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(BAYINDIR, Mehmet Selman, Konaklama Isletmelerinde Mutfak Seflerinin Yenilikci
Davraniglarint Etkileyen Faktorlerin Analizi, Yiksek Lisans Tezi, Isparta, 2018)

OZET

Konaklama isletmeleri faaliyetlerini siirdiirebilmek ve gelirlerini artirabilmek
icin rekabet iistiinliigii saglamaktadir. Mutfak, konaklama isletmelerinde siirekli kendini
giincelleyen, yenilik¢i uygulamalara agik ve miisteri beklentilerine yenilikgi fikir ya da
uygulamalarla cevap verebilen ve kendini bu beklentiler dogrultusunda giincel tutabilen
bir boliimdiir. Mutfak bolimii bu niteligi ve konuklarmm en temel gereksinimi olan
yeme—i¢cme hizmetinin iiretiminin yapildigi bir boliim olmas1 sebebiyle, isletmenin en
onemli boliimlerinde biri olmaktadir. Mutfak g¢alisanlarinin bu yenilik¢i fikir ya da
uygulamalar1 gerceklestirmesi yenilik¢i davranis ortaminin olusturulmasiyla miimkiin
olabilmektedir. Yenilik¢i davranis bireyin olusturdugu yeni fikir, iiriin ve hizmeti bagh
bulundugu Orgiite tanitmasi ve benimsemesi olarak tanimlanabilmektedir. Bu
calismanin amaci, konaklama isletmelerinde c¢alisan seflerinin yenilik¢i davraniglarini
etkileyen faktorlerin belirlenmesidir. Bu dogrultuda, nicel arastirma yontemlerinden biri
olan anket tekniginden yararlanilmigtir. Aragtirmada, 2017 yilinin Temmuz-Agustos
aylarinda Antalya ilinin Kemer, Aksu ve Serik ilcelerinde bulunan bes yildizli
konaklama isletmelerinde ¢alisan 357 mutfak sefinden (as¢ibasi, asgibasi yardimcist ve
bolim sefi) toplanan veriler analiz edilmistir. Elde edilen veriler ile gergeklestirilen
acimlayict faktor analizi sonucunda; yenilik¢i davranis degiskeni “‘arastirma” ve
“gelistirme” olmak iizere iki faktdr ve yenilik¢i davranisi etkiledigi degerlendirilen
“yonetsel uygulamalar”, “teknolojik araglar”, “yasal diizenlemeler”, “takim caligmas1”,
“miisteri beklentileri” ve “yetkinlik” olmak {iizere toplam alti faktdriin olustugu
goriilmiustiir. Gergeklestirilen regresyon analizleri sonucunda; “yonetsel uygulamalar”,
“teknolojik araglar”, “misteri beklentileri” ve “yetkinlik” faktdrlerinin yenilik¢i
davranig degiskeninin boyutlarindan biri olan “arastirma” boyutunu anlamli bir sekilde
etkiledigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda, “yOnetsel uygulamalar”, “teknolojik araglar” ve
“miisteri beklentileri” faktorlerinin yenilik¢i davranis degiskeninin ikinci boyutu olan
“gelistirme” boyutunu anlamli bir sekilde etkiledigini tespit edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Mutfak, Mutfak Sefleri, Konaklama Isletmeleri, Yenilik¢ilik,
Yenilik¢i Davranis.



(BAYINDIR, Mehmet Selman, Analysis of the Factors Affecting Innovative Behaviors
of Kitchen Chefs in Hospitality Businesses, Master Thesis, Isparta, 2018)

ABSTRACT

Hospitality businesses provide competitive advantage to sustain their activities
and increase their incomes. The kitchen is a department that constantly updates itself in
hospitality businesses, is open to innovative applications, is able to respond to customer
expectations with innovative ideas or applications and keeps itself up to date in line
with these expectations. The kitchen department is one of the most important parts of
the business since it is the department where the production of the food and drink
service which is the most basic necessity of the guests, is made. Kitchen workers are
able to realize these innovative ideas or practices through the creation of an
environment of innovative behavior. Innovative behavior can be defined as the
individual’s presentation and adoption of the new idea, product or service that he
creates, to the organization to which he is attached. The purpose of this study is to
determine the factors affecting the innovative behaviors of the chefs working in the
hospitality businesses. In this direction, the survey technique which is one of the
quantitative research methods, has been utilized. In the survey, the data collected from
357 kitchen chefs (executive chefs, sous chefs and unit chefs) working in five star
accommodation businesses in Kemer, Aksu and Serik districts of Antalya province in
July-August 2017 have been analyzed. As a result of the exploratory factor analysis
performed with the obtained data; it has been found that the innovative behavior
variable is a combination of two factors, namely “research” and “development” and that
the six factors which affect innovative behavior are ‘“managerial practices”,
“technological tools”, “legal regulations”, “teamwork”, “customer expectations” and
“competence”. As a result of the regression analyzes performed; it has been found that
the factors of “managerial practices”, “technological tools”, “customer expectations”
and “competence” significantly affect the “research” dimension of the innovative
behavior variable. It has also been found that the factors of “managerial practices”,
“technological tools” and “customer expectations” significantly affect the
“development” dimension, which is the second dimension of the innovative behavior
variable.

Keywords: Kitchen, Kitchen Chefs, Hospitality Businesses, Innovativeness, Innovative
Behavior.
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GIRIS

Turizm isletmeleri gelisen ve degisen diinyada, miisterilerin beklentileri, yasal
diizenlemeler ve teknolojik kosullar gibi etkenler sebebiyle kendilerini giincelleyerek
varliklarin1  siirdiirebilen isletmeler olmaktadir. Konaklama isletmeleri, turizm
sektoriinde miisterilerin asli ihtiyaglari olan, konaklama ve bununla birlikte yeme—i¢gme
hizmetini sunmaktadir. Bu dogrultuda mutfak boliimii, konaklama isletmelerinde
konaklayan miisterilerin 24 saat boyunca yiyecek ve belirli iceceklerin iiretim
hizmetinden sorumlu oldugu, bu hizmeti saglarken, kalite, hijyen, gida gilivenligi ve
maliyet gibi unsurlar1 dikkatle denetlemesi ve bu hizmetin belirli bir kismini ayni
zamanda isletme calisanlarina da saglamasi gerektigi icin konaklama isletmesinin en
onemli boliimlerinden biri olmaktadir. Mutfak boliimi miisterilerin konaklama siiresi
icerisinde, misterilere hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun, miisterilerin
beklentilerini karsilayabilecek ve miisterileri memnun edebilecek iiriinler sunmalidir.
Tirk Mutfagi’'nin ve Anadolu Mutfagi’nin, tarihin en kokli ve en zengin

mutfaklarindan olduklari bilinen bir gercektir.

Yenilik¢i davranig, bireylerin yeni fikir, iirlin ve hizmetleri kendi calisma
ortamlarina,  Orgiitlerine  tanitmasi, uygulamasi veya benimsemesi  olarak
tanimlanmaktadir (West ve Farr, 1989: 15-17; West ve Wallace, 1991: 304-305; Yuan
ve Woodman, 2010: 324). Bu dogrultuda yenilik¢i davranis bireysel anlamda calisanin
calistigi bolim ya da tim Orgiitte yenilik¢iligin kesfedilmesi ve uygulanmasini
kapsamaktadir. Konaklama isletmeleri ve 6zellikle bu isletmeler i¢inde bulunan mutfak
boliimleri ¢alisanlarin iirettikleri {iriin ya da sunduklar1 hizmetler agisindan bulunduklari
donemin sartlarina uygun, degisen ve gelisen teknolojiye uyum saglayabilen ve
musterilerin farkli beklentilerini goz Onilinde bulundurarak bu durumlara karsi
dinamikler alabilen yapida olmalidirlar. Bu durumlara yenilik¢i uygulamalar ile cevap
verebilen igletmelerde yenilik¢i davranig bilincinin gelismis olmast beklenmektedir.
Mutfak boliimiinde yenilik¢i davranig ortaminin olusturulmasi ile boliimde iiretimin ve
hizmetin giincel, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakatini saglayan ve rakip
isletmelere karsi rekabet avantaji saglanmasinda igletmeyi destekler nitelikte olmasi

gerekmektedir. Yenilik¢i uygulamalarla mevcut mutfak tiriinlerinin ¢esitlenmesi ve yeni



tiriinler tretilmesi saglamaktadir. Konaklama isletmelerinde mutfak boliimiinde calisan
sefler bu yenilik¢i fikir ve uygulamalarda en 6nemli gorevlere sahiptirler. Seflerin
yenilik¢i fikir ve uygulamalariyla ortaya koyduklar1 yeni iiriin, hizmet, sunum ve
gorsellige yonelik calismalari, miisterilerin yeme-igme ihtiyacinin karsilanmasinin yani
sira, ilgi ve dikkatlerini ¢ekerek, isletmenin, yeme-igme hizmeti agisindan rakip

isletmelere kars1 rekabet avantaji saglayan bir konuma gelmesine destek olmaktadir.

Mutfak boliimiinde calisan, asgibasi, asgibasi yardimcisi ve bolim sefleri ile
yenilik¢i davranis konusunun incelenmeye calisildigi bu arastirmanin temel amacin;
konaklama isletmelerinde mutfak bdliimiinde calisan seflerin yenilik¢i davranislarini
etkileyen faktorleri belirlemek olusturmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda gergeklestirilen
bu arastirma {li¢ boliimden olusmaktadir. Arastirmanin birinci bolimiinde mutfak ve
konaklama isletmelerinde mutfak boliimii ele alinmistir. Ikinci béliimde yenilikgi
davranis konusu agiklanmistir. Arastirmanin {igiincii bolimiinii Antalya ilinin Kemer,
Aksu ve Serik ilcelerinde bulunan bes yildizli konaklama isletmelerinin mutfak
boliimiinde calisan seflerle gergeklestirilen arastirma verileri sonucunda elde edilen

bulgular ve sonuclara yer verilmistir.



BIRINCi BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERI VE MUTFAK (KONAKLAMA
ISLETMELERINDE MUTFAK)

1.1. KONAKLAMA ISLETMELERI

Konaklama isletmeleri giiniimiizde 6zelliklerine gore geceleme ve yeme - igme
gereksinimlerinin karsilanmasinin yani sira, miisterilerin beklenti ve taleplerine gore
kendilerini giincelleyen, eglence, sportif faaliyetler, saglik, egitim, seminer ve iiriin
tanitim1 gibi hizmetlerin, bireysel miisteri veya belli kurum ve kuruluslar tarafindan
satin alindig1 isletmelerdir (Barutcugil, 1989: 15; Demir ve Tiitiincii, 2010: 64-67;
Kozak, Kozak ve Kozak, 2017: 80; Olali ve Korzay, 1993: 25; Sener, 2007: 5-21;
Tiitiincti ve Demir, 2002: 8-9).

Sener’e gore (2007: 15-18) konaklama isletmelerinin 6zellikleri su sekilde

siralanmaktadir;

e  Sunulan hizmetler anlik gergeklestigi i¢in stoklanamamaktadir,

e Emek-yogun isletmelerdir, iirin ve hizmet sunumunda insan giicii en onemli
unsundur,

e Miisterilerin degisen talepleri, konforlu hizmet icin teknolojik ilerlemeleri
nedeniyle dinamik bir yapiya sahiptir,

e Konuklarin istek ve ihtiyaglarini her an yerine getirebilmek, konugun memnun
ve mutlu konaklama ihtiyacini karsilamak i¢in giiniin 24 saati faaliyet gosteren
isletmelerdir,

e Bircok boliimden olusan hem ticari hem de sosyal isletmelerdir, bu nedenle
hizmetler, boliimler ve ¢alisanlar arasinda isbirligi ve yardimlasmay1 gerektirir,

o Isletme belgeli tesisler sermayenin biiyiik kismini duran varliklara ayirmaktadir,

e Satislar genel olarak pesin yapilmakla birlikte, yaygin olarak kredi kart1 da
kullanilabilmektedir,

e Konuklara sunulan triinlere servis ticreti de eklenebilmektedir,



Konaklama isletmeleri, miisterilerin istek ve taleplerine cevap veren, o giiniin
durum ve ihtiyaglarina gore kendini giincelleyen, rakip isletmelerdeki yenilikleri takip
eden, dinamik yapida olan, isletmenin kaynaklarini verimli ve basarili kullanan

isletmeler olmalidir.

Konaklama isletmeleri Resmi Gazetede, dokuz boliim altinda toplanmistir. Bu
boliimlerden biri olan asli konaklama tesisleri; oteller, moteller, tatil koyleri,
pansiyonlar, kampingler, apart oteller, hosteller seklinde ayrilmaktadir. Oteller ise asli
islevleri misterilerin konaklama ihtiyaglarini saglamak olup, bu hizmetin yaninda,
yeme-icme, spor ve eglence ihtiyaclari icin yardimeci ve tamamlayict birimleri de
biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir. Otellerin siniflandirilmasi ise; bir, iki, ti¢, dort
ve bes yildizli oteller seklindedir (Resmi Gazete, 2005: say1 no: 25852). Konaklama
isletmeleri mevsimlik ve tiim yil faaliyette olmakla birlikte ulusal zincir, uluslararasi

(yabanci) zincir, vakif ve aile isletmesi seklinde de siniflandirilabilmektedir.

1.2. KONAKLAMA ISLETMELERINDE MUTFAK

Konaklama isletmelerinde mutfak, miisterilerin yemek yeme gereksinimini
saglamak icin belirli 6zellik ve bilgiye sahip is gorenlerin, istihdam edilerek, belirli
ozelliklere sahip ¢alisma alaninda, mutfak ara¢ ve gerecleriyle, kar elde etme amaciyla
yiyecek ve igecek iiretiminin yapildig tesis icindeki bir béliimdiir (Ozdemir, 2001: 8;
Sokmen, 2014: 61). Tiirkiye’de iig, dort ve bes yildizli otel isletmelerinde yiyecek

icecek hizmeti verme zorunlulugu bulunmaktadir (Kozak vd., 2017: 86-87).

1.2.1. Mutfagin Tamimi

Tirk Dil Kurumu soézliigiinde mutfak sozciigli, sozciik kokeni olarak Arapga
matbah sozcligliniin zamanla degiserek mutfak seklinde ifade edilmesiyle Tiirkiye
Tiirkgesi’nde yer almistir. Ayn1 zamanda, fiziki olarak yemek yapilan yer ve yiyecek

kiiltiri anlamlarimi tagimaktadir (TDK, 2017).



Mutfak, fiziki agidan bakildiginda, belirli yontem ve tekniklerle, yiyeceklerin
saklandig1, hazirlandig, pisirildigi ve sunuma hazir hale getirildigi, hazirlanmasi ve
servisinde kullanilan arag-gerecler, konum ve mimarisi olarak tanimlanirken evlerde
ayni zamanda yemeklerin tiiketildigi yer olarak da ifade edilmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 4; Cigerim, 1999: 204; Kaya, 2000: 52; Mavis, 2003: 61; Ozdemir,
2001: 7; Sokmen, 2014: 175).

Mutfak, yiyecek kiiltiiri olarak tanimlandiginda uluslarin, tilkelerin, sehirlerin
sofra kiiltlirlerinin olusmasmi saglayan; yiyecek hazirlama, pisirme, sunma ve
tilketmede kullandiklar1 kendilerine has yontem ve teknikler olarak tanimlanmaktadir
(Aktas ve Ozdemir, 2012: 4; Cakir, 2015: 32; Douglas ve Gross, 1981: 2; Horng ve
Tsai, 2011: 278; Sokmen, 2014: 175). Scarpato, mutfagi, tiikketilen tiim yiyecek, igecek
ve gidalari i¢ine alan genis ve kapsamli bir 6gretim konusu olarak belirtirken (2002: 3),
Levi-Strauss ise mutfagi yani yemegi dile benzeterek, dilsiz yani lisansiz bir toplum
olmayacag1 gibi kendine has yontemleriyle yemek pisirmeyen bir toplum da olamaz
seklinde ifade etmektedir (2008: 36). Mutfak, insanlar i¢in dogal bir gereksinim,
kiiltiirel bir siireg, estetik bir deger ya da toplumsal bir s6z ve iletisim arac1 (Aksoy ve
Uner, 2016: 2) seklinde de tanimlanmaktadir.

Mutfak, yemek yapilan, yemek yenilen yer olabildigi gibi gidalarin saklandigs,
pisirmede, hazirlamada, yikamada kullanilan tencere, tava, kasik, bigak gibi araglarin
kullanima hazir halde bekletildigi ve bu araglarin yikandigi kisimlari da biinyesinde
barindirabilmektedir. Kiiltiirel anlamda Tiirk, Fransiz, Cin, Meksika, Hint mutfaklari
gibi lilke ya da uluslara ait yemeklerin kendilerine 6zgii yapim ve sunum anlamlarini
tasityan mutfak, ayn1 zamanda Akdeniz, Trakya, Beypazari gibi bolgelerin ve yorelerin,
kendine ozgii arag gereglerle hazirlayip, sunduklar1 yemekler i¢in de
kullanilabilmektedir. Tiim bu bilgilere ek olarak kisilerin dini inan¢larindan etkilenerek
ortaya ¢cikan, Islam inancinda helal (Gimdes, 2017), Yahudi inancinda kaser diger bir
sOyleyisle koser (Kosher, 2017) gibi belirli gidalarin hazirlanmasi, pisirilmesi ve

sunulmasinda belirli yontem ve usullerle ortaya ¢ikan mutfaklar da bulunabilmektedir.



1.2.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi ve Onemi

Beslenme, tarih boyunca insanlarin temel gereksinimlerinin basinda gelmekle
birlikte tarih Oncesi ¢aglarda insanlar topladiklari bitki kokleri, meyve, bal ve
avladiklar1 hayvanlarin etleriyle beslenmisglerdir (Boudan, 2006: 104). Magara
duvarlarina bu insanlarin ¢izdikleri hayvan, ates resimleri ve av sahneleri de bunun birer
gostergesidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 18). Atesin kesfinden sonra insanlar besin
maddelerini pisirmeye baslayarak atesin yardimiyla et, tavuk, balik, ¢esitli bocek, sebze,
meyveler, taze ve kuru yemisleri ve c¢ekirdek cesitlerini pisirerek bu gidalardan
yemekler elde etmislerdir (Albala, 2013: 5; Giirsoy, 2014: 16-17; Kiigiikaslan, 2006:
52). Atesin kesfiyle birlikte insanlar gidalar1 pisirmede farkli yontemler kullanmislardir.
Tarih Oncesi ¢aglarda insanlarin uyguladiklar1 bir takim gida hazirlama ve pisirme
yontemlerini Albala (2013: 9-10);

e Sicak genis bir tas1 1zgara olarak kullanmak.

e Bir sepete su ve sicak taslar koyarak suyu 1sitmak.

e Av hayvaninin derisini sicak su ile daha kolay ylizmek.

e Tas dosenmis kiigiik bir ¢ukuru su ile doldurduktan sonra icine sicak taslar
koyup buhar elde ederek bu suyun iizerine diiz bir kaya koyarak, kaya iizerinde
buharda pisirmeye benzer sekilde gidalart pisirmek.

e (idalar, bagirsak vb. gidalarin i¢ine doldurarak saklamak ya da pisirmek.

e Ates iizerindeki kiiciik taslara direkt et koyarak barbekiiye benzer sekilde
pisirme yapmak.

e  Yaklasik li¢ metre derinliginde tandira benzer bir gukur kazarak etrafini kil ya da
taglarla kaplayarak bu ¢ukurun icinde ates yaktiktan sonra gidalar1 bu ateste ya

da atesin koziinde pisirmek seklinde siralamistir.

Bu yontemlere benzer sekilde et, balik, kok sebze gibi gidalart muz ve dut gibi
agacglarmin yapraklariyla sararak koziin ya da sicak suyun iginde pisirdikleri de
sOylenebilir. Giirsoy (2014: 17) ise hayvan igkembesi ya da hayvan postu i¢inde de

pisirme yontemlerinin denenmis olabilecegini ifade etmektedir.

Insanlar yerlesik hayata gectikten sonra tarim ve hayvancilikla ugrasmalariyla

yeni pigsirme yoOntemleri ve araglart kullanilmaya baslamislardir. Toprak ve kilden



tiretilen kaplar, aga¢ ve degisik bitkilerden elde edilen kasik ve bigak benzeri araglarla
yemek pisirme ve hazirlamada, yontem ve uygulamalar ¢esitlenmistir (Boudan, 2006:
65). insanlarin madeni kullanmaya basladiklar1 donemlerde ise avlanma, gida hazirlama
ve pisirmede kesici, delici ve i¢ine su, et ve sebze gibi gidalarin koyulabilecegi tencere
benzeri araglar lireterek bu madenlerden faydalandiklar1 gozlemlenmektedir (Boudan,
2006: 68-69; Giirsoy, 2013: 14). Bu siire¢ devaminda, bacanin icat edilmesiyle dumana
yon verilmis ve daha onceleri ev ya da baraka benzeri yerlerde yasayan insanlarin evin
disina insa ettikleri ilkel mutfak ve ocaklarin, evlerin i¢inde yer almaya basladigi
diistiniilmektedir. Yine bu donemlerde sarap ve zeytin gibi gidalart hem saklamak hem
de tasimak icin amfora adi verilen kilden {iretilmis kaplar kullanildig:
gozlemlenmektedir (Giirsoy, 2014: 20). Tereyagi, peynir gibi iriinleri lretmek ve
saklanmak i¢in inek, ke¢i gibi hayvanlarin derilerinden faydalanildigi, sebze, et ya da
baliklar1 saklamak i¢in ise tuz kullanarak kurutma islemi ve salamura islemleri yapildig:

ifade edilebilmektedir.

Ik cagda eski Misir’da mutfagin gelismesinde firavunun saraymda bulunan
mutfak ve tapinaklarda sunulan zengin yiyecekler biiyiik etkiye sahiptir. Eski Yunanlar
ise yemek pisirme yontemlerini ve yemek meniisii hazirlamayr Misirhilardan
ogrenmiglerdir. Romalilar ise mutfak bilgilerini Yunanlardan almislardir ve Roma’da
mutfak olduk¢a gelismistir. Roma Imparatorlugu birgok iilkeyi ele gegirdikge bu
iilkelerin yemeklerinden ve yemek kiiltiirlerinden etkilenerek genis ve zengin bir
mutfaga sahip olmustur ve Romalilar i¢in yemek yasamin anlami sayilmistir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 20-21; Dalby ve Grainger, 1996: 14; Giirsoy, 2014: 47; Tiirksoy, 2015:
43-45).

Acligin ve fakirligin yaygin oldugu Orta Cag Avrupasi’nda, toplumsal siniflar
arasindaki farkliliklar da iist seviyelerde olmustur. Bu siniflar insanlarin yasayis ve
beslenme sekillerini biiyiikk o6l¢iide etkilemis, kisilerin gelir diizeyleri ve sosyal
durumlar, farkli mutfak kiiltlirlerini ortaya ¢ikarmistir. Et gibi liiks sayilan gidalarin
soylu smifin haricinde tiiketimi de yasaklanmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 4). Bu
donemde eglenceler, yemek ve icecekler lizerine kurulmustur. Bu eglencelerde pisirilen
yemekler ¢ok miktarda oldugu i¢in mutfak daha fazla 6nem kazanmistir. Bu donemde

yagsanan bu gelismeler Avrupa uluslarmin, Ozellikle Fransiz mutfaginin gelisimi



acisindan temel olusturmustur (Aktas ve Ozdemir, 2012: 19; Gokdemir, 2005: 3). Ayn1
donemde Anadolu’da ise Mevlevi tekkesinde bas asc1 olan Atesbaz—1 Veli’ye anit mezar
yapilmasit ve bu anit mezarin tarihin ilk as¢1i anit mezar1 olma Ozelligini tasimasi
(Anadolu Dergisi, 2015; Giirsoy, 2014: 117) bu dénemde Anadolu’da 6zellikle Islam
inancinda da asciya ve mutfaga verilen dnemi gdstermektedir. ilerleyen donemlerde
Anadolu’ya ve genis topraklara sahip olan Osmanli Devleti’nde ¢esitli cografya, farkli
kiltlirler ve inanglarin etkisiyle hem yemekler, hem de pisirme ve sunma ydntemleri
cesitlenmis (Giirsoy, 2014: 118) ve sarayda da as¢ilara biiylik deger verilmistir
(Boudan, 2006: 177; Giirsoy, 2013: 91).

Fransiz mutfag: 16. yiizyila kadar genel anlamda siradan bir mutfak olmustur.
Ancak 1533 yilinda Floransali Catherine de Medici ile Fransiz prensi II. Henry’nin
evlenmesi ve 1535 yilinda Catherine de Medici’ nin Floransali as¢ilar1 Fransa sarayina
almasiyla Fransiz mutfagi, italyan mutfak ve ascilarindan etkilenerek ilerleme
kaydetmistir (Clark, 1975: 34; Giirsoy, 2014: 161). Fransa tahtinda 72 yil ile en uzun
siire kalan 14. Louise’ in mutfaga ve yeni lezzetlere olan diiskiinliigiiniin, Fransiz
mutfaginin gelismesinde onemli bir pay1 bulunmaktadir (Boudan, 2006: 202; Giirsoy,
2014: 162). Ozgiin ve tercih edilen bir Fransiz mutfag: olusturmak isteyen 14. Louise
krallig1 siiresince yeniliklere acik oldugu gibi yapilan yenilikleri de desteklemistir

(Beauge, 2012: 6; Boudan, 2006: 224; Mussmann ve Pahali, 1995: 11).

