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0Oz Arastirma Makalesi

Bu ¢alismada mutfak seflerinin mesleki gelisim siireglerini, 6Grenme stratejilerini, kariyerlerinde | Cilt9, Sayi 1, 2025
karsilastiklari engelleri ve bu siirecleri kolaylastiran faktérlerin tespit edilmesi amaclanmistir. Bu | ss- 8-31

kapsamda nitel arastirma yéntemi benimsenmistir, arastirma deseni olarak durum ¢alismasi tercih
edilmistir. Arastirma verileri yari yapilandirilmis gériisme formu araciligiyla 18 mutfak sefinden 15
Subat-25 Mart 2024 tarihleri arasinda toplanmistir. Elde edilen verilere igerik analizi yapilmistir.
Arastirma sonucunda gelisim ihtiyaglari, 6grenme stratejileri, 6grenme engelleri, kolaylastiricilar ve
6grenme ciktilari olmak lizere bes ana tema ve on dokuz alt tema belirlenmistir. Bulgular, seflerin
sektorel degisikliklere uyum saglama ve mesleki becerilerini gelistirme arzulariyla mesleki gelisimin
6nemini vurgulamaktadir. Arastirma, mutfak seflerinin kariyer yollarini ve sektérdeki basarilarini

sekillendirmede mesleki gelisimin kritik roliinii 6n plana ¢ikarmaktadir. R .
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Abstract Research Article

This study aims to identify the professional development processes, learning strategies, challenges | Vol 9, No 1, 2025
encountered in their careers, and factors facilitating these processes among kitchen chefs. Within this | pp. 8-31

scope, a qualitative research method has been adopted, and a case study approach has been preferred
as the research design. Research data were collected from 18 kitchen chefs through a semi-structured
interview form between February 15 and March 25, 2024. Content analysis was conducted on the
obtained data. As a result of the research, five main themes and nineteen sub-themes have been
identified, including development needs, learning strategies, learning barriers, facilitators, and
learning outcomes. The findings emphasize the importance of professional development, highlighting
the chefs' desires to adapt to sectoral changes and improve their professional skills. The research
underscores the critical role of professional development in shaping the career paths and successes of
kitchen chefs in the industry.
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GIRIS

Yiyecek ve igecek sektorii, turizm alaninda onemli bir role sahiptir (Kunasegaran,
Rasoolimanesh & Khan 2019; Punj, 2018). Bu sektor yerel ekonomilere ve ulusal
markalagsma ¢abalarma onemli katkilar saglamaktadir (Nwokorie, 2015). Ozellikle
COVID-19 salginy, yiyecek icecek sektoriiniin 6nemini daha da artirmig, daha direncli
ve yenilik¢i bir turizmin gelecegi icin bu alanin potansiyelini 6n plana ¢ikarmistir
(Fountain, 2021). Ciinkii yiyecek ve icecek sektorii, turistlerin bir tilkeyi turistik
destinasyon olarak ziyaret etme ilgisini artirmakta ve bu da {iilkenin ekonomik
kalkinmasina katkida bulunmaktadir (Gonzalez & Pérez, 2013; Sharma & Sharma,
2019). Toplam seyahat harcamalarinin yaklasik %20-%30'unun yiyecek ve igecek
sektoriinde gerceklestigi diistiniilmektedir (Paulsson, 2014). Bu baglamda, bircok
arastirma mutfak trtinlerinin kalitesinin turist memnuniyetini ve deneyimini onemli
Olclide etkiledigini belirtmektedir (Berbel-Pineda, Palacios-Florencio, Ramirez-
Hurtado & Santos-Roldan, 2019; Kristanti Jokom, Wijaya & Widjaja, 2018; Meng
Tepanon & Uysal 2008; Smith, Costello & Muenchen, 2010; Su, Johnson & O’Mahony,
2018). Yiyecek ve icecek sektoriiniin, turistlerin tercihlerini kiiltiirel etkilesim ve farkl
mutfaklari kesfetmenin sundugu duyusal zevkler gibi motivasyonlarla sekillendirdigi
bilinmektedir (Taheri & Gannon, 2021; Su, Johnson & O’Mahony, 2018). Bu baglamda,
seflerin yiyecek icecek sektoriinde oynadiklar: kritik rol, yiiksek kalitenin stirekliligi
(Chuang Yin & Dellman-Jenkins, 2009) ve gastronomi deneyimlerinin
zenginlestirilmesi (Pang, 2017) agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Alexander, Lynch
& Murray, 2009; Hu, 2010). Restoran isletmelerindeki yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasindan sorumlu olan sefler, mutfak sanatlarinda derin bilgiye ve
uzmanliga sahip olmali ¢linkii mutfak triinlerini isleme ve sunma yetenekleriyle,
gastronomi turizminin basarisinda olduk¢a oOnemlidir. Seflerin yetkinlikleri,
gastronomi turizminin cekiciligini artiran ve destinasyonlarin marka degerini
ylikselten unsurlardir. Bu nedenle seflerin mesleki egitimi ve siirekli profesyonel
gelisimi, bu alandaki yenilik¢i trendlere uyum saglama kapasiteleri, turizm ve mutfak
sektortii igin stratejik oneme sahip oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica yiyecek ve icecek
sektortii, sosyal, teknolojik ve ekolojik alanlarda yasanan genis capli degisimlerle
birlikte biliytimekte ve bu biiylime, daha vasifli ve egitimli bir is giicli talebini
beraberinde getirmektedir. Svensson'un (2006) belirttigi gibi, bu doniisiim, diinya
capinda mutfak seflerinin meslegi ve rollerinde 6nemli degisiklikler yaratmaktadir. Bu
nedenle sektoriin gelecegi adina gerekli mutfak becerileri, donanim ve egitimle mutfak
sefleri yetistirmek veya onlara kendilerini gelistirebilecekleri imkanlar sunmak biiytik
onem arz etmektedir.

Ascilik mesleginin gesitli yOnlerini arastiran bir dizi ¢alisma bulunmaktadir. Bu
arastirmalar arasinda meslek etigi (Eren, 2020), yerel {iriin kullanimina iligkin algilar
(Gtiglii Nergiz & Kapucuoglu, 2018), mesleki yetkinlikler (Dogan ve Yesiltas, 2017; Hu,
2010; Karakus, Onat & Ardig Yetis, 2018), gastronomiye iliskin goriisler (Algan Ozkok,
2017), kariyer gelisimi (Ko, 2012) ve yaraticilik ile yenilik¢i diisiince yeteneklerinin
gelistirilmesi (Ozdemir, Yilmaz & Caliskan, 2016) gibi konulara odaklanmaktadir.
Ekincek (2023), oOzellikle Chef's Table belgesel serisinde yer alan seflerin
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surdiriilebilirlik yaklasimlarini analiz etmis, Robinson (2010) ise seflerin
hareketliliginde yaraticiligin roliinti arastirmistir. Eren & Giildemir (2017) uluslararas:
odilli Tiirk seflerin basarisini etkileyen operasyonel ve kiiltiirel faktorleri tespit etmis
ve Fooladi Hopia, Lasa & Arboleya, (2019) gastronomi alaninda sefler ve arastirmacilar
arasindaki etkilesimi arastirmistir. Bu arastirmalar toplu olarak asgilik mesleginde rol
oynayan ¢esitli faktdor ve dinamiklerin kapsamli bir sekilde anlasilmasini
saglamaktadir. Ancak alanyazin incelediginde 6zellikle mutfak seflerinin mesleki
gelisimleriyle ilgili detayl bilgi eksikligi dikkat ¢cekmektedir ve bu alanda kapsamli
bir arastirmaya rastlanmamaistir. Alanyazindaki bu arastirmalar, mutfak seflerinin
profesyonel yetkinlikleri, meslek etigi anlayisi, yerel tirtin kullanimi konusundaki
algilari, gastronomiye yonelik bakis acilari, kariyer gelisim siiregleri ve yaraticilik ile
yenilikg¢i diislince yeteneklerinin nasil gelistirilebilecegi gibi konular1 ele alarak, bu
onemli mesleki grup igin kapsamli bir degerlendirme sunmay1 amaclamaktadir.

