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Amag¢ - Bu arastirmanin amaci, otel ve restoran isletmelerinde yiyecek igecek {iretiminin
gergeklestirildigi mutfaklarin planlama asamasinda uzman ekip i¢inde yer almasi gereken mutfak
yoneticilerinin, ticari mutfak planlamaya yonelik bilgi diizeylerini tespit etmektir.

Yontem - Arastirmaninin evrenini; Ankara, Antalya ve Istanbul illerinde bulunan oteller ile 1. Siuf
lokanta mutfaklarinda gorev yapan 11592 mutfak yoneticisi olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklem
¢ap1 Yamane'nin sosyal bilimler i¢in 6rneklem ¢ap1 belirleme formiilii kullanilarak 372 bulunmustur.
Orneklem grubu amagh &rnekleme tekniklerinden yararlanilarak secilmis, mutfak yoneticisinin ticari
mutfak planlama bilgi diizeylerinin tespitine yonelik 425 mutfak yoOneticisine anket uygulamasi
yapimustir. Nicel arastirma yontemlerinden kesfe dayali iliskisel tarama modeli kullanilarak
yliriitiilm{iis bu ¢alismada elde edilen verilerin analizi istatistik paket programi kullanilarak yapilmis ve
calismadan elde edilen verilerin analizinde; t testi Mann-Whitney U testi, ANOVA, Tukey ¢oklu
karsilastirma testi ve Kruskal Wallis H testi ile Bonferroni diizeltmeli Mann-Whitney U-testi gibi
istatistiksel testler kullanilmistir. Tiim istatistiksel analizlerde 6nemlilik seviyesi olarak p<0.05 degeri
kabul edilmistir.

Bulgular - Elde edilen bulgulara gore yas ilerledikge mutfak y&neticilerinin ticari mutfak planlamaya
yonelik genel bilgi puanlarmin anlamli olarak azaldigy, ticari mutfak planlama yapma sayis1 arttikca
mutfak yoneticilerinin genel bilgi puanlarinin anlamli olarak arttig1 tespit edilmistir.

Tartisma - Mutfak yoneticilerinin egitim durumlarina paralel olarak ticari mutfak planlamaya yonelik

bilgi puanlarimin yiikselmesi ¢alismanin diger bir sonucu olarak goze ¢arpmakta olup bu da alana
yonelik verilen egitimlerin 6nemini ortaya koymaktadir.

ARTICLE INFO

ABSTRACT

Keywords:

Food&Beverage
Managements
Commercial Kitchen
Kitchen Planning

Received 5 August 2023
Revised 20 September 2023
Accepted 25 September 2023

Article Classification:
Research Article

Purpose — The aim of this study is to detect the knowledge level about the tradal cuisine planning of
cuisine managers who should be among the expert team of the cuisines that food and drinks are
produced in hotels and restaurants; and to detect the reasons of the differences between the knowledge
levels.

Design/methodology/approach — 11592 cuisine manager who works at the hotels in Ankara, Antalya,
Istanbul and at the kitchens of the first class restaurants forms the study population . The sample
diameter of the study is calculated as 372 by using the sample diameter detecting formula for social
scienses of Yamane. To detect the knowledge level about the tradal cuisine planning of cuisine managers,
a questionnaire is conducted on 425 cuisine manager who are selected by the sampling techniques for
the aim of sample group. The data of this study, which is conducted by using the heuristic correlational
survey model and by benefitting from the quantitative research techniques, is analysed by the statistical
packaged programme and statistical tests like t-test, Mann-Whitney U test, ANOVA, Tukey multiple
comparison test, Kruskal Wallis H test, Benforroni corrected Mann-Whitney U test are used. Materiality
level is admitted as p<0.05 at all of the statistical analyses.

Results — It is detected from the datas of the study that the general knowledge points related to the
tradal cuisine planning of the cuisine managers are decreased significantly when getting on years. Also
it is detected that general knowledge points of the cuisine managers are increased significantly when the
number of the tradal cuisine planning is increased.

*Bu calisma Ankara Haci Bayram veli Universitesi Lisans Ustii Egitim Enstitiisii Mutfak Yoneticilerinin Ticari Mutfak Planlama ilkeleri
Konusunda Bilgi Diizeyleri Sektorel Hatalar Ve Coziim Onerileri isimli doktora tezinden tiiretilmistir.
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Discussion - It attracts the attention as another result of the study that the knowledge points of the
cuisine managers increases in paralel with their education levels ; and it displays the importance of the
educations directed to the field.

1. GIRIS

Beslenme ihtiyac1 insanlarin varolusuyla birlikte ortaya ¢ikmis ve tarihin akisi iginde farkli bigim ve nitelikler
kazansa da insanlar i¢in hep 6nemli olmustur (Isiksolugu, 1997, Gokdemir, 2009). Ik caglarda dogadan
topladiklar1 besinler ve avladiklari hayvanlarla beslenen insanlar zamanla besin kaynaklarini kendileri
iiretmeye baglamistir. Bu besinler eski tarihlerde insanlarin fizyolojik ihtiyaglarimi karsilarken tarihi siireg
igerisinde insanlar arasinda sosyal bir bag olusturup toplumsal bir olgu haline gelmis, beslenme insanlarin
sosyolojik ve psikolojik ihtiyaglarini da tatmin etmeye yarayan bir etkinlik haline doniismdiistiir (Mavis, 2008;
Merdol, 1999).

Insanlarin  beslenmeye baglamalariyla birlikte yemeklerin tiiketime hazirlandigi mutfagin tarihi de
baslamaktadir. Mutfaklar atesin bulunmasiyla birlikte fiziksel ve teknik acidan siirekli degisim ve gelisim
igerisinde olmustur. (S6kmen, 2008; Uyan, 2018). Bazi toplumlar yangin, koku ve duman gibi risklerden
kaginmak i¢in mutfak ve atesi binanin digina ¢ikarirken, bazi toplumlar ise 1sinma ve aydinlatma i¢in mutfak
ve atesi binanin ortasina yerlestirmistir (Baden-Powel, 2005; Kiiciikaslan, 2011).

Orta Cag'da mutfaklarin 6nemi artmis, mutfaklar ziyafet yemekleri icin pisirme ekipmanlariyla donatilmas,
yasam alanlarindan ayri biiyiik alanlar haline gelmistir (Kiiglikaslan, 2011; Giildemir, 2015). 21. yy. ve
sonrasinda mutfaklarda mobilya kullanimi ve teknolojik gelismeler mutfak ekipmanlarindaki gesitliligi
arttirmis ve mutfaklar glintimiizdeki halini almistir (Giildemir, 2015).

Endiistri Devrimi ve sonrasinda mutfaklar konutlarla birlikte isyerleri iginde Onemli bir hal almaya
baslamistir. Sanayideki is ve iiretim hacminin artmasi ¢alisanlarin uzun siire isyerlerinde kalmalarina neden
olmus (Tamir vd., 2001) ve iscilere calisma sahalarinda yemek alanlar1 olusturulmustur. Robert Owen'in
baglattig1 bu uygulamaya ilave olarak yirminci ylizylln sonunda yasanan sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve
ekonomik degisimler insanlarin yasam tarzlarini, aliskanlik ve ihtiyaclarini etkilemis (Usta, 1996), insanlarin
is, eglence ve sosyallesme igin seyahat etmeleri “turizm” kavramini dogurmus ve turistlerin yeme i¢gme
ihtiyacini karsilamak icin ¢ok sayida yiyecek icecek isletmesi agilmistir (Kozak vd., 2017). Ozellikle gelismis
iilkelerde 2000°1li yillardan sonra ev digi yiyecek igecek tiiketimi harcamalari, gida icin harcanan toplam
miktarin yarisini gegmis ve bu durum bu alanda hizmet veren isletmeleri daha da dnemli kilmistir (Tiirksoy,
2007).

Turizm faaliyetleri ve ekonomideki yeriyle biiyiik ilgi odag: olan yiyecek icecek isletmelerinin sayica artmasi
rekabet ortamini beraberinde getirmis, miisteri memnuniyetini saglayarak gelir pastasindan daha biiyiik pay
elde etmek isteyen yiyecek icecek isletmeleri hedeflerine yonelik basarili olabilmek adina farkli stratejiler
gelistirme ¢abasina girmislerdir.

Yiyecek icecek isletmelerinin basaris1 miisterilerine verecekleri hizmetin kalitesine baghidir. Yiyecek icecek
isletmelerinin kalbi olarak nitelendirebilecegimiz mutfaklar bu basarida biiyiik rol oynamaktadir. Bu
dogrultuda basariya ulasmak isteyen yiyecek icecek isletmelerinin; {iretim sirasinda is akisini kolaylastiracak,
personel i¢in rahat ve saglikli bir ¢alisma ortami saglayacak hijyenik bir mutfaga sahip olmalar1 gerekmektedir
(Aktas, 2011). Yiyecek igecek isletmelerinde islevsel bir mutfagin planlanmasi noktasinda mutfak
yOneticilerine biiyiik is diismektedir. Bu baglamda yiiriitiilen bu ¢alismada mutfak planlama asamasinda
uzman ekip icinde yer alan mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlamaya yonelik bilgi diizeylerini tespit
etmek amaglanmistir.