19. ylizyilin ilk yarisinda mutfak alaninda en 6nemli kisi (seflerin krali, krallarin
sefi) takma adiyla, biliyilk mutfak (Grande Cuisine, Haute Cuisine) donemini ortaya
cikaran Marie - Antoine Carame’ dir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 31; Boudan, 2006: 227;
Gislen, 2007: 5; Giirsoy, 2014: 176; Mussmann ve Pahali, 1995: 11-12; Tell, 2014: 2).
Carame, donemin Fransiz mutfagindan agir ve koyu soslarla, basit ve siradanlagmis
yemekleri kaldirarak, sos ve corbalarin kivamlarini hafifletmistir. Sebzeleri ideal
pisirme derecesine kadar pisirerek dogal rengini ve tadim1 korumayr saglamistir. Bu
ideal pisirme derecesi ete uygulandiginda, orta derecede pismeye denk gelmektedir. Et,
balik ve kiimes hayvanlarinin etlerine fazlasiyla baharat uygulamak yerine, uygun
miktarda ve bilingli bir sekilde baharatlar uygulamistir. Rus sarayindaki gorevinden
sonra, yemeklerin ayni anda masaya koyuldugu Fransiz sunumunu birakarak,

yemeklerin belirli bir siraya gére sunumunun yapildigr Rus tarzi (a la Russe) sunumu



uygulamustir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 31; Boudan, 2006: 240-243; Giirsoy, 2014: 177;
Gisslen, 2007: 5; Mussmann ve Pahali, 1995: 12-13; Tell, 2014 : 31).

19. ylizyilin sonlarinda Georges Augusto Escoffier’ in ¢aligmalarinin da kabul
edildigi yeni mutfak akiminda (nouvelle cuisine) ise ¢orba ve soslarin un ile
baglantilarinin kalktig1, un yerine liasion (liyason) adi verilen krema ve yumurta sarisi
ile kivam arttirmanin ve nisastanin kullanimi tercih edilmistir. 20. ylizyillda da
gecerliligini koruyan bu akimda etler orta seviyede icleri pembe kalacak sekilde
pisirilerek, mevsimine gore taze gidalar kullanilmis, pisirilen malzemenin dogalliginin
bozulmamasina dikkat edilerek, gidalar i¢in yeni pisirme siireleri belirlenmistir

(Ferguson, 1998: 603; Gisslen, 2007: 5-7; Mussmann ve Pahali, 1995: 13-16).

Yemekle birlikte mutfagin gelisim siireci incelendiginde, Armesto (2002: 1-220)
“A History of Food” adli ¢alismasinda, bu siirecin sekiz ana baslik altinda toplandigi
goriilmektedir. Bu siiregler sirasiyla; atesin kesfiyle birlikte yemeklerin pisirilerek
tilkketilmesi, yemek yemenin sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olmayip ayni1 zamanda yemege
bir anlam verilmesi, et tiikketimi i¢in avcilik yerine hayvanciligin benimsenmesi, yerlesik
yasama gecis ve tarimin baglamasi, yemegin toplumsal siniflara gore ayrilmasi ve haute
cuisine’ nin (lst simnif, kaliteli, gosterisli mutfak) ortaya g¢ikmasi, yemeklerin uzak
mesafelere gotiiriilerek farkl kiiltiirlerin etkisiyle meydana gelen degisim siireci, kahve,
cikolata, piring, fistik, muz, misir vb. gidalarin sinirlarini asarak farkli bolgelerde yer
almas1 ve kullanilmasi, son olarak ise 19. yiizyildan baslayip gilinlimiize kadar siiren
yemegin endiistri lirlinii olarak ele alinmasi ve yiyecekleri yeni yontem ve sunumlarla

gelistirme yaklagiminin benimsendigi donemdir.

1.2.3. Konaklama isletmelerinde Mutfagin Yeri ve Onemi

Konaklama isletmeleri islevleri acisindan, odalar boliimii, yiyecek—igecek
bolimii ve diger hizmetler olarak ii¢ bolime ayrilmaktadir. Gelirlerin en fazlas1 odalar
bolimiinden sonra yiyecek-igecek bdoliimiinden saglanmaktadir. Bes yildizli bir
konaklama isletmesinde yiyecek- i¢cecek boliimiiniin kendi i¢inde mutfak, restoran, bar,
ziyafet (banquet) ve depo olarak bes boliimii bulunmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
41; Batman, 1994: 115; Olali ve Korzay, 1989: 550; Sener, 2007: 202; Yilmaz, 2012:



22). Yiyecek—igecek bolimii isletmenin, restoranlarinda, barlarinda, toplanti
salonlarinda, odalarinda (oda servisi, minibar), havuz basinda, spada ya da plajda
sunacagl yiyecek ve igcecek iriinlerinin, tedarik edilmesi, saklanmasi, tiiketime hazir
hale getirilip sunulmasi ve kontrolii gibi sorumluluklar1 vardir (Sarusik, 2016: 239-240;
Yilmaz, 2012: 22-23).

Mutfak hem isletme hem de yiyecek-icecek bolimii iginde, konuklar ve
calisanlar agisindan biiyiik 6neme sahiptir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 40; Kiigiikaslan,
2006: 10; Sokmen, 2014: 2; Tiirksoy, 2015: 5). Yemek yapiminda kullanilan gidalarin
depolama siiresi kisitli ve masrafli oldugundan (Gékdemir, 2005: 18; Tiirkan, 2007: 64),
gida iretiminde gidalarin belirli islemlerden gecirilmesinde, bir kisminin ¢ope
atilmasindan, kalitesiz iiretim ya da yapilan yemeklerin tekrar saklanmasinda gerek gida
giivenligi sistemleri, gerek yiyecegin yapisinin ve tadinin bozulmasindan dolayr mutfak
departmani (boliimii), isletmenin gelir ve giderlerini biiyiik 6lciide etkileyebilmektedir.
Konuklarin konaklama siirecinde satin aldiklar1 hizmete gore mutfak tarafindan
hazirlanan ve sunulan kahvalti, 6gle yemegi, aksam yemegi gibi ana 6giinler, ziyafet
organizasyonlar1 ve toplant1 gibi etkinliklerde yemeklerin kaliteli ve saglikli olmasi1 hem
miisteri memnuniyeti acisindan hem de isletme acisindan 6nemli olabilmektedir. Ozel
(2016: 12-13) konaklama isletmelerini giiniin 24 saati hizmet veren isletmeler olarak
belirtmekle birlikte, bu hizmetlerin bircogunun konaklama isletmelerinin yapis1 geregi
insan giiciine dayandigim1 ifade ederek, konaklama isletmelerinde insan giiciiniin
Oonemini vurgulamaktadir. Cogu konaklama isletmesinde c¢alisanlarinin is saatleri
iceresinde, beslenme ihtiyaglarimi karsilayan birim, mutfak olmaktadir. Bu sebeple
calisanlar i¢in giinliik kalori hesab:1 yapilarak mutfak tarafindan aylik ya da iki haftalik

meniilerle yemek c¢ikarilabilmektedir.

Konaklama isletmelerinde, mutfak birimi tarafindan gida zehirlenmesi, yangin
vb. olumsuz durumlara karsi onlemler alinmasi hem konuklar, hem ¢alisanlar hem de
isletme imaj1 agisindan biiyliik 6nem olusturmaktadir. Tiim bu sorumluluk ve gorevleri
bakimindan mutfak konaklama isletmelerinde isletmenin kalbi durumundadir (Aktas ve

Ozdemir, 2012: 43; Sarusik, 2016: 239-240; Sener, 2007: 202).
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1.2.4. Konaklama Isletmelerinde Mutfagin Fiziki Yapisi

21 Haziran 2005 tarihinde Resmi Gazetede yayinlanan “Turizm Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelikte lokantalar (restoranlar)
birinci smif ve ikinci siif olmak tiizere iki gruba ayrilmaktadir. Yonetmelikte birinci
sinif lokantalarin (restoranlarin) mutfak boliimleriyle ilgili su ifadeler yer almaktadir.
Restoranlarda en az 150 kisilik kapasiteli olmas1 durumunda, mutfagin restoranla temas
halinde olmasi ya da servis mutfagi bulunmasi, mutfak i¢in ayrilan alanin kapasiteye
yeterli hizmet vermek kosuluyla en az elli metrekareden kiiclik olamayacagi, hazirlama,
pisirme, servis ofisi, servis bankosu, bulasik bolimleri ve mutfagin fonksiyonlarinm
yerine getirmek i¢in gerekli olan diger alanlarin bu alana dahil oldugu belirtilmektedir.
Ayni yonetmelikte mutfakta firin, malzeme deposu, soguk dolap ya da igeriden
acilabilen soguk saklama deposu, yemeklerin ve tabaklarin sicak saklanabilmesi igin
techizat, tathh ve pasta hazirlik yerleri, servis takimlarinin yikanabilmesi i¢in bulagik

makinesi bulunmasi gerektigi de belirtilmektedir (Resmi Gazete, 2005: say1 no: 25852).

Konaklama isletmelerinde mutfak, gida giivenligi yonetmelikleri ve kalite
yonetmelikleri kapsaminda fiziki olarak; teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme,
yonetim, bulasik yikama ve ¢dp toplama kisimlarina ayrilmaktadir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 56; Mackenzie ve Chan, 2009: 57; Tirksoy, 2015: 184). Konaklama
isletmelerinde mutfak i¢in gelen gida iiriinleri isletmenin teslim alma kisminda ayr1 bir
alanda ambalaj, sicaklik vb. kontrolii yapilarak teslim alindiktan sonra yine bu gidalar
icin ayrilan bir yoldan, sadece gidalarda kullanilmak iizere tahsis edilmis olan yiik
tastyicilarla taginabilmektedir. Depolama kisminda gidalar gida giivenligi yonetmeligine
uygun, tiirlerine gore farkli sogutucularda ya da aymi sogutucuda farkli raflarda
depolanabilmektedir. Gidalar1 pisirmeye ya da sunuma hazirlamada sebzeler ve
meyveler i¢in ayr1 sebze hazirlik boliimii, et, tavuk ve balik iiriinleri i¢in ii¢ ayr1 tezgah
ya da kisimdan olusan sicaklig1 sabitlenmis kasaphane boliimii ile zeytin, tursu, siit ve
tiirevleri ve yumurta gibi gidalarin sunuma hazirlandig1 ya da saklandigi ayri bir bolim

ya da sogutucu dolaplarin bulundugu bir alan bulunabilmektedir.

Bes yildizl1 bir konaklama igletmesinde, pisirme asamasinda soguk mutfak, sicak
mutfak, pastane, kahvalt1 boliimlerine ayrilabilen mutfak (Aktas ve Ozdemir, 2012: 56),

ayni zamanda isletme bilinyesinde menii lizerinden siparis verilen a’la carte restoranlarin
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yer aldig1 a’la carte mutfaklara da ayrilabilmektedir. Yonetim ise mutfagin isleyisi,
calisanlarin calisma saatleri ve izin giinlerinin belirlendigi (Aktas ve Ozdemir, 2012:
60), menii planlamalarmin yapildigi, mutfak i¢in alinacak ekipman (donanim), yeni gida
ya da malzeme ile ilgili kararlarin alindigi, mutfaga yeni baslayacak calisanlarla
goriisme yapilabilen, aggibasi ve asc¢ibasi yardimcilarinin ¢aligma odalarinin bulundugu
boliim olarak ifade edilebilmektedir. Bulasik yikama (bulasikhane) boliimii serviste
kullanilan takimlarin ve tabaklarin ve mutfakta kullanilan ekipmanlarin yikandigi ve
kullanima hazir hale getirildigi boliimdiir (Tiirkan, 2009: 26). Cop odasi, mutfakta ¢ikan
coplerin ve servis sonrasi tabaklardan siyrilan yemek ya da yemek artiklarin, kokma
ya da diger gidalar1 zehirleme ihtimaline karsin ¢op konteynerlerinde toplandiktan sonra
bekletilmeden sogutuculu dolaplarda ¢op toplama araglar1 gelene kadar muhafaza

edildigi boliim olarak ifade edilebilmektedir.

Bes yildizhh bir konaklama isletmesinin mutfak departmanin bdoliimleri
incelendigine, biinyesinde sicak, soguk, pastane, kahvalti, a’la carte, oda servisi, ziyafet
(banket), kasaphane, sebze ve meyve hazirlik, personel mutfagi, bulasikhane ve mutfak
yonetimi olmak iizere 12 béliimiin oldugu goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 56;
Kiiciikaslan, 2006: 65; Mussmann ve Pahali, 1995: 26-27; Sokmen, 2014: 176;
Tiirkan,2009: 20; Tiirksoy, 2015: 184; Yilmaz, 2012: 23).

1.2.4.1. Sicak Boliimii

Mutfakta her tiirlii sicak soslar, soslu ve sulu yemekler, ¢orbalar, makarnalar,
pilavlar, garnitiirler, balik yemekleri, kebap ve 1zgaralar ile haslama, kizartma gibi
pisirme isleri ve bazi isletmelerde bir takim yemeklerin hazirlik asamalarinda yapildigi
boliimdiir. Mutfak icerisinde c¢ikan sicak yemeklerin soguma ihtimali g6z Oniine
alinarak servis ve restoran kismina en yakin sekilde konumlandirmakla birlikte is
yiikiiniin de yogun oldugu sicak boliimii, sicak mutfak boliim sefinin, ascilarinin, asci
yardimcilariin ve stajyerlerinin ¢alistigi boliimdiir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 58;
Tiirkan, 2007: 17; Tiirksoy, 2015: 183).
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Mutfakta ana yemeklerin, ana yemekler yaninda verilecek garnitiirlerin ve
isletmenin acik biifesinde sunumu yapilacak sov yemeklerinin 6n hazirliklarinin ya da

pisirilmesinin yapildigi boliim de sicak boliimii olabilmektedir.

1.2.4.2. Soguk Boliimii

Soguk mutfak boliimii zeytinyaglilar, mezeler, soguk baslangi¢ yemekleri, soguk
biife i¢in dekorlar, kokteyl tarzi toplantilar i¢in kanepe, sandvicler ve soguk soslarin
yapildig1 bolimdiir. Mutfak igerisinde sicak mutfaga yakin ya da yaninda ayrilmis bir
yere konumlandirilan soguk mutfak, soguk mutfak bolim sefinin, ascilarinin, asci
yardimcilarinin ve stajyerlerinin calistigi boliimdiir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 58;
Tiirkan, 2007: 18; Tiirksoy, 2015: 183).

Mutfakta yapilacak salata soslari, pisirildikten sonra soguk olarak sunulacak
yemekler, sebze ya da meyve dekorlar1, Fransiz mutfak kiiltiirinde yer alan kaz, 6rdek
ve tavuk gibi kiimes hayvanlarinin cigerlerinin, baliklarin ya da belirli sebzelerin kiyma
sekline getirildikten sonra ¢esitli sebze, baharat ve otlarla pisirilerek ekmege siiriilebilen
pate ya da hazirlanan bu kiyma karisiminin kaliplara dokiiliip (bazi durumlarda jelatin
eklendikten sonra kaliplara dokiilmektedir) dilimlenerek soguk bir sekilde sunumunun
yapildigi terin gibi {riinler de bu bolimde yapilabilmektedir. Bazi bes yildizli
konaklama tesislerinin soguk boliimiinde Japon mutfak kiiltiirliniin bir iiriinii olan, 6zel
piring, sirke ve pisirme teknikleriyle hazirlanan pilavin, ¢ig ya da fiime balik veya belirli
sebzelerle kurutulmus yosuna sarilmasiyla elde edilen sushi (susi) de yapilarak acik

bifede sunulabilmektedir.

1.2.4.3. Pastane Boliimii

Pastalar, kekler, pudingler, tatli ve pasta soslari, tatli ve tuzlu hamurlar, ¢ikolata,
sekerleme ve dondurma, serbetli tatlilar, biskiiviler, kurabiyeler, ekmek cesitleri
kahvalt1 i¢in pogaca, simit ve kruvasan gibi yiyeceklerin yapildig1 pastane boliimiinde,
pastane boliim sefi, ascilari, as¢1 yardimcilar1 ve stajyerleri ¢alismaktadir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 58-59; Tiirkan, 2007: 20-21; Tiirksoy, 2015: 184). Baz1 isletmelerde
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hamur igleri ve pasta olarak kendi icerisinde ikiye ayrilmakla birlikte genellikle mutfak

icerisinde diger boliimlerden uzakta konumlandirilabilmektedir.

1.2.4.4. Kahvalt1 Boliimii

Kahvalti biifesine sunulacak peynir, zeytin, sarkiiteri(salam, jambon, pastirma
vb.), recel, kahvaltilik gevrek, meyveli yogurt, waffle, pancake gibi yiyeceklerin ve
meniiden segmeli kahvalti cesitlerinin hazirlandig1 boliimdiir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
59-60; Tiirksoy, 2015: 184, Yilmaz, 2012: 71). Kahvaltida verilecek olan yumurta
cesitleri, corba, patates ¢esitleri, sicak sunulmasi gereken sarkiiteri tirtinleri (sucuk, sosis
vb.) kahvaltt boliimiinde ¢alisan personel tarafindan bir kismi1 gece sicak mutfakta
hazirlanabilirken bir kismu ise kahvalt1 saatleri igerisinde biifede miisterilerin istekleri
dogrultusunda pisirilebilmektedir. Isletmelerde kahvalt1 béliimiinde, kahvalt1 as¢is1 ve
asc1 yardimeilar: ¢alisirken (Aktas ve Ozdemir, 2012: 66), ¢ok sayida kisiye kahvalt:
hizmeti veren konaklama isletmelerinde, mutfagin bu boliimiinden sorumlu bir bolim

sefi ve komiler de calisabilmektedir.

1.2.4.5. A’la Carte Bolumii

Otel isletmelerinde ana restoran haricinde miisterilerin menii kartindan
yemeklerini ve iceceklerini secerek siparis verme usiiliiniin uygulandigi restoranlara a’la
carte (alakart, kart usulii, karttan segmeli) restoran denir (Gékdemir, 2005: 80; Sokmen,
2014: 127; Yilmaz, 2012: 69). Bu restoranlar sabit bir meniiye sahip oldugu gibi farkli
iilke yemeklerinin Cin, Meksika, Italya gibi ya da et ve balik gibi gidalardan yapilan
yemeklerin bulundugu meniilerine de sahip olabilmektedir. Bu restoranlarda mutfak,
misterilerin gorebilecegi bir alana konumlandirilabildigi gibi miisterilerin girisine

kapal1 farkl1 bir boliime de konumlandirilabilmektedir.

A’la carte boliimii mutfaginda, amuse bouche (amuz bus) sefin ikram ettigi
damak hoslugu anlamina gelen tadimlik baslangi¢ (Kirim, 2005) ve meniiniin ¢orba,
soguk, ara sicak, sicak ve tath gibi tiim yiyeceklerinin hazirlik, pisirme ve sunum

asamalar1 yapilabilmektedir. A’la carte boliimiinde, meniiye ve belirli donemlerdeki a’la
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carte restoranin konsept meniisiine hakim olan bir boliim sefi, as¢1, as¢1 yardimcisi ve
belirli donemlerde ise stajyer bulunabilmektedir. Genellikle isletmelerde ii¢ ya da dort
mutfak c¢alisaniyla bu boliimiin mutfaginda hizmet verilebilmekte ve restoran

yogunluguna gore yedek as¢iyla desteklenebilmektedir.

1.2.4.6. Oda Servisi Boliimii

Isletmelerde miisterilerin odalarina 24 saat yiyecek ve icecek hizmeti sunmaya
yonelik boliimdiir (Y1lmaz, 2012: 23). Isletmelerin oda sayis1 ve oda servisi meniisiiniin
cesitliligi sebebiyle mutfak igerisinde ya da oda servisinde ¢alisan servis personelinin
odalara ulagimimin  kolay oldugu servis asansOrine yakin bir yerde
konumlandirilabilmektedir. Tiirkan (2009: 35) oda servisi boliimiinde, oda servisi
meniisiiniin yemeklerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve tabaklara sunumunun yapildigin
belirterek bu boéliimde genellikle bir as¢1 ve komi ¢alistigi ancak is yogunluguna gore

yedek asciyla desteklendigini ifade etmektedir.

1.2.4.7. Ziyafet Mutfag (Banquet, Banket) Boliimii

Kongre ve toplanti salonu bulunan isletmelerde ana mutfagin disinda kongre
salonuna yakin ya da kongre salonu iginde ayrica ayrilmis bir boliimde bulunmaktadir.
Bu mutfaklarda yapilacak olan ziyafet, toplanti, is yemegi, 6zel davet, diiglin vb.
etkinliklerin yemeklerinin hazirlii, pisirilmesi ve sunumu yapilmakta olup genellikle
ziyafet ve toplanti organizasyonlarmin yogun oldugu isletmelerde mutfagin bu
boliimiinde, boliim sefleri, ascilar, asc1 yardimcilari ve yedek as¢1 yardimcilarindan
olusan calisanlar bulunmaktadir (Tiirkan, 2007: 24-25; Tiirkan, 2009: 33-34; Yilmaz,
2012: 29-30). Ancak kongre ve ziyafet organizasyonlarmin yogun olmadig ya da yilin
belli donemlerinde yogun belli déonemlerinde seyrek doluluk oranina sahip konaklama
isletmelerinde, mutfak c¢alisanlarinin fazla ¢alisma (fazla mesai) yapmasi ya da giinii

birlik ¢alisan personel istthdami ile bu boliimiin ¢alisan acig1 kapatilabilmektedir.

Ziyafet organizasyonun biiyiikligiine gore yemekler ana mutfakta hazirlanarak,

ziyafet mutfagi (banquet) boliimi, sicak yemeklerin servis saatine kadar sicak muhafaza
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edildigi ve servis saatinde sicak olarak tabaklara koyularak servis edildigi,
baslangiglarin ya da tatlilarin tabaklara sunumunun yapildigi bolim olarak da

kullanilabilmektedir.

1.2.4.8. Kasaphane Boliimii

Mutfakta kullanilacak kirmizi etlerin, kiimes hayvanlarinin, balik ve g¢esitlerinin
ya da av hayvanlarinin boliimlerin ihtiyacina, kullanilacak yemege ve kisi sayisina gore
gerekli kesim ya da dogramalarin yapilarak porsiyonlandigi, cesitli ot, baharat ve
yaglarla dinlendirilerek pisirmeye hazir hale getirildigi kasaphane boliimiinde,
kasaphane boliim sefi, as¢ilari, ag¢1 yardimcilart ve stajyerler ¢alismaktadir (Aktas ve

Ozdemir, 2012: 59; Tiirkan, 2009: 25; Tiirksoy, 2015: 184).

1.2.4.9. Sebze ve Meyve Hazirhk Boliimii

Mutfakta yapilacak yemekler i¢in kullanilacak sebze ve meyvelerin gerekli
temizlik ve bakteri arindirmasi yapildiktan sonra ayiklanarak ilgili boliimlerin
ithtiyaclart dogrultusunda dograma ve paylastirma islemlerinin yapildig1 sebze hazirlik
boliimii, herhangi bir bélim sefi olmamakla birlikte genellikle bu boliimde ¢alisan asgi
ya da as¢1 yardimcilart ve stajyerler ile bu isleri yerine getirmektedir. Bu boliimde
sebzelerin ve meyvelerin saklandigi ayr1 buzdolaplart bulunmaktadir (Aktas ve

Ozdemir, 2012: 59; Tiirkan, 2009: 25-26; Tiirksoy, 2015: 183).

1.2.4.10. Personel Mutfagi Boliimii

Personel mutfagi bir konaklama isletmesinde caliganlarin sabah kahvaltisi, 6gle
yemegi, aksam yemeg§i ve gece vardiyasi calisanlarinin yemeklerinin yapildig
boliimdiir. Konum olarak isletmede personel kullanim alanlari i¢inde yer alan personel
mutfaginin genellikle bir bolim sefi olmamakla birlikte, as¢1, as¢1 yardimcist ve
stajyerlerin ¢alistigr boliimdiir. (Tiirkan, 2009: 36-37). Yemekler genel olarak corba,

salata, ana yemek, garnitiir, tathh ve meyve olmakla birlikte meniisii ag¢ibasi ya da
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as¢ibast yardimcist tarafindan iki haftalik ya da aylik olarak calisanlarin kalori

ihtiyacina gore belirlenebilmektedir.

1.2.4.11. Bulasikhane Boliimii

Bulasikhane boliimii, konaklama isletmelerinde servis sirasinda ve sonrasinda
miisteriler tarafindan kullanilan tabak, bicak, catal, bardak vb. masaiistii yemek
takimlarinin  yikandigi, kurulandigit ve mutfak c¢alisanlarimin {iretim sirasinda
kullandiklar1 kazan, gastronom kiivet, kepce, kevgir vb. ekipmanlarin yikandigi bolim
olmak iizere ikiye ayrilmaktadir (Tiirkan, 2009: 28-29). Bu boélimde ayn1 zamanda
mutfak tiretim ekipmanlari hazir halde bekletilmektedir. Bulagik yikama boliimiinde
calisanlara steaward denilmektedir. Meydancilar ve bulasik yikayanlar olarak ikiye
ayrilmaktadir. Mutfagin zemin, duvar, ¢oplerin tasinmasi ve ¢oplerin ayristirilmasi ile
meydancilar gorevlidirler. Bulasik yikayanlar ise ekipman ve takimlarin yikanmasiyla

gorevlidirler (Aktas ve Ozdemir, 2012: 60; Tiirkan, 2009: 38-39).