Bu arastirma, oOzellikle mutfak seflerinin mesleki gelisim siireglerini, 6grenme
stratejilerini, kariyerlerinde kargilastiklar1 engelleri ve bu siirecleri kolaylagtiran
faktorleri detayl bir sekilde incelenmesini amaglamaktadir. Ciinkii mutfak sefleri igin
mesleki gelisimin ve siirekli 6grenmenin kritik oldugunu vurgulayan arastirmalar
bulunmaktadir (Baskette, 2001; Carroll, 2008; Hayes Miller & Ninemeier, 2012). Ayrica
dort ve bes yildizli otellerde calisan mutfak seflerinin ihtiya¢ duyduklar: bilgi ve
becerileri ne oOlglide karsiladiklarim1 belirlemeyi hedeflemektedir. Bu g¢alismanin,
alanyazina 6nemli katki saglayacag1 diisiiniilmektedir. Oncelikle, bu calisma, mutfak
seflerinin 6grenme stratejileri ve profesyonel beceri gelistirme yontemleri hakkinda
detayh bilgiler saglayarak, mevcut literatiirde bu konuda simirli olan bilgi tabanini
genisletmektedir. Arastirma, seflerin hangi kaynaklardan yararlandiklarmi ve bu
kaynaklarin mesleki yetkinliklerini nasil etkiledigini derinlemesine incelerken, ayni
zamanda bu siirecte karsilastiklar: zorluklari ve bu zorluklarin tistesinden gelmelerini
saglayan faktorleri de ortaya koymaktadir. Ikinci olarak, arastirma, mutfak seflerinin
kariyer gelisimine yoOnelik ihtiyaglarmin belirlenmesi konusunda tist diizey
yoneticilere yonelik pratik uygulamalar ve stratejik kararlar icin bilgi saglamaktadir.
Bu bilgiler, yoneticilerin daha etkili insan kaynaklari politikalari ve egitim programlar:
gelistirmelerine olanak tanirken, mutfak seflerinin kariyer yollarmni optimize etmek
icin gerekli araclar1 sunmaktadir. Ugiincii olarak, dort ve bes yildizl1 otellerde calisan
seflerin egitim ve beceri gereksinimlerini analiz ederek, hizmet kalitesi ve miisteri
memnuniyeti tizerinde dogrudan etkisi olan faktorleri belirlemektedir. Bu, sektordeki
egitim standartlarmi ve is performansmi yiikseltme potansiyeline sahip oldugu
distintilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Mesleki gelisim, belirli bir meslege sahip olan kisinin meslek roliindeki gelisimini
ifade etmektedir (Abou-Assali, 2014; Villegas-Reimers, 2003). Bu siire¢, meslegin
gereksinimlerine ve karsilagilan taleplere gore mesleki bilgi ve becerilerin stirekli ve
omiir boyu gelistirilmesini icermektedir (Hoque, Alam & Abdullah, 2011). Mutfak
seflerinin mesleki gelisimi de mesleklerine iliskin bilgi, beceri ve uygulamalarini gesitli
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etkinlikler ve deneyimler ile gerceklestirdikleri siire¢ olarak ifade edilebilir. Bununla
birlikte mutfak seflerinin mesleki gelisimi, sadece klasik pisirme teknikleri ve tarifler
tizerinde degil, ayn1 zamanda yonetim becerileri, miisteri iliskileri, maliyet yonetimi
ve suirdiiriilebilirlik gibi alanlarda da derinlesmeyi icermektedir. Mesleki gelisim, ayni1
zamanda seflerin yeni trendleri takip etmelerini, yaratict ve yenilikci ¢oziimler
iiretmelerini tesvik ederken, geleneksel teknikleri koruyarak kiiltiirel miras1 da
yasatmalarina katki saglamaktadir.

Ascilik  mesleginde mesleki gelisimin ge¢misi Auguste Escoffier'e kadar
uzanmaktadir. Escoffier'in mutfak ekibinin kurulus modeli, giiniimiizdeki mesleki
gelisim uygulamalar: i¢in bir referans noktasi olarak kabul edilmektedir (Escoffier,
1987). Tiim mesleklerde oldugu gibi, bu meslekte de sahip olunan bilgi ve becerinin
siirekli olarak giincellenmesi olduk¢a onemlidir. Mesleki gelisimin, sertifika, diploma,
derece veya ciraklik gibi bir egitim aldiktan sonra bitmedigine, aslinda siirekli bir
Oogrenme siirecinin varligina isaret ettigi sOylenebilir (Steyn, 2004). Bu cercevede,
isletmeler, calisanlarina isyerinde beceri kazandirmak igin gelisim programlar:
saglamalidir (Jiang &Klein, 2002). Ancak bu programlarin mutfak ekibindeki boliim
ve pozisyonla ilgili olmasi, bilgi ve deneyim aktaracak mentorlar tarafindan
denetlenmesi gerekmektedir (Albors-Garrigos, Barreto, Garcia-Segovia, Martinez-
Monz6 & Hervas-Oliver, 2013). Bu stiregte yetkin bir as¢1 veya mutfak sefi yetistirme
stirecinin gelismesi i¢in, bircok paydasin is birligi yapmasi ve bu konuda kararli olmas:
gerekmektedir. Tiim mutfak profesyonellerinin kendi mesleki alanlar ile ilgili bilgi ve
becerilerini giincellemesi gerekmektedir (Jooste, 2007). Restoranlar i¢in egitim, mesleki
deneyim ve mesleki gelisim isletmelerin en 6nemli manevi kaynaklarindan biri olarak
kabul edilmektedir (Lee, Hallak & Sardeshmukh, 2019). Bu kaynaklarin isletmelerde
calisan personelde bulunmasi, organizasyonel yapida yer almasi ve taklit edilmesinin
miimkiin olmamasi, isletmelerin rekabet avantaji elde etmelerini kolaylastirmaktadir
(Lee vd., 2019). Bu nedenle egitim, mesleki deneyim ve mesleki gelisim, isletmeler ve
personel agisindan oldukga 6nemli farklar yaratabilmektedir.

