerine etkisi ise g¢ogunlukla olumlu olarak degerlendirilmistir. Katilimecilar,
musterilerle dogrudan etkilesimde bulunmanin teknik becerilerin daha 6zenli kullanilmasini sagladigini, zamanla
gelisen dikkat ve odaklanma yetisiyle birlikte mesleki performansin da yiikseldigini ifade etmistir. Ancak bu
durum, bazt ¢alisanlar tarafindan yaraticiligt sinirlayict ya da hata yapma korkusu nedeniyle baskilayict bir stireg
olarak tanimlanmistur.

Calisma ayrica, actk mutfakta calismanin bireyler tGzerinde duygusal ve zihinsel yorgunluk yaratabildigini; bu
durumun 6zellikle yogun is saatlerinde, kriz anlarinda veya misterilerin beklentisinin arttig1 zaman dilimlerinde
daha belirgin hale geldigini géstermistir. Buna karsin, ¢alisanlarin islerinin takdir edilmesi, musterilerden anlik
geri doniigler alinmasi ve sosyal bir atmosferde calismanin sagladigi tatmin duygusu, motivasyonu besleyen
6nemli unsurlar arasinda sayilmustir.

Sonug olarak, actk mutfak konsepti, ¢alisan deneyimini sekillendiren hem olumlu hem de zotlayict dinamikler
barindirmaktadir. Bu nedenle bu konseptin uygulanmasinda, sadece hizmet kalitesine degil; calisanlarin
psikolojik ihtiyaglarina, calisma kosullarina ve mesleki gelisim streglerine de duyarlt bir yaklasim benimsenmesi
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6nem arz etmektedir. A¢ik mutfakta gérev yapan personelin desteklenmesi, bu sistemin stirdiiriilebilirligi ve
calisan memnuniyeti a¢isindan kritik bir rol oynamaktadir.

Isletmelerin stirdiiriilebilir basartyt saglayabilmesi icin yalnizca goriiniir hizmet kalitesine degil, hizmeti goriiniir
kilan ¢alisan deneyimine de yatirim yapmalari, bu alandaki en temel 6neri olarak degerlendirilebilir. Elde edilen
verilerden ¢ikarilan sonuglara bakildiginda iyilestirilmesi gereken yonler oldugu distinilmektedir. Buna istinaden
bazi Oneriler getirilmistir;

Sektérel Oneriler (Yivecek-Igecek Isletmeleri ve Profesyonel Uygulayicilar Icin)

Calisan gorunirlugine yonelik psikolojik destek programlart gelistirilmeli; actk mutfak ortaminda
calisanlarin strekli g6z 6ntinde olmasinin yarattigi baskiyi azaltmak icin psikolojik saglamlik egitimleri,
stres yonetimi atSlyeleri ve donemsel mentorluk programlart uygulanmalidir.

Is bolimii ve gorev tanimlart netlestirilmeli; kurumsal restoranlarda oldugu gibi, calisanlarin gérev
dagiliminin dengeli yapilmast; 6zellikle yogun saatlerde destek ekiplerinin kullanilmasi, is ytki kaynakl
stresin Oniine gecilmesini saglayacaktir.

Actk mutfaklarda ergonomik ve glivenli alan tasarimi esas alinmali; dar, glrtltili ve yiksek tempolu
acitk mutfak ortamlarinda kazalar azaltmak icin is giivenligi standartlari g6z 6ninde bulundurularak
mutfak planlamalart yapimali; yiiriiylis yollars, hava akimi, 1siklandirma ve 1s1 kontrold profesyonelce
tasarlanmalidur.

Performans geri bildirimi miigteriyle sturh kalmamaly, i¢ iletisim gliclendirilmeli; Sef ve yoneticilerin
olumlu geri bildirim kultiiriinti desteklemesi, yalnizca musteri takdiri degil, ekip i¢i takdirin de
motivasyon aract olarak kullanilmasina katk: saglayacaktir.