1.2.4.12. Yonetim

Mutfag: iy1 gorebilen bir yere konumlandirilan yonetim biirosu, mutfak isleyisi
takibi amaciyla genellikle camdan yapilmaktadir. Mutfak calisanlarinin haftalik
izinlerinin ve ¢alisma saatlerinin belirlenmesi, aylik ya da haftalik menii planlamalarinin
yapilmasi, mutfak giderlerinin as¢ibasi ya da as¢ibasi yardimcilart tarafindan kontrol
edilmesi, satin alma ya da taleplerin otomasyon sistemine girilmesi, diger departmanlar
ile iletisimin saglanmast ve mutfaga ait belgelerin saklanmasi yonetim biirosunda
gerceklestirilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 60; Gékdemir, 2005:18; Tiirkan, 2009:
33; Tiirksoy, 2015: 184). Genellikle bes yildizli konaklama isletmelerinde as¢ibasi ve
ascibast yardimcilarinin yonetim biirolar1 ayr1 konumlandirilmakla birlikte mutfak

yonetim ofisi olarak bir ofiste bulunabilmektedir.
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1.2.5. Konaklama Isletmelerinde Mutfak Orgiit Yapisi

Yonetim, ortak bir amaca ulasmada, c¢alismalarin planlanmasi, diizenlenmesi,
uygun hale getirilmesi ve denetimi ile birlikte igbirliginden meydana gelen faaliyetler
biitlintidiir (Nergis, 2016: 28; Sener, 2007: 30). Bu tamimdan yola ¢ikarak, konaklama

isletmelerinde mutfak departmaninda ortak amaclar belirlemek istendiginde bunlar;

e Konuklarin memnuniyetini saglamak,

e Isletme tarafindan istenen yiyecek satis karmin elde edilmesi ve maliyet
kontroliinii saglamak,

e Konuklara uygun ve konuklarin isteklerine dikkat ederek yemek hazirlamak ve
sunmak,

e Hijyen ve gida gilivenligi kurallarina dikkat ederek saglikli ve kaliteli iiretim
yapmak (Aktas ve Ozdemir, 2012: 44-45; Sener, 2007: 202; Sokmen, 2014: 176;
Sarusik, 2016: 240).

Gokdemir ise isletmenin biiytkligl, orgiitsel yapisi, fiziksel yapisi, menii
planlamas1 ve belirlenen meniiniin, mutfakta {retimin yapilmasini ve mutfak
calisanlarinin  belirlenmesini  etkileyen faktorler oldugunu belirterek mutfak
organizasyonlarini kiigiik, orta ve genis olmak lizere lice ayirmistir (2005: 21-23). Bes
yildizl bir otel isletmesinin mutfaginda ¢ok sayida miisteriye yiyecek iiretimi yapilmasi
ve bu iiretimin gerceklestirilmesinde kendi alaninda uzman bir¢ok calisana gereksinim
duyulmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 54; Kiiciikaslan, 2006: 99; Sarusik, 2016: 243
Tiirksoy, 2015: 27). Bes yildizli bir konaklama isletmesinin mutfak orgiit yapis1 Aktas
ve Ozdemir (2012: 55), Gisslen (2007: 6), Gokdemir (2005: 22-30) ve Tiirkan’in (2007:
74-78) calismalarinda yer alan ifade ve sekillerden faydalanilarak Sekil 1.1°de

gosterilmektedir.
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1.2.5.1. Asc¢ibasi (Executive Chef)

“Chef” sozciik olarak Fransizca’dan dilimize gegmis olup anlam itibariyle
Tiirk¢edeki usta sozciigiinii karsilamaktadir. Fransizca’da ascgibast “chef de cuisine”,
Ingilizce’de ise “executive chef” olarak ifade edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
62; Gokdemir, 2005: 24; Tiirkan, 2009: 61-62). Asc¢ibasi mutfagi yoneten, mutfakta
yapilan her isin sorumlulugunu tasiyan ve kontrol eden mutfagin en list kademe
yoneticisidir (Kiigiikaslan, 2006: 103; Mussmann ve Pahali, 1995: 50; Sarusik, 2016:
245; Sokmen, 2014: 62; Tirkan, 2009: 63). Ascibasinin isletmedeki gorev ve

sorumluluklari;

e Mutfakta; planlama, Orgiitleme, yonetme, etkileme, kontrol gibi yonetim ve
organizasyon gorevlerini iistlenmek,

e  Mutfakta, yapilan yemeklerin standarda ve usuliine uygun olarak hazirlanmasini
ve liretilmesini saglayarak, yemeklerin uygun miktar ve c¢esitte servise ¢ikisini
denetlemek,

e Mutfak calisanlarinin i boliimiinii  yaparak, haftalik ve yillik izinleri
diizenlemek,

e Mutfak icinde yer alan boliimler arasi is akisini saglayarak, mutfak iginde
yiriitiilecek isleri koordineli bir sekilde gergeklestirmek,

e Yemek satiglarinin artirllmas: ve menii yorgunlugunun Onlenmesi i¢in meni
uyumu, meni planlamast ve meniide yer alan yemeklerin regetelerinin
hazirlanmasini yapmak,

e Mutfaga alinacak yeni ekipmanlarin ya da ilk kez satin alinacak gida {iriinlerinin
satin alma emirlerini isletmenin satin alma ya da ilgili boliimiine bildirmek,

e Mutfaga satin alinacak malzemelerin listesini hazirlamak ve alinan
malzemelerinin fiyat ve kalite kontroliinii teslim alma bdliimiiyle birlikte
yaparak, mutfaga ait depolardan malzeme giris, ¢ikisin1 kontrol etmek,

e Depolarda bulunan gidalarin devir hizin1 ve menii satis analizini kontrol ederek,
satis miktar1 ve depo devir hiz1 az olan yemeklerin, maliyeti olumsuz yonde
etkilememesi i¢in meniide degisiklik yaparak meniiye yeni yemekler

kazandirmak ve bu yemeklerin regetelerini hazirlamak,
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e Yemeklerin hazirlanma ve yapim asamasinda israfi Onleyerek, hazirlanan
yemeklerin porsiyon hesabini yapmak,

e Yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasini igletmenin ilgili boliimiiyle birlikte
yiiriitmek ve maliyet kontrolii bilgisine sahip olmak,

e  Mutfakta istthdam edilecek personelin se¢im ve degerlendirme siirecini insan
kaynaklar1 miidiiriiyle birlikte yiiriitmek,

e  Mutfakta istihdam edilen yeni personelin is yerine uyum egitimi ve mevcut
mutfak personeline yonelik egitim programlarinin, belirli donemlerde insan
kaynaklar1 boliimiiyle birlikte yiiriitiilmesini saglamak,

e  Mutfak personelinin ¢alisma durumlari ve elde ettikleri basarilar goz Oniinde
bulundurularak terfi etmelerini saglamak,

e Mutfak personeline hijyen ve sanitasyon kurallar ile ilgili gerekli egitimlerin
verilmesini saglamak,

e Mutfak personelinin kiyafet, sag, sakal, oje, saat vb. aksesuar ve temizlik
yoniinden denetimini yaparak belirli donemlerde personelin c¢alismasi ig¢in
gerekli olan saglik kontrollerinin yapilmasini saglamak,

e Mutfakta fiziki olarak bdliimlerin konumlandirilmasini isletmenin yiyecek
icecek miidiirii ve teknik servis boliimii midiiriiyle birlikte yapmak,

e Isletmede yer alan diger béliimler ile iletisimi saglamak,

e Mutfaktaki malzeme ve ekipmanlarin en iyi sekilde kullanilip korunmasi igin
tedbirler alinmasini saglayarak, demirbas ve malzemelerin bir listesini
bulundurarak belirli donemlerde kontroliinii yapmak,

e Isletmede ¢alisan personelin, personel yemek meniisiinii kisi bas1 giinliik kalori
ithtiyacini1 g6z 6niinde bulundurarak hazirlamak,

e Ziyafet organizasyonlarinda ziyafet miidiirii ile birlikte calisarak ziyafet

hazirliklari yiiriitmek,

olarak belirtilmistir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 62; Eraslan, 2013: 8; Gokdemir,
2005: 18-24; Kiigukaslan, 2006; 103-104; Mussmann ve Pahali, 1995: 50-51; Sarusik,
2016: 245; Sokmen, 2014: 62; Tirkan, 2009: 63; Yilmaz, 2012: 78).

21



1.2.5.2. Ascibas1 Yardimcisi (Sous Chef)

Ascibast yardimcisi, mutfakta ag¢ibasindan sonra gelerek, islerin yiiriitiillmesinde
as¢ibasina yardimer olup, ascibasiyla koordineli bir sekilde ¢alismaktadir. Konaklama
isletmelerinde, Fransizca’ da asgibasi yardimcisi anlamina gelen “sous chef” unvani
siklikla kullanilmakla birlikte “ikinci sef” unvami da kullanilmaktadir. Ascibasi
yardimcisinin, asc¢ibasinin olmadigt zamanlarda ascibaginin gorevlerini de yerine
getirebilecek oOzellikleri sahip olmasi gerekmekle birlikte, mutfaktaki biitiin fiziki
operasyondan sorumlu olduklari igin mutfaktaki islere daha yogun bir sekilde katilirlar
(Aktas ve Ozdemir, 2012: 63; Eraslan, 2013: 10; Gokdemir, 2005: 25; Sékmen, 2014:
63; Tiirkan, 2007: 76; Tiirkan, 2009: 63). As¢ibasinin yardimcisinin mutfaktaki gorev

ve sorumluluklars;

e Ascibaginin olmadigi zamanlarda onun yerine gecerek tiim sorumlulugu
devralarak mutfaktaki isleyisi stirdiirmek,

e  Mutfakta boliimlerin yapacagi islerin gorev dagilimini yapmak,

e  Mutfaktaki boliimlerin malzeme ihtiyaglarim1 kontrol etmek ve bdliimlerden
gelen istekler dogrultusunda talep listesi hazirlayarak as¢ibasina bildirmek,

e Meniilerin hazirlanmasinda, recetelerin yazilmasinda, personelin ¢alisma
programinin belirlenmesinde vb. konularda ascibasina yardimei olmak,

e Servis siirecinde mutfaga gelen siparisleri alir ve ilgili boliime iletir. Bazi
mutfaklarda 6zellikle biiyiik isletmelerde sadece bu isi yapmakla goérevli olan
anons eden kisi anlamina gelen aboyer (abiyer) vardir,

e Servise ¢ikan ve ¢ikacak olan yemeklerin son hallerini ve konuklara giden
yemeklerin kontrollerini yapar,

e Ascibasiyla stirekli iletisim halindedir, as¢ibasina her konuda bilgi verir,

o Isletmede gida ve personel hijyeni ile ilgili mutfakta ¢alisan bir gida miihendisi
ya da teknikeri varsa onunla koordineli ¢alisarak personel ve gidalarin hijyen ve
kontroliinii saglar,

e  Mutfak personelinin verimli ¢alismasini kontrol eder,

e  Mutfak personelinin kisisel temizligini ve ¢alistig1 ortaminin temizligini kontrol
eder,

e Mutfakta is diizenini ve akigini saglar,
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e Personel yemeklerinin kararlastirilmasi ve denetlenmesi konusunda asgibasina

yardimei olur,

seklinde ifade edilmistir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 63; Gokdemir, 2005: 25;
Kiigiikaslan, 2006: 105; Mussmann ve Pahali, 1995: 52; Sokmen, 2014: 63; Tiirkan,
2007: 77; Tiirkan, 2009: 63).

1.2.5.3. Boliim Sefleri (Chef De Partie)

Bolim sefleri, mutfak igerisinde yemeklerin g¢esitlerine ve hazirlanma
asamalarina gore ayrilmasiyla ortaya c¢ikan her bir bolimden sorumlu olan kisidir.
Fransizca’da “Chef de Partie” olarak adlandirilan boliim sefleri, Tiirk¢e’de kisim sefi
veya boliim sefi, Ingilizce’de ise “Unit Chef” olarak adlandirilmaktadir. Béliim sefleri,
calistiklar1 boliimde calisan asg1 ve asc1 yardimeilarinin is paylagimlart ile boliimdeki
stajyerlerin egitimi, yapilan yemeklerin ve yemek sunumlarimin kontrolii, bolimle ilgili
ihtiyaglarin takibinden sorumludurlar (Aktas ve Ozdemir, 2012: 63; Eraslan, 2013: 10;
Gokdemir, 2005: 25; Sokmen, 2014: 63).

Sicak bolimii sefi, mutfakta sicak boliimiiniin tamamindan sorumludur. Ana
yemeklerin hazirlandigi sicak boliimiinde bigak, kesim tahtasi gibi ekipmanlar ve kuru
1s1da, derin yagda, suda, buharda vb. pisirme yontemleriyle sicak yemeklerin hazirlik ve
pisirme asamalarmin is boliimiinii, boliim calisanlar1 arasinda yaptigi gibi kendi de
yemeklerin iiretimini yapmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 63-64; Eraslan, 2013: 11;
Gokdemir, 2005: 25-56; Kiiciikaslan, 2006: 105-106; Mussmann ve Pahali, 1995: 53;
S6kmen, 2014: 63; Tiirkan, 2009: 64).

Soguk boliimii sefi, soguk yemeklerin, salata ve salata soslarinin, kanepe ve
sandviclerin, patelerin, terinlerin, zeytinyaglilarin ve mezeler gibi tiim soguk baslangi¢
yemeklerinin yapiminda is boliimiinii iistlenmektedir. Uretim asamasina kendisi de
katilmakla birlikte genel olarak hazirlanmasi ve yapimi zor olan pate, terin ve dekor gibi
iiriinleri yapmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 65; Eraslan, 2013: 11-12; Gékdemir,
2005: 28; Kiigiikaslan, 2006: 108; Mussmann ve Pahali, 1995: 52; S6kmen, 2014: 64;
Tiirkan, 2009: 64).
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Pastane boliim sefi, pastane boliimiinde yapilan pasta, tart, turta, kurabiye,
cikolata, suruplu tatlilar, dondurma, meyve ve ekmek gibi iiriinlerin iiretim asamasini
gerceklestiren as¢t ve asc1t yardimcilariyla c¢alismaktadir. Pastane sefi pastane
boliimiinden sorumlu oldugu gibi ekmek iiretimi, meyve ve dondurma boliimiinden de
sorumludur. Genel olarak yapimi ve siislemesi zor olan pastalari ile pasta dekorlar
yapmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 66; Eraslan, 2013: 15-16; Gékdemir, 2005: 29;
Kiigtikaslan, 2006: 109-110; Mussmann ve Pahali, 1995: 54; Tiirkan, 2009: 64).

Kasaphane boliim sefi, mutfakta boliimlerde kullanilacak olan et, balik ve tavuk
cesitlerinin temizlenmesi, hazirlanmas1 ve porsiyonlanmasini yapacak olan boliimdeki
as¢t ve as¢t yardimcilarin is paylasimini yapmaktadir. Acgik biife hizmet veren
isletmelerde biifede pisirilen 1zgara ve doner gibi etlerin pisirilmesi de kasaphane
boliimii tarafindan yapilmaktadir. Depo ve buzdolaplarindaki tirlinlerin kontroliinii
siklikla yapmasi gerekmektedir. Tedarik etmesi zor ve pahali olan canli deniz
mahsulleri, dondurulmus deniz mahsulleri ve av hayvanlar1 gibi {iriinleri 6nceden tespit
ederek ascibasi yardimcisina bildirmesi gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 66;
Eraslan, 2013: 12; G6ékdemir, 2005: 30; Kiigiikaslan, 2006: 106; Mussmann ve Pahali,
1995: 54-55).

A’la carte mutfagin ana mutfakta yer alan sicak, soguk, pastane gibi
boliimlerden farki, yapilan yemeklerin a’la minute yani dakikalik olmasi seklinde
belirtilebilir. Ancak meniide yer alan yemeklerin ¢esidine gore sayist az da olsa dnceden
siparisi verilmesi gereken kaburga dolma, hindi dolma, testi kebabi gibi yemekler
bulunabilmektedir. A’la carte bolim sefinden, isletmede bulunan a’la carte mutfagin
mentisiinden ve ¢ikan yemeklerden sorumlu olmasi, bu mutfaga tiimiiyle hakim olmasi
ve miisteri sayis1 ile mentideki yemeklerin devir hizina gére uygun miktarda malzemeyi

bulundurmasi beklenmektedir.

1.2.5.4. Ascilar (Demi Chef, Demi Chef de Partie)

Calistiklart boliimlerde kisim seflerinden sonra gelirler. Yemeklerin hazirlik,
pisirme ve sunum agamalarini yapmakla sorumludurlar. Bolim sefinin olmadig

zamanlarda onun gorevini iistlenirler. Fransizca’da “Demi Chef de Partie” ve “Demi
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Chef” olarak adlandirilmaktadirlar (Aktas ve Ozdemir, 2012: 63). “Demi Chef de
Partie” riitbe bakimindan “Demi Chef’ in bir iisti “Chef de Partie’ nin bir asti
konumunda olup kistm sefi yardimcisi da denilebilmektedir. Isletme mutfaginin
buytikligli ve mutfak g¢alisanlarinin sayisina gore asgilar, “Demi Chef de Partie” ve
“Demi Chef” unvanlar ile iki farkli unvanda caligabildikleri gibi sadece “Demi Chet”
unvaniyla da caligabilirler. Kisim sefleri, komi ve stajyerlerin egitimi ve mesleki

gelisimi ile ilgilendikleri gibi bu gorevi boliim asgilarina da verebilirler.

Asgilar, yemekleri, yemeklerin 6n hazirliklarini ve soslart yapmaktadir (Eraslan,
2013: 19; Gokdemir, 2005: 30). Ascilarin yillik izin, hastalik vb. durumlar sebebiyle
isletmede bulunmadiklari durumlarda onlarin  yerine ¢alisan yedek ascilar
bulunmaktadir. Yedek ascilarin, her bolimde o boliimiin yemeklerini yapmalari
gerekmektedir. Fransizca’ da “Chef Tournant” olarak adlandirilmaktadir. Isletmelerde

genellikle “Joker Asc1” da denilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 67).

1.2.5.5. As¢1 Yardimeilar1 (Commis, Yamak)

Asc1 yardimcisi, Fransizca’ da commis olarak adlandirilmaktadir. Tiirkge’ de ise
yamak olarak adlandirilmakla birlikte genellikle isletmelerde komi sekline cagirilir.
Calistiklar1 boliimiin as¢ilarina yardimer olmakla gorevlidirler. Mutfagin isleyisini ve
calistiklar1  boliimdeki isleri Ogrenme ve basit yemeklerin basit hazirliklarini
yapmaktadirlar. Genellikle bu islerin disinda getir gotiir islerini as¢1 yarimcilar
gerceklestirmektedirler. Calisilan  tezgahlarin  temizligi, kirlenen ekipmanlarin
bulasikhaneye gotiiriilmesi ve temizlerinin getirilmesi islerini yaparlar. Depodan ya da
diger boliimlerden temin edilecek malzemeleri getirmekle de gorevlidirler (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 64; Eraslan, 2013: 20; Gokdemir, 2005:30; Mussmann ve Pahali, 1995:
57; Tiirkan, 2007: 78).

1.2.5.6. Stajyeler(Apprenti)

Meslege yeni baslayan, genellikle her boliimde calisarak mutfagin isleyisini ve

boliimleri tanimaya calisan en alt kademedeki genellikle 6grenci olan mutfak
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calisganidir. Az karsilagilsa da mutfakla ilgili bilgi edinmek amagli 6grenci olmayip
stajyer olan mutfak c¢alisan1 da vardir. Fransizca’da “Apprenti” Ingilizce’de ise
“Trainee” olarak adlandirilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 64; Eraslan, 2013: 20;
Gokdemir, 2005:30; Mussmann ve Pahali, 1995: 57; Tiirkan, 2007: 78).
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IKINCi BOLUM
YENILIKCILIiK VE YENILIKCi DAVRANIS

2.1. YENILIKCILIK KAVRAMI, TANIMI, ONEMI VE AMACI

Latincede toplumsal, kiiltiirel ve yonetsel anlamda yeni yontem ve tekniklerin
kullanilmas1 anlamina gelen “innovatus” sézciigii tiiretilerek Ingilizce’de “innovation”
olarak ifade edilmektedir. Tiirk¢e’de tam olarak karsiligi bulunmayan inovasyon
sozcligii, TDK tarafindan “yenilesim” olarak belirlenerek (2018), genel olarak “yenilik”
ya da “yenilikgilik” sozciigiiyle ifade edilmektedir (Demir, 2014: 273; Demir ve Demir,
2015: 2; Uzkurt, 2008: 17; Tuncel, 2012: 86; Unal ve Kiling, 2016: 100). inovasyon
sozciigli, Ingilizce “innovation” sdzciigiiniin Fransizca okunusuyla Tiirkce’ye
uyarlanmasidir (Aksay, 2011: 8). Bu ¢alismada inovasyon ve yenilik sdzciikleri yerine
yenilikg¢ilik sdzcligliniin kullanilmasi uygun goriilmustiir. Yenilik¢ilik sozciigiinii ilk kez
kullanan bilim insan1 Schumpeter (Tuncel, 2012: 86), yenilik¢iligi iiretimde yeni
yontemlerin kullanilmasi, iiretimde yeni kaynaklarin belirlenmesi ve iiretim siirecinin

yeni bilesenleri olarak tanimlamaktadir (Schumpeter, 1939: 84-87; Schumpeter, 1947:
152).

Iktisadi bakimdan ise yenilikgiligin bes temel durumunu Godin (2008: 351),
Nicholas (2003: 1024-1027) ve Schumpeter (1934: 66) su sekilde belirtmistir;

e  Uretimde yeni teknik ve yontemlerin kullanilmasi,

e  Yeni lirlinlerin gelistirilerek pazara sunulmasi,

e Pazarlama alaninda yeniliklerin yapilmasi, yeni pazarlara girilmesi,

e Yeni hammadde kaynaklarinin bulunmasi,

e Herhangi bir endiistride yeni organizasyonlarin ve yapilarin yiiriitilmesidir
(orgiitsel yenilikler yapilmasi),
Yenilikgilik ile ilgili yapilan ¢alismalarda birden fazla yenilikgilik tanim1 oldugu

goriilmiistlir. Bu tanimlardan secilenler Tablo 2.1°de 6zet seklinde gosterilmektedir.
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Tablo 2. 1 Yenilikgilik ile ilgili Secilmis Tanimlar

Kaynak

Tanimlar

Anderson, Potocnik
ve Zhou, 2014: 1298

Zamanla ortaya ¢ikan, yeni ve gelismis ¢aligma yontemlerinin avantajlarini en {ist
diizeye ¢ikarmak i¢in usta bir liderlige ihtiya¢ duyan karmasik bir olgu.

Demir ve Demir,
2015: 4

Uriin, hizmet ve siireclere deger katacak degisimlerin gerceklestirilmesi,
ihtiyaclarin giderilmesi ve is ¢iktilarina katki saglamak.

Drucker, 1985: 19

Bir 6grenme ya da uygulama sinir1 olarak goriilebilen yenilikgilik ayn1 zamanda
farkli is ve hizmetler i¢in degisim ve bir disiplindir.

Elci, 2006: 2

Bilgi, hizmet ve iiretim ydnteminde ekonomik ve toplumsal fayda olusturmak
icin yapilan degisiklikler.

Hjlager, 1997: 35

Bir bulusun endiistriyel metotlarla isleme konusundaki yeni gelismeler, yeni
iiretim metotlar1 ve yeni iiriinlerin pazara sunulmasi.

Kirim, 2007: 5

Onceden diisiiniilmemis bir fikri ticari amagla uygulayarak rekabet giiciinii
arttirmak.

Rogers, 1983: 11

Bir birey ya da kurum tarafindan yeni olarak algilanan niyet, uygulama ve hedef.

Top, 2008: 215

Risk almak, degisimin iginde olmak ve sinirlarin disina ¢ikmak.

Ungureanu, Pop ve
Ungureanu, 2016:
495

Isi gelistirme yollarin1 ve daha zor rekabet durumunda sirketler igin hayatta
kalma kosullarini temsil etmek.

Weiss, 1987: 357

Yeni ekipman, is yeri, ig géren ve Orgiit kiiltiirlinii icine alan bir olgu.

Kaynak: Yazar tarafindan derlenmistir.

Tablo 2.1°de yenilikgilikle ilgili yapilan ¢alismalarin tanimlarinda yenilik¢iligin
fikir, siireg, yontem ve hedef agisindan yeni ve ilk olma, yeniyi elde etme, yeni
bilesenlerle degisime ve yeniyi elde etmedeki yeni yontemlere vurgu yapilmaktadir.
Ayni zamanda tanimlamalardan bir fikrin, siirecin, yontemin, hedefin ve ¢alismanin
yalnizca yeni olmasmin “yenilik¢ilik” olarak nitelendirilmesinde yeterli olmadigi
anlagilabilmektedir.

