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OZET

Isletmelerin rakiplerine karsi sahip olduklar1 tiim kaynaklari kullanmalar1 gerekmektedir. Otel
isletmelerinin siirekliligi, c¢alisanlarin performansi, hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyetinin
belirleyicisidir. Mutfak, otel isletmelerinde miisteri beklentilerine hizmet sunan, miisteri memnuniyetine
O6nem veren bir bolimdiir. Mutfak boliimii konuklarin gereksinimi olan yeme—i¢gme iiretim alanlarindan
olusmaktadir. Bu c¢alismanin amaci, otel mutfaklarimin genel yapisinin is performansina etkisini
aragtirmaktir. Arastirma kapsaminda, nicel arastirma yontemlerinden biri olan anket tekniginden
yararlanilmistir. Arastirmada, 2019 yili yaz ayinda Antalya ilinin Aksu ve Serik il¢elerinde bulunan bes
yildizli konaklama isletmelerinde ¢alisan 450 mutfak ¢aliganindan (as¢1, as¢1 yardimeisi ve mutfak komisi)
toplanan veriler analiz edilmistir. S6z konusu dénemde ¢alisan mutfak c¢alisanlarinin tam bir listesine sahip
olma olasilig1 olmadigindan drnekleme yoluna gidilmistir. Veriler, frekans analizi, Mann Whitney-U ve
Kruskal Wallis testleri ile analiz edilmistir. Uygulanan testlerden elde edilen bulgulara gore, ankete katilan
mutfak ¢alisanlarinin cinsiyetlerine gére mutfak tasarimindan etkilenme diizeyleri arasinda fark yokken,
calisanlarin mutfaktaki pozisyonlarina gore otel mutfaklarinin tasarimindan etkilenme diizeyleri arasinda
fark oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Otel Mutfagi, Mutfak Tasarimi, Mutfak Planlamas.

EVALUATION OF THE DESIGN OF THE HOTEL CUISINE BY
THE EMPLOYEES

ABSTRACT

Businesses should use all the resources they have against their competitors. The continuity of hotel
businesses is the determinant of employee performance, service quality and customer satisfaction. Cuisine
is a department that serves customer expectations and gives importance to customer satisfaction. The
cuisine section consists of food and beverage production areas that guests need. The aim of this study is to
investigate the effect of general structure of hotel cuisines on business performance. Within the scope of
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the research, one of the quantitative research methods, questionnaire technique was used. In the research,
data collected from 450 cuisine workers (cooks, assistant cooks and cuisine committees) working in five
star accommodation establishments in Aksu and Serik districts of Antalya province in summer 2019 were
analyzed. As it is not possible to have a complete list of cuisine workers working in the said period,
sampling was made. Data were analyzed by frequency analysis, Mann Whitney-U and Kruskal Wallis tests.
According to the findings obtained from the tests, it was found that there was no difference between the
levels of the cuisine employees affected by the cuisine design according to the gender, while there was a
difference between the levels of the employees affected by the design of the hotel cuisine according to their
positions in the cuisine.
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GIRIS

Otel Mutfaklar isletmeye gelen miisterilere eksiksiz hizmet sunmak i¢in faaliyette
bulunmaktadir. Otel mutfaklarinin boliimlerinden olan; pastane, soguk mutfak, sicak
mutfak, kasaphane, sebze hazirlik, kahvalti hazirlik, personel mutfagr gibi cesitli
yemeklerin tiretiminin yapildigi boliimlerden olusmaktadir (Cakir, 2010: 28). Otelde
miisterilere sunulan yemeklerin kalitesi ve lezzetinin isletmenin siirekliligine biiyiik
katkis1 oldugu diisiiniilmektedir (Ozdogan, 2006: 65). Otel mutfaginda hazirlanan ve
sunulan trtinlerin kalitesini, orgiit yapisinda yer alan ¢aligmalarin niteligi yansitmaktadir
(Can, 2008: 26). Mutfakta hazirlanan yiyeceklerin kalitesi, hijyeni, calisanlarin
performansi, sunumu gibi degiskenler isletmeye olan sadakati destekleyerek katki
saglamaktadir (Ozer-Giinaydin, 2010: 48). Mutfag: kullanacak ¢alisanlarin fikirlerinin
almmas1 ¢alisan performansma olumlu etkisi olabilecegi diisiiniilmektedir. Isletme
biinyesinde igleyisin ve iiretimin aksamamasi i¢in mutfagin planlanmasi ve tasarimi iyi
yapilmahidir (Cekal, 2013: 66). Mutfak planlama asamasinda farkli is kollarindaki
bireylerin destegine bagvurulmalidir. Mutfak planlamasinda yer alan bireyler; mimar,
mutfak sorumlusu, isletme sahibi, miiteahhitten olugsmaktadir (Tiimer, 2008: 7). Mutfak
planlamasinda dikkat edilmesi gereken bazi 6nemli hususlar bulunmaktadir. Dikkat
edilecek hususlar arasinda; ¢alisan psikolojisi ve calisan performansi yer almaktadir. Bu
hususlar ac¢isindan mutfaklarin kuzeye konumlandirilmasi dnerilmektedir (Tiirkan, 2005:
3). Giines 1s1nlarindan faydalanma siiresinin daha uzun olmasindan dolay: kuzey konumu
tercih edilmektedir. Ayn1 zamanda mutfak tiretim alanlarinda, hazirlanan iirtinlerin kisa
siirede bozulmamasi i¢inde genellikle kuzey cephesinin tercih edilmesi 6nerilmektedir.
Servis salonlarmin ise genellikle giiney cephede yer almasi gerekmektedir (Bayram,
2011: 20-21). Bunlara ek olarak mutfak tiretim alani ile yemek salonunun ayni katta
olmasi, servis akisini kolaylagtirmaktadir. Mutfak planlamasinda mutfak alaninin boyutu
ne olursa olsun mutfak ¢alisanlarinin rahat ¢alismasi i¢in gerekli tasarim olusturulmalidir
(Ozel-Cémert, 2015: 50). Gelisen teknoloji ile mutfak tasarimmin gelismesi ve
kolaylastirict  6zelikler dogrultusunda yoneticiler, isletme sahiplerinin mutfak
planlamasina verdikleri énem artmaktadir. (Oztas-Ugan, 2002: 23). Otel isletmelerinin
mutfaklarinda yiiksek maliyetler olusturan ¢ok sayida arag-gereg¢ kullanilmasindan dolay1
mutfak planinin ve tasariminin 6zenle hazirlanmasi gerekmektedir (Budak, 2015: 44). Bu
caligmada da literatiirden elde edilen bilgilere dayanilarak tasarimda nelere dikkat
edilmesi gerektigi ve personelin kendi calistiklart otellerin mutfaklar1 hakkindaki
goriislerine yer verilerek bir degerlendirme yapilmaktadir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Mutfagin Tasarimm