Alanyazinda mutfak seflerinin siirekli mesleki gelisimine iligskin literatiir oldukca
kisithidir. Cormier-MacBurnie, Doyle, Mombourquette & Young (2015), Kanadal
profesyonel seflerin resmi ve resmi olmayan igyeri 6grenimini incelemis ve seflerin
resmi olmayan Ogrenme stratejilerinin resmi olanlara gore daha baskin oldugunu
belirlemigtir. Ozellikle, bagimsiz arastirma yapma stratejisinin one cgiktig1
goriilmiistiir. Herdenstam, Nilsen & Ostrom (2020), sarap ve alkollii icki tadim
seanslari ile klasik kitap okumay1 iceren analojik egitimin, sommelierlerin ve seflerin
duyusal deneyimlerini biitiinsel olarak iletme becerilerini arastirmistir. Arastirmanin
sonugclari, analojik ve yansitici tatma egzersizleri igceren diyalog seminerlerinin
katilimcilarin daha kesin duyusal degerlendirmeler yapma ve uygulama becerilerini
gelistirdigini gostermektedir. Weyant (2011) konaklama ¢alisanlarina yonelik sirket ici
egitimlerin etkisini incelemistir. Arastirma sonucunda konaklama sektoriinde
calisanlar igin sirket igi egitimin, ¢alisanlarin gelismesi ve isletmenin basarisi igin kritik
oneme sahip oldugu tespit edilmigstir. Ayrica egitimlerin stirekli, uygulamali, is
basinda ve c¢alisanin pozisyonuna uygun olmasi gerektigini vurgulamaktadir.
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Calismanin sonuglarina gore, mevcut mesleki gelisim programlarinin ¢ogunlugu,
genellikle katilimcilarin mevcut pozisyonlariyla smirl igerige sahip kisa stireli atolye
calismalari, kurslar, konferanslar veya seminerler seklinde yapilandirilmistir. Bu
durum, daha biitlinciil ve kapsamli bir mesleki gelisim programimin gerekliligini
ortaya koymaktadir. Bu tiir programlar, calisanlarin ihtiyaclarina daha 6zgii ve etkili
bir sekilde yanit verebilir, boylece mutfak seflerinin isyerindeki performanslarini ve
uzmanliklarini daha saglam temeller {izerine gelistirebilecekleri diistiniilmektedir.

YONTEM

Arastirmanin temel ¢ikis noktasi, mutfak seflerinin mutfak egitimlerine ve mesleki
gelisimlerine iliskin algilarmi incelemektir. Ayrica mesleki egitimlerin mutfak
seflerinin mesleki gelisimindeki roliinii belirlemeyi amaglamaktadir. Ozellikle, mutfak
seflerinin 0grenme stratejilerini ve c¢iktilarini oldugu kadar mesleki gelisiminin
oniindeki engelleri ve kolaylastiricilar: da dikkate almaktadir. Bu kapsamda asagidaki
arastirma sorularina yanit aranmaistir:

e Mutfak seflerinin mesleki gelisim siireglerini etkileyen temel faktorler
nelerdir?

e Mutfak seflerinin mesleki gelisimlerinde kullandiklar1 stratejiler ve bu
stratejilerin etkinligi nasildir?

e Mutfak seflerinin mesleki gelisim siireclerinde karsilastiklar1 yapisal ve
bireysel engeller nelerdir?

Bu baglamda, mutfak seflerinin mutfak egitimlerine ve mesleki gelisimlerini nasil
anlaylp yorumladiklarimi ve ayrica bu degisikliklere profesyonellesme
perspektifinden ne anlam yiiklediklerini belirlemek icin nitel arastirma yontemi
benimsenmistir. Nitel arastirmalar, ¢alisma amaci dogrultusunda okuyuculara ve
arastirmacilara derinlemesine bilgi sunan bir yontemdir (Yildirim & S$imsek, 2018).
Arastirma deseni olarak, mevcut durumu detayl bir sekilde betimleyip inceleyebilen
bir yaklasim olan durum ¢alismasi tercih edilmistir (Creswell, 2007).

Veri Toplama

Aragtirmanin verileri, 15 Subat-25 Mart 2024 tarihinde Antalya’da bulunan dort ve bes
yildizl1 otellerde calisan mutfak sefleriyle gergeklestirilen yari yapilandirilmis
goriismeler araciigiyla toplanmustir. Nitel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan
amagli Ornekleme yontemi, bu calismanin Ornekleminin temelini olusturmustur
(McMillan & Schumacher, 2010: 320). Bu yontem, arastirmacilarin zengin igerikli veri
toplamalarima, farkli bakis agilarin1 anlamalarina ve sorulara derinlemesine cevaplar
verebilecek vakalar1 se¢melerine olanak tanimaktadir (Ames Glenton & Lewin 2019;
Patton, 2002; Wan, 2019).

Verilerin  toplanmasi, yar1 yapilandirilmig goriisme formu  kullanilarak

gerceklestirilmistir. Gortisme formunun hazirlanmasinda, kapsamli bir alanyazin

taramast yapilmistir ve bu form, alaninda uzman {i¢ Ogretim iiyesine

degerlendirmeleri i¢in gonderilmistir. Uzmanlardan gelen geri bildirimler

dogrultusunda, goriisme formu olusturulmus ve dort mutfak sefiyle birlikte pilot
12
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calisma gerceklestirilmistir. Arastirmada kullamilan yar1 yapilandirilmis goriisme
formu, demografik bilgiler ve seflerin mutfak egitimleri ile mesleki gelisimlerine
iliskin detayl bilgileri elde etmeye yonelik iki boyuttan olusmaktadir (Tablo 1). Bu
aragtirmada veri toplama asamasina gegilmeden once gerekli etik kurul izni, Burdur
Mehmet Akif Ersoy Universitesi Girisimsel Olmayan Klinik Aragtirmalar Etik
Kurulu'nun 03.01.2024 tarihli ve 2024/1 sayili karari ile alinmustir.

Tablo 1. Gortisme Formunda Seflere Sorulan Acik U¢lu Sorular

1. Bir sef olarak, kariyerinizde kendinizi gelistirmek igin ne tiir bilgi ve becerilere ihtiyag
duyuyorsunuz? Bu ihtiyaglar zaman i¢inde nasil degisiyor?

2. Mesleginizde, teknik beceriler disinda hangi yeteneklerin o6nemli oldugunu
diisiiniiyorsunuz? Bu yetenekleri nasil gelistiriyorsunuz?

3. Mesleki becerilerinizi gelistirmek ve yeni bilgiler edinmek icin hangi yontemleri
kullaniyorsunuz? Bu yontemleri se¢gme nedenleriniz nelerdir?

4. Teknolojinin gelismesiyle birlikte mesleginizde hangi yeni beceriler 6nem kazandi? Bu
becerileri edinmek icin neler yapiyorsunuz?

5. Mesleki gelisiminizi destekleyen veya kolaylagtiran unsurlar nelerdir? Is ortammizin
veya gevrenizin bu konudaki rolii hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

6. Calistiginiz isletmenin mesleki gelisiminize katkisi nasil oluyor? Bu konuda
isletmenizden ya da yoneticilerinizden beklentileriniz nelerdir?

7. Kariyeriniz boyunca mesleki gelisiminizde karsilastiginiz zorluklar veya engeller neler
oldu? Bu zorluklarla nasil basa ¢iktiiz veya ¢ikiyorsunuz?

8. Mesleki gelisiminizi stirdiiriirken is-yasam dengesini nasil sagliyorsunuz? Bu konuda
yasadigimiz zorluklar ve buldugunuz ¢oziimler nelerdir?

9. Mesleki gelisim siirecinizin size ve isinize olan etkilerini nasil degerlendiriyorsunuz? Bu
siirecte edindiginiz deneyimler mesleginizi icra etme seklinizi nasil etkiledi?

Katilimcilarla gergeklestirilen goriismeler, bire bir ve katilimcilarin tercihlerine gore
cesitli cevrim ici platformlar (Zoom, Skype) veya tercih ettikleri mekanlarda yiiz ytize
gerceklestirilmistir. Gortismeler, katilimcilarin onayiyla kaydedilmistir. Arastirmada,
teorik doygunluga ulasildig1 ve veri tekrar1 gozlemlendigi noktada (Patton, 2002;
Taylor, Bogdan & DeVault, 2016), veri toplama siireci sonlandirilmistir. Bu doygunluk
noktasi, 18 katillmcr ile yapilan goriismeler sonucunda tespit edilmistir. Nitel
arastirmada doygunluga ulasmak, arastirmacinin kategorinin Ozelliklerini
gelistirebilecegi ek veri bulunamadig1 anlamina gelmektedir (Saunders vd., 2017). Bu
yaklasim, toplanan verilerde derinlik ve uygunlugu korurken arastirmada verimliligi
saglamak i¢in kullanilmstir.