Yenilikgilikle ilgili farkli bakis acilar1 olmakla birlikte tanimlarin genelde yeni
fikirlerin kabul edilmesi (Afuah, 2003: 13), yeni iriin adi, yeni yonetim (Top, 2008:
215), kriz zamanlarinda yenilikgilik yaparak farklilagmaya ve yeni olmaya devam
edilmesi (Achelhi, Lagziri, Bennouna ve Truchot, 2016: 592), i{irlin ve hizmetlerin
pazarlardaki algisinin yenilenmesi, iiretim ve dagitimda yeni ydntemlerin ortaya
¢ikarilmasi, ¢alisma kosullar1 ve tiim bu siireci-sonucu i¢ine almaktadir (Amabile, 1988:
124; Demir ve Demir, 2015: 3; Ulusoy, 2003: 262-263).

Yenilikeilik, etkin liderlik ortami olusturarak iirlin ve hizmetleri gelistirilme
(Hall, 2009: 15; Hjalager, 2002: 466; Parzefal, Seeck ve Leppanen, 2008: 167), 6rgiitiin
cevresel degisikliklerle birlikte kendini yenileyerek ve yeni fikirleri giinliik siirece dahil
ederek ekonomik ve sosyal ¢evreyle biitiinlesme (Daft, 1978: 195; Damanpour, 1996:
694; Hjalager, 1996: 204; Janssen, Vliert ve West, 2004: 131-132; Kohler, Janssen,
Plath, Reese, Steinhausen, Gloede, Kowalski, Nieswandt ve Pfaff, 2010: 562; Sundbo,
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Sintes ve Sorensen, 2007: 89), rekabet Ustlinligii saglama (Bell, 2005: 289; Tuncel,
2012: 85; Unal ve Kiling, 2016: 99) ve orgiit icinde ¢alisanlarin kabiliyetlerini
gelistirilme (Caldwell ve O’Reilly, 2003: 499) gibi amagclar i¢in 6nemli bir arag¢ olarak
onemi ifade edilmektedir (Demir ve Demir, 2015: 7). Siirdiiriilebilir gelisme ve biiylime
araci, performans ve rekabet avantajinin itici giicii, yeni istihdam olanaklari, ¢evreye ve
zamana uyumlulugun saglanmasinda kolaylik olusturmasi yenilik¢iligin dnemini ortaya
koymaktadir (Goyal ve Akhilesh, 2007: 209; Mcevily, 715; Riel, 2005: 495). Huang,
Wu, Lu ve Lin (2016: 2187) ise yenilik¢iligin 6nemini, ¢agdas organizasyonlarin
vazgecilmezi seklinde belirtmektedir.

Isletmelerde yenilik¢ilik, daha iyi sonuglar elde etmek icin mevcut durumun ve
yapinin slirdiiriilmesi ya da daha iyi duruma getirilmesi, yeni bir deger ortaya ¢ikararak
bu degerden kar elde edilmesi, ekonomik ve sosyal fayda saglamasi, problemlerin
¢oOziilmesi, hizmetlerde daha etkin olunmasi, 6rgiit i¢i ¢catismalarin 6nlenmesi ve rekabet
edebilme giiciiniin artirtlmasina ve olasi kriz ortamlarindan kurtulma gibi amaglar igin

orta ve uzun donem faaliyetlerine odaklanmaktadir (Damanpour ve Gopalakrishnan,

1998:4; Naktiyok, 2007: 214; Sabuncu, 2014: 105; Tasgit ve Torun, 2016: 125).

2.2. YENILIKCILiGIN ETKIiLESIM HALINDE OLDUGU KAVRAMLAR

Top (2008: 26-30), yenilik¢ilik kavraminin yaraticilik, icat (bulus) ve
girisimcilik kavramlar ile karnstirildigini bazen bu kavramlarin yenilik¢ilik yerine
kullanildigini belirtirken, Demir ve Demir (2015: 4) ise bu kavramlarla birlikte teknoloji
ve Ar-Ge gibi bir¢ok kavramla daha karistirildigini ve bu kavramlarin yenilikgilik
sOzciigiine esdeger varsayildigini, bu sozciiklerin yenilikgilik soézciligiiyle etkilesim
halinde olsalar bile yenilik¢ilik sozciiglinii tam anlamiyla agiklayamayaca@ini ifade

etmektedir.

2.2.1. Yenilikgcilik ve Yaraticihk

Yaraticilik ile ilgili birgok tanim olmakla birlikte genelde tanimlar yaraticilik

kavramimin zihinsel bir siire¢ olduguna vurgu yapmaktadir (Uzkurt, 2008: 28).
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Yaraticiik ve yenilik¢ilik kavramlari genellikle birbirinin yerine kullanilsa da
yenilikgilik, yaraticiliga basarili uygulamalarin eklenmesiyle elde edilmektedir (Demir
ve Demir, 2015: 5). Iraz’a gore (2005: 78) yaraticiligin somut sonuglari yenilikgilik
olarak adlandirilmaktadir. Yaraticilik bircok alanda yeni ve faydali fikirlerin
olusturulmasi olarak ifade edilirken, yenilik¢ilik ise bir organizasyondaki yaratici
fikirlerin basarili bir sekilde uygulanmasi olarak tanimlanmaktadir. Bireylerin ve
ekiplerin yaraticiligl, yenilikcilik i¢in bir baslangic noktasi olarak goriilmektedir.
Yenilikgiligin psikolojik algilar1 (fikirlerin uygulanabilmesi) bir organizasyon iginde
yeni fikirler {iretme motivasyonunu (isteklendirme) onemli 6l¢iide etkilemektedir.
Yaraticilik, yenilik¢iligin temelini olugturan unsurlardan biri olarak goriilse de tek
basia yenilikg¢iligi ortaya cikarmak icin yeterli olmamaktadir. Basarili yenilikgilik,
yaraticilik disinda diger unsurlara da baghidir (Amabile, Conti, Coon, Lazbeny ve
Herron, 1996: 1155; Demir ve Demir, 2015 :5; Top, 2008: 299-300).

Orgiitsel acidan yaraticilik, yeni ve uygun fikirlerin ortaya cikarilmasim ifade
ederken, yenilik¢ilik ise bu fikirlerin Orgiit igerisinde uygulanmasini ifade etmektedir.
Bireysel agidan yaraticilik ise kisiye ait zihinsel bir siireci belirtirken, yenilikgilik
bireylerden meydana gelen bir ekibin, orgiitin ya da toplulugun yeni olan seyleri
kabullenmesi, kullanmasi ya da faydalanmasini ifade etmektedir. Bu baglamda
yaraticilik fikirlerin {retilmesi, yenilikgilik ise bu fretilen fikirlerin ¢iktilarinin
toplumsal faydaya doniistiiriillmesi olarak ifade edilmektedir (Trott, 2005: 13; West ve
Farr, 1990: 11).

2.2.2. Yenilikcilik ve icat (Bulus)

Bulus, bilinen bilgilerle daha 6nce bilinmeyen yeni bir bulguya ulasma ve daha
once kesfedilmemis ya da bilinmeyen bir seyin kesfedilmesi ya da ortaya ¢ikarilmasi
olarak tanimlanabilirken, yenilikgilik ise mevcut durum, hizmet ya da siirecin
tyilestirilmesini de ele aldigi ic¢in iki kavram birbirine iliskili olsa da sozciiklerin
anlamlar1 bakimdan ayrigmaktadir (Aksay, 2011: 17; Demir ve Demir, 2015: 6; Uzkurt,
2008: 27). Trot (2005: 15) yenilikgiligi, yenilikgilik = teorik fikir + teknik bulusg + ticari

kullanma (ticarilestirme) olarak agiklamaktadir. Bulus, bir fikrin, {iriiniin ya da siirecin
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ilk kez olusturulmasi ve ortaya c¢ikarilmasi olarak goriiliirken, yenilikg¢ilik bulusun,
ticarilestirilmesi ve kendi talebini meydana getirmesi olarak ifade edilmektedir (Bertoni

ve Tykvova, 2015: 926; Johnson ve Evenson, 1997: 189-190).

2.2.3. Yenilikc¢ilik ve Girisimcilik

Girisimcilik, yenilik¢ilik yoluyla ortaya ¢ikarilan firsatlardan deger elde etmek
icin yararlanma siirecini ifade etmektedir (Uzkurt, 2008: 30). Girisimcilik, inisiyatif
iistlenme, kaynaklari kullanilir duruma getirmek icin ekonomik ve sosyal diizenin
yenilenmesi ve risk ya da basarisizligi kabullenme olarak tanimlanabilmektedir
(Casson, 2010: 5; Hisrich, Peters ve Shepherd, 2016: 6; Ozmen, 2016: 7). Girisimecilik,
ekonomik ilerlemenin 6nemli bir noktasi olup bir sektoriin, ekonominin ve hatta bir
tilkenin kalitesine ve gelecek umutlarina biiytik katki saglamaktadir (Soriano ve Huarng,
2013: 1964). Girisimcilik, girisimcinin bir firsati fark ederek bu firsati bir faydaya
¢evirdigi uygulamalarin siirecini ifade etmektedir (Galindo ve Mendez, 2014: 825-826;
Karabey ve Bingol, 2010: 11).

Girisimci, girisimcilik faaliyetini yapan kisi olmakla birlikte Schumpeter (1934:
22) girisimciyi, yeni Uriinler olusturan, yenilikleri yapan, kaynak kesiflerini ve
teknolojik gelismeleri blinyesinde toplayan, yeni pazarlar agan ve bu siiregte yeni sanayi
kuruluslart insa eden kisi olarak tanimlamaktadir. Girisimcilikte risk alarak yenilikgilik
ya da gelistirme imkani olan bir yatirim, yontem ve uygulama anlayis1 olmakla birlikte,
girisimcinin hedefi yiliksek verimlilik ve karlilig1 saglayacak yenilik¢i bir uygulamay:

gerceklestirmektir (Crumpton, 2012: 100; Zhao, 2005: 26-27).

Bir iilkenin ekonomik gelisme ve ilerleme durumu o iilkedeki yenilik¢ilik ve
girisimcilik ile ilgili ¢caba ve uygulamalara katkida bulunarak toplumsal ilerlemeyi
saglayabilmektedir (Brenkert, 2009: 450-451; Schachter, Granero ve Barrioluengo,
2015: 31-32).
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2.2.4. Yenilikgilik ve Teknoloji

Yenilikgilik, teknoloji olusturmada ve bir kurulusun genel performansini artiran
rekabet avantajini siirdiirmede kilit bir faktdrken, teknoloji yaratma ise bir sanayinin
yeni iirlinlere gii¢lii vurgu yapma, {iriin serilerini gelistirme ve teknolojik olarak ilerleme
istegidir (Huang vd., 2016: 2187-2188). Teknoloji, yenilik¢ilik uygulamalarinda amaca
ulagsmay1 kolaylastiran bir ara¢ olarak goriiliirken, sadece iiretim ve hizmet yapisina etki
eden bir ara¢ olamamakla birlikte yenilik¢ilik i¢inde bulunan diger faktorlerle tiretim,
tiretim siirecleri, yonetim, iirlinler, pazarlama ve organizasyonda siireci, degisimi ve
gelismeyi etkileyebilmektedir (Kokshagina, Gillier, Cogez, Masson ve Weil, 2017: 159;
Lager, 2016: 460-461; Mostaghel, 2016: 4898-4899).

2.2.5. Yenilikcilik ve Ar-Ge

Genel olarak, Ar-Ge'ye yapilan yatirim, yiiksek teknolojinin, teknolojik
potansiyelin ve bundan meydana gelen yenilik¢iligin ve ekonomik biiyiimenin giivence
altina alinmasinda Kilit stratejilerden biri olarak kabul edilmektedir. Yenilik¢iligin
biliylime tizerindeki etkisini 6l¢meye caligirken, genellikle Ar-Ge harcamasi, Ar-Ge
departmanlarindaki istihdam ve patent verileri kullanilmaktadir (Akcali ve Sismanoglu,
2015: 770; Bayargelik ve Tasel, 2012: 746; Garcia ve Roblin, 2008: 105; Sandu ve
Ciocanel, 2014: 82; Savrul ve Incekara, 2015: 389; Tuna, Kayacan ve Bektas, 2015:
503). isletmeler, yenilik¢i fikirlerin Ar-Ge departmanindan diger is birimine sorunsuz
gecisini saglamak igin yoOneticilere daha iyi uyum yetenegi ve oOzerklik yetenegi
saglamalidir (Kanter, North, Richardson, Ingols ve Zolner, 1991: 148). Yiiksek
teknolojik olanaklara sahip ortamlarda faaliyet gosteren isletmelerin Ar-Ge'ye daha
fazla yatirim yapmalari bu isletmelerin bu teknolojik olanaklar1 daha yerinde kullanarak

yenilik¢i uygulamalarina katki saglayacaktir (Jurado, Gracia, Lucio ve Henriquez, 2008:
618).

Firmalarin Ar-Ge uygulamalar1 ya da Ar-Ge isbirlikleri, lirtinlerinde yenilikler
yapmalarina yardimeci olabilmekle birlikte bu yenilikg¢ilik en ¢ok {iriin yenilik¢iliginin
gelistirilmesine etki edebilmektedir (Un, Cazurra ve Asakawa, 2010: 676-677). Ar-Ge,

isletmelerde yeni iriin, yonetim, pazarlama ve iiretim islemlerinin gelistirilmesi ve
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iyilestirilmesi amaciyla yapilan sistemli ve yaratici ¢aligmalar olarak genellikle bilimsel
ya da teknolojik belirsizligin oldugu durumlarla ilgili faaliyetlerdir (Ebrahim, Ahmed ve
Taba, 2009: 298-299; Enkel, Gassmann ve Chesbrough, 2009: 311-312). Ar-Ge,
yenilikg¢ilik i¢in gerecken en onemli faaliyetlerden biri olmakla birlikte her Ar-Ge’nin
sonucu, yenilik¢ilige donistiiriilemez. Ancak Ar-Ge sonucunda ortaya ¢ikan yeni
fikirler, yenilik¢i faaliyetleri gerceklestirmede yol gosterebilmektedir (Acs ve
Audretsch, 1988: 698; Eisenbeiss ve Boerner, 2010: 365; Gu, Wang ve Wang, 2013:
98).

2.3. YENILIKCi DAVRANIS KAVRAMI, TANIMI VE ONEMi

Degisimin hizli bir sekilde gergeklestigi gliniimiiz sartlarinda, isletmeler rekabet
giicinii korumak, iiriin ve / veya hizmetlerini olusturmak, sunmak ve bu degisimi
kendileri yonetmek icin yenilik¢i davramisa ydnelmektedir (Ramamoorthy, Flood,
Slattery ve Sardessai, 2005: 142). Bireylerin bilingli olarak iiriin, hizmet, islem ve
kurallar hakkinda yeni fikirler olusturarak, bu fikirleri bireysel ya da orgiitsel anlamda
uygulamasi veya benimseyerek sahip ¢ikmasidir (Arif, Zubair ve Manzoor, 2012: 65-
66; West ve Wallace, 1991: 304-305). Yaraticilik ile yenilik¢i davranig arasinda bir
etkilesim olmasina ragmen birbirinden farkli olarak, yaraticiligin temelinde yeni bir
bulus bulunurken, yenilik¢i davranista yaraticiliktan kaynaklanan bulusu uygulayip
rekabet avantajina doniistiirme ¢abasi vardir (Kheng, June ve Mahmood, 2013: 48-49;
West, 2002: 358). Yenilik¢i davranis, ¢alisanlarin yeni fikirlerin, irtinlerin, islerin ve
yontemlerin kendi ¢alisma sekline, ¢alisma birimine, Orgiitiine veya organizasyonuna
tanitmasi, uygulamasi ayni zamanda benimsemesi olarak tanimlanmakta ve yeni
teknolojileri arastirmak, hedeflere ulasmak i¢in yeni yollar dnermek, yeni is yontemleri
ve fikirleri uygulamak ic¢in kaynaklar1 arastirarak korumak seklinde de
orneklendirilebilmektedir (Yuan ve Woodman, 2010: 324; West ve Farr, 1989: 15-17;
West ve Farr, 1990; 3-4). Yenilik¢i davranig, ¢alisanlara 6zgii is tanimlarinda sinirli
kalmay1p, belirli bir departmani ya da tiim 6rgiitii i¢cine alan bir yenilik¢iligin meydana
getirilmesi ve gergeklestirilmesini igermektedir (Yuan, 2005: 10). Yenilik¢i davranis,

problemin tanimlamasi, yeni fikir olusturulmasi, olusturulan fikir i¢in ¢oziimler
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belirlenmesi, yenilik¢i fikre destek saglama amaciyla yapilan arayis ve bu fikrin somut
bir yap1 haline getirilmesi ile son bulan ¢ok asamal1 bir siire¢ (Kanter, 1988: 171; Scott
ve Bruce, 1994: 581-583) olarak ifade edilmektedir. Janssen (2000: 289) ise yenilik¢i
davranigi, orgiitteki bireylerin yeni fikirler olusturarak, olusturduklari bu fikirleri
cevreye tanitma ve orgiit icinde uygulamak i¢in giristikleri bilingli ¢abalar olarak ifade
etmektedir. Yenilik¢i davranis, genel olarak bir ¢esit fayda olusturmayi yani ¢alisanlarin
iirlin, hizmet, siire¢ ve yontemlerle ilgili yeni ve faydali fikirlerin olusturulmasim

kapsamaktadir (Amabile, 1988: 154-155; Dorner, 2012: 11).

Yenilik¢i davranis, c¢alisanlarin  yenilik¢ilik  silireclerine olan  katki  ve
destekleriyle (Kesken, Soyuer, Capraz, Ilic ve Unnii vd., 2014: 31) isletmelerin
basarisini ve rekabet giiclinii artirmak i¢in stratejik 6neme sahiptir (Nusair, 2012: 186;
Wu, Parker ve Jong, 2014: 1514). isletmeler bir sorunla karsilasildiginda, basarimin
yetersizliginde ya da yenilik¢ilik gereksinimi algilandiginda yenilik¢i davranisa
yonelerek yenilik¢i davranig uygulamalaria baglayabilmektedir (Jong ve Hartog, 2010:
24). Bu yenilik¢i davramis uygulamalarmin agik sekilde fayda saglamasi
amaclanmaktadir (Jong ve Hartog, 2007: 43). Calisanlar tarafindan, harcanan caba ile
isletmede kazanilan 6diil arasindaki adaletli denge hissedildiginde, calisanlar daha fazla
is isteklerinin ve agir is ylikiinilin altindan kalkabilme adina daha iist seviyede yenilik¢i
davranis gergeklestirebilmektedirler (Janssen, 2000: 295). Isletmeler faaliyetlerini
sistemli bir sekilde gelistirmede ve iyilestirmede, stratejik ve dinamik bir rekabet
avantaji sunan yenilik¢i davranis uygulamalarint ve yetenegini biinyelerinde

bulundurarak en iyi sekilde yonetmelidir (Ortiz, Benito ve Galende, 2006: 1182).

2.4. YENILIKCI DAVRANIS SURECI

Yenilik¢i davranisla birlikte yenilik¢i davranig siirecinin dogru bir sekilde
uygulanmasi biiyilk 6nem olusturmaktadir (Galende ve Fuante, 2003: 716). Yenilikci
davranis siireci, firsat kesfetme, fikir olusturma, fikri destekleme, fikri uygulama olarak
temelde dort siirecten meydana gelmektedir (Jong ve Hartog, 2010: 24-25; Radaelli,
Lettieri, Mura ve Spiller, 2014: 401; Ramamoorthy vd., 2005: 143; Scoot ve Bruce,
1994: 582; Ungureanu vd., 2016: 497). Bununla birlikte yenilik¢i davranis siireci daha
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da detaylandirilarak, olusturulan fikrin gelistirilmesi, gelistirilen fikrin se¢imi ve tercihi,
pazar stratejileri, pazara girme (Lacker, 2016: 43), yeni teknoloji temini, iiretim, iiriin

modeli olusturma (Rothwell, 1994: 10), gibi alt siirecleri de bulundurabilmektedir.

Yenilik¢i davranis uygulamalari i¢in yenilik¢ilige gereksinim duyulmasi ve
ardindan yenilik¢i davranis siirecinin baslamasi gerekmektedir. Firsat kesfetme yenilikei
davranis siirecinin ilk asamasini olusturmaktadir. Firsat kesfetme, {iriin ve hizmet
siireclerinde bir problemi ya da firsati tespit etme olarak tanimlanmaktadir (Jong ve
Hartog, 2010: 24). Firsat kesfetme siireci, fikrin ya da problemin belirlendikten sonra
alternatif ¢oziim yollar1 i¢in firsatlar kesfetme ve bu firsatlar arasinda uygun tercihi
yapma (Lacker, 2016: 44) olarak da ifade edilmektedir. Yenilik¢i davranis siirecinin bu
asamast slirecin devamini belirler nitelikte olmasi sebebiyle biiylik bir dikkatle

uygulanmasi gerekmektedir (Oke, Munshi ve Walumbwa, 2009: 67).

Yenilik¢i davranis siirecinin ikinci asamasi olan fikir olusturma, mevcut, iriin,
hizmet ya da siirecleri gelistirme amaciyla yeni yoOntemlere basvurma ya da
alternatiflerin disiiniildiigii, (Jong ve Hartog, 2010: 24-25), fikrin gelistirildigi, kaynak
gereksinimlerinin tespit edildigi ve fikrin olumlu olumsuz yonlerinin, olasi sorunlara
kars1 ¢oziimlerin belirlendigi asamadir (Agarwal, Datta, Beard ve Bhargava, 2012: 213;
Aslam, 2012: 18; Binnewies ve Gromer, 2012: 103; Mei, Arcodia ve Ruhanen, 2012:
96).

Fikri destekleme, yenilikg¢ilikle basar1 elde etmeye olan inang, 1srarct olma,
dogru kisileri bu siirecin icine alma ve sevk duyma (Lee, Gemba ve Kodama, 2006:

292; Ramamoorthy vd., 2005: 144) olarak tanimlanmaktadir.

Fikri uygulama siireci yenilikgi davranig silirecinin  son asamasini
olusturmaktadir. Bu siirecte fikir sonucu iiriin ya da hizmetin, ne zaman, nerede ve
hangi miisterilere sunulacagi biliyilk 6nem olusturmaktadir (Aksay, 2011: 30). Fikir
uygulama siireci, sonuca odaklanmayi, fikrin hayata gegirilmesini, fikrin
ticarilestirilmesini ve fikrin uygulanmasi sonucu degerlendirilmesini kapsamaktadir
(Broekaert, Andries ve Debackere, 2016: 772-773; Bysted, 2013: 272; Shih ve Susanto,
2011: 113).
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2.5. YENILIKCI DAVRANISI ETKILEYEN UNSURLAR

Yenilikgilik, {irtin/hizmet, siire¢, pazarlama, Orgiitsel yonetim gibi temel
alanlarda isletme icin yeni ve kendine has ya da mevcut durumdan daha faydali
olabilecek iyilestirmeleri gerektirmektedir (Demir ve Demir, 2015: 12). Romero ve
Roman (2012: 179) isletmelerde yenilik¢ilik faaliyetlerini etkileyen temel unsurlar
orgit ozellikleri, dis ¢evrenin Ozellikleri ve yasal kisitlar olmak {iizere ii¢ gruba
ayirmaktadir. Oslo kilavuzunda ise yenilikgiligi etkileyen faktorler, yiiksek maliyetler
ya da talep yetersizligi gibi ekonomik faktorler, vasifli is goren ya da bilgi yetersizligi
gibi girisimsel faktorler ve mevzuatlar, diizenlemeler ya da vergi kurallar1 gibi yasal
faktorler olarak ifade edilmektedir (Organisation for Economic Co-operation and
Development [OECD], 2006: 23). Oslo kilavuzunda yer alan bu faktorler yenilik¢ilik
yapma niyetinden yani yenilik¢i davranistan sonra karsilasilabilecek dig faktorler olarak
da ifade edilebilmektedir (Bozkurt, 2015: 99).

YENILIKCILIiGI

ETKIiLEYEN
FAKTORLER

Orgiitsel Cevresel
Faktorler Faktorler

Yasal
Faktorler

Sekil 2.1 Yenilikgiligi Etkileyen Faktorler
Kaynak: Demir ve Demir, 2015: 13.

Sekil 2.1°de isletmelerin yenilik¢i faaliyetlerini etkileyen faktorlerin ii¢ temel

baslikta toplandig1 goriilmektedir. Koberg, Detienne ve Heppard (2003: 22) yenilikgiligi
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aciklamada en gii¢lii ve en Onemli faktorlerin Orglitsel, yasal ve cevresel faktorler
oldugunu ifade etmektedir. Yenilik¢iligi etkileyen iic temel faktér bulunmaktadir.
Yenilik¢i davranisi olumlu ya da olumsuz yonde etkileyen faktorleri belirlemek
amaciyla ilgili alanyazinda gergeklestirilen incelemeler sonucunda, yenilik¢i davranisi
etkileyen faktorlerin ise genel olarak bes baslik altinda toplandig1 goriilmiistiir. Bunlar:
Bireysel, orgiitsel, yasal, mesleki ve ¢evresel faktorlerdir. Bu faktorlerin diginda farkli

faktorlere de rastlanabilmektedir, ancak temel olarak bu bes faktor ele alinmaktadir.