Tasarim, giinliik esyalarin tasarimindan sehircilige degin uzanan insanlarin
yasadig1 ¢evreye uyum saglamay1 amaglayan bir bilim dalidir (Eraslan — Oriicii, 2009: 1).
Mutfak veya baska bir alanin tasarimi belirli bir amaci karsilamak i¢in uygun ortami
olusturmaktir. Tasarim asamasinda gesitli {iriinlerin kullanimindan sonra somut bir
tasarim ortaya ¢ikmaktadir (Ozkan, 2007: 26). Otel isletmelerinde mutfak tasarimi proje
asamasinda dogru planlanmali ve c¢alisanlarin is performansini en iist diizeye
cikarilabilecek planlamalardan olusturulmalidir. Tasarim malzemeleri, renkler ve
1isiklandirmalar dogru ve uyumlu kullanilmasini gerekmektedir. Yanlis planlanmis
tasarim olumsuz sonuglar dogurabilmektedir. Ransley ve Ingram (2001), tasarim
planlamasina dikkat edilmis bir otelin, gelir yaratici etkisi ve satigi arttirdigi sonucuna
varmistir. ¢alistigi mutfakta malzemeler i¢in uygun dolaplarin ve raflarin olmasi mutfagin
diizenini sagladigin1 diistinmektedir. Mutfak c¢alisanlarinin geneli temiz bir mutfakta
calismasi onlart mutlu etmektedir. Calistigi mutfakta ¢alisma kisimlarina (sicak mutfak,
soguk mutfak, pastane) yeteri kadar alan ayrilmamig olmasi islerini karmasiklagtirdigini
ifade etmektedir. Calistig1 mutfakta iyi bir tezgah diizeni olmas1 kolay is yapmalarini
sagladigini ifade etmektedir. Mutfak tasarimi ayni zamanda mutfak planlamasini da
icermektedir. Arastirma kapsaminda mutfagin tasarim nitelikleri kapsaminda mutfagin
duvari, mutfagin tavani ve mutfagin taban tasarimi ifade edilmektedir.

Mutfagin  duvari, otel mutfaklarinda hijyen acisindan duvarlar kolay
temizlenebilir olmas1 6nerilmektedir. Kokuyu tutabilme, ses yalitiminin iyi olmasi tercih
edilen duvar yapisini ifade etmektedir. Servis alanina gelis, gidis noktasinda duvarlarin
zarar gormemesi i¢in duvar koselerinin metal ile kaplama yapilmasi gerekmektedir.
Onerilen duvar yapisinda isletmenin olanaklari dahilinde fayans kaplamasi yapilmalidir.
Tiim duvarlarin fayans ile kaplanmasi isletme agisindan maliyeti arttirmaktadir. Maliyetin
diisiik olmasi i¢in tabandan iki metre yiikseklige kadar fayans kaplamasi 6nerilmektedir
(Giritlioglu, 2008: 49). Onerilen mutfak iiretim alanlarinda yer alan duvarlarin yiiksekligi
3 ila 6 metre arasinda degiskenlik gosterebilmektedir (Gokdemir, 2003: 36). Otel
mutfaklarinda yer alan duvarlarin tasariminda dikkat edilmesi gereken bazi durumlar
bulunmaktadir. Bunlar;

e Malzemeler, siisler, dekor {iriinleri diisiik maliyetli olanlar tercih edilmemeli,

e Plansiz bir mutfak tasarimi yapilmamali,

e Plansiz mutfak tasarimi mutfak calisanlarinin  performansin1  olumsuz
etkileyebilir,

e Calisanin performansini, olumlu yonde etkileyecek kaliteli malzemeden
tasarlanmis planlama uygulanmasi 6nerilmektedir (Akaydin, 2007: 48)