Veri Analizi

Icerik analizi kullamilarak verilerin yorumlanmas: gergeklestirilmistir. Arastirma
yanliligini en aza indirgemek amaciyla, nitel arastirmalar konusunda deneyimli iki ek
uzman bu stirece dahil edilmistir. Arastirmaci ve diger uzman kodlayicilar, Braun &
Clarke'in (2006) onerdigi veri analizi tekniklerini bagimsiz bir sekilde uygulayarak
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verileri incelemiglerdir. Bu teknikler; verilere asina olma, ilk kodlar1 olusturma, tema
arama, temalar1 degerlendirme ve nihai temalar1 tanimlama asamalarini icermektedir.
Ana temalar ve alt temalar {izerinde fikir birligine varilana kadar siire¢ tekrar
edilmistir (Miles & Huberman, 1994). Icerik analizi sonucunda, bes ana kategorinin
oldukga kapsayici oldugu tespit edilmistir.

Gegerlik ve Giivenirlik

Icerik analizi sonucunda, bes ana kategorinin oldukga kapsayici oldugu tespit
edilmistir. Bu c¢alismanin gecerliligi ve giivenirligini saglamak amaciyla gesitli
onlemler alinmistir. i1k olarak, yiiriitiilen bu nitel caligmanin tiim detaylari, yéntem
boliimiinde ayrintili bir sekilde sunulmustur. Ikinci olarak, nitel veriler transkribe
edildikten sonra, arastirmaya katilan bireylerden geri bildirim alinarak cevaplarin
dogrulugu teyit edilmistir. Ugiincii olarak, veri analizi siirecinde ve temalarm
belirlenmesi asamasinda, arastirmacilar disindaki farkli disiplinlerden uzmanlar da
stirece dahil edilerek, arastirmaci cesitlendirmesi (triangulation) yapilmistir. Bu
stiregler, calismanin giivenilirligini ve gegerliligini artirmak adina dikkatle
uygulanmistir (Patton, 2002). Bu oOnlemler, metodolojik titizligi gliclendirerek,
sonuclarin dogrulugunu ve giivenirligini desteklemekte 6nemli rol oynamaktadar.

BULGULAR

Arastirmanin bu boliimiinde, mutfak seflerinin mesleki gelisimine iliskin elde edilen
bulgular ayrintili bir sekilde incelenmistir. Ik olarak, calismaya katilan mutfak
seflerine ait tanimlayici bulgular ele alinmistir. Ikinci olarak, goriismeler yoluyla
toplanan verilerin icerik analizi yapilarak elde edilen sonuclar sunulmustur. Bu analiz
sonucunda mutfak seflerinin mesleki gelisimlerine yonelik kavramsal yapiy1 bes ana
tema ve on dokuz alt tema tespit edilmistir (Tablo 2). Sekil 1'de sunulan kavramsal
cerceve, mutfak seflerinin mesleki gelisim stirecleri ve stratejilerini biitiinciil bir
yaklasimla gorsellestirmekte ve bu siiregteki karmasik iligkileri net bir sekilde ortaya
koymaktadir. (Bkz. Sekil 1) Yapilan gortisme analizleri, mutfak seflerinin mesleki
gelisimlerine biiyiik onem verdiklerini gostermistir. Katilimcilar, 6grenmeye olan
istekliliklerini ve profesyonel olarak stirekli gelisme arzularini belirtmislerdir.

Tablo 2. Mutfak Seflerinin Mesleki Gelisim Stirecleri ve Stratejileri

Ana Tema Alt Tema Yiizde (%) Kisi Sayisi
Teknik ve uygulamali beceriler %89,7 16
Yenilikgi diisiince ve yaraticilik becerileri %75,3 14
YoOnetim becerileri %34,8 6

Gelisim Thtiyaglar1  Profesyonel/kisisel gelisim %51,2 9
Bagimsiz 6grenme %85,4 15
Deneysel 6grenme %70,6 13
Gastronomi ekspedisyonlari %29,3 5
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Calisma ortaminin iyilestirilmesi %64,9 12
Kolaylastiricilar Yenilikgi diisiince ve yaraticilig1 tesvik etme %>55,8 10
Profesyonel ag olusturma 9%69,2 12
Asir is yiikii ve zaman sorunu %94,7 17
Yonetimin egitim desteginin eksikligi %80,1 14
. Maddi kaynak eksikligi %74,6 13
Ogrenme Engelleri
Sefler arasindaki asir1 rekabet %60,3 11
Yabana dil ve kiiltiirleraras iletisim engeli %49,8 9
Cinsiyet algilar1 ve iicret esitsizligi %22,2 4
Sefin nitelikleri %84,9 15
Ogrenme Ciktilar1  Kariyer imkanlari %70,2 13
Isletme verimliligine katki %65,7 12

Katilimcilara iliskin tanimlayic bilgiler

Antalya'daki dort ve bes yildizli otellerde gorev yapan mutfak sefleri ile
gerceklestirilen bu arastirmada, toplam 18 mutfak sefi (katihmci= K) goniillii olarak
yer almistir. Arastirmaya katki saglayan mutfak seflerine ait tanimlayici bilgiler, Tablo
3'te sunulmustur. Arastirmaya dahil olan 18 mutfak sefinin tamaminin, en az sekiz
yildir dort ve bes yildizli otellerde mutfak sefligi yaptig1 belirlenmistir. Katilimcilarin
cinsiyet dagilimi incelendiginde, 14’iiniin erkek ve 4’iiniin kadin oldugu tespit
edilmistir. Arastirma kapsaminda kadin seflerin az sayida yer almasi, sektordeki
kadin ascilarin genel olarak az bulunmasiyla agiklanabilir. Diger arastirmalarda da
kadin mutfak seflerinin sayica az oldugu veya calisma kapsaminda yer almadig:
gozlemlenmistir (Kemer & Etyemez, 2020).

Tablo 3. Aragtirmaya Katilan Mutfak Seflerine Iliskin Tanimlayici Bilgiler

Kod Yas Cinsiyet Egitim Seviyesi  Sektordeki Deneyim Seflik Deneyimi
K1 55  Erkek Lise 36 14
K2 44 Kadm On Lisans 18 10
K3 52 Erkek Lisans 34 20
K4 46  Erkek Lise 23 13
K5 43  Erkek Lise 24 17
K6 51  Erkek Lise 32 15
K7 49  Erkek Lise 20 11
K8 53 Kadin Lise 25 10
K9 42 Erkek  OnlLisans 18 8

K10 49  Erkek Lisans 22 12
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K11 56  Erkek Lise 35 15
K12 39  Erkek Lisans 17 10
K13 56  Erkek Lisans 37 22
K14 47  Erkek Lisans 25 13
K15 42 Kadm Lisans 20 9

K16 52  Erkek Lisans 30 15
K17 58 Erkek  OnLisans 38 20
K18 43 Kadm Lisans 20 10

Arastirma bulgularma gore, katihimailarm biiyiik bir cogunlugunun erkek oldugu ve
egitim diizeylerinin ¢ogunlukla lise mezuniyeti ile sinirli oldugu tespit edilmistir. Yas
kategorisi acisindan, katilimcilarin tiimiiniin 39 yas ve tizerinde oldugu belirlenmistir.
Ascgilik alanindaki deneyim siireleri incelendiginde, en az tecriibeli katiimcmin 17
yillik bir ge¢cmise sahip oldugu, en tecriibeli katilimcinin ise 38 yil siiren bir mesleki
deneyime sahip oldugu gozlemlenmistir.