2.5.1. Bireysel Faktorler

Orgiit i¢inde bireyin fikir gelistirme asamasindaki diisiinsel tutumu, problemler
karsisinda ¢oziim iiretme yetenegi, egitim diizeyi, yasi, cinsiyeti, uzmanlik alani,
deneyimleri, bilgi diizeyleri, mesleki bilgileri, yetenekleri, is tecriibeleri ve meslekte
caligma stireleri gibi bireyin direkt olarak kendisiyle ilgili durumlar ve 6zelliklerinin
yenilik¢i davramiglarina olan etkisi bireysel faktér olarak adlandirilabilmektedir
(Criscuolo, 2014: 1291; Fan, 2016: 57; Globe, Levy ve Schwartz, 1973: 8-9; Jong ve
Hartog, 2008: 21; Scott ve Bruce, 1994: 600-601; Oldham ve Cummings, 1996: 626).

Yenilik¢i davranisa yonelen bireyler genellikle yenilik¢iliklere karsi olumlu tavir
sergilemekle birlikte, yenilik¢ilikle ilgili denemeler yapmaktadirlar (Dhar, 2016: 145-
146; Xiaojun ve Peng, 2010: 1-2). Yenilik¢i bireylerin ayn1 zamanda 6zgiiven sahibi,
azimli, yenilikleri deneyimlemeye agik bireyler oldugu ifade edilmektedir (Aryee, 2012:
20-22; Janssen, 2004: 211; Jong ve Hartog, 2008: 21; Oldham ve Cummings, 1996:
619-620; Shanker, Bhanugopan ve Heijden, 2017: 68-69; Yidong ve Xinxin, 2013: 451-
452;).

2.5.2. Orgiitsel Faktorler

Orgiitsel yenilikgilik, isletme igin yeni fikirlerin uygulanmasi ve iiriin, hizmet,
yonetim, siire¢ ve pazarlama sistemlerinde yapilan yenilik¢i uygulamalar olarak

tanimlamaktadir (Kilig, 2013: 91). Isletmeler sadece iiriin ve hizmetlerini gelistirerek
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degil ayn1 zamanda rekabet avantaji elde ederek, ¢alisma ve yontemleri gelistirerek de
orgiitsel anlamda yenilik¢ilik yapabilmektedirler (Sati, 2013: 82). Orgiitsel faktorler
degisen c¢evre sartlarina uyum saglamak icin yeni bilgi ve iletisim teknolojilerinin
sunumunu ve islerin yeniden yapilandirilmasi gibi orgiitsel yapidaki temel degisiklikleri

kapsamaktadir (Onag, 2014: 89).

Isletmeler yenilik¢ilik uygulamalarinda finansal kaynaklara olan gereksinimin
ortaya c¢ikardigr belirli bir maliyeti karsilayabilecek Ol¢lide finansmana gereksinim
duymakta ve bireyler aras1 orgiitsel iletisimi, ¢esitli aragtirmalari, orgiit kiiltiiriini, orgiit
yapisini, Orglitsel uygulamalar1 ve oOrgiitsel yetenekleri, yenilik¢i davranislarini
etkileyebilmektedir (Acosta, Acosta ve Espinoza, 2016: 302-303; Brunswicker ve
Vanhaverbeke, 2015: 1259; Fu, Flood, Bosak, Morris ve O’Regan, 2015: 222; Hurley
ve Hult, 1998: 52). Bunula birlikte yenilik¢i davranisi etkileyen oOrgiitsel faktorler,
isletmeye 0Ozgii Ozellikler bulundurmasi ve Orgiitiin kontroliinde olmasi sebebiyle
farkliliklar gosterebilmektedir. Isletme durumu, yonetim sekli, insan kaynaklari,
finansal kaynaklar, finansal kaynaklarin kullanim imkani, yenilik¢i davranig stratejileri,
yonetim destegi, orgilit kiiltlirii, calisma ortami, diger calisanlarin destegi, risk alma
olanag, ddiillendirmeler, tesvikler, kendini giivende hissetme, orgiitiin belirli bir vizyon
ve misyona sahip olmasi ve Orgiitsel yapr gibi igsel faktorler olarak da
degerlendirilebilen her bir degisken, yenilik¢i davranisi etkileyen olumlu orgiitsel
faktorler olarak ifade edilirken, orgiit i¢i kat1 kurallar, karar alma siirecindeki etkisizlik,
orgiit ortamindaki catisma ve siirtiismeler ve biitge eksikligi ise yenilik¢i davranisi
olumsuz yonde etkileten orgiitsel faktorler olarak ifade edilmektedir (Alexe ve Alexe,
2016: 1000; Amabile, 1988: 151-153; Azar ve Ciabuschi, 2017: 326; Damanpour, 1996:
710; Frambach ve Schillewaert, 2002: 164; Janssen, 2000: 297-298; Janssen, 2004: 203;
Jong ve Hartog, 2007: 54; Kang, 2016: 636-637; Lacker vd., 2016: 42; Naktiyok, 2007:
226; Pieterse, Knippenberg, Schippers ve Stam, 2010: 619; West, 2002: 376-377; Scott
ve Bruce, 1994: 601; West ve Sacremento, 2006: 39).
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2.5.3. Yasal Faktorler

Isletmelerin uluslararas1 ya da bir iilkedeki politik ve yasal durumlari (OECD,
2006: 24), mesleki orgilit ve dernek gibi kurum ya da kuruluslarin, kural, sart ve
diizenlemeleri, sektorel bakimdan koruma, gelisme ve tesvike yonelik yaptirimlar,
isletmenin tek kisi isletmesi, anonim vb. gibi yasal statiisii, ulusal ya da uluslararasi
ortakli bir igletme olusu, merkez ve subelerinin farkli {ilkelerde bulunmasi ve
miisterilerinin farkli kiiltiirel 6zelliklere sahip olmasit gibi pek c¢ok faktér yasal
diizenlemeler i¢inde degerlendirilmektedir (Demir ve Demir, 2015: 16). Bu faktorlerle
birlikte zaman smiri, devlet diizenlemeleri (Bozkurt, 2015: 101), sektoriin gidisati,
devletin teknoloji alaninda destegi, uluslararas1 anlagmalar (Hadjimanolis, 1999: 562),
bir iilkedeki yasal ve idari ortamdan kaynaklanan olumlu ya da olumsuz durumlar (Elgi,
2006: 123), devlet uygulamalari, tedarikgiler, miisteriler (Afuah, 2003: 69) ve yatirim
tesvik alanlar1 ve araglari yasal faktorler arasinda yer almaktadir (Foxon ve Pearson,
2008: 151).

Bu ve benzeri yasal faktorler yenilik¢i uygulamalarin  smurlarini
belirleyebilmekte ve isletmelerin yenilik¢i stratejilerinin  uygulanabilmesi yasal

diizenlemelere uygun bir yenilik¢ilik calismasiyla miimkiin olabilmektedir.

2.5.4. Cevresel Faktorler

Cevre, bir alanda faaliyet gosteren isletmelerin 6zelliklerini, organizasyonunu ve
yonetimini etkilemektedir (Romero ve Roman, 2012: 179). Tedarik engelleri, talep
engelleri, teknolojik bilgi, teknolojik gelismeler, hammadde, finans elde etmede
zorluklar, miisteri gereksinimleri, yerli ya da yabanci pazar kisitlar1 gibi unsurlar
yenilik¢iligi etkileyen cevresel faktorleri olusturmaktadir (Hadjimanolis, 1999: 562).
Cevresel faktorler isletmenin kontrolii disinda gerceklesen ve gelisen durumlar oldugu
icin dissal faktorler olarak da adlandirilabilmektedir. Bozkurt (2015: 100) gevresel
faktorleri, teknolojik bilgide, talep eksikliginde, finansal kaynaklarin ve ham
maddelerin saglanmasinda isletmelerin karsilastiklart zorluklar ve sektoriin yapisi,
olarak belirtmektedir. Isletmelerin bir¢ogu ¢evrelerinde karsilastiklari ve caba

gerektiren sartlara genellikle yenilik¢i tavir almayr benimseyerek karsi koymaya
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calisirlar (Timuroglu, 2015: 44). Acik sistem orgiitler, ¢evreleriyle bir denge durumu
ararlar; bu sebeple, stratejilerini, yapilarint ve siireclerini, dig ortamdaki degisikliklerle
koordineli olarak degistirmektedirler (Damanpour ve Gopalakrishnan, 1998: 11).
Cevresel faktorler sadece bir isletme ile sinirli kalmayarak, isletmenin iginde yer aldigi
sektorli, bolgeyi, iilkeyi hatta diinyay1 etkileyerek cok sayida kurum ve kurulusu olumlu
ya da olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Baranenko, Dudin, Ljasnikov ve Busygin,
2014: 192; Chan, Yee, Dai ve Kim, 2016: 286-287; Gruber ve Ogiit, 2014: 724-725;
Sarooghi, 2015: 727).

Uzkurt (2008: 120-130) orgiitsel faktorleri dort basliga ayirarak, orglitsel yapi,
orgiitsel kiiltlir, ¢cevre ve isletmenin izledigi strateji olarak ifade etmekte ve Orgiitsel
yapiyi; yenilik¢i uygulamalarin 6rgiit icinde benimsenebilme diizeyi i¢in 6rgiit yapisinin
esnek ve yenilik¢i Ozellige sahip olmasi, Orgiitsel kiiltiirii; yenilik¢i uygulamalarda
meydana gelebilecek hatalarin affedilmesi, gii¢lii bir yonetim destegi ve basarilarin
odiillendirilmesi, c¢evresel faktorleri; pazar, teknoloji, rekabet, sektor ve ekonomi ile
ilgili faktorlerin isletmenin yenilik¢i yapisini ve yenilik¢i stratejisine olan etkisi,
isletmenin izleyecegi yenilik¢ilik stratejilerini ise isletmenin lider, savunmaci, taklitgi

ve geleneksel stratejilerden hangilerini benimsedigi olarak belirtmektedir.
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UCUNCU BOLUM
KONAKLAMA ISLETMLERINDE MUTFAK SEFLERININ
YENILIKCi DAVRANISLARINI ETKILEYEN FAKTORLERIN
ANALIZI

3.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Glinlimiizde konaklama isletmeleri i¢in kalite tek basma rekabet avantaji
olusturamamaktadir. Konaklama isletmelerinin uzun siire varligini siirdiirebilmeleri ve
rekabet ortaminda kendilerine avantaj saglayabilmeleri i¢in giinlimiizde yasanan
kiiresellesme siirecinde dissal ve igsel etkilere karsi direng ya da uyum gostermeleri
beklenmektedir. Konaklama isletmeleri diinyada gerceklesen yenilik¢i uygulamalari,
teknolojik gelismeleri, miisterilerin farkli beklenti ve taleplerini dikkate alarak bu siirece

kendi biinyelerinde yapacaklar1 yenilik¢i uygulamalarla karsilik verebilmektedir.

Konaklama isletmelerinde isletmenin en hayati departmani olan mutfak,
yenilikgi ve farkli uygulamalara agik olmaktadir. Isletmenin bulundugu konumun
kiiltiiriine yabanci olan ya da ilk kez o destinasyonu deneyimleyen konuklar i¢in mutfak
o destinasyonun hem yemek Kkiiltiiriinii hem de cografi ya da iklimsel 6zelliklerini
tanitan bir konumda bulunmaktadir. Ayn1 zamanda yenilik¢i uygulamalara agik bir
mutfak departmani konaklama isletmesine kalite, rekabet avantaji ve miisteri
memnuniyeti gibi bir¢cok konuda fayda saglayabilmektedir. Mutfak departmamn
konaklama isletmesi agisindan bu Oneme ve faydaya sahip olmakla birlikte bu
departman calisanlarinin 6zellikle mutfak departmaninda karar verici kademede gorev
alan ascibasi, asgibast yardimcist ve bolim seflerinin yenilikgi uygulamalar1 ve
yenilik¢i davraniglarinin 6nemi biiyliktiir. Bu dogrultuda, bu aragtirmanin temel amaci,
konaklama isletmelerinde mutfak seflerinin yenilik¢i davranmiglarini etkileyen faktorleri

belirlemektir.

Tiirkce alanyazinda konaklama isletmelerinde caligsanlar ile ilgili yenilik¢i
davranis konusuyla ¢alismaya (Celik, 2012; Yesiltas, Kanten, Ceken ve Zorlu, 2013)

rastlanmis olup mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarimi etkileyen faktorler ile ilgili

41



herhangi bir calismaya rastlanamamistir. Ancak son zamanlarda konaklama isletmeleri
calisanlar1 ve mutfak departmani ¢aligsanlari iizerine, yenilik¢ilik konusu ve yenilikgilik
konusu ile iliskili olan yaraticilik konusu lizerine yapilan caligmalara rastlanmistir
(Cetin, 2017; Cidem, 2016; Kizilirmak ve Albayrak, 2013; Ozdemir, Yilmaz ve
Caligkan, 2017; Tekin ve Durna, 2012; Yildiz, 2015). Yabanci alan yazinda ise mutfak
calisanlarinin yenilik¢i uygulamalart ya da konaklama isletmelerinde calisanlarin
yenilik¢i davraniglarini konu alan ¢alismalar bulunabilmektedir (Aldebert, Dang ve
Longhi, 2011; Chang, Gong ve Shum, 2011; Garrigos, Barreto, Segovia, Monzo ve
Oliver, 2013; Harrington ve Ottenbacher, 2013; Kim ve Lee, 2013; Ottenbacher ve
Harrington, 2008; Sintes ve Mattsson, 2009). Bu arastirma yerli alan yazinda
konaklama isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin yenilik¢i davranislarini etkileyen
faktorleri arastiran ilk arastirma olmasi sebebiyle biiyiikk 6nem tasiyan Ozgiin bir

arastirmadir.

Aragtirma sonucunda konaklama isletmeleri i¢in biiyiikk oneme sahip olan mutfak
departmaninda ¢alisan seflerin yenilik¢i davranislarini etkileyen faktorler belirlenip bu
faktorler Tlzerinden konaklama isletmelerinin mutfak departmaninda yenilik¢i
davraniglara iligkin 6nemli veriler elde edilerek ilgili alan yazina ve konaklama
isletmelerinin mutfak departmanin yenilik¢i davranislarina katki  saglayacag:

diistiniilmektedir.

3.2. ARASTIRMANIN TEMEL MODELI VE HIPOTEZLERI

Aragtirmanin temel modeli mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etkileyen
faktorler lizerine kurgulanmistir. Yenilik¢i davranist etkileyen alti adet bagimsiz faktor
bulunmaktadir. Yenilik¢i davranis degiskenine iliskin iki adet bagimlh faktor
bulunmaktadir. Bagimsiz faktorlerin bagimli faktorler iizerinde anlamli bir etkisinin
olup olmadigin1 anlamak amaciyla hipotezler olusturulmustur. Hipotezlerin tamamina
iligkin ifadeler Tablo 3.1’de yer almaktadir. Arastirmanin hipotezlerine iliskin model ise

Sekil 3.1’de gosterilmistir.
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Tablo 3. 1 Arastirma Modeline iliskin Hipotezler

Hipotezler Kurgular
H; Yonetsel uygulamalar, yenilik¢i davranig arastirmalarint anlamli bir sekilde etkilemektedir.
H, Teknolojik araglar, yenilik¢i davranis arastirmalarini anlamli bir gekilde etkilemektedir.
Hs Yasal diizenlemeler, yenilik¢i davranis aragtirmalarini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
H, Takim ¢aligmasi, yenilik¢i davranig arastirmalarini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hs Miisteri beklentileri, yenilik¢i davranis aragtirmalarini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hs Yetkinlik, yenilik¢i davranig aragtirmalarim anlaml bir sekilde etkilemektedir.
H-; Yonetsel uygulamalar, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hg Teknolojik araglar, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hy Yasal diizenlemeler, yenilik¢i davranig geligtirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hio Takim ¢aligmasi, yenilik¢i davranig gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hi; Miisteri beklentileri, yenilik¢i davranig gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hi, Yetkinlik, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.

e “

Yonetsel
Uygulamalar
J
N
Teknolojik
Araglar H
J H
H,
H

\
Arastirma
e p
Diizenlemeler H
\ Y ’ 6
) ‘ ‘ ‘
Takim H,
Caligmast 8
\ J Ho
Gelistirme
Y N
Miisteri Hy
Beklentileri
\ J
e N
Yetkinlik
\ J

Sekil 3.1 Arastirma Modeli
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3.3. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE SINIRLILIKLARI

Arastirmanin amacin1  gergeklestirmek igin arastirmada biiyiikk konaklama
isletmelerinde daha fazla ¢alisanin bulundugu mutfaklar tercih edilmistir. Bu baglamda
bes yildizli konaklama isletmelerinde mutfak departmaninda galisan seflerin hem
sayisinin hem de mesleki deneyimlerinin daha fazla oldugu varsayilarak aragtirmanin
evrenini Antalya ili Kemer, Aksu ve Serik bolgelerinde yer alan bes yildizli konaklama
isletmelerinin mutfak departmaninda c¢alisan sefler olusturmaktadir. T.C. Kiiltlir ve
Turizm Bakanligi’ndan elde edilen veriler, Kemer bolgesinde 38, Aksu bolgesinde 21
ve Serik bolgesinde 51 adet Turizm Isletme Belgeli bes yildizli konaklama tesisi

oldugunu gostermektedir.

Arastirmanin evrenini olusturan bes yildizli konaklama isletmelerinin mutfak
departmaninda calisan seflerin sayisinin bulundugu resmi bir kaynaga ulagilamamasi ve
miisteri sayisinin donemsel olarak artis ve azalis durumuna gore calisan sayis1 degisiklik
gosterebildigi icin evreni aciklayabilecek kesin bir sayiya ulasilamamistir. Bu sebeple
evrendeki sayiyr belirleyebilmek amaciyla arastirmanin gergeklestirildigi 2017 yaz
mevsiminde, bes yildizl1 konaklama tesisinde ¢alisan ve en az 10 yil deneyimi olan bes
asc¢ibastyla yapilan goriisme sonucunda, bes yildizli bir konaklama tesisinin mutfak
departmaninda asg¢ibasi, ascibasi yardimcist ve boliim sefi unvanlarinda calisan kisi
sayisinin ortalama 12 oldugu sonucuna varilmistir. Evreni olusturan konaklama
isletmelerinin toplam sayist 110 ve her bir isletmede arastirma amacina uygun 12
mutfak calisani oldugu varsayildiginda bu garpim (110x12) sonucunda aragtirma evreni
sayisinin 1320 kisi oldugu sonucuna varilmistir. Bu dogrultuda aragtirma evreninin

sayis1 1320 olarak kabul edilmistir.

Aragtirmanin evrenine ulasilmasinin maliyetli ve zaman alic1 olmas1 sebebiyle
(Karasar, 2016: 148) arastirma evrenin sayist géz Oniinde bulundurularak 6rneklem
belirlenmistir. Christensen, Jonhson ve Turner ¢alismalarinda evren biiyiikliigiiniin 1400
ve aragtirmanin % 95 giiven araliginda ve %5 Ornekleme hatast durumunda onerilen
orneklemin 302 adet olmasi gerektigini bununla birlikte daha fazla sayidaki 6rneklemin
evrende mevcut iligki ya da etkiyi gézden kagirma olasiligini azaltacagini belirtmistir
(2015: 174-175). Aymi zamanda faktoér analizi yapilirken Orneklem sayist Olgme
aracindaki ifade sayisinin en az bes kat1 olmalidir (Kozak, 2017: 150).
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Arastirmanin sinirliliklar su sekilde ifade edilmistir:

Arastirma bes yildizli konaklama tesislerinin mutfak departmaninda calisan
sefleri kapsamaktadir. Diger konaklama isletmelerinin mutfak departmani
calisanlari, konaklama igletmesi biinyesinde faaliyet gostermeyen restoranlar ve
diger yiyecek-igecek isletmeleri aragtirmanin disinda tutulmustur.

Aragtirma alani, arastirmacinin daha once c¢alismis oldugu konaklama
tesislerinin bulundugu ii¢ bolge ile smirl tutulmustur. Bu bolgeler Antalya ili
Kemer, Aksu ve Serik bdlgeleridir. Aragtirmacinin bu bdlgeleri tercih
etmesindeki sebep, arastirmacinin daha o6nce bu bolgelerdeki konaklama
tesislerinin mutfak departmanlarinda c¢alismis olmasi, bolgeyi ve bolgede
bulunan konaklama tesislerini tanimasi ve bu konaklama tesislerine kolaylikla
ulagabilme olanagmin bulunmasidir. Bununla birlikte zaman ve biitce
siirliliklart sebebiyle diger bolgeler arastirma kapsamina alinmamastir.
Arastirma verileri 2017 yili yaz mevsiminde toplanmistir. Konaklama
isletmelerinde istihdam edilen ¢alisanlarin, mevsim ve miisteri sayist gibi
durumlardan etkilenerek degisiklik gdsterebildigi gbz Oniine alindiginda

arastirma bulgular1 sadece ilgili donem hakkinda fikir verebilmektedir.

3.4. ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma yontemi basligr altinda, arastirmanin Slgekleri, veri toplama, veri

analizine iliskin bilgiler ve katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgular yer

almaktadir.

3.4.1. Arastirmanin Olcekleri

Arastirmanin amacina uygun olabilecek sekilde verileri toplayabilmek i¢in, nicel

aragtirma yontemlerinde siklikla tercih edilen anket tekniginden faydalanilmistir. Anket

formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde ankete katilan seflerin demografik

Ozelliklerini belirlemek amaciyla agik uclu sorular yer almaktadir. Yine ayni boliimde

katilimcilarin kendi mesleki alanlarinda yenilik¢i uygulamalarina yonelik sorular yer

45



almaktadir. ikinci boliim ise yenilik¢i davramig faktdrlerini belirlemek amaciyla 5°li
Likert derecelendirmesiyle (1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne
Katiliyorum, Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum) olusturulan

ifadelerden meydana gelmektedir.

Anket formunun birinci ve ikinci boliimiinde yenilik¢i davranis ile ilgili soru ve
cevaplayici ifadeler, Aiken, Bacharach ve French, (1980), Daft (1978), Demir ve Demir
(2015), Janssen (2000), Jong ve Hartog (2007), Jong ve Hartog (2010), Kanter (1988),
Kleysen ve Street (2001), Scott ve Bruce (1994), Slatten ve Mehmetoglu (2011) ve
Yuan (2005)’m calismalarindan elde edilmistir. Ingilizce kaynaklardan elde edilen
ifadeler, alaninda uzman iki akademisyen tarafindan once Ingilizce’den Tiirkce’ye
ardindan farkli iki akademisyen tarafindan Tiirkce’den Ingilizce’ye ve son olarak farkli
iki akademisyen tarafindan tekrar Ingilizce’den Tiirkge’ye cevrilerek hazirlanmistir.
Anket formunda yenilik¢ilik ve yenilik¢i davranisi etkileyen faktorlere iliskin 2 adet
acik uclu ve 68 adet Likert Olgekli ifade bulunmaktadir. Anket formunun birinci
boliimiinde yenilik¢i uygulamalara iliskin 2 adet agik uglu soru haricinde, katilimcilarin

demografik 6zelliklerine iliskin 14 adet agik uglu soru bulunmaktadir.

Kapsam gecerligini ortaya ¢ikarabilmek amaciyla 6lgme araci, turizm alaninda
ve yenilikgilik ile yenilik¢i davranis konularinda ¢aligsmalar1 bulunan dort akademisyen
ve sektorde 10 yildan fazla deneyimi olan bes yildizli konaklama isletmelerinde calisan
bes as¢ibasinin goriisiine sunulmustur. Uzman goriisleri neticesinde, “Bu sektorde
toplam calisma siiresi”, “Bu isletmede toplam c¢aligsma stiresi”, “Bu boliimde/pozisyonda
toplam ¢alisma siiresi” sorularinin daha anlasilabilir olmast i¢in yil ve ay olarak
belirtilmesi daha uygun goriilmiis ve ilgili sorular yil-ay zaman dilimiyle tekrar
diizenlenmistir. Ayrica “Bu bdliimde / pozisyonda toplam ¢alisma siiresi” ifadesine “Su
anki pozisyonunuz/unvaniniz nedir?” sorusu eklenmistir. Ayn1 zamanda ifadelerin bir
kisminin daha akici olabilmesi i¢in bazi sozciikler degistirilmis ve eklenmistir. Dort
akademisyen tarafindan soru formunun bilimsel kurallara uygunlugu da kontrol

edilmistir.

Olgme aracindaki ifadelerin katilimcilar tarafindan anlasilip anlagilmadigi,
Olcme aracinin doldurulmasi igin gerekli siirenin belirlenmesi ve verilerin islenmeye ve

¢Oziimlenmeye uygunlugunu sinamak i¢in arastirmanin amacina uygun kiigiik birimler
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izerinde ondeneme uygulamasi yapilmaktadir (Karasar, 2016: 199; Kozak, 2017: 67).
Arastirmanin amacina uygun olarak 13 adet 6lgme formu Ankara’da, 9 adet Slgme
formu Istanbul’da ve 15 adet dlgme formu Antalya’da bulunan bes yildizli otellerin
mutfaklarinda c¢alisan seflerle yiiz yiize gorisiilerek doldurulmustur. Toplamda 37
katilimc1 ile ondeneme gerceklestirilmistir. Katilimeilar tarafindan 6lgme aracinin
yanitlama siiresinin 8-10 dakika arasinda gercgeklestigi goriilmiistiir. Ayni zamanda bir
ifadenin &lgme formundaki yeri yeniden diizenlenmistir. Ondeneme uygulamasi
sonucunda 6lgme aracinin arastirmada istenilen verileri elde etmek i¢in yeterli oldugu

goriilmiis ve aragtirma 6rneklemine uygulanabilirligine karar verilmistir.