Mutfagin tasariminda yer alan diger nitelik mutfagin tavani olarak ifade
edilmektedir. Isletmede yer alan diger boliimlere gore mutfak béliimlerinin tavaninin
yiiksek planlanmasi Onerilmektedir. Farkli yemek kokularinin meydana gelmesi ve
rahatca hava akiginin olmasi i¢in tavan boyu yiiksek olmasi gerekmektedir (Gokdemir,
2003: 36). Yiiksek tagima arabalarinin rahat bir sekilde hareket ettirilmesi i¢in tavan
planlamasina dikkat edilmesi gerekmektedir. Mevcut alan gz oniinde bulundurularak
mutfak planlamasi yapilmalidir. Tavanlarin ¢ok basik olmasi c¢alisgan performansini

127



olumsuz etkilemektedir. Olumsuz performans goriinmez kazalar1 beraberinde getirebilir.
Is iiretimi agisindan yiiksek sezonda her mutfak calisaninin isleyis acisindan ayr bir
degeri vardir. Goriinmez kazalardan dolay1 ¢alisanlarin igyerinden ayrilmasi diger mutfak
calisanlarinin ¢alisma performansin1 olumsuz etkileyebilmektedir. Tavanin yiiksek
olmasinin sadece olumlu yonleri bulunmamaktadir. Tavanin ¢ok yiiksek olmasi farkl
sorunlar da teskil edebilmektedir. Tavani ¢ok yiiksek olan bir mutfak sogutma ve 1sitma
siirecinde zaman1 uzatabilmektedir. Iyi bir mutfak planlamasi dahilinde konuma uygun
tavan planlamasi her konuda isletmeye yarar saglayabilecektir. Tavan tasariminda agik
renk tercih edilmesi c¢alisan performansini olumlu etkilemektedir (Arslan, 2004: 98).
Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlar ¢alistigi mutfagin duvarlarinin tavana kadar fayans
olmasi temizligi kolaylastirdigi diisiincesindedir. Mutfak calisanlart ¢alistigi mutfagin
tavaninin basik olmasindan dolayr bunalttigi diisiincesindedir. Mutfak calisanlarinin
ifadelerine gore ¢alistigi mutfagin duvarlarinin beyaz olmasi igeriyi daha genis ve ferah
hissettirmektedir.
Mutfagin tabani, mutfak zemininin ¢alisanlarin isleyisini engellememesi i¢in bazi
niteliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bunlar;
e Cukur alanlar olmamal1 ve olustugu esnada miidahale edilmesi gerekmektedir,
e Basit darbelere karsi ve aginmalara karsi dayanikli olmasi gerekmektedir,
e Mutfak planlamasinda atik su giderleri icin egimli bir yapmin bulunmasi
gerekmektedir,
e [ giivenligi acisindan tabanin kaygan olmamasi gereklidir (Giritlioglu, 2008: 50).
Mutfak calisanlarinin farkli birimlerle iyi bir iletisim saglamasi i¢in tabanin
yormadan, c¢alisanlar1 zorlamadan isleyisin gerceklesmesi gerekmektedir. Fayans,
mermer gibi yapilar tabani olusturmak i¢in kullanilabilmektedir (Gokdemir, 2003: 37).
Mutfaklarda farkli nedenlerden dolayi araliklarla zeminden kaynakli kazalar meydana
gelmektedir. Is kazalarinin yaganmamasi igin kaygan olmayan diiz zemin planlamasi
calisanlarin performansi agisindan onemlidir (Caliskan, 2006: 52). Mutfakta tabani
etkileyen Onemli etkenden biride su faktoriidiir. Mutfak iiretim alanlarinda su
kullaniminda isletmeler farkli amaglarla yararlanmaktadir. Farkli amaglar su sekilde
siralanabilmektedir;
e Mutfak {iretim alanlarinin temizligi,

e Yemek hazirligi i¢in kullanilacak gidalarin su ile temizlenmesi,
e Karabulasikhane ve bulagikhanenin temizligi agisindan gerekli su kullanimi,

e Farkli yemek cesitlerinin pisirilmesinde suyun kullanilmasi (Giritlioglu, 2008:

51).