2. LITERATUR INCELEMESI

Mutfak planlamasi, gida hizmeti veren isletmelerde {iiretim kalitesi, gida giivenligi, calisan ve miisteri
memnuniyeti gibi konular {izerinde etkili olan bir durumdur. Iyi planlanmayan mutfaklarda iiretim siirecinde
problemler yasanacak, is verimi ve personel motivasyonu azalacak dolayisiyla isletme de imaj kayb:
yasayacaktir. Bu nedenle, mutfaklarin planlamasi alaninda uzman kisiler tarafindan gergeklestirilmelidir
(Gokdemir 2003; Kiigiikaslan 2011; Arman ve Nizamoglu, 2020).
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Yiyecek icecek isletmeleri icin bu denli 6nemli olan mutfaklarin planlamasi biiyiik titizlik gerektiren bir
durumdur. Planlama asamasinda yapilacak bir hata isletme agisindan ileriye yonelik ciddi zaman ve para
kaybma neden olabilmektedir. (Tiirksoy, 2007). Bu sebeple planlama asamasinda igletmenin biiyiikliigii,
fiziksel yapisi, uygulanacak menii tipi, hijyen uygulamalari, calisanlarin fiziksel ve psikolojik rahati
diisiiniilmelidir (Kavraz, 2008; Gokdemir, 2009; Yilmaz, 2012). Bu baglamda literatiirdeki, ticari mutfaklarin
planlanmasina yonelik ¢alismalar titizlikle incelenmistir.

Konuya yonelik calismalar incelendiginde, konut mutfaklarimin planlanmasi ve tasarlanmasina yonelik
calismalar dikkat ¢ekmektedir. Teknolojik gelisim ve kiiltiirel degisimlerin etkileriyle konut mutfaklarindaki
mekansal organizasyonun tarihi stireg igindeki degisim ve doniisiimiinii inceleyen bu ¢alismalar (Donmez,
2011; Uyar, 2014; Ozkogak, 2015; Uyan, 2018; Kahraman, 2019; Yozgatli, 2019), mutfak alaninda ¢alisma yapan
arastirmacilara 1sik tutmasi ve konut mutfaklarindaki bu degisim ve doniisiim seyrinin ticari mutfaklara
uyarlanabilmesi noktasinda ¢nem arz etmektedir. Yine mutfaklarin planlama siirecinde performansi
arttirmaya yonelik calismalar (Kalinkara, 1986; Goldbeck, 1994; Asensio ve Ubach, 2003; Lovett, 2006; Parrott
vd., 2008; Panero ve Zelnik, 2014), mutfaklarin daha islevsel hale getirilmesine yonelik 6nem tasimaktadir.

Literatiir incelemesinde, mutfaklarla ilgili yapilan bir grup calismanin da konut mutfaklarinda ergonomiyi ele
aldig1, tezgah ve mutfak yerlesim tiplerinin kullanici antropometrisi ve eylemlerin akisina uygunlugunu
inceledikleri goriilmiistiir (Albayrak, 2012; Sak, 2014; Orug, 2014; Ulker vd., 2015).

Hrovatin ve ark., (2015) yaptiklar: calismada konut mutfaklarini ergonomik agidan ele almis 6zellikle uygun
ylikseklik ve derinlikte hazirlanan mutfak dolaplarinin yash bireyler tarafindan daha rahat kullanilabilecegini
vurgulayarak onerilerde bulunmustur. Maguire ve ark. (2014) yaptiklar1 benzer bir ¢alismayla, orta yas {istii
bireylerin mutfaklarinda karsilastiklar1 ergonomik giicliikleri tespit ederek ozellikle dolaplar: derinlik ve
yiiksekligine yonelik {iretici ve montajcilara yol gostermesi adina éneriler getirmisgtir.

Literatiirde, ticari mutfaklarda is saglig1 ve giivenligi ile ergonomiye yonelik calismalara bakildiginda, yapilan
calismalarin konut mutfaklarina yonelik yapilan ¢alismalara nazaran daha smirli oldugu goriilmektedir. Ciliz
(2019), Berlin’deki restoranlarin ergonomik a¢idan isleyisini inceledigi ¢alismasinda; Berlin’deki restoranlarin
acilmadan once ilgili kurumlarca siki bir denetime tabi tutulmasina ragmen, inceleme yaptig1 restoran
mutfaginda gerek hijyen gerekse calisanlarin ergonomik rahathigina uygun olmayan durumlar tespit etmis ve
¢oziimlere yonelik Oneriler getirmis, Sar1 (2019), alakart restoranlarin dizayninda, gerek miisterinin gerekse
calisanlarin, fizyolojik ve psikolojik ihtiyaclarini karsilayacak ergonomi ilkelerini konu ald1g1 caligmasiyla alan
yazinina katki saglamistir. Canakgi (2018) ise yapmis oldugu calismada, yiyecek icecek isletmesinde ¢alisan
mutfak personelinin isten ayrilma nedenleri arasinda agir fiziksel ¢alisma kosullar1 ve yetersiz is giivenligi
tedbirlerinin bulundugunu vurgulamis, ¢alisma kosullar1 ergonomisinin ve ¢alisma kosullar1 giivenliginin
onemini gozler oniine sermisgtir.

Ticari mutfaklarin planlanmasinda dikkat edilmesi ve gz Oniinde bulundurulmas: gereken Onemli
hususlardan biri de mutfaklarin gida giivenligi ve hijyen uygulamalarina uygun nitelikte planlanmasidir.
Alan yazin incelendiginde yapilan caligmalarin genellikle mutfak calisanlarimin gida giivenligi bilgi
diizeylerinin tespitine dair oldugu dikkat ¢ekmektedir (Ural, 2007; Babiir, 2007; Kabacik, 2008; Can, 2008;
Demirel, 2009; Turan, 2009; Cetiner, 2010; Bayram, 2011; Comert, 2011; Ciftci, 2014; Dere, 2018). Yapilan bu
calismalarda konuya yonelik alinan egitimlerin bilgi diizeylerini ne yonde etkiledigine dair elde edilen
bulgular biiyiik 5nem tagimaktadir. Oyle ki ticari mutfaklarin planlama safhasinda fikir ve nerilerini sunmast
gereken mutfak yoneticisinin bu konuya dair bilgi sahibi olmasi beklenir. Ayrica ev dig1 yemek tiiketimi icin
restoranlar tercih eden insanlarin restoran se¢imi noktasinda dikkat ettigi hususlarin basinda hazirlanilan
yemeklerin hijyenik, saglikli, kaliteli olmasinin geldigi yapilan ¢aligmalarla ortaya konulmustur (Kara vd.,
1997; Kivela, 1997; Cullen, 2005; Aksoydan, 2007; Henson vd., 2006; Fatimah vd., 2011; Rahman, 2012).

Ticari mutfaklarin fiziksel ve mekéansal planlamasina yonelik calismalara bakildiginda (Tiimer, 2008;
Akhmetsadykova, 2014; Budak, 2015; Ozel ve Comert, 2015; Dogdubay ve Karan, 2017, Arman, 2019;
Kiigiikyaman ve Demir, 2019;) calismalarin fiziksel planlama ve i¢ tasarima yonelik oldugu goriilmektedir.
Akhmetsadykova (2014) yaptig1 calismasinda; dogru bir mutfak planlamasimin nasil olmasi gerektigi ile ilgili
bilgiler vererek isletme biiyiikliigiine gore alan belirlemeyi, is akisini ve ¢alisan ergonomisini diisiinerek i¢
mekan planlamay: konu almistir. Budak, (2015) ise mutfak planlama konusunu i¢ yerlestirme diizeni
cercevesinde ele almistir. Arman (2019) ise endiistriyel mutfaklarin planlama ve tasarimi asamasinda farkl
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disiplinlere ait paydaslarin siireci beraber yonetmesini ve bu siirecte yiyecek icecek boliimii aktorleri ve tiretim
uygulayicilarinin yer almasi gerekliligini vurgulamistir. Ozel ve Comert (2015), mutfaklardaki {iretimi
gerceklestiren mutfak personelinin, ticari mutfak planlama bilgi diizeylerinin tespitine yonelik Ankara ilinde
yapmus oldugu calismada; calisanlarin mutfak planlamasina yonelik yeterli bilgiye sahip olmadigin tespit
etmistir.

Bu baglamda konuyla ilgili yapilan ¢alismalarin yetersiz sayida olmasi ve ticari mutfaklarin planlanmasi ve
projelendirilmesi noktasinda olusturulacak ekibin ana aktorleri olan mutfak yoneticilerinin ticari mutfak
planlama bilgi diizeylerinin tespitine yonelik bir ¢alismanin gerceklestirilmemis olmasi 6nemli bir problem
durumu olarak goriilmektedir

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirmanin yiiriitiilmesinde, nicel arastirma yontemlerinden yararlamilarak iki ve daha ¢ok sayidaki
degisken arasinda birlikte degisimin varliini veya derecesini belirlemek amaciyla tarama modellerinden
iliskisel tarama modeli kullanilmistir (Karasar, 2019, s.114). Ayrica verilerin toplanmasi amaciyla anket
tekniginden yararlanilmistir.