Gelisim ihtiyaglarl

Mutfak seflerinin mesleki gelisim ihtiyaclari, kariyerlerindeki cesitli evreler ve is
ortamlar1 g6z oniinde bulunduruldugunda cesitlilik gosterebilmektedir. Bu ihtiyaclar,
seflerin mevcut yetkinliklerini artirmak, yeni beceriler kazanmak ve siirekli degisen
sektor dinamiklerine uyum saglamak icin gereklidir. Mutfak seflerinin gelisim
ihtiyaglar: dort alt tema olarak siniflandirilmistir: (i) teknik ve uygulamali beceriler,
(ii) vyenilik¢i diistince ve yaraticilik becerileri (iii) yOnetim becerileri, (iv)
profesyonel/kisisel gelisim.

Teknik ve uygulamali beceriler

Arastirmaya katilan sefler, temel teknik ve uygulamali becerilerin meslekleri ve
mesleki gelisimleri i¢in temel taslar oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilar, geleneksel
ve modern pisirme tekniklerine hakim olmanin farkli mutfak kiiltiirleri arasinda
baglantilar kurarak Tiirk mutfagini bagsarili bir sekilde gelistirmeye ve gida giivenligi
ile hijyen standartlarmi en st diizeyde tutmaya olanak saglayacagini
vurgulamislardir:

“...temel mutfak becerileri, mutfak alaminda olduk¢a onemli. Bircok meslektasimda bu
konularin eksik oldugunu soyleyebilirim.” (K4)

“Hizmet sektoriinde miisteri odaklnyiz. Uygulamali becerilerimizi siirekli olarak gelistirmek
oncelikle yemek kalitemizi artirip miisteri memnuniyetini saglamamiz agisindan ve sektordeki
prestijimiz agisindan oldukca onemli. Ayrica su anda calistigum oteldeki basarim benim
sektordeki prestijimi yiikseltiyor. Bu nedenle meslegimde gelistirmek istiyorum bu teknikleri”
(K13)
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“Bu konularda bazi sef arkadaslarim ozel kurslara gitti. Gergekten de yaptiklar: islere bakinca
otellerindeki miisterilere ozellikle yabanci miisterilerine iyi hizmet sunuyorlar. Bende gitmek
istiyorum ama zamanim olmuyor” (K6)

Yenilik¢i diisiince ve yaraticilik becerileri

Aragtirmaya katilan sefler, yenilik ve yaraticiligin gastronomi sektoriinde degisen
tiiketici beklentilerine uyum saglamak icin kritik bir 6neme sahip oldugunu
vurgulamislardir. Ayrica bu becerinin miisterilere benzersiz yemek deneyimleri
sunmanin yani sira isletmenin marka kimligini giiclendiren 6nemli bir faktor
oldugunu ifade etmislerdir. Bundan dolay1 seflerin mesleki gelisim ihtiyaglari
arasinda yer almaktadr.

“Yaraticilik benim mesleki tutkum. Ama bunun igin yeni gelismeleri yakindan takip etmek ya
da gerekli egitimleri almak sart. Kendi imkanlarimla yapmaya calissam da tam anlamyla
basarili oldugumu soyleyemem.” (K12)

“Uzun yillardir bu meslekteyim. Artik yaslandim. Bu yeni trendleri takip eden seflere var
ya...ama yaptiklar: iiriinler ile miisterileri etkiliyorlar. Isletmelerinin kalitesini artirtyor.”
(K17)

Yonetim becerileri

Arastirmaya katilan seflerden mesleki deneyimi 25 yil ve iizerinde olanlar bu
becerilerin ¢esitli egitimler ile saglanamayacagini ve deneyimlerin bu becerilerin
gelistirilmesinde onemli oldugunu belirtmislerdir. Ancak, daha geng sefler ise gesitli
egitimlerin ve stajlarin, mesleki becerilerin erken donemde gelistirilmesine yardimci
oldugunu vurgulamiglardir.

“Ornegin, mutfak yonetimi, maliyet kontrolii, personel yonetimi gibi konular. Bunlari
yonetmek bence zor bir is. Bunu deneyimlemek egitimini almaktan ¢ok daha onemli. Yani
bizlerden daha egitimli seflerle konustugumuzda bizim kolay bir sekilde ¢ozdiigiimiiz bir
sorunu onlar ¢ok biiyiitiiyor. Bundan dolay: egitim bu noktada ikinci planda kaliyor” (K1)

“Isletme ve yinetimin temelinde bircok farkli yaklasim var. Bu yaklagimlar: bilmeden yapilan
plan ya da gelistirilen ¢oziimler kalict olmayacaktir. O yiizden bu becerinin gelistirilmesi
sektoriin gelismesi aslinda bu meslegin gelismesi icin ¢ok énemli.” (K10)

“Yonetmeyi sadece arka plan olarak adlandirilan mutfak ile sinirlayan meslektaglarim var. Bu
bakis agis1 olduk¢a yanlis diye diisiiniiyorum. Sunulan yemegin miisteri ile bulusmasi, onun
oldu ki sikayetlerinin ya da onerilerinin ¢oziimlenmesi gibi konulari da kapsayan kapsamli bir
beceri. Bu nedenle gelistirilmesi gereken bir mesleki gelisim.” (K13)

Profesyonel/kisisel beceriler

Arastirmaya katilan gefler, iletisim, kariyer planlama ve profesyonel ag olusturma
becerilerinin mutfak seflerinin Kkariyerlerini ilerletmelerine ve is yasamindaki
zorluklarla etkin bir sekilde basa ¢ikmalarina olanak taniyan onemli temel beceriler
oldugunu belirtmislerdir.
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“Meslektaslarimda ve hatta ben de olan bir eksiklik iletisim. Acaba bu meslekten kaynakli midir
bilmem ama gercekten iletisim becerilerimiz zayif.” (K1)

“Gecen donem yamimda calisan bir stajyere gelecekte calismayi planladigr sefleri ya da
isletmeleri sormustum. Agikcast aldi§im cevaplar gelisigiizeldi. Nasil desem kariyer plam
sagmaydi. Egitimli bir sef adayinda bu durum varsa su anda sektordeki bircok sefin gelecekte
ne yapacagini bilmediginden eminim.” (K3)

“Oncesinde konustu Sumuz (kariyer planlama, iletisim ve network olusturma) beceriler
birbiriyle baglantili. Bunlar: birbirinden bagimsiz diisiinmek mantiksiz. Ornegin; iletisimi iyi
olan bir sef saglam networkler kurabilir. Sonrasinda da kariyeri icin daha iyi kararlar alabilir.”
(K10)

Ogrenme Stratejileri

Mutfak seflerinin mesleki gelisimlerinde 6grenme stratejileri dinamik ve stirekli
degisen gastronomi sektoriinde basarili olabilmeleri igin kritik onem tasimaktadir.
Elde edilen bulgular, mutfak seflerinin kariyerlerini ilerletmek ve sektordeki
yeniliklere adapte olmak igin gesitli yontemler kullandiklarini gostermektedir. Mutfak
seflerinin 6grenme stratejileri {i¢ alt tema olarak smiflandirilmistir: (i) bagimsiz
ogrenme, (ii) deneysel 6grenme ve (iii) gastronomi ekspedisyonlari.