Isletmelerin dikkat ettigi hususlarin basinda maliyet kontrolii, ekonomik hesaplar
gelmektedir. Otel isletmelerinin her boliimiinde farkli amaglar ile su kullanim1 yogun bir
sekilde gerceklesmektedir. Hizmet sektoriinde 7/24 miisterinin beklentisini kesintisiz
yerine getirmek icin suyun depolanmasi gerekmektedir (Mavis, 2006: 81). Otel
isletmelerinde verimli su kullanmak i¢in istek dogrultusunda su kullaniminin
gerceklestirilmesi, yikama tinitelerinde yer alan ekipmanlarin +60 derece sicakligi
asmamasi Onerilmektedir. Calisanlarin {iretim alanlarinda 10-20 saniye diz darbesiyle
calisan musluklar tercih edilebilir, meyve ve sebzeleri bos bir evyede birikmis Suyun
icerisinde yikama islemi uygulanabilir (Mavis, 2006: 82). Baz1 bolgelerde suyun kiregli
olmasi ekipmanlarin kisa siirede deforme olmasina neden olabilmektedir. Kirecten dolay1
gida iiriinlerinde sararma gozlenebilmektedir (Tiirkan, 2010: 6).
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YONTEM

Konaklama isletmeleri emek yogun hizmet saglayan isletmelerdir. Biinyesinde
farkli departmanlar ile miisteri memnuniyetini en iist seviyede tutmayi amaglamaktadir.
Rakip isletmelere kars1 farklililk yaratmasi adina isletmeler farkli girisimlerde
bulunabilmektedir. Bir isletmenin misteri memnuniyetini etkileyen en Onemli
hususlardan biriside ¢alisanlaridir. Calisan performansinin olumlu veya olumsuz olmasi
ile isletmenin kalitesi meydana gelmektedir. Tiim departmanlarin kendi i¢inde ¢alisan
performanst ile ilgili hususlar1 bulunmaktadir. Isletme sahipleri veya yoneticiler sadece
maliyete dislinerek c¢alisanin performansini diistinmeden isletmenin planlamasini
yaptirabilmektedir. Calisma kapsaminda konaklama isletmelerinde yer alan mutfak
boliimlerinin genel yapisinin calisanlarin is performansina etkisinin degerlendirmesi
gerceklestirilecektir. Mutfak calisanlarinin uzun siire geg¢irdigi mutfaklarda ¢alisanlarin
is performansinin OSlgiilmesi hedeflenmektedir. Mutfak boliimii ¢alisanlarinin  is
performansinda asg¢ibasi, ascibasi yardimcist ve boliim seflerinin 6nemi biiytiktiir. Bu
dogrultuda, bu aragtirmanin temel amaci, otel mutfaklarinin genel yapisinin ¢alisanlarin
is performansina etkisini arastirmaktir. Arastirma sonucunda otel isletmeleri i¢in biiyiik
oneme sahip olan mutfak bolimii ¢alisanlarinin performanslarini etkileyen faktorler
belirlenip bu faktorler {izerinden konaklama isletmelerinin mutfak bdliimiine iligkin
onemli veriler elde edilerek ilgili alan yazina ve konaklama isletmelerinin mutfak boliimii
davraniglarina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Arastirmanin amacina uygun
olabilecek sekilde verileri toplayabilmek icin, nicel aragtirma ydntemlerinde yaygin
olarak tercih edilen anket tekniginden yararlanilmigtir. Kapsam gecerligini ortaya
cikarabilmek amaciyla 6lgme araci, turizm alaninda, calisan performansi ve atmosfer
konularinda ¢aligmalar1 bulunan dort akademisyen ve sektorde 10 yildan fazla deneyimi
olan bes y1ldizli konaklama isletmelerinde calisan bes as¢ibasinin goriisiine sunulmustur.
Iki akademisyen tarafindan soru formunun bilimsel kurallara uygunlugu da kontrol
edilmistir. Olgme aracindaki ifadelerin katilimeilar tarafindan anlasilip anlasilmadig,
Olcme aracinin doldurulmasi igin gerekli siirenin belirlenmesi ve verilerin islenmeye ve
coziimlenmeye uygunlugunu sinamak ic¢in arastirmanin amacina uygun isletmeler
lizerinde 6n deneme uygulamasi yapilmistir (Karasar, 2016: 199; Kozak, 2017: 67).
Arastirmanin amacina uygun olarak 100 adet 6lgme formu Antalya’da bulunan bes
yildizli otellerin mutfaklarinda calisanlarla yiiz yiize goriistilerek doldurulmustur.
Toplamda 100 katilimei ile 6n deneme gergeklestirilmistir. Katilimcilar tarafindan 6lgme
aracinin yanitlama siiresinin 8—10 dakika arasinda gerceklestigi goriilmiistiir. On deneme
uygulamasi sonucunda GSlgme aracinin arastirmada istenilen verileri elde etmek igin
yeterli oldugu goriilmiis ve arastirma 6rneklemine uygulanabilirligine karar verilmistir.
Anket formu (Demir-Kozak, 2013: 173) hazirlanan ¢alismadan uyarlanmistir. Mutfagin
atmosfer boyutu ile ilgili maddeler Kotler (1973)’de ki arastirmadan esinlenerek
uyarlanmistir. Aragtirmadan elde edilen veriler, SPSS for Windows (Siiriim 22) programi
kullanilarak analiz edilmis, yararlanilan istatistiksel testlerin anlamlilik diizeyleri i¢in
0,05 anlamlilik diizeyi kabul edilmistir. Mutfak calisanlarinin cinsiyetine gére mutfak
tasarimini degerlendirmesine iliskin ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farkliligin tespitinde Mann Whitney-U analizinden yararlanilmistir.
Mutfaktaki pozisyonuna gore ise Kruskal-Wallis analizi kullanilmistir. Gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli farklilik saptandiginda, farkin hangi gruplardan
kaynaklandigin1 belirlemek igin Bonferroni diizeltmeli Mann Whitney-U analizine
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basvurulmustur. Istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin olup olmadigini tespit etmek
amaciyla, asagida verilen aragtirma hipotezleri olusturulmustur:

Hi: Mutfak calisanlarinin cinsiyetleri ile mutfak tasarimindan etkilenme diizeyleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H2: Mutfak calisanlariin mutfaktaki pozisyonlari ile mutfak tasarimindan etkilenme
diizeyleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir

ANALIZ VE BULGULAR

Katilimcilarin  demografik 6zelliklerine iligskin baglik altinda, katilimcilarin
cinsiyeti, yasi, medeni durumu, 6grenim durumu, bu isletmede ¢alisma siiresi, mutfaktaki
goreviniz sorularina iliskin bulgular yer almaktadir. Arastirma 6lgeginde katilimeilarin
demografik 6zelliklerine iliskin agik uglu sorulara verilen yanitlar aragtirmaci tarafindan
verilerin iglenmesi amaciyla siniflandirilmistir.

Tablo 1. Mutfak Cahsanlarinin Demografik ve Sosyal Ozelliklerine iliskin Bulgular

Demografik ve Sosyal Ozellikler | N | %
Cinsiyet |
Erkek 289 64,2
Kadm 161 35,8
Mutfaktaki Goreviniz |
Asgl 181 40,2
Asc1 Yardimcist 129 28,7
Mutfak Komisi 140 31,1
Toplam 450 100,0

Katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde, Tablo 1’de goriildiigi gibi
katilimcilarin %64,2°sinin  erkek, %35,8'inin ise kadin oldugu goriilmektedir. Bu
dogrultuda, arastirmaya katilan ¢alisanlarin cinsiyetleri arasinda belirgin bir fark oldugu
ve Antalya’daki 5 yildizli konaklama isletmelerinde ¢alisip ankete katilan mutfak
calisanlarinin genellikle erkek katilimci oldugunu ifade etmek miimkiindiir. Arastirma
kapsaminda ¢aliganlara demografik ve sosyal boliimler bdliimiinde bir adet agik uglu soru
diizenlenmistir.

Mutfaktaki goreviniz ifadesine anket verilerinden elde edilen sonuglar neticesinde
kategori olusturulmustur. Olusturulan kategoriler istatistik programinda islenmistir.
Olusturulan kategoriler sirasi ile su sekildedir; as¢1, asgr yardimcist ve mutfak komisi
olarak kodlama yapilmistir. Bu bilgiler 1s18inda arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin
mutfaktaki gérevi incelendiginde; ¢aliganlarin gorevi itibari ile iki madde birbirine yakin
oldugu ifade edilmistir. Sirasiyla bu oranlar; %40,2’si asc1, %27,8’1 as¢1 yardimcisi,
%31,1°1 mutfak komisi pozisyonunda mutfakta gérevini yerine getirmektedir.
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Tablo 2. Mutfagin Tasarimina lliskin ifadelerin Frekans ve Yiizde Dagilim

Calistigim mutfakta iyi bir tezgih diizeni olmasi kolay is yapmam saghyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 32 7,1
Katilmiyorum 38 8,4
Kararsizim 51 11,3
Katihyorum 153 34
Kesinlikle katihyorum 176 39,1
Toplam 450 100
Cahstigim mutfakta yeterli diizeyde ekipmanin olmasi isimi kolaylastirtyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 40 8,9
Katilmiyorum 33 7,3
Kararsizim 46 10,2
Katihyorum 156 34,7
Kesinlikle katihyorum 175 38,9
Toplam 450 100
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Tablo 2°nin Devamu;