Bu ¢alismanin temel amaci, mutfak planlama asamasinda uzman ekip icinde yer alan mutfak yoneticilerinin
ticari mutfak planlamaya yonelik bilgi diizeylerini tespit etmek ve mutfak yoneticilerinin mutfak planlamaya
yonelik bilgi diizeyleri arasindaki farkliliklarin nedenlerini agiga ¢ikarmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda
yliriitiilen ¢alismada su sorulara cevap aranmistir:

e Aragtirmaya Kkatilan seflerin ticari mutfak planlanmasina yonelik bilgi diizeyleri demografik
ozelliklerine(yaslarina, gorev pozisyonlarina, egitim durumlarina, aldiklar asgilik egitimi diizeylerine ve
ticari mutfak planlama egitimi alma durumuna) gore farklilik gostermekte midir?

e Arastirmaya katilan seflerin ticari mutfak planlanmasina yonelik bilgi diizeyleri sektordeki deneyim
siiresine, yOnetici olarak sahip oldugu deneyim siiresine, calisilan igletme tiiriine ve daha 6nce mutfak
planlama asamasinda gorev alma durumuna gore farklilik gostermekte midir?

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmaninin evrenini; Ankara, Antalya ve Istanbul illerinde bulunan oteller ile ticari isletme belgeli 1. sirf
lokantalarda calisan “yiyecek igecek miidiirii, executive chef, executive sous chef ve danisman sef”
pozisyonlarindaki mutfak yoneticileri olusturmaktadir. Ankara, Istanbul ve Antalya illerinde yiyecek icecek
ve otel isletmelerinin say1 olarak fazla olmasi ¢alisma evreninin segilmesinde etkili olmustur.

Tiirkiye’de 2019 yili itibariyle 4038 turizm isletme belgeli ve 8104 belediye isletme belgeli olmak {izere toplam
12.142 adet konaklama isletmesi bulunmaktadir. Bu isletmelerin 245’i Ankara, 1787 ‘si Antalya ve 1701 tanesi
Istanbul illerinde yer almakta olup yine iilkemizde yiyecek icecek hizmeti veren 456 1. sinif lokantamn 131
tanesi bu illerde faaliyet gostermektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2020; Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1,
2020v). Her bir yiyecek igecek isletmesinde bir yiyecek icecek miidiirii, bir mutfak sefi ve bir mutfak sefi
yardimcisindan olusan {i¢ mutfak yoneticisi oldugu diistiniilerek (S6kmen, 2008) arastirma igin segilen
evrende 11592 mutfak yoneticisinin ¢alistig1 varsayilmistir. Arastirmanin evrendeki tiim birimlerin tizerinde
yliriitiilmesi mimkiin olmayacagindan evrenden Orneklem alma yoluna gidilmistir (Karasar, 2019).
Yiiriitiilen calismada arastirma yapilan birey ya da gruplarin arastirma siirecine dahil edilmesinin daha kolay
olmasindan otiirii (Ekiz, 2015) olasilik dist (amagli) 6rnekleme tekniklerinden uygun durum orneklemesi
kullanilmistir. Orneklem sayist Yamane'nin (2001, s.116) drneklem hesaplama formiilii kullanilarak 372
bulunmus ve bu 6rneklem sayisinin evreni temsil ettigi kanaatine varilmistir.

3.3. Veri Toplama Aract

Veri toplama araci iki boliimden olusmustur. Birinci boliimde mutfak yoneticilerinin demografik 6zelliklerini
tespit etmeye yonelik 14 sorudan olusan anket formu yer almaktadir. Ikinci boliimde ise mutfak
yOneticilerinin ticari mutfak planlamaya yonelik bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla “ticari mutfak
planlamaya yonelik genel ifadeler” ile ilgili dogru, yanhs ve bilgim yok seceneklerinden olusan 24 soru ve
“ticari mutfak planlamaya yonelik sorularin” yer aldig1 4 secenekli 16 soru olmak iizere toplam 40 soru
bulunmaktadir. Yiiriitiilen ¢alismada hazirlanan bu 40 soruluk form “bilgi testi” olarak ifade edilmistir.
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Mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlamaya yonelik bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla olusturulan
“Bilgi Testi” ge¢miste ytiriitiilmiis benzer ¢alismalar ve gesitli kaynaklardan yararlanilarak olusturulmustur.
(Denizer, 2005; Kabacik, 2008; Tiimer, 2008; Gokdemir, 2009; Aktas, 2011; Bayram, 2011; Comert, 2011; Aktas
ve Ozdemir, 2012; Ciftci, 2014; Budak, 2015; Ozel ve Comert, 2015; Dogdubay ve Karan, 2017; Kiiglikyaman
ve Demir, 2019). Hazirlanilan bilgi testine, alaninda uzman ii¢ akademisyen, iki mutfak sefi bir danisman
sefinin goriigleri alinarak son sekli verilmistir.

Mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlamaya yonelik bilgi diizeylerini belirlemek amacryla olusturulan
bilgi testinin geneline yonelik gecerlilik ve giivenilirlik analizleri yapilmus, testin giivenilirligi 0,731, ortalama
glicliigii 0,722 ve ortalama ayirt ediciligi 0,412 olarak hesaplanmistir. Ayrica maddelere yonelik madde
glicliigii ve madde ayirt ediciligi istatistikleri de gerceklestirilmistir ve maddelerin biiyiik boltimiiniin madde
giicliik ve madde ayirt edicilik indekslerinin kabul edilebilir diizeyde oldugu gorilmiistiir.

3.4. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlama konusundaki bilgi diizeylerini dlgmeye yonelik yiiriitiilen
calismanin etik raporu Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonundan 22.02.2019 tarih ve
11054618-302.08.01 say1 ile alinmistir. Veriler Subat - Mayis 2019 tarihleri arasinda Ankara, Antalya ve
Istanbul’daki isletmeler ziyaret edilerek ve gastronomi alaninda diizenlenen, seflerin yogun sekilde katilim
gosterdigi etkinlik ve festivallerde bulunularak bizzat arastirmaci tarafindan toplanmaistir.

Bilgi testinde “ticari mutfak planlamaya y6nelik dogru, yanlis ve bilgim yok segeneklerini iceren 24 maddelik
kisimda” dogru secenek “1” puan ile; yanlis, bilgim yok ve bos birakilmis secenek “0” puan ile
degerlendirilmistir. “Mutfak planlamaya yonelik ifadelerin” yer aldig1 4 secenekli 16 madde, maddeye verilen
dogru cevaplar “1” ve yanlis, birden fazla segenek isaretlenmis ya da bos birakilmis cevaplar ise “0” puan
olarak degerlendirilmistir. Boylece her bir katilimcinin dogru cevapladig1 puanlar toplanarak toplam puan
elde edilmistir. Puanlar 100’1iik sisteme ¢evrilmistir.

Calismadan elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmas: amaciyla sosyal bilimlerde
yaygin olarak kullanilan bir istatistik paket programi kullamlmistir. Olgiimle elde edilen siirekli degiskenler
(nicel degiskenler), ortalama, standart sapma, medyan (ortanca)) minimum ve maksimum degerleriyle
sunulmustur. Kategorik degiskenlerin sunumu icin ise frekans ve yiizde degerler kullanilmistir. Nicel
degiskenlerin istatistik onemlilik testleriyle degerlendirilmesinde ilk olarak parametrik test kosullarinin
(normal dagilima uygunlugun aragtirilmasi) saglanip saglanmadig1 Kolmogorov-Smirnov veya Shapiro-Wilk
testi ile arastirilmustir. ki grubun ortalamalarinin karsilastirilmas: amaciyla parametrik test kosullarinin
saglandig1 degiskenler icin “Student’s t Testi”, parametrik test kosullarinin saglanmadigi durumlarda ise
“Mann-Whitney U testi” kullanilmistir. U¢ ve daha fazla grubun karsilastirilmasinda parametrik test
kosullarinin saglandigr degiskenler igin “Tek YoOnlii Varyans Analizi (ANOVA)” ile “Tukey Coklu
Karsilastirma Testi” ile parametrik test kosullarinin saglanmadig1 durumlarda ise “Kruskal Wallis H” Testi ile
“Bonferroni diizeltmeli Mann-Whitney U-Testi” uygulanmustir. Bilgi testinin giivenirliginin incelenmesinde
ise KR-20 yontemi kullanilmistir. Biitiin istatistiksel analizlerde énemlilik seviyesi olarak p<0.05 degeri kabul
edilmistir.

4. BULGULAR

Bu boliimde arastirma kapsamina alinan 425 mutfak yoneticisine ait demografik bilgiler ve mutfak
planlamasma iliskin genel bilgi puanlari, gesitli degiskenler bakimindan incelenmis ve tablolar halinde
verilmistir.

Demografik Bilgiler
Mutfak yoneticilerinin demografik degiskenlere gore dagilimi Tablo 4. 1’de verilmistir.