Bagimsiz 6grenme stratejisi

Arastirmaya katilan mutfak sefleri, mesleki bilgi ve becerilerini gelistirmek ve stirekli
evrilen gastronomi alanina uyum saglamak igin gesitli kaynaklar1 proaktif bir sekilde
kullandiklarinmi ifade etmislerdir. Bu baglamda, mutfak sefleri tarafindan siklikla
basvurulan kaynaklar arasinda gastronomi dergileri, uzmanhk kitaplari, cesitli
egitimler, gastronomi festivalleri, yemek endiistrisine 6zgii fuarlar ve gesitli cevrimigi
platformlar yer aldig1 goriilmektedir.

“Artik teknolojinin de mutfak ile i¢ ice olmasi beni siivekli kendimi gelistirme gerekliligine
yoneltiyor. Ama otelimizde yapilan egitimler ¢cok yiizeysel ve yillardir ayni konular iizerine.
Bende .... sitesinden siirekli olarak egitimler aliyorum. Okumaya ¢ok zamanim olmasa da takip
ettigim bir iki dergi var.” (K18)

“Ben farkli sehirlerde yapilan mutfak fuarlarina katilmayir ¢ok seviyorum. Mutfak
ekipmanlarinda inamlmaz gelismeler var. Alanim gere$i firinlara meraklyyim. Bircok farkli
ekipmarmin kullanumini bu fuarlarda 6grendim diyebilirim.” (K10)

“Bazi bloglar: takip ediyorum, gastronomi alaninda uzmanlasmus kitap ve dergileri okuyorum.
Sefler icin diinyamn farkly yerlerinde yapilan en yenilik¢i seyleri takip etmek ¢ok onemli.
Konumum geregi bir noktada mutfakta uygulanabilecek yeni seyler olup olmadigini gormek
onemli.” (K12)

“Rol model aldigim sefler var. Bu yiizden ¢ok okuyorum, en yeni kitaplari aliyorum, cok merakl
biriyim.” (K14)
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Deneysel 6grenme stratejisi

Aragtirmaya katilan gefler, deneysel 6grenme stratejisinin yeni pisirme tekniklerini
uygulama, farkli malzeme kombinasyonlarin test etme, yaratici yemek sunumlar:
olusturma stireglerinin yan sira, teknolojik ekipmanlar1 etkin bir sekilde kullanmay1
da kapsadigin belirtmistir. Deneysel 6grenme, seflerin teorik bilgilerini uygulamali
deneyimlerle pekistirmelerine ve mutfakta karsilasabilecekleri gercek durumlar igin
pratik ¢oziimler gelistirmelerine olanak tanimaktadir.

“Deneyerek gelistirdigim tariflerim var. Farkli mutfaklardan ya da seflerden esinlenerek. Bu
sayede yaraticthrmin gelistigini diistiniiyorum.” (K15)

“Farkli egitimler aldigim soylemisim ya. Oradan bircok sey oSrendim. Ama bircogunu da
unuttum. Ciinkii denemedim. Denediklerimi ise her gecen giin iizerine koyarak gelistirdim.”
(K18)

“Ekip olarak teknolojik gelismeleri yakindan takip ediyoruz. Yakin zamanda mutfagimiza
Thermomix alindi. Bu ekipman ile yeni soslar gelistirdik. Miisterilerimizden de olumlu
doniigler aldik. Bu durum ekibimizi motivasyonunu ve yeni ekipmanlar: 6grenme isteklerini
artirdr.” (K9)

“Yeni mutfak arac-gere¢c ve ekipmanlarimn tamtildig fuarlara katiliyorum Buralarda yeni
gelismeleri deneyimleme sansim oluyor. Bazen firmalar gelistirdikleri firin vb. yeni teknolojileri
tamitmak icin bizleri davet ediyor ve cesitli egitimler veriyor.” (K4)

Gastronomi ekspedisyonlar

Arastirmaya katilan seflerden bazilar1 uluslararasi mutfaklari kesfetmek igin
yaptiklari seyahatlerin kiiresel mutfak anlayislarini genisletmelerine olanak tanidiginm
ve bu deneyimlerden elde edilen bilgileri kendi mutfak pratiklerine entegre etmelerini
tesvik ettigini ifade etmistir. ,

“Uzakdogu mutfagina merakimdan ve tabi ki bircok farklr teknik oldugu icin Cin, Japonya gibi
iilkelere bircok kez seyahat ettim.” (K12)

“Seyahat etmenin bizlere ¢ok sey kattigim diisiiniiyorum. Farkli kiiltiirler farkli deneyimler
sunuyor. Ozellikle sokak yemeklerinden yedigimde eger begenirsem acaba bizim mutfagimizda
bunu nasil uyarlarim diyorum. llham kaynag oluyor.” (K13)

Kolaylastiricilar

Mutfak seflerinin mesleki gelisimlerindeki kolaylastiricilar ti¢ alt tema olarak
smiflandirilmistir: (i) ¢alisma ortammin iyilestirilmesi, (i) yenilik¢i diisiince ve
yaraticilig1 tesvik etme ve (iii) profesyonel ag olusturma.

Galisma ortaminin iyilestirilmesi

Arastirmaya katilan sefler, calisma ortaminin is akis1 ve mesleki gelisim tizerindeki
etkilerine dikkat cekmislerdir. Iyi tasarlanmis, ergonomik ve giivenli bir galisma
ortaminin, sadece fiziksel kosullarla smnirli kalmadigl, ayn1 zamanda ekip tiyeleri
arasindaki iligkiler i¢in de 6nemli oldugu belirtilmistir; bu da hem is verimliligini hem

de ekip uyumunu artirarak mesleki gelisimi kolaylastirmaktadir. Dolayisiyla, seflerin
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kariyer yollarinda ilerlemeleri ve beceri setlerini genisletmeleri i¢in uygun bir ¢alisma
ortami saglamak, profesyonel gelisimlerinin énemli bir destekleyicisi olarak kabul
edilmektedir.

“Kadin bir gef olarak mesleki agidan gelisimimi ekip arkadaglarimin tutumlarinin engelledigini
soyleyebilirim. Su anda calistigum ekip arkadaslarim sayesinde kariyerime daha c¢ok
odaklanabiliyorum.” (K2)

“Calisma ortam bir sefin yasam alani. Burasi ne kadar ergonomik olursa o kadar az
yorulacaktir. Bunun sonucunda da yaraticithiga ve elbette mesleki gelisimine daha ¢ok
odaklanabilir.” (K7)

Yenilik¢i diisiinme ve yaraticiligr tesvik etme

Aragtirmaya katilan sefler, yaratici diisiinceyi ve yenilik¢i uygulamalar: 6zendiren bir
is ortaminin, seflerin sadece teknik becerilerini degil, ayn1 zamanda problem ¢6zme ve
yenilik yapma kapasitelerini de gelistirdigini belirtmiglerdir. Ayrica isletmelerin buna
olanak tanimasi ve ddiillendirmesinin de olduk¢a 6nemli oldugunu vurgulamislardir.