Cahstigim mutfakta béliimler arasi mesafenin kisa olmasi daha hizli is yapmam saghyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 22 4,9
Katilmiyorum 34 7,6
Kararsizim 44 9,8
Katihyorum 154 34,2
Kesinlikle katiliyorum 196 43,6
Toplam 450 100
Calisma tezgéhi ile pisirme iinitelerinin arasinin uzak olmasi beni yoruyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 62 13,8
Katilmiyorum 111 24,7
Kararsizim 79 17,6
Katiliyorum 110 24,4
Kesinlikle katihyorum 88 19,6
Toplam 450 100
Cahstigim mutfakta calisma tezgdhinin alcak olmasi beni yoruyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 61 13,6
Katilmiyorum 114 25,3
Kararsizim 57 12,7
Katihiyorum 106 23,6
Kesinlikle katiliyorum 112 24,9
Toplam 450 100
Cahstigim mutfakta pisirme iinitelerinin yanhs yerlesimi kazalara sebep oluyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 53 11,8
Katilmiyorum 104 23,1
Kararsizim 58 12,9
Katiliyorum 131 29,1
Kesinlikle katihyorum 104 23,1
Toplam 450 100
Cahstigim mutfakta calisma kisimlarina (sicak mutfak, soguk mutfak, pastane) yeteri kadar alan
ayrilmamis olmasi islerimizi karmasiklastiriyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 52 11,6
Katilmiyorum 84 18,7
Kararsizim 63 14
Katiliyorum 124 27,6
Kesinlikle katiliyorum 127 28,2
Toplam 450 100
Mutfak icindeki uyari levhalan isi dogru yapmamzi saghyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 28 6,2
Katilmiyorum 28 6,2
Kararsizim 59 13,1
Katiliyorum 176 39,1
Kesinlikle katiliyorum 159 35,3
Toplam 450 100
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Tablo 2°nin Devamu;

Mutfak icindeki arac, gere¢ ve malzemenin dogru yerlesimi zamam etkin kullanmam
saghyor

Frekan | Yiizd

s (n) e (%)
Kesinlikle katilmiyorum 19 4,2
Katilmiyorum 38 8,4
Kararsizim 46 10,2
Katihyorum 189 42
Kesinlikle katihyorum 158 35,1
Toplam 450 100
Cahstigim mutfagin giris cikisi personelin carpisma riskini azaltacak sekilde tasarlanmis olmasi rahat
hareket etmemizi saghyor

Frekan | Yiizd

s (n) e (%)
Kesinlikle katilmiyorum 28 6,2
Katilmiyorum 42 9,3
Kararsizim 79 17,6
Katihyorum 166 36,9
Kesinlikle katiliyorum 135 30
Toplam 450 100
Cabstigim mutfakta ekipmanlarin dogru dizayn edilmis olmasi ¢calisanlara mutfak icinde rahat hareket
edecek genis alanlar saghyor

Frekan | Yiizd

s (n) e (%)
Kesinlikle katilmiyorum 16 3,6
Katilmiyorum 30 6,7
Kararsizim 84 18,7
Katiliyorum 179 39,8
Kesinlikle katillyorum 141 31,3
Toplam 450 100
Cahstigim mutfagin tavaninin basik olmasi beni bunaltiyor

Frekan | Yiizd

s (n) e (%)
Kesinlikle katilmiyorum 57 12,7
Katilmiyorum 78 17,3
Kararsizim 76 16,9
Katiliyorum 121 26,9
Kesinlikle katihyorum 118 26,2
Toplam 450 100
Calstigim mutfagin duvarlarinin tavana kadar fayans olmasi temizligi kolaylastiriyor

Frekan | Yiizd

s (n) e (%)
Kesinlikle katilmiyorum 14 3,1
Katilmiyorum 37 8,2
Kararsizim 64 14,2
Katiliyorum 188 41,8
Kesinlikle katilhyorum 147 32,7
Toplam 450 100
Calistigim mutfagin duvarlarinin beyaz olmasi iceriyi daha genis hissettiriyor

Frekan | Yiizd

s (n) e (%)
Kesinlikle katilmiyorum 22 4,9
Katilmiyorum 30 6,7
Kararsizim 70 15,6
Katiliyorum 180 40
Kesinlikle katiliyorum 148 32,9
Toplam 450 100
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Tablo 2°nin Devamu;

Cabhstigim mutfakta isin gereklerine uygun yeterli arag, gere¢ ve malzemeler ile calismak is ¢ciktimizi
arttirryor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 19 4,2
Katilmiyorum 44 9,8
Kararsizim 68 151
Katihyorum 174 38,7
Kesinlikle katihyorum 145 32,2
Toplam 450 100

Temiz bir mutfakta calismak beni mutlu ediyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 15 3,3
Katilmiyorum 32 7,1
Kararsizim 51 11,3
Katihiyorum 149 331
Kesinlikle katiliyorum 203 451
Toplam 450 100

Cahstigim mutfakta ¢opler icin uygun toplanma alanlarinin bulunmasi temiz bir mutfakta ¢alismamzi
saghyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 22 4,9
Katilmiyorum 32 7,1
Kararsizim 50 11,1
Katiliyorum 157 34,9
Kesinlikle katihyorum 189 42
Toplam 450 100

Cahstigim mutfakta yeteri kadar sicak ve soguk su akan evyenin bulunmasi daha hijyenik calismamizi
sagliyor

Frekans | Yiizde

(n) (%)
Kesinlikle katilmiyorum 20 4,4
Katilmiyorum 35 7,8
Kararsizim 52 11,6
Katiliyorum 181 40,2
Kesinlikle katihyorum 162 36
Toplam 450 100

Cahstigim mutfakta malzemeler i¢in uygun dolaplarin ve raflarin olmas1 mutfagin diizenini saglhyor

Frekans | Yiizde

() (%)
Kesinlikle katilmiyorum 15 3,3
Katilmiyorum 32 7,1
Kararsizim 74 16,4
Katiliyorum 162 36
Kesinlikle katiliyorum 167 371
Toplam 450 100