3.4.2. Veri Toplama

Arastirmanin anket formunun uygulanmasi 2017 yili Temmuz ve Agustos
aylarinda gergeklestirilmistir. Anket formunu katilimcilara uygulamak iizere Kemer
bolgesinde 15, Aksu bolgesinde 10 ve Serik bolgesinde 17 adet bes yildizli konaklama
tesisinden izin almarak toplam 500 adet anket formu bu tesislere verilmistir. Anket
formu konaklama tesislerine verilmeden 6nce o konaklama tesisinde ¢alisan as¢ibasi ya
da ascibast yardimcilart ile goriisiildiikten sonra arastirma amacina uygun o tesiste kag
kisinin calistifi Ogrenilerek calisan sayisina gore verilmistir. Anket formlarmin bir
kismi asggibasi, asgibasi yardimcisi ve bolim sefleri ile yliz yiize goriisiilerek
gerceklestirilirken, vardiyali ¢calisma seklinden dolayr anket formlarinin geri kalaninin
ise ascibast ya da ascibasi yardimcisina teslim edilerek diger sefler tarafindan da
doldurulmasi saglanmistir. Yaz mevsimi genellikle arastirma amacina uygun olarak
anket formunun uygulandig1 bolgelerde yer alan konaklama tesislerinin yogun oldugu
mevsim-donem olabilmektedir. Anket formlarinin dagitildigr Serik bdlgesindeki 3,
Aksu bolgesindeki 2 ve Kemer bolgesindeki 2 adet konaklama tesisinden anket
formlarinin geri doniisii olmamistir. Geri doniis alinamamasiyla ilgili konaklama
tesisleriyle tekrar iletisime ge¢ildiginde yogun is temposu sebebiyle calisanlarin
birgogunun fazla mesai yaptig1 ve anket formlarinin doldurulamadig: yanitt alinmistir.
Bes isletmeden ise seflerden bazilarinin rapor, izin ve fazla mesai gibi durumlar
sebebiyle anket formlarin1 dolduramadigi i¢in toplamda 21 adet anket formu bos sekilde

geriye alimmustir. Toplamda 35 adet bes yildizli konaklama isletmesinden 413 adet
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anket formu elde edilmistir. Elde edilen anket formlarindan 21 adet anket formu bos
oldugu ve 35 adet anket formu ise eksik veya hatali dolduruldugu i¢in arastirmaya dahil
edilmemis ve aragtirma oOrneklemi toplam 357 kisiden olusmustur. Anket formu
sayisinin 357 olmast hem o6rneklemin %95 giliven aralifinda ulasilmasi gereken sayi
sartin1 hem de faktor analizi gergeklestirmek icin ifade sayisinin en az bes kat1 (68x5)
olma sartin1 saglamaktadir. Arastirmanin analiz ve ¢oziimlemesi 357 mutfak sefinden

elde edilen veriler dogrultusunda gergeklestirilmistir.

3.4.3. Veri Analizi

Aragtirma verilerinin analizinde sosyal bilimlerde nicel arastirma yontemleri i¢in
gelistirilmis olan 22.0 Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) paket
programindan faydalanilmistir. Oncelikle dlgme aracinin gegerligi ve giivenirligi test
edilmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri frekans ve yiizde dagilimlariyla
incelenmistir. Mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etkileyen faktorleri ortaya
cikarabilmek amaciyla olusturulan hipotezleri test etmek icin korelasyon ve regresyon
analizleri gerceklestirilmistir. Verilerin analizi ile elde edilen bulgular ve tablolar

ilerleyen boliimlerde gosterilmektedir.

3.4.4. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimcilarin  demografik 6zelliklerine iligskin baglik altinda, katilimcilarin
cinsiyeti, medeni durumu, yasi, 6grenim durumu, ¢ocuk sayisi, sektdrde ¢alisma siiresi,
isletmede caligma siiresi, su anki pozisyonunda (unvanda) ¢alisma siiresi, aylik net
maas1, glinliik ¢calisma saati, meslegi ile ilgili egitim alma durumu ve ¢alistig isletmenin
tiiri, faaliyet durumu ve igletme yoneticisi sorularina iligkin bulgular yer almaktadir.
Bununla birlikte katilimcilarin yenilikgi fikir ya da uygulamalara ait agik uglu sorulara
iliskin verdikleri yanitlar bulunmaktadir. Arastirma olgeginde katilimcilarin demografik
Ozelliklerine iliskin ac¢ik uglu sorulara verilen yanitlar aragtirmaci tarafindan verilerin

islenmesi amaciyla siiflandirilmistir.
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Tablo 3. 2 Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans (n) Yiizde (%)
Erkek 336 94,1
Kadin 21 59
Toplam 357 100
Yas
16-25 28 7,8
26-35 159 445
36-45 144 40,3
46 ve lizeri 26 7,3
Toplam 357 100
Medeni Durum
Bekar 110 30,8
Evli 247 69,2
Toplam 357 100
_Ogrenim Durumu
[Ikogretim 44 12,3
Lise 192 53,8
On lisans 74 20,7
Lisans 43 12,0
Lisanstisti 4 1,1
Toplam 357 100
Cocuk Sayisi
Cocuk yok 95 26,6
Bir ¢ocuk 74 20,7
Iki cocuk 133 37,3
Ug cocuk 52 14,6
Dort gocuk ve lizeri 3 0,8
Toplam 357 100

Tablo 3.2°de yer alan 357 katilimcinin demografik 6zellikleri incelendiginde;
erkek katilimeilarin %94,1 ile ¢ok biiylik orana sahip oldugu kadin katilimcilarin ise
%S3,9 ile ¢ok diislik orana sahip oldugu goriilmiistiir. Bu durum mutfakta yapilan islerin
agir olusu, calisma saatlerinin degiskenlik gostermesi ve mevcut diizende iist kademe
gorevlerde erkek calisanlarin ¢ogunlukta olmasinin bir sonucu olarak gosterilebilir.
Katilimeilarin %44,5°1 26-35, %40,3’i 36-45 yas araliginda olup, %7,8’1 16-25 yas
araliginda %7,3’liik kisim ise 46 yas ve lizerindedir. Bu durumda mutfak departmaninda
seflerin biiyiik cogunlugunun geng ve orta yas grubunda oldugu séylenebilir.

Medeni durum incelendiginde katilimeilarin %69,2°lik biiyiik bir kisminin evli
%30,8’1 bekar oldugu tespit edilmistir. Ayn1 zamanda katilimcilarin ¢ocuk sayilarina
bakildiginda %26,6’sinin ¢ocugu olmadigi geriye kalan %74,4’{inlin ¢ocugunun oldugu
tespit edilmistir. Cocugu olan katilimcilart %37,3’iliniin iki ¢ocugu, %20,7’sinin bir
cocugu, %14,6’sinin ii¢ gocugu, %0,8’lik ¢ok az bir kisminin ise dort ve daha fazla

¢ocugu oldugu goriilmiistiir.
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Katilimcilarin 6grenim durumuna bakildiginda %53,8’1lik biiytlik bir kismu lise,

%20,7’s1 0n lisans, %12,3’1 ilkogretim, %12’°1ik kismi lisans ve %1,1’lik ¢ok kiiglik bir

kisminin ise lisansiistii oldugu goriilmistiir. Bu sonuca bakildiginda mutfak seflerinin

yiiksekogretim kurumlarindaki 6grenimlerinin daha az oldugu sdylenebilir.

Tablo 3. 3 Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Unvan — Pozisyon

Frekans (n)

Yiizde (%)

Asgcibast 35 9,8
Asgibasi yardimcisi 84 23,5
Boliim sefi 238 66,7
Toplam 357 100
Bu Boéliimde - Pozisyonda Calisma Siiresi

1 yildan az 7 2
1-3 yil 184 51,5
4-6 y1l 110 30,8
7-9 yil 27 7,6
10 y1l ve {izeri 29 8,1
Toplam 357 100
Bu isletmede Calisma Siiresi

1 yildan az 50 14
1-3 yil 182 51
4-6 y1l 94 26,3
7-9 yil 20 5,6
10 y1l ve {izeri 11 3,1
Toplam 357 100
Sektorde Calisma Siiresi

1-5yil 29 8,1
6-10 y1l 128 35,9
11-15 yl 99 21,7
16 y1l ve iizeri 101 28,3
Toplam 357 100
Ayhk Maas

2000 TL’den az 1 0,3
2000-3000 TL 194 55,1
3001-4000 TL 73 20,7
4001-5000 TL 53 15,1
5000 TL’den fazla 31 8,8
Toplam 352 100
Giinliik Calisma Saati

7,5-8 saat 173 48,5
7,5-8 saatten fazla 184 51,5
Toplam 357 100
Meslekle flgili Egitim Durumu

Evet 285 79,8
Hayir 72 20,2
Toplam 357 100
Meslekle Tlgili Egitim Ahnan Kurumlar

MEB 159 55,8
Universite 33 11,6
Ozel kurum 29 10,2
MEB, tniversite, 6zel kurumdan en az iki tanesi 64 22,5
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Toplam 285 100

Isletme Tiirii

Ulusal zincir 229 64,1
Yabanci zincir 50 14

Aile igletmesi 78 21,8
Toplam 357 100
isletme Faaliyet Durumu

Mevsimlik isletme 129 36,1
Tim yil faaliyette isletme 228 63,9
Toplam 357 100
Isletme Yonetici Durumu

Isletme Sahibi 29 8,1
Profesyonel Yonetici 328 91,9
Toplam 357 100

Tablo 3.3’te katilimcilarin unvanlar1 diger bir deyisle pozisyonlarina iligkin
veriler incelendiginde %66,7’sini bolim sefi, %23,5’ini ag¢ibast yardimcisi ve %9,8’ini
asc¢ibast olusturmaktadir. Bu durumda bes yildizli bir konaklama isletmesinin mutfak
departmaninda genellikle bir as¢ibasinin ve iki ya da ii¢ as¢ibasi yardimcisinin ¢alistigi

soylenebilir.

Seflerin mevcut pozisyonlarinda ¢aligma siireleri incelendiginde, %51,5’in 1-3
yil arasi, %30,8’inin 4-6 yil arasi, %8,1’1inin, 10 y1l ve tizeri, %7,6’smin 7-9 yil aras1 ve
%2’sinin 1 yildan az siliredir mevcut pozisyonlarinda calistiklar1 gorilmiistiir.
Calisanlarin calismakta olduklar1 isletmede toplam ¢alisma siirelerine bakildiginda,
%351°1 1-3 y1l arasi, %26,3’1i 4-6 yil arasi, %14°t 1 yildan az, %5,6’s1 7-9 yil aras1 ve
%3,1’1 10 yil ve iizeri siiredir ayni isletmede calismakta olduklari goriilmistiir.
Katilimcilarin sektorde toplam g¢alisma stireleri incelendiginde %35,9’unun 6-10 yil
arast, %28,3’liniin 16 y1l ve tlizeri, %27,7’sinin 11-15 y1l aras1 ve %8,1’inin 1-5 yil aras1

sektorde caligma toplam siireleri oldugu anlasilmaktadir.

Seflerin aylik maaglar1 incelendiginde, %55,1’inin 2000-3000 TL araligi,
%20,7’sinin 3001-4000 TL araligi, %15,1’inin 4001-5000 TL araliginda, %38,8’inin
5000 TL’den fazla ve %0,3’1lintin 2000 TL’den az maas aldig1 goriilmektedir. Bes sef
aylik maas kismin1 cevaplamak istememistir ve bu sebeple yanit vermek istemeyen bes

sef aylik maas ortalamasinin disinda tutulmustur.

Glinliik ¢alisma saatleri incelendiginde, katilimcilarin %51,5’inin 7,5-8 saatten

fazla, %48,5’inin ise 7,5-8 saat galistig1 tespit edilmistir. Calisma ve Sosyal Giivenlik
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Bakanligi’ndan elde edilen bilgi haftada alt1 giin ¢alisan is¢inin giinliik ¢aligma saatinin
7,5 saat olarak belirlendigi yoniindedir. Genellikle bes yildizli konaklama igletmelerinin
mutfak departmaninda 8’er saatlik ii¢c vardiya seklinde calisildig: i¢in seflerin bir kismi1
giinliik calisma saatini 8 saat bir kismi ise yasal ¢alisma siiresi olan 7.5 saat seklinde
belirtmistir. Giinlik calisma saatlerinin analizine gore bes yildizli konaklama
isletmelerinin mutfak departmaninda calisan seflerin énemli bir kismi giinliik yasal
caligma saatinin iizerinde calisarak fazla mesai yaptig1 diisiiniilebilir. Bu dogrultuda
arastirmanin yapildigi yaz mevsiminin, aragtirma bdlgesinde bulunan bes yildizli
konaklama tesislerinde genellikle yogun donem olmasindan dolayr mutfak seflerinin

fazla mesai yaptig1 soylenebilir.

Katilimeilarin meslekleriyle ilgili egitim durumlarina bakildiginda 9%79,8’lik
biiyiik bir kismin egitim aldig1, %20,2°1lik kismin ise meslekleriyle ilgili egitim almadig
goriilmiistiir. Ayrica egitim alan seflerin hangi kurum ve kuruluslardan egitim aldigina
bakildiginda, %55,8’inin Milli Egitim Bakanligi’na (MEB) bagli Ciraklik Egitim
Merkezi, Meslek Lisesi ya da Halk Egitim kurslarindan egitim aldigi, %22,5’inin MEB,
tiniversitede ya da 6zel kurumlardan en az ikisinden ya da hepsinden egitim aldigi,
%11,6’sinin {iniversitelerin turizm ya da mutfak alaninda 6n lisans, lisans ya da
lisansiistii egitim aldig1, %10,2’sinin ise 6zel kurumlardan egitim aldig1 goriilmiistiir.
Meslekle ilgili egitim alinan kurumlarin analizi, mesleki egitim aldigini belirten 285

katilimer ile gerceklestirilmistir.

Arastirmanin yapildigr konaklama isletmelerinin tiiri incelendiginde, %64,1’1
ulusal zincir, %14’1 yabanci zincir ve %21,8’1 aile isletmesi oldugu goriilmektedir. Bu
isletmelerin yoneticileri ile ilgili bilgilere bakildiginda, %91,9’luk biiylik bir kisminin
profesyonel yonetici ve %8,1’inin isletme sahibi oldugu goriilmiistiir. Isletmelerin
faaliyet durumlarina bakildiginda %63,9’u gibi biiyiik bir orani tiim yil faaliyette olan

isletmeler olustururken, %36,1’ini mevsimlik isletmeler olusturmaktadir.

Tablo 3.4’te katilimcilarin yenilikg¢i fikir ya da uygulamalarina iliskin ifadeleri
yer almaktadir. Katilimcilarin vermis olduklar1 yanitlar aragtirmaci tarafindan
siiflandirilarak, Tablo 3.4’te belirtilmistir. Tablo 3.4 incelendiginde, katilimcilarin
%41,5’inin yenilik¢i fikir ya da uygulamalarinin olmadigi, %10,6’sinin dekor ve

sunumlar ile ilgili, %10,1’inin pastane tiriinleri ile ilgili, %6,7’sinin diinya mutfaklari ile
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ilgili, %6,4’liniin soguk baslangi¢lar ya da salatalar ile ilgili, %5,9’unun ana yemekler
ile ilgili, %5’inin sos ¢esitleri ile ilgili, yoresel-yerel yemekler ya da iirlinler ve
molekiiler mutfak trtinleri ile ilgili %4.2’sinin, %3,6’smin yeni ekipmanlar ile ilgili,
%1,7’sinin fiizyon mutfag1 Uriinleri ile ilgili yenilik¢i fikir ya da uygulamalarinin

oldugu goriilmiistiir.

Tablo 3. 4 Yenilikei Fikir ya da Uygulamalara iliskin Bulgular

Yenilik¢i Fikir Uygulama Tiiri Frekans (N) Yiizde (%)
Herhangi Bir Fikri Olmayan 148 41,5
Dekor / Sunum Uriinleri 38 10,6
Pastane Uriinleri 36 10,1
Diinya Mutfaklari 24 6,7
Soguk Baslangi¢ ya da Salatalar 23 6,4
Ana Yemekler 21 59
Sos Cesitleri 18 5
Yoresel / Yerel Yemekler ya da Uriinler 15 4,2
Molekiiler Mutfak Uriinleri 15 4,2
Yeni Ekipmanlar 13 3,6
Fiizyon Mutfagi Uriinleri 6 1,7
Toplam 357 100

Katilimeilarin yenilik¢i fikir ya da uygulamalarimi gergeklestirmelerine iliskin
bulgular Tablo 3.5’te gosterilmistir. Bu tablo yenilikgi fikir ya da uygulamasi oldugunu
belirten toplam 209 katilimcinin ifadeleri ile elde edilmistir. Yenilik¢i fikir ya da
uygulamasini gerceklestiren katilimcilar %71,8’lik biiylik bir kismi olusturmaktadir.
Yenilik¢i fikir ya da uygulamalarin1 gerceklestiremeyen katilimcilar toplam %28,2°lik
kismi olusturmaktadir. Katilimcilarin  yenilik¢i  fikir ya da uygulamalarimi
gerceklestirememe sebebini %6,7’s1 yonetimin izin vermemesi, %5,9’u ekipman ya da
malzeme yetersizligi, %2’si ¢aligan sayisinin yetersizligi, %1,4’li zaman yetersizligi ve

%0,6’s1 begenilmemesi olarak belirtmistir.

Tablo 3. 5 Yenilikei Fikir ya da Uygulamalarin Gergeklestirilmesine iliskin Bulgular

Yenilik¢i Fikir ya da Uygulamanin Gergeklestirilmesi Frekans (N)  Yiizde (%)
Gergeklestirilen 150 71,8
Yoénetimin Izin Vermemesi Sebebiyle Gergeklestirilemeyen 24 6,7
Ekipman ya da Malzeme Yetersizligi Sebebiyle Gergeklestirilemeyen 21 59
Calisan Sayisinin Yetersizligi Sebebiyle Gergeklestirilemeyen 7 2
Zaman Yetersizligi Sebebiyle Gergeklestirilemeyen 5 1,4
Begenilmemesi Sebebiyle Gergeklestirilemeyen 2 0,6
Toplam 209 100
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3.5. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu baglik altinda bes yildizli konaklama isletmelerinin 357 mutfak sefinden elde
edilen veriler analiz edilmistir. Oncelikle arastirmada kullanilan 6lgegin giivenirligini ve
gecerligini test etmek amaciyla analizler gergeklestirilmistir. Ayrica hipotezlere iliskin

bulgular agiklanmaistir.

3.5.1. Olcme Aracinin Giivenirligi ve Gegerligine Iliskin Bulgular

Olgme aracinin amaca uygun dlgmeler yapip yapmadigini ortaya ¢ikarabilmek
icin glivenirlik ve gegerlik analizlerinin gergeklestirilmesi en 6nemli siireglerden biridir.
Givenirlik, bir 6lgme aracindan ortaya ¢ikan puanlarin hatalardan 6zellikle de tesadiifi
hatalardan armiklik derecesidir (Can, 2014: 365; Erkus, Siinbiil, Siinbiil, Yormaz ve
Asiret, 2017: 15). Bu ¢alismada 6lgme aracinin giivenirligini ortaya ¢ikarabilmek
amaciyla Cronbach Alpha katsayindan faydalanilmistir. Cronbach Alpha 0,60-0,80
arasinda bir deger aldiginda giivenirligin iyi diizeyde, 0,80-1,00 arasinda bir deger
aldiginda ise giivenirligin yiiksek diizeyde oldugunu goéstermektedir (Kozak, 2017:
146). Bu ¢alismada 6lgme aracinin biitiiniine iliskin Cronbach Alpha katsay1 degeri
0,936 olarak bulunmustur. Bu deger 6l¢gme aracinin yiiksek diizeyde gilivenilir oldugunu

gostermektedir.

Gegerlik, bir Olgme aracinin Olgmek istenilen Ozelligi baska oOzelliklerle
karistirmadan dogru ve tam bir sekilde ol¢iip 6lgmedigiyle ilgilidir (Biiyiikoztiirk,
Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2014: 116; DeVellis, 2017: 59). Olgme
aracinin ~ yap1  gegerligini  test etmek amaciyla agimlayict faktor analizi
gerceklestirilmistir. Olgme formunda bulunan 68 ifade ile orneklem sayisinin
yeterliligini test etmek icin KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) ve Barlett” Test of Sphericity
testinden faydalanilmistir. Olgme aracina iliskin analiz sonuglari Tablo 3.6’da

gosterilmistir.

KMO degeri, 0-1 aras1 bir deger almakta olup bu degerin 0,50 {izerinde olmasi
6l¢me aracinin iliski saglayabilecek orneklem yeterligi icin uygunlugunu (Aksu, Eser ve

Giizeller, 2017: 9; Can, 2014: 303), 0,80 iizerinde deger almasi ise Orneklem
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yeterliginin mitkemmel diizeyde oldugunu gostermektedir (Kozak, 2017: 150). Tablo
3.6’da KMO degerinin 0,847 bulunmasi, alt sinir kabul edilen 0,50 degerinden fazla ve
miikemmel diizey kabul edilen 0,80 degerinin de iistiinde olmasi 6rneklem sayisinin
yeterli ve miikemmel oldugunu gostermektedir. Ayrica Barlett Kiiresellik Testi
incelendiginde p=0,000 anlamlilik seviyesinde olmasi dlgme aracinin faktdr analizi

gerceklestirmek i¢in uygun oldugunu gostermektedir.

Tablo 3. 6 KMO ve Barlett Kiiresellik Test Sonuglari

Kaiser-Meyer-Olkin Ornek Uyum Olgiisii ,847
X? 12358,529
Sd 2278
Barlett Kiiresellik Testi P ,000
P<,001

3.5.1.1. A¢imlayic1 Faktor Analizi

Acgimlayic1 faktor analizi, arastirmada boyutlari ya da faktorleri ortaya
cikarmayi, bu boyutlarin ya da faktorlerin yorumlanabilir ya da yorumlanamaz
oldugunu ve o6lgekte yer alan maddelerin sayisinin azaltilmasini amaglamaktadir (Aksu
vd., 2017: 4). AFA gergeklestirilirken binisik ifadeler ve faktor yiikii 0,50 altinda kalan
ifadeler analizden cikarilmistir. Bu dogrultuda arastirmanin amacina uygun olarak
bagimsiz faktorler ve bagimli faktorlere iliskin AFA Tablo 3.7 ve Tablo 3.8°de

gosterilmektedir.

3.5.1.1.1. Bagimsiz Faktorlere iliskin Acimlayic1 Faktor Analizi

Arastirmanin amacina uygun olarak bagimsiz faktorlere iliskin yapilan AFA
sonucu toplam 37 ifadeden olusan alt1 faktor elde edilmistir. Bagimsiz faktorlere iliskin

faktor analizi Tablo 3.7°de gosterilmektedir.
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Tablo 3. 7 Bagimsiz Faktorlere Iliskin Acimlayic1 Faktor Analizi

1

1 - Yonetsel Uygulamalar

10- Ust yénetim galisanlara yenilikgi fikirler igin firsat
sunar

12- Yonetim yenilik¢i iiriin ve hizmetler gelistirmeyi
Onemser

6- Calisanlarin yeni fikirleri uygulamasi i¢in biitce
ayrilir

11- Isletmenin vizyon ve misyonu yenilik odaklidir
7- Calisanlarin yenilik¢i uygulamalarinda makul
hatalar hog kargilanir

13- Yenilikgi fikir ve uygulamalar i¢in ¢aligma ortami
uygundur

14- Boliimler arasinda yenilik¢ilik konusunda rekabet
ortami yaratilmistir

29- Calisanlara yenilikg¢i fikirlerin uygulanmasi i¢in
yeterli zaman verilir

4- Calisanlara yeni fikirleri uygulama olanag: yaratilir
9- Calisanlar rutin olmayan, iddiali islerde ¢alisma
ortamina sahiptir

2- Yenilik yaratmak icin ¢alisanlarin risk tistlenmesi
desteklenir

15- Fiziksel olarak ¢alisma kosullar1 yenilikgilige
uygundur.

, 769
723

717
,690
,649

,632
,601

,595
,587
,578

,560

,555

2 — Teknolojik Araglar

50- En son teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet
tiretiminin daha kaliteli olmasina katki saglar

51- En son teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet
iretiminde maliyet kontrolii saglar

46- En son teknolojik araglar yeni iirtin ve hizmet
iretiminin daha fazla olmasina katki saglar

48- En son teknolojik araglar yeni iirtin ve hizmet
iretiminde kayiplarin 6nlenmesinde katk: saglar
44- En son teknolojik araglar yeni {irlin ve hizmet
iretiminin daha hizl iiretilmesine katki saglar
49- En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet
iretiminin kolay denetlemesine katki saglar

47- En son teknolojik araglar yeni iirtin ve hizmet
iiretiminin daha hijyenik olmasina katk: saglar

778
,715
,690
,642
,638
,620

,566

3 - Yasal Diizenlemeler

35- Diger yasal diizenlemeler yenilikgi fikirlerin
uygulanmasina izin verir

34- Gida giivenligi yonetmeligi yenilik¢i fikirlerin
uygulanmasina izin verir

33- Is kanunu yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin
verir

32- Otel i¢i kurallar yenilikgi fikirlerin uygulanmasina
izin verir

36- Is s6zlesmem yenilikgi fikirlerin uygulanmasina
izin verir

31- Is giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin
uygulanmasina izin verir

812
810
796
748
705

,704

4 — Takim

Calismasi

17- Calisanlar birbirini tamamlayacak isler
yapmaktadir

16- Boliimiin amaglari belirgindir ve ¢alisanlarca
bilinmektedir.