“Misafirlerimizin mutlu olmas icin bir seyler yapmaya calisti§imizda yoneticilerimizin agik
fikirli olmast ve beni desteklemesi, aslinda kendimi gelistirmeye yonlendiriyor. Farkly arayislar
icerisine giriyorum.” (K15)

“Isletmemiz ulusal capta yapilan yarismalara katilmamiz icin bizi destekliyor...Dogal olarak
Instagram’da yeni bir teknik gordiigiimde mutfakta bunu goniil rahathigryla yapabiliyorum.”
(K5)

Profesyonel ag olusturma

Arastirmaya katilan sefler, profesyonel aglarin mesleki gelisimleri icin 6nemli bir
kolaylastirici oldugunu belirtmislerdir. Ayrica bu aglarin seflerin sektdrdeki en giincel
bilgileri ve yenilikleri takip etmelerini, kariyer firsatlarindan faydalanmalarii ve
meslektaslariyla is birlikleri yapmalarini saglayarak hem bireysel hem de kurumsal
gelisimi destekledigini vurgulamiglardar.

“Sefler arasinda kurulan baglantilarin mesleki gelisim icin onemli oldugunu diisiiniiyorum.
Ciinkii baglant1 kurdugun meslektasin bazi konularda sana bir bakima rehberlik yapabiliyor.
Ya da rol model olabiliyor.” (K9)

“Sadece seflerle degil gastronomi boliimiinden akademisyenlerle de baglanti kuruyorum.
Sonucta mutfak farkli bakis acilarinin sentezlendigi bir yer.” (K14)

“Diger seflerle, tedarikcilerle ve sektor profesyonelleriyle baglanti kurarak vyeni fikirler,
teknikler ve trendler hakkinda bilgi alisverisinde bulunmami sagliyor. Ayrica is firsatlari, ortak
projeler ve zor zamanlarda destek bulma konusunda da onemli yardimlar sunuyor.” (K5)

C)grenme Engelleri

Mutfak seflerinin mesleki gelisimlerinde ve 6grenmelerindeki engeller alt1 alt tema
olarak smiflandirilmistir: (i) asir1 is yiikii ve zaman sorunu, (ii) yonetimin egitim
desteginin eksikligi, (iii) maddi kaynak eksikligi, (iv) sefler arasindaki asir1 rekabet, (v)

yabanc dil ve kiiltiirlerarasi iletisim engeli, (vi) cinsiyet algilar1 ve {icret esitsizligi.
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Asry ig yiikii ve zaman yonetimi sorunu

Arastirmaya katilan mutfak sefleri, asir1 is yiikii ve zaman yonetimi sorunlarinm
mesleki gelisim siireglerinde karsilasilan 6nemli engeller olarak tanimlamislardir. Bu
engellerin varligl, seflerin mesleki yetkinliklerini stirekli gelistirebilmelerine ve
sektorel yeniliklere uyum saglayabilmelerine o6nemli o6lclide kisitlamalar
getirmektedir.

“Bazen c¢alisacak birini bulamiyorum. Dogal olarak mutfaktaki is yiikiim artiyor. Zaten

yeterince yogun calistyorum. Bundan dolay: sosyallesmeye bile zaman ayiramadigim oluyor”
(K1)

“Ulkemizde turizm sezonu agildigr anda inanilmaz bir yogunluk bashyor bizim icin. Sezonda
zaman bulup da kendini zaman ayirmak miimkiin mii?” (K6)

“...bu meslekte yeri geliyor aileme bile zaman ayiramadigim giinler oluyor.” (K11)

“Cogu zaman 14-15 saat calistyorum. Maalesef mesaim bittikten sonra bile mutfakla ilgili
cesitli sorunlarla miicadele etmek zorunda kalryorum. Birakin mesleki gelisimi kendime zaman
ayirdigimda mutlu oluyorum.” (K7)

Yonetimin egitim desteginin eksikligi

Arastirmaya katilan mutfak sefleri, yonetimin egitim desteginin eksikligini mesleki
gelisim stireclerinde karsilagilan bir baska onemli engel olarak isaret etmislerdir.
Sefler, mevcut egitimlerin cogunlukla yasal zorunluluklardan kaynaklandigini ve bu
egitimlerin genellikle gida hijyeni gibi spesifik konulara odaklandigini belirtmislerdir.

Bunun yani sira, bu egitimlerin mesleki beceri ve yaraticilik gelisimini destekleyecek
iceriklerden yoksun oldugu ifade edilmistir.

“Her yil bazi egitimler aliyoruz ama bu egitimlerin neredeyse hepsi yasal zorunluluklardan
kaynaklanyor. ...bu egitimlerin cogunun icerigi oldukca eski ne bizlere yaraticilik kazandiriyor
ne de farkli bir bakis acis1.” (K12)

“Bundan bir il once tiim mutfak ekibimin almasim istedigim bir egitim vardi. Yonetime
bildirdim. Hem de bir¢ok kez ama sonug sifir.” (K14)

Maddi kaynak eksikligi

Arastirmaya katilan sefler, maddi kaynak eksikliginin mesleki gelisim stireclerinde
onemli bir engel teskil ettigini belirtmislerdir. Sefler, profesyonel gelisim faaliyetleri
icin gereken finansal desteklerin sinirli oldugunu ifade etmislerdir. Bu durum, ytiksek
katilim ticretleri gerektiren etkinliklere, yarismalara, atolye ¢alismalarina ve mesleki
egitimlere katilimi zorlastirmaktadir.

“Sezonda 1yi paralar kazaniyorum. Ama sezon bitince iicretsiz izinler olabiliyor. Sonug olarak
iilkede maddi sikintilar hemen kapida beliriyor. Yani ¢cogu zaman mesleki anlamda yapmak
istedigim seylerden vazgecmek zorunda kaliyorum.” (K15)

“Su zamanda bir egitimin idicreti 100.000 TL'nin iizerinde. Iyi ve kapsamli bir egitim
istediginde Istanbul’a gitmem gerekiyor. Yani daha bunun konaklamasi, yemesi i¢gmesi var.”
(K8)
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“Pandemi oncesinde biraz tasarruf yaparak yurtdisina rahatlikla ¢ikabiliyordum. Bu sekilde 18
iilke gezdim. Su anda ise bunu yapmak benim icin oldukca zor. Hatta bu sene Gastromasa’ya
bile katilirken evdeki hesabin ¢carsiya uymasi icin baya ugrastim.” (K13)

Sefler arasindaki agir1 rekabet

Arastirmaya katilan sefler, asir1 rekabet ortaminin seflerin yaraticiliklarin ve yenilikgi
diistince yaklasimlarimi sergilemelerini kisitladigini, bireysel gelisim firsatlarini
azalttigin1 ve is yerindeki is birligi ile ekip ruhunu olumsuz etkiledigini ifade
etmiglerdir.

“Rekabet iyidir. Insani mesleginde canli tutar ama bazen dozunu biraz kagiriyoruz.” (K1)

“Tabii, rekabet bazen isleri zorlastirabiliyor. Herkes birbirini ge¢meye calisinca, o ortamda
rahatca ogrenmek, paylasmak zor oluyor. Boyle bir ortamda herkes siki tutuyor bilgileri, yani
yeni seyler 6grenmek giiclesebiliyor.” (K4)

“Bilirsiniz, bircok sef yemegin piif noktasini paylagmaz. Acaba bu yiizden ne lezzetler, teknikler
yok olup gitti. Iste bu agir1 rekabet. Hem yeni seflerin yetismesini hem de mutfagin gelismesinin
oniindeki engel.” (K9)

Yabanci dil ve kiiltiirlerarast iletisim engeli

Arastirmaya katilan sefler, yabanci dil ve kiiltiirleraras: iletisim engelini mesleki
gelisim siireglerinde onemli zorluklar yarattigini ifade etmislerdir. Bu tiir engellerin
seflerin yeni teknikler Ogrenmelerini, farkli kiiltiirlerden seflerle mesleki bilgi
aligverisinde bulunmalarmmi  ve uluslararasi egitimlerden yararlanmalarmi
zorlastirdigini belirtmislerdir.