Actk mutfak personeli i¢in yonelik 6zel egitim modilleri hazirlanmali; gdsteri yapma, yabanct dilde
iletisim, kriz ani iletisimi gibi beceriler agtk mutfakta ¢alisan personelin profesyonel temsil glictinii
dogrudan etkiler. Bu nedenle ise alim 6ncesi ya da sonrasi egitimlerle bu beceriler desteklenmelidir.

Déntisimli ¢alisma ve dinlenme alanlari olusturulmali; stirekli gériiniirliik calisanlar Gizerinde zihinsel
yorgunluk yaratmaktadir. Bu nedenle doniigimli gérev atamalart ve kapali dinlenme alanlar
olusturulmast 6nem arz etmektedir.

Akademik Oneriler (Arastirmacilar ve Egitim Kurumlari I¢in)

Actk mutfaklar izerine ¢alisan merkezli akademik literatiir genisletilmeli; Mevcut literatiir agirlikli olarak
miisteri algisina odaklanmaktadir. Caligan deneyimini odagina alan niteliksel ve niceliksel ¢alismalarla
literatiirdeki bosluk giderilmelidir.

Disiplinler arast yaklasimla calisma alani — psikoloji — ergonomi tiggeni kurulmali; Gastronomi
alanindaki tasarim calismalari, is psikolojisi ve insan-makine etkilesimi konularinda uzman akademik
disiplinletle ortak ¢alismalar tesvik edilmelidir.

Uygulamali gastronomi egitimlerinde actk mutfak deneyimi kazandiridmal; Gastronomi ve mutfak
sanatlart boliimlerinde 6grencilerin agik mutfakta performans sergileyebilecegi uygulama mutfaklart
olusturulmaly; boylece sektore gegmeden Once stres ve goriiniirlik deneyimi kazanmalari saglanmalidir.

Nitel arastirmalar tesvik edilmeli; A¢tk mutfakta uzun siire galisan bireylerde olusan degisimleri ve
titkenmislik stireclerini izlemek icin zaman serili, uzun dénemli saha arastirmalart yapilmalidir.

Yerel ve kulttirel farkliliklar gézetilerek karsilastirmalt calismalar yapilmals; farkl tlkelerde ve kiltiirel
ortamlarda agitk mutfagin calisanlar tizerindeki etkileri degisebileceginden, cok merkezli uluslararast
calismalar yapilmast 6nerilmektedir.
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Cikar Catigmas1 Beyam

Yazar(lar), bu makalenin arastirma, yazarlik ve/veya yayin siireci ile ilgili herhangi bir potansiyel cikar catismast
olmadigini beyan eder

Mali Destek
Yazar(lat) bu makalenin aragtirilmasi, yazilmasi ve/veya yayinlanmasi icin herhangi bir mali destek almamustir.
Yayin Etigi Beyam

Calismada etik dist bir husus bulunmadigini, arastirma ve yayin etifine 6zenle uyuldugunu beyan ederiz.

Yazar Katki Orani
Calisma, arastirmacilar arasinda esit bir is birligi ile yiirtitilmis ve raporlanmugtir.
Etik Kurul izni

Bu ¢alisma icin T.C Istanbul Rumeli Universitesi, Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu'ndan 04/07/2024
tarih ve 2024-05 sayili karari ile etik kurul onay1 alinmistr.
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EXTENDED SUMMARY