Tablo 2 incelendiginde Mutfagin tasarim boyutuna yonelik yapilan analizde bu
ifadeler arasinda en fazla frekans ylizdesine sahip olan ifadenin %45,1 ile “temiz bir
mutfakta calismak beni mutlu ediyor” oldugu goriilmektedir. Ankete katilan 203 mutfak
calisan1 “kesinlikle katiliyorum” cevabini vermistir. Diger ifadelere verilen cevaplar
incelendiginde iki ifade hari¢ “kesinlikle katiliyorum” ve “katiliyorum” olarak yer
almaktadir. Verilen ¢ogunluk ifadenin disinda ise “katilmiyorum” yanitini iki ifadede yer
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almaktadir. “Calistigim mutfakta boliimler arasi mesafenin kisa olmasi daha hizli is
yapmami sagliyor” ve “Calisma tezgahi ile pisirme tinitelerinin arasinin uzak olmasi beni
yoruyor” ifadeleri “katilmiyorum” yanitinda frekans yogunlugu bulunmaktadir. %25,3 ile
“Calisma tezgahi ile pisirme tinitelerinin arasinin uzak olmasi beni yoruyor” 114 kisi bu
ifade i¢in “katilmiyorum” yanitin1 kullanmistir. %24,7 ile “Calistigim mutfakta bolimler
arast mesafenin kisa olmasi daha hizli i yapmami sagliyor” 111 kisi bu ifade i¢in
“katilmiyorum” yanitint kullanmugtir.

Katilimcilarin cinsiyetleri  (erkek-kadin) ile mutfak tasarimindan etkilenme
diizeylerine iliskin ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli
farklilik olup olmadigini sinamak amaciyla Mann Whitney-U testi uygulanmis ve anlamli
farkliliklarin goriildiigii ifadeler Tablo 3°de verilmistir.

Tablo 3. Cinsiyete Gore Mutfagin Tasarim Boyutu Mann Whitney-U Testi Sonuclari

N Sira Siralarin Mann
Boyut Cinsiyet ort. Top. W.U P
Erkek 289 224,22 64800,50
Mutfagin Tasarim 22895,500 ,780
Kadin 161 227,79 36674,50

Arastirmada cinsiyet faktoriine bagl olarak calisanlarin mutfak tasarimindan
etkilenme diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik bulunmamistir. Uygulanan test
sonucunda, Hiy hipotezi kabul edilmemistir. Diger bir anlatimla, mutfak ¢alisanlarinin
mutfak tasarimindan etkilenme diizeylerine iliskin ifadelere katilim dagilimlar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli farklilik gostermektedir. Hesaplanan sirali ortalama
degerlerine bakildiginda, erkek mutfak c¢alisanlarinin kadin mutfak calisanlarina gore
daha yiiksek katilim gosterdikleri sdylenebilir. Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin
mutfaktaki pozisyonu ile mutfagin tasarimindan etkilenme diizeylerine iliskin ifadelere
katilm dagilimlar1 arasinda uygulanan test sonucunda, istatistiksel olarak anlamli
farkliliklarin goriildiigli ifadeler ve test istatistikleri Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Mutfaktaki Pozisyonuna Gore Mutfagin Tasarim Boyutu Kruskal-Wallis Testi

Boyut Mutfaktaki Sira
Pozisyon N x? P
Ortalamasi
Ascl 181 254,06
Mutfagin Tasarimi Asc1 Yardimcisi 129 213,88 25,465 ,000
Mutfak Komisi 140 199,28

Uygulanan Kruskal-Wallis testi sonuglar1 incelendiginde, arastirmada galisilan
pozisyonuna bagli olarak mutfak tasarimindan etkilenme diizeylerinde farklilik oldugu
gorilmiistiir. Uygulanan test sonucunda, Hz hipotezi kabul edilmistir. Hesaplanan sirali
ortalama degerlerine bakildiginda, genellikle as¢1 pozisyonunda olan mutfak
calisanlarinin diger calisanlara gore yiiksek katilim gosterdikleri gorilmiistiir.
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SONUC VE ONERILER

Arastirma  kapsaminda otel mutfaklarinin tasariminin  ¢alisanlar tarafindan
degerlendirilmesi incelenmistir. Arastirma Antalya’nin Aksu ve Serik il¢esinde bulunan turizm
isletme belgeli bes yildizli konaklama tesislerinin mutfak bdliimlerinde ¢alisan personel ile
2019 yilinin Nisan - Mayis aylarinda gerceklestirilmistir. Otel mutfaklarinda planlama
faaliyetlerinin yerine getirilmesinde bazi nitelikler yer almaktadir. Otel mutfaklarinin
planlamalarina yonelik girisimlerin basariyla yonetilmesi i¢in etkili planlamalar gerekmektedir.
Planlamalar amaca yonelik iletisim, mutfak yoneticileri ile otel mutfak proje yoneticilerinin
fikir birligi, sermaye sahiplerinin iletisimi, planlamada yer alan paydaslarin planlama siirecini
harekete gecirmesi gibi g¢esitli konulara dikkat ¢ekilmektedir. Otel mutfaklarinda planlama
asamasinda dikkat edilmesi gereken faktorler calisanlarin niteligi ve isletme kapasitesine gore
farklilik gostermektedir. Mutfak tasarimi otel isletmelerinin en 6nemli gelir getirici 6zelligi
bakimindan en 6nemli departmanlarindan biridir. Mutfak tasariminin genis ve ferah olmasi
caligsanlarin verimliligi i¢in 6nemli rol oynamaktadir (Dogan ve Kalinkara, 2015: 111).