21- Isyerinde takim calismas1 6nemlidir

18- Calisanlar yeni fikirler iiretebilecek uzmanlik
alanina sahiptir

,788

,716
,596
1508
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19- Orgiit i¢inde karar alma siireci hizlidir ,585
40- Miisteri istek ve beklentileri siirekli degiskenlik 689
o 'T| gosterir '
3 =| 39- Miisteriler her zaman yeni iiriin ve hizmet
= | sunulmasmi bekl 72
£ §| sunulmasim bekler
« %| 41- Siirekli gelen miisteriler nedeniyle yeni iiriin ve 664
2 M| hizmetler gelistirilir ’
42- Miisteriler standart iiriin ve hizmetlere 6nem verir ,660
- 54- Mutfak calisanlar1 kalite yonetim sistemleri 800
= | hakkinda bilgi sahibidir. '
= | 55- Mutfak calisanlarina kisisel gelisim i¢in egitim
B | destesi sasl ,751
S | destegi saglanir
1| 53- Mutfak calisanlari yaptiklari ise gére uzmanlik
© ,642
alanina ayrilir
Faktorler 1 2 3 4 5 6
Ortalama 405 434 386 425 432 420
Varyans A¢iklama Oranm (%) 1440 9,99 9,99 758 6,70 5,27
Ozdeger 533 3,70 3,69 280 248 1,95
Standart Sapma 6,40 3,35 344 260 206 1,70
Giivenirlik (Cronbach Alpha) ,88 84 87 e 74 68
F Degeri 550 2,23 6,64 1839 6,48 7,33
P Degeri ,000 ,038 ,000 ,000 ,000 ,001

Tablo 3.7°de yer alan bagimsiz faktorlere iliskin AFA incelendiginde 6zdegeri
I’in iizerinde olan alt1 faktor olustugu goriilmektedir. Faktorlere iliskin isimlendirme o
faktorii olusturan ifadelerden ve alanyazin taramasindan yola ¢ikilarak arastirmaci
tarafindan yapilmistir. Faktorlerin her biri tablonun daha anlasilir olmasi amaciyla
numaralandirilmistir. Yonetsel uygulamalar, teknolojik araclar, yasal diizenlemeler,
takim calismasi, miisteri beklentileri ve yetkinlik olarak isimlendirilen boyutlara
sirastyla; 1, 2, 3, 4, 5 ve 6 olmak {iizere numaralandirma yapilmistir. Bagimsiz
faktorlerin geneli 37 ifadeden olusmaktadir. Bagimsiz faktorlerin olusturdugu
faktorlerin toplam varyans aciklama orani %53,93’tiir. Bu dogrultuda toplam varyansin
%14,40’m1 agiklayan ve 12 ifadeden olusan birinci faktdr “yonetsel uygulamalar”
olarak isimlendirilmistir. Yonetsel uygulamalar faktorii, ¢alisanlara yenilik¢i fikir ve
uygulamalarda isletme yonetimi tarafindan saglanan destege ve olanaklara iligskin
ifadelerden olugmaktadir. Yonetsel uygulamalar faktori 0,769 - 0,550 arasinda faktor
yiiklerinden olusan ifadelere, 4,05 ortalamaya, 5,33 6zdegere, 6,40 standart sapmaya,
0,88 Cronbach Alpha degerine, 5,50 F degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlaml
oldugu goriilmektedir.

Toplam varyansin %9,99’unu agiklayan ve yedi ifadeden olusan ikinci faktor

“teknolojik araclar” olarak isimlendirilmistir. Teknolojik araclar faktorii, ¢alisanlarin
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yeni iiriin ve hizmet iiretiminde son teknoloji araclarin kullanimiyla ilgili ifadelerden
olugmaktadir. Teknolojik araglar faktorii, 0,778 - 0,566 arasinda faktor yiliklerinden
olusan ifadelere, 4,34 ortalamaya, 3,70 6zdegere, 3,35 standart sapmaya, 0,84 Cronbach
Alpha degerine, 2,23 F degerine sahip olup, p<0,05 diizeyinde anlamli oldugu

goriilmektedir.

Toplam varyansin %9,99’unu agiklayan ve alti ifadeden olusan ii¢lincli faktor
“yasal diizenlemeler” olarak isimlendirilmistir. Yasal diizenlemeler faktorii, ¢alisanlarin
yenilik¢i fikir ve uygulamalar ile kanun, yonetmelik ve kurallar ile ilgili ifadelerden
olusmaktadir. Yasal diizenlemeler faktorii, 0,812 — 0,704 arasinda faktor yiiklerinden
olusan ifadelere, 3,86 ortalamaya, 3,69 6zdegere, 3,44 standart sapmaya, 0,87 Cronbach
Alpha degerine, 6,64 F degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu

goriilmektedir.

Toplam varyansin %7,58’ini agiklayan ve bes ifadeden olusan dordiincii faktor
“takim c¢alismas1” olarak isimlendirilmistir. Takim calismas:1 faktorii, calisanlarin
calistiklar1 boliimde diger calisanlarla olan etkilesimleri ile ilgili ifadelerden
olusmaktadir. Takim c¢alismast faktorii, 0,788 — 0,585 arasinda faktor yiiklerinden
olusan ifadelere, 4,25 ortalamaya, 2,80 6zdegere, 2,60 standart sapmaya, 0,77 Cronbach
Alpha degerine, 18,40 F degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu

goriilmektedir.

Toplam varyansin %6,70’ini agiklayan ve dort ifadeden olusan besinci faktor
“miisteri beklentileri” olarak isimlendirilmistir. Miisteri beklentileri faktorii, miisteriler,
miisteri beklentileri ve miisterilere, {riin, hizmet satisina iligkin ifadelerden
olusmaktadir. Miisteri beklentileri faktorii 0,688 — 0,660 arasinda faktor yiiklerinden
olusan ifadelere, 4,32 ortalamaya, 2,48 6zdegere, 2,06 standart sapmaya, 0,74 Cronbach
Alpha degerine, 6,48 F degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu

gortilmektedir.

Toplam varyansin %5,27’sini agiklayan ve alt1 ifadeden olusan altinci faktor
“yetkinlik” olarak isimlendirilmistir. Yetkinlik faktoriinii, isletme biinyesinde mutfak
calisanlarinin durumu, mutfak calisanlarinin egitimi ve uzmanligina iligkin ifadeler

olusturmaktadir. Yetkinlik faktorii 0,800 — 0,642 arasinda faktor yiiklerinden olusan
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ifadelere, 4,20 ortalamaya, 1,95 6zdegere, 1,70 standart sapmaya, 0,68 Cronbach Alpha

degerine, 7,33 F degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir.

3.5.1.1.2. Bagimh Faktorlere iliskin Acimlayic1 Faktor Analizi

Aragtirmanin amacina uygun olarak bagimli faktorlere iliskin yapilan AFA

sonucu toplam 11 ifadeden olusan iki faktor elde edilmistir. Bagimli faktorlere iliskin

faktor analizi Tablo 3.8’de gosterilmistir.

Tablo 3. 8 Bagimh Faktorlere iliskin Acimlayici Faktor Analizi

Arastirma Gelistirme

67- Yeni fikirlerin uygulanmasi i¢in planlari ve faaliyet takvimlerini
gelistiririm

,835

66- Yeni fikirler icin kaynaklar arastirir ve tahsis ederim 75
64- Yaratic fikirler tiretirim , 723
68- Yenilik¢iyim 122
65- Diger calisanlarin fikirlerini destekler ve cesaretlendiririm ,696
63- Yeni teknolojiler, siiregler, teknikler arastiririm ve fikirler iiretirim ,670
26- Yenilikei fikir ve uygulamalar i¢in arkadaslarimla siirekli bilgi 780
aligverisinde bulunurum !
27- Yenilikei fikir ve uygulamalar i¢in rutin islerden kisa siire de olsa

. , 746
uzaklagsmak gerekir
25- Yenilikgi fikir ve uygulamalar ortaya koyabilmek i¢in egitim ve 686
seminerlere katilirim '
24-Yenilikei fikir ve uygulamalar i¢in alanimdaki giincel gelismeleri takip 569
etmem gerekir g
Ortalama 4,34 4,26
Varyans A¢iklama Oram (%) 34,20 21,29
Ozdeger 3,42 2,13
Standart Sapma 3,07 1,99
Giivenirlik (Cronbach Alpha) ,85 ,68
F Degeri 8,19 7,01
P Degeri ,000 ,000

Tablo 3.8’de yer alan bagimli faktorlere iliskin AFA incelendiginde 6zdegeri

I’in tlizerinde olan iki faktor olustugu goriilmektedir. Yenilik¢i davranis faktorlerine

iliskin isimlendirme o faktorii olusturan ifadelerden ve alan yazin taramasindan yola

cikilarak arastirmaci tarafindan yapilmistir. Arastirma ve gelistirme faktorleri altinda

toplanan ifadeler, yenilik¢i davranis degiskenini olusturmaktadir. Bagimli faktorlerin

toplam varyans aciklama oran1 %55,49°dur. Bu dogrultuda toplam varyansin

%34,20°sini agiklayan ve alti ifadeden olusan birinci faktér “arastirma” olarak

isimlendirilmistir. Arastirma faktorii, yenilik¢i fikir ve uygulamalarin arastirilmasina
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iligkin ifadelerden olusmaktadir. Arastirma faktorii 0,835 - 0,670 arasinda faktor
yiiklerinden olusan ifadelere, 4,34 ortalamaya, 3,43 6zdegere, 8,19 standart sapmaya,
0,85 Cronbach Alpha degerine, 8,19 F degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlamli

oldugu goriilmektedir.

Toplam varyansin %21,29’unu aciklayan ve dort ifadeden olusan ikinci faktor
“gelistirme” olarak isimlendirilmistir. Gelistirme faktorii, yenilik¢i fikir ve
uygulamalarin, gelistirmesine iliskin ifadelerden olugsmaktadir. Gelistirme faktorii 0,780
— 0,569 arasinda faktor yiiklerinden olusan ifadelere 4,26 ortalamaya, 2,13 6zdegere,
1,99 standart sapmaya, 0,68 Cronbach Alpha degerine, 7,01 F degerine sahip olup,

p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir.

3.5.2. Hipotez Testine iliskin Bulgular

Hipotezlere iligskin regresyon analizi gergeklestirilmeden dnce korelasyon analizi
gerceklestirilmistir. Korelasyon analizi bir degiskenin diger degisken ya da
degiskenlerle iligkisinin 6l¢iilmesini saglamaktadir (Kozak, 2017: 148). Korelasyon
analizi, degiskenlerin dagilim Ozelliklerini, aralarindaki iligkinin dogrusal olup
olmadigint ve iki degisken ya da faktor arasindaki iliskinin yorumlanmasi amaciyla
uygulanmaktadir. Korelasyon analizinde Pearson korelasyon katsayisi; kuvvet, yon,
aciklanan  varyans, istatistiksel ~anlam ve pratik anlamlhilik  agisindan
yorumlanabilmektedir (Biiyiikoztiirk, 2016: 30-31). Korelasyon (ilgilesim) katsayis1 +1
ile -1 arasinda bir deger almakta olup (+1 < r < -1) elde edilen katsay1r “r” ile
gosterilmektedir. Korelasyon katsayisinin 1’e yakinligr iligki derecesini, art1 ya da eksi
deger almasi ise iliskinin yoniinii gostermektedir (Can, 2014: 347). Korelasyon

analizinde determinasyon katsayisi “p?»

degiskenlerden birinde olan degiskenligin diger
degisken tarafindan ylizde kacinin aciklandigini gostermektedir (Biiytlikoztiirk, 2016:
32; Can, 2014: 351). Tablo 3.9’da faktoler ile gergeklestirilen Pearson korelasyon

katsayist analizinden elde edilen bulgular gosterilmistir.
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Tablo 3. 9 Korelasyon Analizine iliskin Bulgular (N=357)

Oort SS. 3 2 3 4 5 6 7 8

1 — Yonetsel
Uygulamalar

2 - Teknolojik Araclar 434 048 238 1
3 - Yasal Diizenlemeler 3,86 0,57 ,200" ,085 1

4,05 0,53 1

4 — Takim Calismasi 425 052 ,3837 4027 187" 1

5 - Miisteri Beklentileri 4,32 0,52 247 467 075 3137 1

6 — Yetkinlik 420 057 2247 3347 043 2827 293" 1

7 — Arastirma 434 051 4517 4177 1597 348" 367" 4717 1

8 — Gelistirme 426 050 4477 3637 079 345" 3407 248" 4007 1

Pearson korelasyonu (iki yonlii), ~ p<,01, p<,05

Tablo 3.9°da yonetsel uygulamalar, teknolojik araglar, yasal diizenlemeler, takim
calismasi, miisteri beklentileri ve yetkinlik, 1, 2, 3, 4, 5, ve 6 seklinde numaralandirilan
bagimsiz faktorler ile arastirma ve gelistirme 7 ve 8 seklinde numaralandirilan bagimlh
faktorler arasindaki iligkiyi bulmak amaciyla korelasyon analizinden elde edilen

bulgular gosterilmistir.

Yonetsel uygulamalar ile arastirma faktorii arasinda pozitif ve dogrusal yonde,
orta diizeyde ve anlamh bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,451; p<0,01; r2:0,20).
Yonetsel uygulamalar ile ikinci bagimli faktor olan gelistirme arasindaki iliskiye
bakildiginda, pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir ilisgki oldugu

goriilmektedir (r=0,447; p<0,01; 1*=0,20).

Teknolojik araglar ile arastirma arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde
ve anlamh bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,417; p<0,01; r?=0,17). Teknolojik
araglar ile ikinci bagimli faktor olan gelistirme arasindaki iliskiye bakildiginda benzer
sekilde, pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iligki oldugu
goriilmektedir (r=0,363; p<0,01; r*=0,13).

Yasal diizenlemeler ile birinci bagimli faktor olan arastirma arasinda pozitif ve
dogrusal yonde, zayif diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,159;
p<0,01,; r2=0,03). Yasal diizenlemeler ile ikinci bagimli faktor olan gelistirme arasindaki
iliskiye bakildiginda, pozitif ve dogrusal yonde, zayif diizeyde ve anlamli olmayan bir
iliski oldugu goriilmektedir (r=0,079; p>0,05; r2:0,01).
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Takim caligsmasi faktorii ile arastirma faktorii arasinda pozitif ve dogrusal yonde,
orta diizeyde ve anlaml bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,348; p<0,01; r’=0,12).
Takim c¢alismasi faktorii ile ikinci bagimli faktor olan gelistirme arasindaki iliskiye
bakildiginda, pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu
goriilmektedir (r=0,345; p<0,01; 1*=0,12).

Miisteri beklentileri faktorii ile arastirma faktorii arasinda pozitif ve dogrusal
yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,367; p<0,01;
r?=0,13). Miisteri beklentileri faktorii ile gelistirme faktdrii arasinda pozitif ve dogrusal
yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,340; p<0,01;
r’=0,12).

Yetkinlik olarak adlandirilan altinci bagimsiz faktor ile arastirma faktori
arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu
goriilmektedir (r=0,471; p<0,01; r’=0,22). Yetkinlik faktorii ile gelistirme faktorii
arasinda pozitif ve dogrusal yonde, zayif diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu

goriilmektedir (r=0,248; p<0,01; r>=0,01).

Aralarinda iliski olan iki ya da daha fazla degisken ya da faktorden birinin
bagimli (yordanan) ve digeri ya da digerlerinin bagimsiz (yordayici) olarak
belirlendikten sonra bagimsiz degisken ya da degiskenlerin, bagimli degiskeni ne
sekilde etkiledigi, ne dl¢iide etkiledigi ve ne kadarimi agikladigini belirlemek amaciyla
regresyon analizi yapilmaktadir (Biyiikoztirk, 2016: 91; Can, 2014: 264). Bu
dogrultuda aragtirmanin hipotezlerini test etmek amaciyla yenilik¢i davranis degiskenini
olusturan iki bagiml faktor i¢in toplam iki farkli regresyon analizi yapilmistir. Bagimh
faktorlerde aragtirma faktoriine iliskin regresyon analizi bulgulart Tablo 3.10°da
gosterilirken diger bagimli faktdr olan gelistirme faktoriine iliskin regresyon analizi

Tablo 3.11’de gosterilmistir.

Tablo 3.10°da bagimsiz faktorler olan yonetsel uygulamalar, teknolojik araglar,
yasal diizenlemeler, takim calismasi, miisteri beklentileri ve yetkinlik faktorlerinin,
bagimli faktorlerden biri olan arastirma faktoriine etkisini incelemek amaciyla
gerceklestirilen regresyon analizinin sonuglari bulunmaktadir. Regresyon analizi

sonucunda regresyon modelinin tablosu incelendiginde, bagimsiz faktorlerin tiimii,
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arastirma faktoriinii %40 oraninda anlamli bir sekilde ac¢iklamaktadir (R=0,639;
R2=0,408; Diizeltilmis R2=0,398; F=40,173 ve p=0,000). Bu dogrultuda yonetsel
uygulamalar (p=0,289; p=0,000), teknolojik ara¢lar ($=0,177; p=0,000), miisteri
beklentileri (B=0,109; p=0,023) ve yetkinlik (f=0,302; p=0,000) faktorleri arastirma
faktoriinii anlamli bir sekilde etkilemektedir. Beta () katsayilari incelendiginde
yetkinlik faktoriiniin arastirma faktoriinii agiklayan en gii¢lii bagimsiz faktér oldugu
gorilmistiir. Yasal diizenlemeler ($=0,059; p=0,167) ve takim g¢alismas1 ($=0,036;
p=0,461) faktorlerinin arastirma faktoriinii anlamli bir sekilde etkilemedigi goriilmiistiir.
Bu sonuglar dogrultusunda arastirma kapsaminda gelistirilen hipotezlerden H;, Hy, Hs
ve Hg kabul edilirken, yenilik¢i davranis degiskenlerinden arastirma faktoriine anlaml

bir etkisi bulunmayan Hj ve H, hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 3. 10 Arastirma Faktoriine iliskin Regresyon Analizi Bulgular

Standartlastirilmamis Standartlastirilmis
Faktorler Katsayilar Katsayilar t p
B Standart Hata B
Sabit 441 274 1,613 ,108
Yonetsel Uygulamalar 277 ,044 289 6,310 ,000"
Teknolojik Araglar ,189 ,053 177 3,557 ,005"
Yasal Dizenlemeler ,052 ,038 ,059 1,383 ,167
Takim Caligmasi ,035 ,048 ,036 , 738 461
Miisteri Beklentileri ,108 ,047 ,109 2,280 ,023°
Yetkinlik 272 ,040 302 6,725 ,000”

Bagimli faktor: Arastirma
R=0,639; R?=0,408; Diizeltilmis R*= 0,398; F= 40,173; p=0,000

** p< 01, *p< 05

Tablo 3.11°de bagimsiz faktorler olan yonetsel uygulamalar, teknolojik araglar,
yasal diizenlemeler, takim ¢alismasi, miisteri beklentileri ve yetkinlik degiskenlerinin,
bagimli degiskenlerden ikincisi olan gelistirme faktoriine etkisini incelemek amaciyla
gerceklestirilen regresyon analizinin sonuglart bulunmaktadir. Regresyon analizi
sonucunda regresyon modelinin tablosu incelendiginde, bagimsiz faktorlerin tiimii,
bagimli faktorlerden gelistirmeyi %29 oraninda anlamli bir sekilde aciklamaktadir
(R=0,547; R?=0,299; Diizeltilmis R’=0,287; F=24,886 ve p=0,000). Bu dogrultuda
yonetsel uygulamalar (=0,320; p=0,000), teknolojik araglar ($=0,166; p=0,002) ve
miisteri beklentileri ($=0,136; p=0,009) faktorleri gelistirme faktoriinii anlamli bir
sekilde etkilemektedir. Beta (B) katsayilar1 incelendiginde, yonetsel uygulamalar

fakotiirniin - gelistirme faktoriinii  acgiklayan en giiglii bagimsiz faktér oldugu
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goriilmustiir. Yasal diizenlemeler ($=-0,032; p=0,484), takim ¢alismas1 (B=0,100;
p=0,059) ve yetkinlik (f=0,052; p=0,287) faktorlerinin bagiml faktdr olan gelistirmeyi
anlaml bir sekilde etkilemedigi goriilmiistiir. Takim calismasi faktoriinlin t degerinin
1,80’in iizerinde olmasi bu faktoriin gelistirme faktorii iizerinde anlamli bir etkisi
oldugunu gostermektedir. Ancak takim calismasi faktoriiniin “p” degerinin p<0,05’den
biiyiik olmasi ise takim g¢aligmasi faktoriiniin gelistirme faktori lizerinde anlamli bir
etkisinin olmadigim1 gostermektedir. Calismada bu sebeple takim c¢aligmasi faktoriiniin,

gelistirme faktorii lizerinde anlamli bir etkisinin olmadig: kabul edilmistir.

Tablo 3. 11 Gelistirme Faktoriine iliskin Regresyon Analizi Bulgular

Standartlastirnlmamis Standartlagtirilmis
Faktorler Katsayilar Katsayilar t p
B Standart Hata B

Sabit 1,203 289 4,161 000"
Yonetsel Uygulamalar 308 ,046 ,320 6,637 ,000"
Teknolojik Araglar 172 ,056 ,166 3,070 0027
Yasal Diizenlemeler -,028 ,040 -,032 -,700 ,484
Takim Caligsmasi ,095 ,050 ,100 1,896 ,059
Miisteri Beklentileri 131 ,050 ,136 2,621 009"
Yetkinlik ,046 ,043 ,052 1,067 287

Bagimli faktor: Gelistirme
R=0,547; R?=0,299; Diizeltilmis R*= 0,287; F= 24,886; p=0,000

** p< 01, *p<,05

Bu sonuglar dogrultusunda arastirma kapsaminda gelistirilen hipotezlerden H7, Hg
ve Hip kabul edilirken, bagiml faktorlerden gelistirmeye anlaml bir etkisi bulunmayan

bagimsiz faktorlerin olusturdugu Hg, Hig Ve Hi; hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 3. 12 Hipotezlerin Testine iliskin Sonuclar

Hipotezler Kurgular Sonuc¢

Yonetsel uygulamalar, yenilik¢i davranis arastirmalarini anlamli bir sekilde

Hy etkilemektedir. Kabul
Teknolojik araglar, yenilik¢i davranis arastirmalarint anlamli bir sekilde

H, : - Kabul
etkilemektedir.
Yasal diizenlemeler, yenilik¢i davranig aragtirmalarini anlamli bir sekilde

H; . . Ret
etkilemektedir.
Takim ¢aligmasi, yenilik¢i davranis arastirmalarini anlamli bir sekilde

H, - . Ret
etkilemektedir.
Miisteri beklentileri, yenilik¢i davranig aragtirmalarini anlamli bir sekilde

Hs Kabul

etkilemektedir.

He Yetkinlik, yenilik¢i davranig aragtirmalarim anlaml bir sekilde etkilemektedir. Kabul

H Yonetsel uygulamalar, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde Kabul
! etkilemektedir.

Teknolojik araclar, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde

etkilemektedir. Kabul

Hs
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Yasal diizenlemeler, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde

H etkilemektedir. Ret
Takim ¢aligmasi, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde
Hio ; ; Ret
etkilemektedir.
H Miisteri beklentileri, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde Kabul
1 etkilemektedir.
Hq, Yetkinlik, yenilik¢i davranig gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir. Ret

Hipotezlerin  testine iliskin sonuglar Tablo 3.12°de yer almaktadir.
Gergeklestirilen analizler sonucunda arastirma hipotezlerinden Hj, Hy, Hs, Hg, H7, Hg,
Hi1 hipotezleri kabul edilirken Hs, Hj, Hg, Hip, Hiz hipotezleri reddedilmistir. Bu
dogrultuda yenilik¢i davranis degiskenine yasal diizenlemeler ve takim caligmasi
faktorlerinin anlamli bir etkisinin olmadigi, yetkinlik faktoriiniin ise yenilik¢i davranis
degiskenlerinden biri olan gelistirme faktoriine anlamli bir etkisinin olmadigi tespit
edilmistir. Hipotez testlerinin sonuglarina iliskin acgiklamalar tartisma ve sonug baslig

altinda degerlendirilmektedir.
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TARTISMA VE SONUC

Yenilik¢ilik ve yenilik¢i davranig, isletmelerin  Ozellikle konaklama
isletmelerinin olumsuz dissal ve igsel etkilere karsi 6nlem almalarini ve ¢oziim yollar
bulmalarini saglayan temel unsurlardandir. Isletmeler faaliyetlerini gelistirmede,
giincellestirmede ve rekabet avantaji saglamada Yyenilik¢i davranig uygulamalarini
benimseyebilmektedir. Konaklama isletmeleri, konuklara, konaklama, yiyecek—igecek
gibi temel hizmetleri sunmanin yaninda, rakip isletmelere karsi bir avantaj elde
edebilmek i¢in yeni liriin ya da hizmetlere yonelebilmektedir. Yeni iiriin ya da
hizmetleri miisterilerine sunan ya da miisteri beklentilerine yeni iirlin ya da hizmetler ile
karsilik vererek miisteri memnuniyetini saglayan bir konaklama isletmesinin rakiplerine
kars1 avantaj elde etmesi, miisteri sadakati kazanmasi ve yeni miisteriler tarafindan

tercih edilmesi beklenmektedir.