Tablo 1. Mutfak Yoneticilerinin Demografik Degiskenlere Gore Dagilim

Demografik Degiskenler n %
Cinsiyet

Erkek 422 99,3
Kadin 3 0,7
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Yas Grubu

24-29 40 9,4
30-34 85 20,0
35-39 108 25,4
40-44 92 21,6
45-49 65 15,2
50-57 35 8,2
Yas ortalamasi 39,0+6,0
Egitim Durumu

flkokul 8 19
Ortaokul 43 10,1
Lise 245 57,6
On lisans 54 12,7
Lisans 59 13,9
Lisansiistii 16 3,8

Orneklemi olusturan 425 mutfak yoneticisinin 422’si (%99,3) erkek ve 3ii (%0,7) kadindir. Mutfak
yoneticilerinin yas ortalamasi 39,0+6,9 (en kiiciik 27 ve en biiyiik 57 yas) olup %25,4"1i 35-39, %21,6s1 40-44 ve
%20,0'1 30-34 yas grubunda iken %9,4'ii 24-29 ve %8,2'si 50-57 yas grubundadir. Mutfak yoneticilerinin
cogunlugu (%57,6) “lise mezunu”, %30,4'ti “On lisans, lisans ve lisansiistii” ve %12,0’si “ilk ve ortaokul”
mezunudur (Tablo 4.1).

Tablo 2. Mutfak Yoneticilerinin Calistiklari Isletmenin Ozelliklerine ve Deneyim Siirelerine Gore Dagilimi

Isletme Ozellikleri n %
Calistiginiz isletmenin tiirii

Otel Mutfag: 304 71,5
Restoran Mutfag: 121 28,5
Calistiginiz igsletmenin sahiplik durumu

Sahis igletmesi 117 27,5
Zincir igletme 308 72,5
Isletmede yapilan gorev

Executive chef 258 60,7
Executive sous chef 132 31,1
F&B Miidiri 10 2,4
Danisman Sef 25 5,8
Sektordeki toplam deneyim (yl)

5-10 32 7,5
11-15 83 19,6
16-20 126 29,6
21-25 92 21,6
26-30 61 14,4
31-40 31 7,3
Ortalama 20,2 +6,8

Mutfak/F&B yoneticisi olarak sektordeki toplam
deneyim (Y1l)

1-5 127 29,9
6-10 156 36,7
11-15 96 22,6
16-25 46 10,8
Ortalama 9,0+5,0

Mutfak yoneticilerinin ¢alistiklar isletmenin 6zelliklerine ve deneyim siirelerine gore dagilimi Tablo 4.2'de
sunulmustur. Otel mutfaginda calisan mutfak yoneticilerinin orani %71,5 ve restoran mutfaginda ¢alisanlarin
orani %28,5'tir. Sahis igletmesinde calisanlar %27,5 ve zincir isletmede c¢alisanlar %72,5'tir. Mutfak
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yoneticilerinin yaridan fazlas1 (%60,7) “Executive chef” olarak gorev yaparken bunu sirasiyla “Executive sous
chet” (%31,1), “Damigman sef” (%5,8) ve “F&B miidiirii” (%2,4) izlemektedir. Mutfak yOneticilerinin
sektordeki ortalama deneyim stiresi 20,2+6,8 (en az 5 ve en fazla 40 yil) olup en gok 16-20 y1l (%29,6) ve en az
5-10 yil (%7,5) ve 31-40 yil (%7,3) grubundadir. Mutfak/F&B yoneticisi olarak sektdrdeki toplam deneyim
siiresi ortalamasi 9,0+5,0 (en az 1 ve en fazla 25 y1l) olup en fazla 6-10 yillik deneyime sahip olanlar %36,7 iken
en az 16-25 yillik deneyime sahip olanlar %10,8 dir.

Tablo 3. Mutfak Yoneticilerinin Ascilik Egitim Diizeyi ve Ticari Mutfak Planlama Ilgili Deneyimlerine Gére
Dagilimi Genel Bilgi Puanlari

Ascilik egitim diizeyi ve ticari mutfak planlama n %
Alnan ascilik egitimi diizeyi

Almadim 157 36,9
Lise 101 23,8
On lisans, Lisans ve Lisansiistii 100 23,5
Diger 67 15,8
Ticari mutfak planlamaya yonelik egitim

Alds 190 44,7
Almadi 235 55,3
Ticari mutfak planlamaya yonelik egitimin alindig1 yer

Okul yillarimda alinan derslerden 122 64,2
Ozel bir firma yetkilisinden 57 30,0
Her ikisi de 11 58
Ticari mutfak planlama asamasinda gorev

Alds 220 51,8
Almadi 205 48,2
Ticari mutfak planlamas: yapma sayist

1kez 39 17,7
2 kez 57 25,9
3 kez 38 17,3
4 kez 24 10,9
5 kez 18 8,2
6 ve daha fazla 44 20,0

Ticari mutfak planlamasi yapilirken mutfak sefinin

mutfak planlama ekibinde gorev almasi gerektigini

diistintiyor musunuz?

Evet 373 87,8
Hayir 52 12,2

Mutfak yoneticilerinin asgilik egitim diizeyi ve ticari mutfak planlama ile ilgili deneyimlerine gore dagilim
incelenmis ve Tablo 4.3'te verilmistir. Mutfak yoneticilerinin %36,9"u ascilik egitimi almadigini, %23,8'1 “lise”
ve %23,5'1 “On lisans, lisans ve lisansiistli” egitim diizeyinde ve %15,8'i “diger 6zel kurum ve kuruluslardan”
asqilik egitimi aldiklarini belirtmistir. Ticari mutfak planlamaya yonelik egitim alanlar %44,7 olup bunlarin
%64,2'si okul yillarinda almman derslerden, %30,0'u ise 6zel firma yetkilisinden egitim almistir. Mutfak
yoneticilerinin %51,8'i ticari mutfak planlama asamasinda gorev almigtir ve bu yoneticilerin ticari mutfak
planlama yapma sayisinin ortalamasi 4,6 olup %25,9'u “2 kez”, %20,0’si “6 ve daha fazla kez”, %17,7’si “1
kez”, %17,3"11 “3 kez” ticari mutfak planlamas1 yapmustir.

Mutfak planlamasina iliskin 40 soruya dogru cevap verenler “1”, yanlis cevap verenler ise “0” puan ile
degerlendirilerek mutfak yoneticilerinin toplam bilgi puani elde edilmis ve bu puanlara “Genel Bilgi Puan1”
ismi verilmistir. Bu puanlar, mutfak yoneticilerinin “demografik 6zellikleri”, “calistiklar1 isletmenin 6zellikleri
ve deneyim siiresi” ve “asc¢ilik egitim diizeyi ve ticari mutfak planlama ile ilgili deneyimlerine” iliskin

degiskenlere gore incelenmis ve istatistiki analizleri yapilarak tablolar halinde verilmistir.

Isletme Arastirmalar1 Dergisi 2471 Journal of Business Research-Turk



F. Bayram — M. H. Nazik 15/3 (2023) 2465-2479

Tablo 4. Mutfak Yoneticilerinin Demografik Degiskenlerine Gore Genel Bilgi Puanlari

Demografik Degiskenler n Ortalama (SS) Medyan (min - maks) F-degeri P-degeri
Yas Grubu

24-29 40 73,1~ (10,0) 72,7 (48,2- 95,1)

30-34 85 70948 (10,2) 70,5 (50,4- 95,1)

35-39 108 72,44 (10,4) 72,7 (52,9- 95,1)

40-44 92 74,34 (12,5) 71,7 (48,0- 95,1) 6,350 <0,001
45-49 65 67,1° (10,8) 65,4 (42,7- 92,7)

50-57 35 6518 (6,6) 652 (53,1- 80,2)

Egitim Durumu

{1k ve Ortaokul 51 6534 (8,7) 65,2 (50,5- 87,9)

Lise 245 68,74 94) 679 (42,7- 951) 48,804 <0,001
On lisans, Lisans ve Lisansiistii 129 78,28 (11,3) 77,8 (50,4- 95,1)

Farkl biiytiik harfler gruplar arasindaki istatistiksel anlamlili§1 gostermektedir.