Arastirma sonucunda, c¢alisanlarin demografik 6zelliklerine yonelik bulgular
incelendiginde, ankete katilan otel ¢alisanlarinin ¢ogunlukla erkek calisanlardan olustugu
goriilmektedir. Turizm sektoriiniin emek yogun bir sektdr niteligi tasimasi ve calisma
saatlerinin esnek bir yapida olmas1 gibi nedenlerle konaklama isletmelerinde erkek ¢alisanlarin
kadin ¢alisanlara oranla daha fazla olmasi olagan bir durum olarak goriilmektedir. Arastirmada
cinsiyet faktoriine bagl olarak ¢alisanlarin mutfak tasarimindan etkilenme diizeyleri arasinda
anlamli bir farklilbik bulunmamistir, ancak calisilan pozisyonuna bagli olarak mutfak
tasarimindan etkilenme diizeylerinde farklilik oldugu goriilmistiir. Mutfak planlamasi
esnasinda gerekli tasarim nitelikleri, tasarim arag-geregleri 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Incelenen ifadelerde mutfak calisanlari is performanslarinin verimli olmasi adina tasarim
niteliklerinden etkilenmektedir.

Arastirma bulgular1 ve alan yazinda elde edilen bilgilerle arastirmanin Onerileri su
sekilde belirtilebilir;

e lleride otel mutfaklarmin genel yapisi ile ilgili yapilacak olan galismalar igin kaynak
olusturacag diisiiniilmektedir.

e Mutfagin tasarimma yonelik verilen cevaplardan yola c¢ikarak; mutfak planlama
asamasinda zemin katta olmasindan mutfak ¢alisanlar rahatsizlik duymadig: ortaya
cikmistir. Mutfagin zemin katta konumlandirilmasi uygulanabilir.

e Mutfagin yiyecek depolarina yakin olmasi isleri kolaylastirdig: diisiincesinden dolay1
mutfak planlamasinda boliimlerin birbirine yakin olmasi 6nerilmektedir.

e Planlanan mutfagin zemini ¢alisanlarin hareketini kisitlamamasi gerekmektedir.

e Isleyisin aksamamas1 ve kazalarin meydana gelmemesi igin aydmnlatma sistemine
gerekli 6zenin gosterilmesi gerekmektedir.

e Mutfakta yer alan makinelerin c¢aligma sesine satin alma agamasinda isletme
sahiplerinin veya yoneticilerin dikkat etmesi onerilir.

e Mutfakta calisan kisilerin islerinin zamaninda gerceklesmesi i¢in iyi bir tezgdh
sisteminin olmas1 6nerilmektedir.

e Mutfakta yer alan boliimler arasindaki mesafenin uzun olmamasina Gzen
gosterilmelidir.
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e Arastirma verileri arasinda ulasilan bir diger sonu¢ temiz mutfakta c¢alisanlarin
performansinin arttigina yonelik yorumlanabilir. Yoneticiler agisindan mutfaklarin
temizlik ve hijyeni gerekli kontrollerle saglanmasi onerilmektedir.

e Miisteri yogunlugu personel kapasitesi gozetilerek kabul edilmesi hizmet kalitesi
acisindan 6nemli olabilmektedir.

e Mutfak c¢alisanlarin diisiincelerini sinirlandirmadan, onlarin 6rgiit i¢inde rahat hareket
edebilmelerine imkan verilmeli ve fikirlerinin degerli oldugu onlara hissettirilmelidir.

e (Calismada belirlenen evren disinda bagka bir evren kapsaminda yeniden arastirmalar
yapilabilir.

¢ Bes yildizli konaklama isletmelerinin disinda diger konaklama isletmelerinde de benzer
caligmalar gergeklestirilebilir.

Konaklama isletmeleri, gelisen turizm sektoriinde 6nemli bir yere sahiptir. Turistlere en
basta konaklama olmak iizere, yeme-igme, eglence, dinlenme, aktivitelere katilma gibi
hizmetler sunan konaklama isletmelerinde istihdam edilen personelin turiste kaliteli hizmet
sunabilmesi i¢in isini sahiplenmesi ve isinde verimli olmasi gerekmektedir. Tiirk¢e alan

yazininda otel ¢aliganlarina yonelik otel mutfaklarinin genel yapisi konulariyla ilgili yapilacak
olan bilimsel ¢aligmalarin bu alana olumlu katkilar saglayacag diisiiniilmektedir.
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