Arastirmanin temel amaci, konaklama isletmelerinde g¢alisan seflerin yenilik¢i
davranislarini etkileyen faktorleri belirlemektir. Bu dogrultuda arastirma amacina uygun
hipotezler kurgulanmistir. Ayni1 zamanda bagimli degisken olan yenilik¢i davranis
degiskeni lizerinde, bagimsiz faktorlerin etkisinin olup olmadiginin incelenmesi yer
almaktadir. Arastirma, Antalya ilinin Kemer, Aksu ve Serik ilgelerinde bulunan bes
yildizli konaklama tesislerinde c¢alisan mutfak sefleriyle, 2017 yilinin temmuz ve
agustos aylarinda gergeklestirilmistir. Aragtirma verilerinin analizi katilimcilardan elde
edilen anket formlarinin 357 adediyle gerceklestirilmistir. Arastirmada katilimecilarin
cinsiyetlerine iliskin veriler incelendiginde erkek katilimcilarin sayisinin, kadin
katilimcilarin sayisina oranla ¢ok yiiksek oldugu goriilmiistiir. Mutfakta yapilan islerin
genellikle yorucu olmasi, ¢alisma saatlerinin esnek ya da uzun olmasi, vardiya usulii
calisilmas1 gibi sebeplerle kadin g¢alisanlar igin zorlu olabilecegi ve mevcut mutfak
diizeninde erkek calisan sayisinin fazla olmasinin, iist kademe gorevlerde; ascibasi,
as¢ibagi yardimcist ve boliim sefleri pozisyonlarinda kadin c¢alisan sayisinin az
olmasinin sebepleri olarak gosterilebilir. Bununla birlikte mutfak boliimiinde diger
unvan ve pozisyonlarda calisan kadinlarin da oldugu bilindiginden, mutfak boliimiiniin

tiimiine iliskin kadin ¢alisan sayisinin daha fazla oldugu diisiiniilmektedir.
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Mutfak calisasanlarinin, yenilikgilik ile ilgili fikir ve uygulama ve yenilikg¢ilik
stireglerini konu alan caligsmalarda, g¢alisanlarin yenilik¢i fikir ya da uygulamalarini
etkileyen bir takim faktorler tespit edilmistir. Harrington ve Ottenbacher’in Mutfak
seflerinin yenilik¢ilik siiregleriyle ilgili yaptiklar1 ¢calismada, kurumsal ve ydnetimsel
uygulamalarin ve Kkiiltiirel birikimin, seflerin yenilikgilik siireglerine anlamli bir
etkisinin oldugunu belirtmistir (2013: 15). Garrigos vd., (2013: 34) mutfak
calisanlarinin yenilik¢i uygulamalarinda ve mesleki becerilerini gelistirmelerinde,

egitimin etkisinin oldugunu ifade etmektedir.

Bu aragtirmada elde edilen veriler ile yapilan AFA sonucunda, “aragtirma” ve
“gelistirme” olmak tizeri iki faktoriin yenilik¢i davranis degiskenini ve “yonetsel
uygulamalar”, “teknolojik araglar”, “yasal diizenlemeler”, “takim ¢alismas1”, “miisteri
beklentileri” ve “yetkinlik” olmak iizere toplam alt1 adet faktoriin ise bagimsiz faktorleri

olusturdugu goriilmiistiir.

Arastirma hipotezlerini test edebilmek amaciyla Oncelikle arastirmada elde
edilen verilerle korelasyon analizi gerceklestirilmistir. Korelasyon analizi sonucunda
bagimli faktorlerden biri olan “arastirma” ile bagimsiz faktorler arasindaki iligkiye
bakildiginda en yiiksek diizeydeki iliskinin “yetkinlik” faktorii ile oldugu, en diisiik
diizeydeki iligkinin ise “yasal diizenlemeler” faktorii ile oldugu goriilmiistiir. Diger
bagimh faktor “gelistirme” ile bagimsiz faktorler arasindaki iliskiye bakildiginda en
yiiksek diizeydeki iliskinin “yOnetsel uygulamalar” faktorii ile oldugu, en diisiik
diizeydeki iligkinin ise “yasal diizenlemeler” ile oldugu goriilmiistiir. Bu dogrultuda
“yenilik¢i davranis” degiskeninin, “yasal diizenlemeler” faktorii ile diisiik diizeyde

iligkisi oldugu anlagilmistir.

Arastirma  hipotezlerini  test etmek amaciyla  regresyon  analizi
gerceklestirilmistir. Bu analiz sonucunda, “yonetsel uygulamalar”, “teknolojik araglar”,
“miisteri beklentileri” ve “yetkinlik” faktorlerinin yenilik¢i davramis degiskeninin
faktorlerinden biri olan “arastirma” faktoriinii anlamli bir sekilde etkiledigi gorilmiistiir.
Bununla birlikte “yasal diizenlemeler” ve “takim c¢aligmas1” faktérlerinin, “aragtirma”
faktoriinii anlamli bir sekilde etkilemedigi goriilmiistiir. Yenilik¢i davranis degiskeninin
ikinci faktorii olan “gelistirme” ile bagimsiz faktorlere iliskin yapilan regresyon analizi,

“yonetsel uygulamalar”, “teknolojik araglar” ve “miisteri beklentileri” faktorlerinin
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“gelistirme” faktoriinii anlamli bir sekilde etkiledigini, “yasal diizenlemeler”, “takim
calismas1” ve “yetkinlik” faktorlerinin ise “gelistirme” faktoriinii anlamli bir sekilde

etkilemedigini gostermistir.

Mutfakta ¢alisan seflerin yenilik¢i fikir ya da uygulamalarini ortaya ¢ikarmak,
gelistirmek ve uygulamak i¢in karsilastiklar1 bir takim engeller bulunabilmektedir. Bu
engellerden biri de mevcut yasal diizenlemelerdir. Kanun, mevzuat ya da
yonetmeliklerle calisanlarin, ¢aligma ortaminda, gida giivenligi ve is giivenligi gibi
diizenlemeler sebebiyle belirli kurallara uymalari gerekmektedir. Ancak calisanlar
yonetmeliklerin yenilik¢i fikir ya da uygulamalarina bir etkisinin olmadigini
diisiinebilir. Bunun sebebi ise kamu kurumlari ya da uluslararasi standartlar
cer¢evesinde uygulanan ve denetlenen bu kural ve yasal diizenlemelerin, ¢alisanlarin
eksik ya da yanlis bilgileri sebebiyle isletme yonetiminin uygulamalart olarak gérmesi
gosterilebilir. Gergekte bu kural ve diizenlemeler isletmeler i¢in uyulmasi zorunlu
olmakla birlikte belirli kurum ya da kuruluslarca olusturulmaktadir. Bu dogrultuda Hs
ve Hg hipotezlerinin reddedilmesin sebebi olarak, mutfakta calisan seflerin yasal
diizenlemeler ile ilgili bilgi eksikligi oldugu ya da yanlis bilgiye sahip olmalarn

gosterilebilir.

Mutfak, ¢alisanlarin birbiriyle siirekli etkilesim halinde oldugu ve belirli amaglar
dogrultusunda her calisanin iistlendigi gorevlerle, faaliyetlerini yiiriiten bir boliimdiir.
Mutfakta calisan seflerin her birinin sorumlu oldugu bir alan olmakla birlikte ascibasi
mutfagin genelinden sorumludur. Her bir sef kendi uzmanlik alanina goére mutfak icinde
kendine ayrilan alanda gorevlerini yerine getirmektedir. Mutfak, pastane gibi sadece
unlu mamul ya da pasta cesitlerinin yapildig1 bir boliim, genellikle ¢orba ve ana yemek
gibi sicak triinlerin yapildig1 sicak boliimii, genellikle meze ve salatalarin yapildig:
soguk boliimii ya da sadece balik yemeklerinin yapildig1 bir alakart mutfak gibi kendi
icinde boliimlere ve bu boliimlerden sorumlu seflere sahip olabilmektedir. Boliimde
aliman kararlara sadece boliim sefinin karar vermesi ya da mutfagin geneliyle ve
boliimlerle ilgili alinacak bir karara, uygulamalara ya da yeniliklere sadece as¢ibasi ya
da ascibasinin ascibasi yardimcilariyla birlikte karar vermesi, yenilik¢i fikir ve
uygulamalar i¢in uygun ortamin olusturulamamasi, calisanlara boliimle ilgili gerekli

bilgi ve egitimin tam olarak verilememesi ya da bu bilgi ve egitimlerin ¢alisanlarca
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anlagilamamasi, yogun is yiikili ve fazla mesai gibi sebeplerden otiirii “takim ¢aligmas1”
faktoriiniin yenilik¢i davranis degiskeninin faktoriileri olan “arastirma” ve “gelistirme”
faktorlerini anlamhi bir sekilde etkilemedigi ve bu sebepler dogrultusunda Hy ve Hip

hipotezlerinin reddedildigi diistiniilmektedir.

Konaklama isletmelerinde mutfak, {tretilen {riinlerin ¢esitliligi ve degisen
miisteri istekleri dogrultusunda siirekli kendini yenileyen ve gelistiren bir béliim olarak
nitelendirilebilir. Bu yenilesim ve gelisimin en 6nemli unsuru mutfak calisanlaridir.
Yenilik¢i davranis degiskeninin, gelistirme faktorii, yeni fikir ve uygulamalarin
gelistirilebilmesine iligkin ifadelerden olugmaktadir. Bu ifadeler, arkadaslar ile bilgi
aligverisi, egitim ve seminerlere katilma, giincel gelismeleri takip etme ve rutin islerden
styrilmay1 igermektedir. Yetkinlik degiskeni ise seflerin kalite yonetimi sistemleri,
kisisel gelisim ve uzmanlik alanlartyla ilgili ifadelerden olusmaktadir. Giiniimiizde
egitim, Ogretim kurumlarinda yer alan ascilik boliim ya da programlar1 ve ascilik
meslegi ile ilgili yapilan yarisma, kamp, yoresel yemekler ve molekiiler gastronomi gibi
etkinlik ve egitimler, bu meslegi yapan ya da yapacak kisilerin kendilerini meslekle
ilgili konularda gelistirmelerini saglayabilmektedir. Ancak arastirmadan elde edilen
veriler seflerin ¢ogunlugunun fazla mesai yaptigin1 ve mevcut isletmelerinde 1 yildan
az-3 yil siireyle calistigini gostermektedir. Bu dogrultuda seflerin isletmede verilen
egitimlere, isletme disinda gerceklestirilen egitim ve etkinliklere katilma olanaklarinin
kisitli oldugu diistiniilmektedir. Bu durum sebebiyle seflerin yenilik¢i davranislarini
gelistirmesinde, yetkinliklerinin yeterli diizeyde olmadigr soOylenebilir. Ancak
yetkinligin, yenilik¢i davranis degiskeninin diger faktorii olan aragtirma faktoriine
anlamli bir etkisinin oldugu goriilmiistir. Bu durum ise mutfakta g¢alisan seflerin
yenilik¢i fikir ya da uygulamalar ile ilgili arastirma yaptiklar1 ancak bu arastirmalar
gelistirme asamasinda, yeterli zaman, egitim ve olanagi bulamadig1 sdylenilebilir. Bu
dogrultuda yetkinlik faktoriiniin, gelistirme faktoriinii anlamli bir sekilde etkilemedigi
icin Hj, hipotezinin reddedildigi diistiniilmektedir. Arastirma sonucunda kurgulanan 12

hipotezden, 7 hipotezin kabul edildigi, 5 hipotezin ise kabul edilmedigi goriilmiistiir.

Arastirma bulgular1 ve alanyazindan elde edilen bilgilerle arastirmanin onerileri

su sekilde belirtilmistir:
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e Yenilik¢i davranisi etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla gergeklestirilen bu
caligmanin, ileride yenilik¢i davranis ve mutfak sefleriyle ilgili yapilacak olan
caligmalar i¢in kaynak olusturacagi diistiniilmektedir.

e Yonetimin, mutfak seflerinin yenilik¢i davranislarina yonelik tesvik ya da
destekleri, mutfak boliimiinde yenilik¢i fikir ve uygulamalar i¢in uygun ortam
olusturacagi diistiniilmektedir.

e Teknolojik araglarin, mutfak seflerinin yenilikgi fikir ve uygulamalarinda uygun
fiziksel ¢alisma ortamini saglayacagi diisiiniilmektedir.

e Yenilik¢i fikirlerin hayata gegirilebilmesi i¢in mutfak calisanlar1 arasinda bir
takim ruhu olusturulmalidir.

e Mutfak calisanlarinin fazla mesai ile ilgili calisma saatleri diizenlenerek
yenilik¢i davraniglart desteklenmelidir.

e Mutfak boliimiinde kadin c¢alisan sayisinin artirilmast ya da st kademe
gorevlerde yetkinligi olan kadin seflerin istthdam edilmesiyle mutfakta
yapilacak yenilikei fikir ve uygulamalara farkli bir bakis acis1 kazandirilabilir.

e Yonetim, mutfak calisanlarina hem kisisel hem de mesleki anlamda egitim
programlar1 diizenleyerek calisanlara uygulamalarinda yenilik¢i bir bakis agisi
kazandirabilir.

e Mutfak calisanlarma uzmanlik alanlariyla ilgili yarisma ve fuar gibi
organizasyonlara  katilma  olanagi  verilerek  yenilik¢i  davranislari
desteklenmelidir.

e (Calismada belirlenen evren disinda baska bir evren {lizerinde arastirma
gerceklestirilebilir.

o Gergeklestirilecek olan arastirmalar ascibasi, ascibasi yardimcist ve bdliim
sefleriyle birlikte mutfak boliimii ¢alisanlarinin tiimiiyle gergeklestirilebilir.

e Bes yildizli konaklama isletmelerinin disinda diger konaklama isletmelerinde
gerceklestirilebilir.

e Konaklama isletmelerinin disinda, restoran isletmelerinin mutfak calisanlariyla

gerceklestirilebilir.

Mutfak boliimiiniin gelisen turizm sektdriindeki yeri ve dnemine bakildiginda,

Tirkiye’de mutfak ve mutfak c¢alisanlarinin yenilikgilik ve yenilik¢i davraniglarina
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iliskin ¢alismalarin, Tiirkiye’deki turizm sektorii acisindan biiyilk 6neme sahip oldugu
anlasiimaktadir. Ozellikle konaklama isletmelerini tercih eden ya da tercih edecek olan
miisterilerin beklentileri dogrultusunda mutfak siirekli kendini giincelleyen, yeni fikir ve
uygulamalara ac¢ik bir yapiya sahiptir. Tiirkge alanyazinda mutfak ve mutfak
calisanlarina, yenilik¢ilik ve yenilik¢i davranis konulart ile ilgili yapilacak olan bilimsel
calismalarm bu alana olumlu katkilar saglayacagn diisiiniilmektedir. Ileride sadece
konaklama isletmelerinin mutfak bolimiiyle degil restoran isletmeleri, restoran
isletmelerinin mutfak calisanlari, yoresel gida {iriinleri ve yoresel gida iireticileriyle
genis evrende, Anadolu Mutfagi, Tirk Mutfagi gibi konularla arastirmalar yapilmasinin

ilgili alan yazina katk1 saglayacagi diisiiniilmektedir.
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EKLER
EK-1 ANKET FORMU

Saym Katilimel,

Bu anket Siileyman Demirel Universite Turizm Isletmeciligi Anabilim Dalinda Yiiksek Lisans Tezi
kapsaminda “Konaklama isletmelerinde mutfak seflerinin yenilik¢i davramislarnm etkileyen
faktorlerin analizi” ne yonelik olarak hazirlanmis olup en fazla 8-10 dakikanmzi alacaktir. Sorular
anlamaniz ve size uygun olan segenegi isaretlemeniz, anket sonucunun giivenirligi ve gegerliligi acisindan
onemlidir. Vermis oldugunuz cevaplar bilimsel amaglar disinda kesinlikle baska bir amacla
kullanilmayacak, isletmeniz ve sizin isminiz agiklanmayacaktir.

Zaman ayirdiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Ogr. Gor. Mehmet Selman BAYINDIR & Dog. Dr. Mahmut DEMIR

Yiiksek Lisans Ogrencisi Danisman
1- Cinsiyetiniz? Belirtiniz («..ovvveneeeeiiiniannn, )
2- Yasimz? Belirtiniz (v.ovvevveieeieiieneien, )
3-Medeni durumunuz? Belirtiniz («.o.voeeeveniineininennnt. )
4- Ogrenim durumunuz? Belirtiniz (..........ooovvviviinnnn.o, )
5- Evli iseniz, cocuk sayis1? Belirtiniz («..ovvveeneeeiienineannn. )
6- Bu sektorde toplam ¢alisma siireniz (yil-ay). Belirtiniz (v.ovvevvviiiiinieneienns, )
7- Bu isletmede toplam calisma siireniz (yil — ay). Belirtiniz («..ovvveneeeiienineannn. )
) . . ) . o .

8- Su anki pozisyonunuz-unvaniniz nedir? Bu pozisyonda Belirtiniz (v.oovvvvnineinin, )
toplam calisma siireniz (yil-ay).
9- Ayhk kazanciniz (net maas) ne kadar? Belirtiniz («..ovvnveneeeieenineannn. )
10- Giinliik ¢calisma saatiniz ne kadar? Belirtiniz (v..oovvvvvveiniiiiieinnns )
11- En son gelistirmeyi diisiindiigiiniiz yenilikc¢i e
T [T e e Belirtiniz («..ovvvveeeeeieniiniinnn, )
12- Bu yenilikei i:iklr/uygu.lamanlzn gerceklestirebildiniz mi? BElirtiniz (cvvvovoveeeeeeeeoeen )
Cevabimiz hayir ise nedeni?
13— Mesleginiz ile ilgili egitim aldimiz m1? Cevabiniz evet ise .

. Belirtiniz (....oovvveiieiiiinniinnn. )
hangi kurum ya da kurumlarda?
14— Cahstiginiz isletme ulusal zincir, yabanci zincir ya da BOlEtNIZ (oo )

aile isletmesi tiirlerinden hangisidir?
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15— Cahstigimiz isletme mevsimlik isletme veya tiim yil
faaliyette isletmelerinden hangisidir?

16- Cahstigimiz isletmenin yoneticisi, isletme sahibi midir?
Profesyonel yonetici midir?

Belirtiniz (

Belirtiniz (

» £
k> § S § 5 E|oE
.. < . . WL, .. X5 5|sz 2 |xE
Liitfen asagidaki sorulari size uygun olan ve katilma diizeyinize gore =z 2|2 g S I g
isaretleyiniz 'z E E E E g 2 g
! N N x «
2 2 |2 Rl
4
1. | Isletmede yeni fikirler her zaman tesvik edilir O|l@ |0 |® |6
2. | Yenilik yaratmak i¢in ¢alisanlarin risk {istlenmesi desteklenir. O|l@ |0 |® |6
3. | Calisanlar yaratici fikirler iiretmede isteklidir ||| |06
4. | Calisanlara yeni fikirleri uygulama olanag yaratilir OO0 |6 |06
5 Cflll?al.l'la.l" yenilik¢i uygulamalarda birbirlerine yardim etmeye ololoelaolae
gonillidiir
6. | Calisanlarin yeni fikirleri uygulamasi igin biitce ayrilir OO0 |6 |06
7. | Calisanlarin yenilik¢i uygulamalarinda makul hatalar hos karsilanir O|l@ |0 |® |6
8. | Calisanlar arasinda yenilikgi bir fikir tartigmasi vardir. O|l@ |0 |® |6
9. | Calisanlar rutin olmayan, iddiali islerde ¢alisma ortamina sahiptir O|l@ |0 |® |6
10. | Ust yonetim calisanlara yenilikgi fikirler icin firsat sunar O|l@ |0 |® |6
11. | Isletmenin vizyon ve misyonu yenilik odaklidir. Q|0 |6 |06
12. | Yonetim yenilik¢i iiriin ve hizmetler gelistirmeyi 6nemser Q|0 |6 |06
13. | Yenilikgi fikir ve uygulamalar i¢in ¢alisma ortami uygundur OO0 |6 |06
14. | Boliimler arasinda yenilikgilik konusunda rekabet ortam yaratilmigtr | © | @ | @ | @ | ®
15. | Fiziksel olarak ¢aligma kosullar1 yenilikgilige uygundur OO0 |6 |06
16. | Boliimiin amaglar1 belirgindir ve ¢aliganlarca bilinmektedir O|l@ |0 |® |6
17. | Caliganlar birbirini tamamlayacak isler yapmaktadir OO0 |6 |06
18. | Calisanlar yeni fikirler liretebilecek uzmanlik alanine sahiptir ||| |06
19. | Orgiit i¢cinde karar alma siireci hizlidir Ol@ |0 |® |6
20. | Isyerinde ¢alisma saatleri esnektir Ol@ |0 |® |6
21. | Isyerinde takim calismas1 6nemlidir Ol@ |0 |® |6
22. | Isyerinde gereksiz kurallar ve uygulamalar azdir OO0 |6 |06
23. | Yenilikgi fikir ve uygulamalar i¢in siirekli aragtirma yapmam gerekir OO0 |6 |06
o4 Yer-lilikg:i fikir ve uygulamalar i¢in alanimdaki giincel gelismeleri ololoelaelase
takip etmem gerekir
o5 Yen.ilikg:i fikir ve uygulamalar ortaya koyabilmek i¢in egitim ve ololoelaeloe
seminerlere katilirim
26. Yenilil?gli fikir ve uygulamalar igin arkadaslarimla siirekli bilgi olololaole
aligverisinde bulunurum
27, Yenilik¢i fikir ve uygulamalar i¢in rutin iglerden kisa siire de olsa ololoelaoloe
uzaklagmak gerekir
28. | Caliganlar boliimde alinan kararlara katilabilir O|l@ |0 |® |06
29. | Caliganlara yenilikgi fikirlerin uygulanmast i¢in yeterli zaman verilir Q|0 |® |06
30. | Calisanlar gerek duydugu bilgiye kolaylikla ulasabilmektedir Q|0 |® |06
31. | Is giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir Q|0 |® |06
32. | Otel i¢i kurallar yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir Q|0 |® |06
33. | Is kanunu yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir Q|0 |® |06
34 \Siel;ilart giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin ololoelaole




35.

Diger yasal diizenlemeler yenilik¢i fikirlerin uygulanmasina izin verir

36.

37.

Is sozlesmem yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir
Uriin ve hizmet satisimin arttirilmasina yenilikgi uygulamalar katki
saglar

38. | Miisteri farkliligina yenilikgi iiriinlerle cevap verilir

39. | Miisteriler her zaman yeni iiriin ve hizmet sunulmasini bekler

40. | Miisteri istek ve beklentileri siirekli degiskenlik gosterir

41. | Siirekli gelen miisteriler nedeniyle yeni iiriin ve hizmetler gelistirilir
42. | Misteriler standart {iriin ve hizmetlere 6nem verir

43.

En son teknolojik araglar yeni {irlin ve hizmet iretiminin
¢esitlenmesine katki saglar

44,

En son teknolojik araclar yeni iiriin ve hizmet liretiminin daha hizli
iiretilmesine katki saglar

45,

En son teknolojik araglar yeni iirlin ve hizmet iiretiminde rekabet
avantaj1 saglar

46.

En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin daha fazla
olmasina katki saglar

47.

En son teknolojik aracglar yeni iiriin ve hizmet {iiretiminin daha
hijyenik olmasina katki saglar

48.

En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet {iretiminde kayiplarin
onlenmesinde katki saglar

49,

En son teknolojik araglar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin kolay
denetlemesine katki saglar

50.

En son teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet liretiminin daha kaliteli
olmasina katki saglar

51.

En son teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet iretiminde maliyet
kontrolii saglar

52.

Mutfak c¢alisanlarinin {icretleri  diger bolim c¢alisanlarina gore
yiiksektir

53.

Mutfak ¢alisanlari yaptiklari ise gore uzmanlik alanine ayrilir

54. | Mutfak caliganlari kalite yonetim sistemleri hakkinda bilgi sahibidir.
55. | Mutfak ¢aliganlarina kisisel gelisim i¢in egitim destegi saglanir

56. | Mutfak calisanlari esnek bir ¢aligma saatine sahiptir

57. | Mutfak caliganlarinin ¢aligma saatleri uzundur

58.

Mutfakta yenilik¢i uygulamalar igin gerekli ekipman bulunur

59.

Mutfak ¢alisanlar1 alaninda egitimli kisilerdir

60.

Otel yonetimi mutfak ¢alisanlarina pek miidahalede bulunmaz

61.

Mutfakta yeni iiriin {iretme maliyeti yiiksektir

62.

Mutfakta yeni {irlin iretmede ¢esitli yonetmelikler yasal kisitlar
olusturur

63. | Yeni teknolojiler, siiregler, teknikler arastiririm ve fikirler iiretirim
64. | Yaratici fikirler tiretirim

65. | Diger ¢aliganlarin fikirlerini destekler ve cesaretlendiririm

66. | Yeni fikirler i¢in kaynaklar arastirir ve tahsis ederim

67.

Yeni fikirlerin uygulanmasi ic¢in planlar1 ve faaliyet takvimlerini
gelistiririm

68.

Yenilik¢iyim
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