This study was conducted using qualitative research methods to understand the experiences of kitchen
professionals working within the open kitchen concept. The data obtained from participants lived experiences
were analyzed in detail in accordance with the qualitative research design; in particular, descriptive and content
analysis techniques were used to structure participant statements under meaningful themes. The findings derived
from the analyses comprehensively reflect the physical and psychological experiences of employees in open
kitchen environments, their levels of motivation, coping strategies with stress, and their practices of using and
developing professional skills. Moreover, perceptions regarding the differences between open and closed
kitchen environments, as well as multidimensional evaluations of the advantages and disadvantages of open
kitchens, constitute an essential part of this study. The findings show that individuals working in the field of
gastronomy possess a multi-layered awareness not only of the operational aspects of the job but also of the
physical layout of the workspace, social interaction dynamics, and emotional labor processes. Themes frequently
emphasized in participant narratives—such as visibility, discipline, stress, motivation, communication, and
psychological resilience—demonstrate that the open kitchen concept is not merely an architectural preference,
but rather a working model with direct social and psychological implications for employee experience. In this
context, the research offers an original contribution by highlighting the significance of human-centered design
approaches in the gastronomy sector. Firstly, it has been understood that working in an open kitchen directly
influences employees’ physical appearance and hygiene practices. The majority of participants stated that such
an environment necessitates greater attention and care regarding personal grooming, cleanliness, order, and
discipline. This situation indicates that environments with high visibility in the kitchen strengthen self-regulation
mechanisms among employees and enhance professional awareness. However, this visibility may also cause a
constant feeling of supervision and physical fatigue for some employees. It was observed that this condition,
especially during peak hours and under high work pressure, increases stress levels. The psychological effects of
working in an open kitchen vary according to patticipants’ expetiences. While some participants expressed that
direct interaction with customers and the possibility of having their work appreciated increased their motivation,
others indicated that being constantly in view created pressure and that the fear of making mistakes led to mental
fatigue. This shows that individual factors—such as personality traits, professional experience, and stress-coping
abilities—may play a determining role in job satisfaction and motivation levels associated with the open kitchen
concept. The research findings also provide important insights into how working in an open kitchen affects
employees’ professional skills. A significant portion of the participants stated that this kind of environment
improves cognitive skills such as attention, focus, and quick decision-making. Moreover, the fact that the work
is directly observable encourages employees to work more carefully and systematically. In this respect, open
kitchens can be considered not just a design preference but a working environment that allows employees to
demonstrate their professional skills at a higher level. However, conversely, for some participants, constant
visibility reduces tolerance for errors and limits the flexibility to produce creative solutions, making it a negative
factor in skill development. Findings comparing the open and closed kitchen concepts reveal that both design
types have distinct advantages and disadvantages. Closed kitchens were found to provide more comfortable,
flexible, and private workspaces, offering mental relief for some employees. However, it was also noted that
working in a closed space for a long time might lead to feelings of social isolation and monotony. In contrast,
open kitchens provide a more dynamic and social environment, but when this interaction becomes continuous,
it can become exhausting for employees. This indicates that both kitchen designs can have varying effects on
individuals with different personality structures and professional preferences. When the findings related to the
positive aspects of open kitchens were examined, it was observed that employees received favorable
contributions in areas such as motivation, social communication, customer interaction, and speed. Particularly
younger and more experienced staff stated that such environments made them feel more energetic and
productive. Direct communication with guests ensures that their work is appreciated, which leads to higher job
satisfaction. Furthermore, such environments were also reported to have positive effects on various skills,
including discipline, rapid adaptation, practicality, and foreign language development. On the other hand, the
negative aspects of open kitchens are also noteworthy from the perspective of employees. Being constantly
visible, making mistakes more noticeable, and feeling customer expectations directly create a significant
psychological burden for workers. For staff lacking sufficient knowledge and experience in stress management,
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the open kitchen environment may eventually lead to burnout and loss of motivation. In this regard, it becomes
evident that personnel working in open kitchens need to be supported both technically and psychologically. In
conclusion, the open kitchen concept presents a multidimensional structure that generates both positive and
negative effects on employees. To maximize the positive impacts and minimize the adverse ones, institutional
organizations must develop motivation-enhancing strategies for employees, offer stress management training,
and ensure fair task distribution. In addition, individual factors such as experience level, stress tolerance, and
social communication skills should be considered. It must not be forgotten that open kitchens affect not only
customer experience but also employee experience; therefore, it is recommended that kitchen design in future
planning within the gastronomy field be evaluated from a human-centered perspective.
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