Mutfak yoneticilerinin demografik degiskenlerine gore “genel bilgi puanlar1” ve puanlara iliskin istatistiki
analizler Tablo 4.4'te verilmistir. Mutfak yOneticilerinin yas gruplarma gore “genel bilgi puanlar1” arasinda
istatistiki agidan anlamli fark bulunmustur (p<0,05). Yas1 45-57 arasinda olanlarin “genel bilgi puanlar1” diger
yas gruplarindan anlamli derecede daha diistiktiir. Benzer sekilde mutfak yoneticilerinin egitim durumlarina
gore “genel bilgi puanlar1” arasinda istatistiki agidan anlamli fark vardir (p<0,05). Egitim diizeyi “0n lisans,
lisans ve lisansiistii” olanlarin “genel bilgi puanlar” (78,2+11,3) “lise” (68,7+9,4) ve “ilk ve ortaokul” (65,3+8,7)
olanlardan 6nemli derece yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tablo 5. Mutfak yoneticilerinin galistiklari isletmenin 6zellikleri ve deneyim siirelerine gore genel bilgi

puanlari

. . . . . Test . .
Isletme Ozellikleri n Ortalama (SS) Medyan (min - maks) istatistigi P-degeri
Calistiginiz isletmenin tiirii
Otel Mutfag: 304 70,6 (11,0) 70,1 (42,7- 95,1)

T=-1,607 0,1
Restoran Mutfagi 121 72,5 (10,9) 72,7 (48,2- 95,1) /607 0,109
Calistiginiz igsletmenin sahiplik durumu
Sahis igletmesi 117 70,5 (10,3) 70,3 (48,2- 951)
Zincir isletme 308 71,4 (11,2) 70,5 (42,7- 95,1) T=-0818 0414
Isletmede yapilan gorev
Executive chef 258 71,34 (11,0) 70,4 (42,7- 95,1)
Executive sous chef 132 69,04 9,9 67,9 (48,2- 95,1)

X2=19,957 <0,001
F&B Miidiri 10 82,78 (10,7) 86,4 (65,6- 92,7) 9,957 <000
Danisman Sef 25 77,08 (11,9) 73,1 (55,3- 95,1)
Sektordeki toplam deneyim (yil)
5-10 32 6794 9,5) 67,9 (48,2- 92,7)
11-15 83 6994 (10,4) 68,1 (53,1- 95,1)
16-20 126 72,14 (10,2) 72,7 (504- 951) ., _
21-25 92 75,08 (12,2) 751 (48,0- 95,1) X2=24,025 <0,001
26-30 61 69,44 (11,5) 67,9 (42,7- 95,1)
31-40 31 66,34 (8,5) 652 (53,1- 87,7)
Mutfak/F&B yoneticisi olarak sektordeki
toplam deneyim (yil)
1-5 127 69,9 (10,1) 70,1 (48,2- 95,1)
6-10 156 71,8 (10,2) 70,5 (48,0- 95,1)

F=1,19 312
11-15 9% 71,0 (12,8) 69,1 (50,4- 95,1) A93 0,
16-25 46 73,0 (11,7) 72,8 (42,7- 92,7)
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Farkli biiyiik harfler gruplar arasindaki istatistiksel anlamlilig1 gdstermektedir.
T: Bagimsiz gruplar Student T testi; F: Bagimsiz gruplar tek yonlii varyans analizi
X2: Kruskal-Wallis H testi ki-kare degeri

Mutfak yoneticilerinin ¢alistiklar1 isletmenin &zellikleri ve deneyim siirelerine gore “genel bilgi puanlar1”
Tablo 4.5'te verilmistir. Mutfak yoneticilerinin gorev yapilan yer bakimindan “genel bilgi puanlar1”, otel
mutfagi (70,6£11,0) ile restoran mutfag: (72,5+10,9) arasinda ve sahis isletmesi (70,5+11,0) ile zincir isletmeler
(71,4+11,2) arasinda istatistiksel olarak anlamli fark olmadig1 tespit edilmistir (p>0,05). Benzer sekilde
Mutfak/F&B yoneticisi olarak sektordeki toplam deneyim yil gruplari bakimindan mutfak yoneticilerinin
“genel bilgi” puanlar1 (en kiigiik 69,9+10,1 ve en biiyiik 73,0+11,7) arasinda anlamli fark olmadig1 bulunmustur
(p>0,05).

Isletmede yapilan gorev bakimindan mutfak yoneticilerin “genel bilgi puanlar1” arasinda istatistiksel olarak
anlamh fark vardir (p<0,05). F&B miidiirii ve Danisman sef olarak gorev yapanlarin “genel bilgi” puanlar
(sirasiyla 82,7+10,7 ve 77,0£11,9) Executive chef ve Executive sous chef olarak gorev yapanlarin “genel bilgi”
puanlarindan (sirasiyla 71,3+11,0 ve 69,0+9,9) 6nemli derecede yiiksektir (Tablo 4.5).

Mutfak yoneticilerinin sektdrdeki deneyimlerine iligkin yil gruplari bakimindan “genel bilgi puanlar1”
arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur (p<0,05). Deneyimi 21-25 y1l grubunda olanlarin “genel
bilgi puanlarinin” (75,0+£12,2) diger yil gruplarindan (en az 66,3+8,5 ve en fazla 72,1+10,2) anlamli derecede
yiiksek oldugu goriilmiistiir (Tablo 4.5).

Mutfak yoneticilerinin “ascilik egitim diizeyi ve ticari mutfak planlama ile ilgili deneyimlerine” iliskin
degiskenlere gore “genel bilgi puan” ortalamalar1 Tablo 4.6’da sunulmustur. Agcilik egitimi alinan yere gore
“genel bilgi puan” ortalamalar1 “On lisans, lisans ve lisanstistii” grubunda 79,1+11,2; “lise” grubunda 75,4+9,1;
“diger” grupta 69,6+6,5 ve “egitim almayan” grupta 64,1+8,6 olarak tespit edilmis olup bu dort grup arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Ticari mutfak planlamaya yonelik egitimi
“okul yillarinda alinan derslerden” alanlar grubunda olanlarin “genel bilgi puan” ortalamasi 79,9+10,8 ve
“6zel bir firma yetkilisinden” alanlar grubunda 75,1+7,6'dur. Iki grup arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
bulunmustur (p<0,05).

Tablo 6. Mutfak Yoneticilerinin Ascilik Egitim Diizeyi ve Ticari Mutfak Planlama ilgili Deneyimlerine Gore

Genel Bilgi Puanlar1

Ticari mutfak planlama (TMP) n Ortalama (SS) Medyan (min- maks) Fdegeri P-degeri
Ascilik egitimi diizeyi
Almadim 157 64,14 (8,6) 62,6 (42,7- 90,1)
Lise 101 75,48 9,1) 755 (504- 951)
On lisans, Lisans ve Lisanstistii 100 79,1¢ (11,2) 77,8 (55,3- 951) F=64,907 <0,001
Diger 67 69,60 (6,5 70,1 (57,9- 90,3)
TMP’ya yonelik egitim
Alds 190 78,1 (10,0) 77,8 (504- 951) _
Almadi 235 65,5 (8,1) 65,0 (42,7- 87)9) T=14,045 <0001
TMP’ya yonelik egitimin alindigr yer
(n=190)
Okul yillarimda alinan derslerden 122 79,94 (10,8) 80,2 (50,4- 95,1)
Ozel bir firma yetkilisinden 57 75,18 (7,6) 73,1 (57,7- 90,3) X2=12,401 0,002
Her ikisi de 11 74648  (82) 72,9 (63,2- 87,5)
TMP asamasinda gorev
Alds 220 74,8 (11,4) 751 (42,7- 95,1)

T=7,547  <0,001
Almadi 205 67,3 9,00 654 (48,2- 95,1) » 0,00
TMP yapma sayis1 (n=220)
1 kez 39 69,64 (11,9) 67,9 (50,5- 95,1)
2 kez 57 73,84 (11,4) 751 (42,7- 95,1)
3 kez 38 73,84 (11,2) 72,8 (50,4- 95,1)

X2=
4 kez 24 74,348 (10,4) 75,3 (52,9- 95,1) 21,459 0,001
5 kez 18 77,248 (11,3) 74,2 (60,4- 95,1)
6 ve daha fazla 44 80,88 9,4) 804 (60,4- 95,1)
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TMP vyapilirken mutfak sefinin mutfak planlama
ekibinde gorev almasi gerektigini diisiiniiyor

musunuz?
Evet 373 72,6 (10,7) 72,7 (48,0- 95,1)

T=12,319 <0,001
Hayir 52 60,6 (5,8) 60,3 (42,7- 77,8)

Farkl biiyiik harfler gruplar arasindaki istatistiksel anlamlili§1 gostermektedir.
T: Bagimsiz gruplar Student T testi; F: Bagimsiz gruplar tek yonlii varyans analizi
X2: Kruskal-Wallis H testi ki-kare degeri

Mutfak yoneticilerinin “genel bilgi puan” ortalamalari ticari mutfak planlamaya yonelik “egitim alan” grupta
78,1£10,0 ve “egitim almayan” grupta 65,5+8,1 olarak bulunmustur.

Ticari mutfak planlamaya yonelik “egitim alan” grubun “genel bilgi” puanlarinin “egitim almayan” gruptan
istatistiksel olarak Onemli derecede yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Ticari mutfak planlama
asamasinda “gorev alanlarin” “genel bilgi” puan ortalamasi (74,8+11,4) “gorev almayanlarin” ortalamasindan
(67,349,0) ve ticari mutfak planlama yapilirken “mutfak sefinin mutfak planlama ekibinde gorev almas:
gerektigini diisiinliyor musunuz” sorusuna “evet” diyenlerin “genel bilgi” puan ortalamasi (72,6x10,7),
“hayir” diyenlerin ortalamasindan (60,6+5,8) anlamli derecede yiiksek bulunmustur (p<0,05) (Tablo 4.6).

Tablo 4.6’da verilen bilgilere gore; mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlama yapma sayis1 bakimindan
“genel bilgi” puan ortalamasinin “6 ve daha fazla” grubunda (80,8+9,4) “1 kez” (69,6+11,9), “2 kez” (73,8+11,4)
ve “3 kez” (73,8£11,2) grubundan anlamli derecede yiiksek oldugu bulunmustur (p<0,05).

5. SONUC VE TARTISMA

Kurallara uygun bir mutfak planlamanin en etkin yolu alaninda uzman bir ekibin ortaklasa calismasiyla
miimkiin olmaktadir. Mimar, miiteahhit, mal sahibi ve mutfak sefinden olusan bu ekipte mutfak yoneticisine
biiytik is diismektedir. Olusturulacak mutfakta nasil bir is yiiriitiilecegi, ka¢ kisi caligtirilacagi,
gerceklestirilecek iiretim siirecinde ne kadar alana ihtiya¢ duyulacagi, mutfak i¢inde hangi birim ve boliimlere
ihtiya¢ duyulacaginmi en iyi bilmesi gereken kisi mutfagi yonetecek kisidir ve ticari mutfaklarin
planlanmasinda dikkat edilecek noktalara yonelik yeterli bilgi ve tecriibeye sahip olmalar1 gerekmektedir
(Ttirkan, 2010).

Bu diistlincelerden yola ¢ikilarak mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlama konusunda bilgi diizeylerini
belirlemek amaciyla nicel arastirma yontemlerinden tarama modelinde yiiriitiillen ¢alismanin sonuglari
asagida verilmistir.

Aragtirmanin 6rneklemini olusturan 425 mutfak yOneticisinin tamamina yakini (%99,3) erkek bireylerden
olusmustur. Elde edilen bu sonug, ticari mutfaklarda erkek calisanlarin daha yogun oldugunu gostermektedir.
Oyle ki Kabacik (2008), Bayram (2011), Cémert (2011), Kurt (2013), Ciftci (2014) ve Tunger (2019)'in; otel
mutfaklarindaki calisanlarin gida giivenligi bilgi diizeylerini tespit etmek adina anket teknigi kullanarak
ylirittiikleri calismalarinda, calismaya katilan personelin gogunlugunun (sirastyla %91,2, %72,9, %79,7, %95,8,
%94,0, %72,22,) erkek bireylerden olusmasi yiiriitillen ¢alismayla benzerlik gostermektedir. Ticari
mutfaklarda kadin ¢alisan sayisinin az olma sebebinin, mutfaklarda yiiriitiilen galismalarin yogun mesai ve
beden giicii gerektiren isler olmasindan 6tiirii kaynaklandig: diisiiniilebilir.

Mutfak yoOneticilerin yas ortalamalarina bakildiginda en gen¢ mutfak yoneticisi 27 en yagh mutfak yoneticisi
ise 57 yasinda olup mutfak yoneticilerinin TMP’ ye yonelik genel bilgi puanlari istatistiksel olarak anlamli fark
gostermis (p<0,05), yaslar1 “45-57” olan yoneticilerin puanlar1 “24-29”, “35-39”, ve 40-44” yas gruplarindan
anlaml1 derecede diisiik oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Yas ortalamalar1 arttik¢a bilgi puanlarinin diismesi,
mutfak yoneticilerinin aldiklar1 egitimin ve TMP’ ye yonelik bilgilerinin zamanla unutuldugunu
distundiirmektedir.

Mutfak yoneticilerinin egitim durumlarina bakildiginda TMP “genel bilgi puanlar1” arasinda istatistiki agidan
anlamh fark vardir (p<0,05). Egitim diizeyi “6n lisans, lisans ve lisanstistii” olanlarin “genel bilgi puanlar1”
(78,2+11,3) “lise” (68,7+9,4) ve “ilk ve ortaokul” (65,3+8,7) olanlardan 6nemli derece yiiksek oldugu tespit
edilmistir.
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Gergeklestirilen calismadan elde edilen bu sonu¢ Kabacik (2008)in yiiriittiigii calismayla benzerlik
gostermektedir. Kabacik (2008), 19 otel isletmesindeki toplam 377 mutfak personelinin gida giivenligi bilgi
diizeylerini ortaya koymak adina tarama modelinde yiiriittiigii calismasinda; yiiksekokul ve lise mezunlarinin
almis olduklari puanlarin ortalamasi, ortaokul ve ilkokul mezunlarinin ortalamasma gore daha yiiksek
oldugunu ortaya koymustur. Dolayisiyla egitim seviyesinin basarili bir TMP’ de 6nemli bir etken oldugu
goriilmektedir.

Mutfak yoneticilerinin sektordeki toplam deneyimlerine iligkin y1l gruplar1 bakimindan “genel bilgi puanlar1”
arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur (p<0,05). Deneyimi 21-25 y1l grubunda olanlarin “genel
bilgi puanlarinin” diger yil gruplarindan anlamli derecede yiiksek oldugu goriilmiistiir. Sektdrdeki toplam
deneyim agisindan yas gruplar1 aradaki bu farklilik mutfak yoneticilerin 21-25 yillik tecriibe edindikleri
donemlerde fiziksel ve zihinsel olarak daha zinde olduklarini diistindiirmektedir.

Yiiriitillen bu calismadan elde edilen diger bir énemli bulgu da: Isletmede yapilan gorev pozisyonu
bakimindan mutfak yoneticilerinin “genel bilgi puanlar1” arasinda istatistiksel olarak anlamli fark olmasidir.
F&B midiirii ve Danisman sef olarak gorev yapanlarin “Genel Bilgi Puanlar1” Executive chef ve Executive
sous chef olarak gorev yapanlarin “genel bilgi” puanlarindan 6nemli derecede yiiksektir.

Bu farklilik, F&B yoneticisi olabilmek ve isletmelere damismanlik yapabilmek i¢in alana yonelik daha fazla
bilgi ve tecriibe sahibi olunmasi gerektigi ile agiklanabilir. Ciinkii otel ve restoran isletmelerinde yiyecek ve
igecek operasyonlarinin en {ist yoneticisi yiyecek icecek (F&B) midirtdiir. Mutfak calisanlarinin bu
pozisyona gelebilmek icin ya uzun siireli is deneyimi ya da iyi bir alan egitimine sahip olmalar:
beklenmektedir. Yiiriitiilen bu calismadan elde edilen bulgular, Comert (2011)'in ¢alismasiyla benzerlik
gostermektedir. Comert, Ankara ilindeki otel mutfaklarinda calisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi
diizeylerini belirlemek adma tarama modelinde anket teknigi kullanarak yiiriittiigli calismasinda; Otel
calisanlarinin mutfaktaki gorev pozisyonlarina gore gida hijyeni puanlarini degerlendirmis, calismada
gruplar arasinda anlamli fark saptanmis (p<0.05), ¢alisanlarin gorev pozisyonlar: yiikseldikge bilgi puanlarin
arttigl gortilmiis ve bu yoniiyle yiiriitiilen ¢alismayla benzerlik gostermistir.

Mutfak yoneticilerinin “ascilik egitim diizeylerine” gore “genel bilgi puan” ortalamalarina bakildiginda;
“genel bilgi puan” ortalamalar1 “6n lisans, lisans ve lisansiistii” grubunda 79,1+11,2; “lise” grubunda 75,4+9,1;
“diger” grupta 69,6+6,5 ve “egitim almayan” grupta 64,1+8,6 olarak tespit edilmis olup bu dort grup arasinda
istatistiksel olarak anlamh fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Bu sonu¢ mutfak yoneticilerinin aldiklar:
egitimin basarilarina katki sagladigini gostermektedir.

Mutfak yoneticilerinin TMP’ ye yonelik “genel bilgi puan” ortalamalar1 “egitim alan” grupta 78,1+10,0 ve
“egitim almayan” grupta 65,58,1 olarak bulunmustur. Ticari mutfak planlamaya yonelik “egitim alan”
grubun “genel bilgi” puanlarimin “egitim almayan” gruptan istatistiksel olarak 6nemli derecede yiiksek
oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Bu durum ticari mutfak planlanmasina yonelik verilen egitimlerin amacina ulastigini gostermekle birlikte
ascilik alaninda egitim veren kurumlarin mutfak planlamaya yonelik dersleri programlarina dahil etmeleri
gerektigini isaret etmektedir. Oyle ki Ciftci (2014) yiiriittiigii calismasinda; yonetici pozisyonundaki mutfak
personelleri arasinda beslenme, saglik egitimi alanlar ve almayanlarin gida giivenligi bilgi diizeyi durumlar1
karsilastirilmis, beslenme ve saglik egitimi alan ve almayan yonetici pozisyonundaki mutfak personelinin gida
giivenligi bilgi diizeyi ortalamasi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur. Cift¢i’nin yapmis
oldugu bu calisma yiiriitiilen ¢alismayla benzerlik gostermekte olup verilen egitimlerin basarry1 artirdigin
gostermektedir.

Ticari mutfak planlamaya yonelik egitimi “okul yillarinda alinan derslerden” alanlar grubunda olanlarin
“genel bilgi puan” ortalamas 79,9+10,8 ve “6zel bir firma yetkilisinden” alanlar grubunda 75,1+7,6'dur. Iki
grup arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur (p<0,05). Elde edilen bulgular 1s1§inda TMP’ ye
yonelik verilene egitimlerin 6zel firmalarca verilmesi yerine orgiin egitimle as¢ilik okullarinda verilmesinin
onemi agiga ¢cikmaktadir. Bayram’m (2011) dort farkli iilkede (Tiirkiye, Almanya, Ispanya ve Dubai) mutfak
personelinin goriis ve uygulamalar: dogrultusunda, ¢alistiklar1 mutfaklarda gida giivenligi konusundaki bilgi
diizeylerini belirlemek amaciyla tarama modelinde planlanip yiiriittiigii ¢calismasinda; mutfak ¢alisanlarinin
gida gilivenligi bilgi puanlarini ascilik egitimi alinan yere gore incelemis ve ascilik egitimini ascilik okullarinda
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alanlarin bilgi puanlar1 bu egitimi 6zel kurslardan alanlara gore anlamli derecede ytiiksek bulunmustur ve bu
sonug yiiriitiilen ¢calismayla benzerlik gostermistir.

Ticari mutfak planlama asamasinda gorev alanlarin “genel bilgi” puan ortalamasinin gorev almayanlarin
puan ortalamasindan yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ayrica mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlama
yapma sayis1 bakimindan “genel bilgi” puan ortalamasinin “6 ve daha fazla” grubunda “1 kez”, “2 kez” ve “3
kez” planlama yapan gruplarindan anlamli derecede yiiksek oldugu bulunmustur. Elde edilen bulgular
mutfak yoneticilerinin TMP bilgi diizeylerinin fiilen planlama yapim caligmalarina katilarak artis gosterdigini
ve mutfak planlama c¢alismalarina katilim oranlarina gore daha fazla tecriibe ve bilgi edindiklerini
gostermektedir.

Literatiir incelendiginde, mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlama ilkeleri konusunda bilgi diizeylerinin
tespitine yonelik bir calismanin gerceklestirilmedigi gortilmiistiir. Ydriitiilen bu c¢alisma ile mutfak
yoneticilerinin ticari mutfak planlamaya yonelik bilgi diizeyleri ortaya ¢ikarilmistir. Mutfak yoneticilerinin
egitim durumlarina paralel olarak ticari mutfak planlama bilgi diizeylerinin artmas: ¢alismanin Oonemli
bulgular igerisinde yer almaktadir. Mutfak yoneticisi olarak ¢alisanlar bilgi sorularinin tamamindan 71,2 +
11,0 puan almislardir. Yiiriitiilen ¢alismanin konuya yonelik oncii bir ¢alisma olmasindan 6tiirii elde edilen
bulgularin bundan sonra yiiriitiilecek benzer ¢alismalara 151k tutacag: diistiniilmektedir.

Calismadan elde edilen bulgular 1s1ginda ticari mutfak planlayan isletmelere ve konuya yonelik arastirma
yapacak arastirmacilara su 6nerilerde bulunulmustur.

e Ticari mutfaklarin planlanmasi sathasinda teori ve uygulamada uzman paydaslar bir araya gelmeli
ve planlama ekibinde mutlaka mutfak yoneticileri bulunmalidir.

¢ Yiyecek icecek isletmeleri mutfaklarinin planlanmasi agsamasinda planlama ekibinde egitim seviyesi
yiiksek ve agcilik alaninda egitim almig ve daha Once ticari mutfak planlama konusunda deneyim
sahibi mutfak yoneticilerinin bulunmas tercih edilmelidir.

e Ascilik meslegine yonelik egitim veren kurumlarin yayginlastirilarak meslek mensuplarinin bu
kurumlardan egitim almalari tesvik edilmelidir.

e Alanda egitim veren egitim kurumlarin ders miifredatlarina ticari mutfak planlamaya yonelik dersleri
eklemeleri saglanmalidir.

e Yiyecek icecek isletmesi mutfaklarinda c¢alisan personele verilen hizmet ici egitim programlari
siklastirilmali ve tiim ¢alisanlarin bu egitimlere katilmalar: saglanmalidir.

e Konuya yonelik farkli arastirmacilarin gergeklestirecekleri calismalar, farkli evren ve Orneklem
gruplarinda gergeklestirilebilir.

e Konuya yonelik farkli arastirmacilarin gercgeklestirecekleri calismalar, farkli arastirma yontem ve
teknikleri kullanilarak gerceklestirilebilir.

KAYNAKCA
Akhmetsadykova, A. (2014). Otel mutfaginda mekdn planlama, Yayimlanmamuis yiiksek lisans tezi, Mimar Sinan
Giizel Sanatlar Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Aksoydan, E. (2007). Hygiene factors influencing customers’ choice of dining-out units: Findings from a study
of university academic staff, Journal of Food Safety, 300-316.

Aktas, A. (2011). Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek Icecek Yonetimi/Food and Beverage Management, (3. bs.),
Ankara, Detay Yayincilik.

Aktas, A., Ozdemir, B. (2012). Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi, (3. bs.), Ankara, Detay Yayincilik.

Albayrak, N. (2012). Konut mutfaklar: ic mekin tasariminda ergonomik ilkeler, Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi,
Hali¢ Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Isletme Arastirmalar1 Dergisi 2476 Journal of Business Research-Turk



F. Bayram — M. H. Nazik 15/3 (2023) 2465-2479

Arman, A. (2019). Endiistriyel mutfak tasarim élciitlerinde islevsellige bagli parametrelerin degerlendirilmesi ve
tasartma yonelik oneriler, Yayimlanmamis doktora tezi, Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii.

Arman, A., Nizamoglu, H. F. (2020). Endiistriyel mutfaklarin planlanmasinda etkili olan faktorler, Journal of
Tourism & Gastronomy Studies, 8(4), 2682-2702.

Asensio, P., Ubach, M. (2003). Kitchen Design: Kuchen Design, Kempen, Teneues Publishing Group.

Babiir, E. (2007). Mugla’daki birinci simif tatil kéylerinde calisan mutfak personelinin aldiklar1 hizmet ici egitimi ve

mutfak hijyen durumunun degerlendirilmesi, Yayimlanmanus yiiksek lisans tezi, Selcuk Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii.

Baden-Powell, C. (2005). Architect’s Pocket Book of Kitchen Design, Oxford-UK, Architectural Press.

Bayram, F. (2011). Otel mutfaklarinda calisan mutfak personelinin gida giivenligi konusundaki bilgi tutum ve
davramslart, (Yiiksek Lisans Tezi), Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii.

Budak, 1. (2015). Otel isletmeleri mutfak planlamasina iliskin sistematik bir siire¢ analizi, Yayimlanmamuis yiiksek
lisans tezi, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Can, S. (2008). Kiiciik dlgekli otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda ¢alisan personelin hijyen ve sanitasyon
aliskanliklar: (Erdek yoresinde bir uygulama), Yayimlanmanus yiiksek lisans tezi, Balikesir Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali.

Ciliz, E. (2019). Restoran mutfaklarimin ergonomik agidan igleyisinin incelenmesi: Almanya Berlin’de restoran mutfag
ornekleri, Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Istanbul Kiiltiir Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisti.

Comert, M. (2011). Otel isletmeleri mutfak personelinin gida giivenligi algilamalart ve Ankara’da bir uygulama,
Yayimlanmamis doktora tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisti.

Cullen, F. (2005). Factors influencing restaurant selection in Dublin, Journal of Foodservice Business Research, 7(2)
53-85.

Canakgi, T. (2018). Dért ve bes yildizli otel mutfak seflerinin isten ayrilma nedenleri, Yayimlanmamis doktora tezi,
Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Cetiner, H. (2010). Yiyecek- icecek isletmelerinde hijyen, sanitasyon wve personelin hijyen kurallarmma iliskin
davramslarinda egitim faktorii, Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri
Enstitiisii.

Ciftci, B. (2014). Bes yildizli otellerde ascilik egitimi alan ve alamayan yonetici pozisyonundaki mutfak personelinin gida
giivenligi konusundaki bilgi ve uygulamalari, Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Gazi Universitesi Egitim
Bilimleri Enstitiisii.

Demirel, S. (2009). Hazir yemek iiretimi yapan isletmelerde calisanlarin hijyen bilgi diizeylerinin belirlenmesi,
Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Denizer, D. (2005). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi, (1. bs.), Ankara, Detay Yayincilik.

Dere, H. (2018). Toplu beslenme sistemlerinde mutfak personeline verilen hijyen egitiminin mutfagin hijyen durumuna
etkisi, Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi, Bagkent Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii.

Dogdubay, M., Karan, 1. (2017). Otel mutfaklarinda sistematik is yeri diizenleme plani (sidp) modelinin
uygulanmasi, Aydm Gastronomy, 1(1), 9-23.

Donmez, D. (2011). Modernlesen Tiirkiye’de konut mutfagimin degisimi: 1950- 1965, Yayimlanmamis yiiksek lisans
tezi, Bahcesehir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Ekiz, D. (2015). Bilimsel Arastirma Yéntemleri, (4. bs.), Ankara, An1 Yayincilik.

Fatimah, U. Z., Boo, H. C., Sambasivan, M., Salleh, R. (2011). Foodservice hygiene factors: The consumer
perspective, International Journal of Hospitality Management, 30(1) 38-45.

Goldbeck, D. (1994). Smart Kitchen: How to Create a Comfortable, Safe, Energy-Efficient, and Environment-Friendly
Workspace. (3. bs.), Woodstock-NY, Ceres Press.

Gokdemir, A. (2003). Mutfak Hizmetleri Yonetimi, (1. Bs.), A. Sokmen. (Ed.), Ankara, Detay Yayincilik.
Gokdemir, A. (2009). Mutfak Hizmetleri Yonetimi, (3. bs.), A. Sokmen. (Ed.), Ankara, Detay Yayincilik.

Isletme Arastirmalar1 Dergisi 2477 Journal of Business Research-Turk



F. Bayram — M. H. Nazik 15/3 (2023) 2465-2479
Giildemir, O. (2015). Yiyecek Igecek Boliimii Mutfak Planlamasi, Dogdubay, M. (Ed.), Turizm Isletmelerinde
Yiyecek fgecek Yinetimi, Ankara, Grafiker Yayinlari, 101-123.

Henson, S., Majowicz, S., Masakure, O., Sockett, P., Jones, A., Hart, R, Knowles, L. (2006). Consumer
assessment of the safety of restaurants: The role of inspection notices and other information cues, Journal
of Food Safety, 275-301.

Hrovatin, J., Prekrat, S., Oblak, L., Ravnik, D. (2015). Ergonomic suitability of kitchen furniture ergonomic
suitability of kitchen furniture regarding height accessibility, Col Antropol, 39(1), 185-191.

Isiksolugu, M. (1997). Beslenme, (10.bs.), Istanbul, Ankara, Milli Egitim Basimevi.

Kabacik, M. (2008). Dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin gida giivenligi konusundaki
bilgilerinin saptanmasi, Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri
Enstitiisii.

Kahraman, M., S. (2019). Tiirk konut mutfag: tasarumnda ic mekan-kiiltiir iliskisinin Mardin Ornegi iizerinden
degerlendirilmesi, Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi, Mimar Sinan Giizel Sanatlar Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii.

Kalinkara, V. (1986). Ev mutfaklarinin planlanmasinda dikkat edilecek hususlar, Beslenme ve Diyet Dergisi, 15:
123-130.

Kara, A., Kaynak, E., Kiiglikemiroglu, O. (1997). Marketing strategies for fast-food restaurants: A costumer
view, British Food Journal, 99 (9) 318-324.

Karasar, N. (2019). Bilimsel Arastirma Yontemi, Ankara, Nobel Yayinlari.

Kavraz, M. (2008). Salonlarin akustik ve aydinlatma agisindan tasarim ilkeleri-uygulama &rnekleri, U., C.
Yildiz vd. (Ed.), 14. Ulusal Ergonomi Kongresi Bildiriler Kitabi, Trabzon, KTU Basim Evi. 78-85.

Kivela, J. J. (1997). Restaurant marketing: Selection and segmentation in Hong Kong, International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 9(3), 116-123.

Kozak, N., Kozak, A. M., Kozak, M. (2017). Genel Turizm Ilkeler Kavramlar, (19. bs.), Ankara, Detay Yayincilik.
Kurt, R. (2013). Herkes Icin Is Saglig1 ve Giivenligi Rehberi, (1. bs.), Ankara, Seckin Yaymcilik.
Kiigiikaslan, N. (2011). Yiyecek Icecek Isletmelerinde Mutfak Hizmetleri Yonetimi, (2. bs.), Bursa, Alfa Akademi.

Kiigiikyaman, A., M., Demir, $., $. (2019). Otel mutfak tasarimlarinin ¢alisanlar tarafindan degerlendirilmesi,
Uluslararas: Global Turizm Arastirmalar: Dergisi, 3(2), 125-139.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi. (2020). Turizm istatistikleri, https://yigm ktb.gov.tr/TR-9851/turizm-
istatistikleri.html (Erisim Tarihi: 11.07.2020)

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1. (2020). Turizm isletme belgeli tesisler, https://yigm.ktb.gov.tr/TR-9579/turizm-
tesisleri.html (Erisim Tarihi: 11.07.2020)

Lovett, S., M. (2006). The Smart Approach to Kitchen Design, Emeryville, Creative Homeowner Press.

Maguire, M., Peace, S., Nicolle, C., Marshall, S., Sims, R., Pervical, ]., Lawton, C. (2014). Kitchen living in later
life: Exploring ergonomic problems, coping strategies and design solutions, International Journal of
Design, 8(1), 73-91.

Mavis, F. (2008). Endiistriyel Yiyecek Uretimi, (2. bs.), Ankara, Detay Yayincilik.

Merdol K., T. (1999). Okul Oncesi Donem Egitimi Veren Kisi ve Kurumlar Icin Beslenme Egitimi Rehberi, (1. bs.),
Istanbul, Ozgiir Yaynlar1.

Orug, Z. (2014). Konut mutfaklarimin ergonomik kriterlerine gore irdelenmesi, Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi,
Dicle Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Ozel, K., Comert, M. (2015). Otel isletmeleri mutfak galisanlarinin mutfak planlamasi ile ilgili bilgi
diizeylerinin belirlenmesi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(2), 48-55.

Ozkogak, Z., F. (2015). Konutlarda mutfak tasarimi, gecerligi ve “Frankfurt mutfagi” iizerinden degerlendirilmesi,

Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Yildiz Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Mimarlik
Anabilim Dalz.

Isletme Arastirmalar1 Dergisi 2478 Journal of Business Research-Turk



F. Bayram — M. H. Nazik 15/3 (2023) 2465-2479

Panero, J., Zelnik, M. (2014). Human dimension & interior space: a source book of design reference standards,
New York, Watson-guptill publications, [Adobe Acrobat Reader Siirtimdii].
http://93.174.95.29/_ads/F98E5C901BF20B42A04563109992BF09 (Erisim Tarihi: 11.07.2020)

Parrott, K., R., Beamish, O., ], Emmel, M., j., Lee, j.,S. (2008). Kitchen remodeling: Exploring the dream kitchen
projects, Housing and Society, 35(2), 25-42.

Rahman, M. S. (2012). Dynamics of consumers’ perception, demographic characteristics and consumers’
behavior towards selection of a restaurant: an exploratory study on Dhaka city consumers, Business
Strategy Series, 75-88.

Sak, G. (2014). Mutfak tasarmmunda modiiler sistemlerin kullanict ergonomisi agisindan degerlendirilmesi,
Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Istanbul Kiiltiir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti.

Sari, G. E. (2019). Alakart restoranlarin i¢ mekadn tasariminda ergonomik ilkelerin degerlendirilmesi,
Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi, Mimar Sinan Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Sokmen, A. (2008). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi ve f§letmeciligi, (4. bs.), Ankara, Detay Yayincilik.

Tanir, F., Sasmaz, T. C,, Beyhan, Y., Bilici, S. (2001). Dogankent Beldesinde bir tekstil fabrikasinda ¢alisanlarin
beslenme  durumu. Tirk Tabipleri Birligi Mesleki Saghik ve Giivenlik Dergisi.
https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/823539. (Erisim Tarihi:11.07.2020)

Tunger, T. (2019). Otellerdeki mutfak calisanlarimin gida giivenligi bilgi diizeylerinin dlgiilmesi, Yayimlanmamis
yiiksek lisans tezi, Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti.

Turan, 1. (2009). Mutfak personelinin el hijyeni bilgisi ve uygulamalarinin incelenmesi, Yayimlanmamus yiiksek
lisans tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Timer, H. (2008). Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarda mutfak planimin incelenmesi ve mutfak plammn is
akisina etkisi iizerine bir arastirma, Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi, Hacettepe Universitesi Saglik
Bilimleri Enstitiisii.

Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi, (4. bs.), Ankara, Sistem Ofset.

Tiirksoy, A. (2007). Yiyecek ve Icecek Isletmeleri Yonetimi, (3. bs.), Ankara, Turhan Kitapevi.

Ural, D. (2007). Konaklama isletmelerinde calisan personelin kisisel hijyen bilgileri ve uygulamalar1 iizerine
bir arastirma, Yayimlanmamuis yiiksek lisans tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisti.

Usta, O. (1996). Turizm, Istanbul, Altin Kitaplar Yayinevi.

Uyan, U, O. (2018). Giiniimiiz konut tasaruminda mutfak mekanimn degisim ve doniisiimiiniin incelenmesi,

Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Istanbul Kiiltiir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Mimarlik
Anabilim Dali.

Uyar, P. (2014). Toplu konutlarda mutfak mekanimnin 1950 lerden giiniimiize gelisimi, Yayimlanmamus yiiksek lisans
tezi, Istanbul Teknik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii I¢ Mimarlik Anabilim Dali.

Ulker, O., Ozkaya, K., Erdem E. H. (2015). Farkli mutfak planlamalarinda kas ve iskelet sistemi
zorlanmalarimin gozlenmesi, Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Bilimleri ve Tasarim Dergisi, 3(3),
481- 486.

Yamane, T. (2001). Temel Ornekleme Yontemleri, (1.bs.), Ceviren: Esin, A., Bakir A. M., Aydin C. ve Giirbiizsel
E., Istanbul, Literatiir Yaymcailik.

Yilmaz, Y. (2012). Otel ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi, (2. bs.), Ankara, Detay
Yaymcilik.

Yozgatli, M. (2019). Yemek kiiltiiriiniin gelenekselden moderne Kayseri konut mutfagi iizerine etkileri ve yeni yapilacak
konut mutfaklar: icin Oneriler, Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi, Mimar Sinan Giizel Sanatlar
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Isletme Arastirmalar1 Dergisi 2479 Journal of Business Research-Turk



	Demografik Bilgiler