“... Mesela, bagka iilkelerin mutfak tekniklerini 6grenmek istedigimde ya da yurtdis: stajlarina
katilmak istedigimde dil bilmemek isleri yavaslatiyor.” (K10)

“Aslinda katilmak istedigim bir egitim var. Le Cordon Bleu. Ama dil seviyem en biiyiik engel.”
(K15)

“Evet, dil konusu bazen can sikici olabiliyor. Mesela, YouTube'da yabanc: seflerin videolarini
izlerken, ne dediklerini tam olarak anlamak i¢in altyazi agmak zorunda kaliyorum. Bazen
altyazilar da yeterince iyi degil, o zaman isler daha da karisiyor.” (K16)

Cinsiyet algilar1 ve iicret esitsizligi

Arastirmada ele alman mesleki gelisim engelleri arasinda cinsiyet algilar1 ve ticret
esitsizligi Ozellikle dikkate deger bulunmustur. Arastirmaya katilan kadin sefler,
mutfak sefleri arasinda cinsiyete dayali onyargilarin ve kariyer ilerlemesi konusunda
yasanan adaletsizliklerin varligma vurgu yapmistir. Ayrica bu alanda kadin seflerin
sayismnin azligi ve liderlik pozisyonlarinda gorece daha diisiik oranda temsil
edilmeleri, bu algilarin somut 6rneklerinden biri oldugunu belirtmislerdir.

“Kadin sef olarak sunu belirtmem gerektigine inaniyorum. Mutfakta kadinlara karsi asilmasi
gereken ciddi bir onyarg: var. Kisum sefi olarak ¢alismaya basladi§imda diger kisum seflerinin o
kiigiimseyici bakislarini iliklerime kadar hissettim.” (K2)
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“Ucret esitsizligi kadin sefler icin dnemli bir engel. Kariyer ilerlemeleri konusunda cesaret
kirici, motivasyonu diisiiren bir unsur.” (K8)

“...sadece bu sektorde degil bunu bircok farklr sektorde gormek miimkiin. Kadin sef olarak
bircok seyle miicadele ediyorum ama iicret esitsizligi benim mutfakta ¢alisma ve kendimi
gelistirme istegimi olumsuz etkiliyor” (K15)

“Bircok meslekte kadinlarin ag kurma ve profesyonel baglantilar kurma konusunda daha az
firsata sahip olduunu diisiiniiyorum.” (K18)

Ogrenme Ciktilart

Arastirmada incelenen mutfak seflerinin mesleki gelisim siireclerinden elde edilen
ogrenme ciktilari, seflerin kariyerlerindeki gelismeleri ve isletmelerine sagladiklar:
katkilar1 kapsamli bir sekilde gostermektedir. Mutfak seflerinin mesleki gelisimleri
sonucunda 6grenme ciktilar {i¢ alt tema olarak smniflandirilmistir: (i) sefin nitelikleri,
(ii) kariyer imkanlari ve (iii) isletme verimliligine katki.

Sefin nitelikleri

Arastirmaya katilan sefler, mesleki gelisimin sefin bir¢ok farkl niteligini gelistirdigine
vurgu yapmuiglardir. Bu becerilerin teknik becerileri, yemek hazirlama teknikleri, gida
glvenligi uygulamalari, menii planlama yetenekleri, yonetim, liderlik, yaratici ve
yenilikg¢i diigtinme gibi yetkinlikleri ve nitelikleri kapsadig: tespit edilmistir.

“Mesleki olarak kendini gelistiren bir sef kendini yeni pisirme teknikleri, liderlik, maliyet
kontrolii ya da bence en onemlisi karakterini gelistirecektir.” (K2)

“Aslinda bu siirecin (mesleki gelisimi) sefe bircok katkist oldugu kesin. Bu katkilar: her ne kadar
kisisel oldugunu diisiinsek de isletmeye, sektore vb. bircok farkl alana da katkis var.” (K10)

Kariyer imkanlar:

Arastirmaya katilan sefler, mesleki gelisim siireglerinin bir sonucu olarak kariyer
imkanlarinda genisleme yasandigini vurgulamislardir. Bu genislemenin ise seflerin is
ve kariyer yollarinda cesitli firsatlar elde etmelerini sagladigini ifade etmislerdir.

“Mesleki gelisim, kariyer imkanlarini agikcas: bayag genisletiyor. Daha ¢cok sey 0grendikge,
daha iyi yerlerde, daha iyi pozisyonlarda is bulma sansin artwyor... Yani ne kadar ¢ok sey
ogrenirsen, o kadar ¢ok kapr agiliyor kariyerinde.” (K18)

Isletme verimliligine katk:

Arastirmaya katilan sefler, mesleki gelisim stireclerinin mutfak operasyonlarimi daha
verimli bir sekilde yiiriitmelerine, {retim hatalarim1 azaltarak maliyetleri
diisiirmelerine ve miisteri memnuniyetini artirarak isletmenin genel basarisini ve
piyasadaki rekabet giiciinii yiikseltmelerine oOnemli katkilar sagladigini
belirtmislerdir.

“...ayrica bu siire¢ sadece sefin degil isletmeye onemli katkilar saglayacaktir. Bu katk:
maliyetlerin azalmasindan tutun miisterilerin memnuniyetin artmasina etki edecektir.” (K7)
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“Sonug olarak kendini gelistiren gef is yerinde islerin daha diizgiin ve hizli yiiriimesini
saglayabilir. Ornegin, daha iyi stok yonetimiyle malzeme israfini azaltabilirsin, ya da daha
etkili bir zaman yonetimiyle herkesin daha verimli calismasina yardimc: olabilirsin.” (K16)

“Kendini gelistiren sef demek isletme icin rekabet giicii demektir. Yeniliklere, yaraticili§a ve
yeni trendlere agilan bir kapidir.” (K11)

Gelisim IThtiyaglan Ogrenme Stratejileri Kolaylastiricilar Engeller Ogrenme Ciktilari

- Teknik ve uygulamali beceriler

- Bagimsiz 6grenme

- Caligma ortamunin 1yilestirilmesi

- Asin is yiikii ve zaman y6netimi

- Sefin nitelikleri

é - Yenilikgi diigiince ve yaraticilik |- Deneysel 6grenme - Yenilikei diigiinme ve varaticilligy [sorunu - Kﬂrl}’er imkanlar:
& becerileri - Gastronomi ekspedisyonlan  |tegvik etme - Yonetimin egitim desteginin | Isletme verimliligine
o - Yonetim beceriler1 - Profesyonel ag olugturma eksikligi 7 katkis:

_\2 - Profesyonel/kisisel gelisim - Maddi kaynak eksikligi

5 - Sefler arasindaki agin rekabet

Tﬂ b mm  Uyaricilar = mm s - \'zft‘jancl dil ve kiiltiirlerarasi

= iletigim engeli

o Kullanir/ - Cinsiyet algilan ve iicret
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Sekil 1. Mutfak Seflerinin Mesleki Gelisim Siiregleri ve Stratejilerine {liskin Kavramsal Bir Cergeve
SONUC TARTISMA VE ONERILER

Bu arastirma, mutfak seflerinin mesleki gelisim siirecleri hakkinda alanyazina dnemli
bir perspektif sunmaktadir. Mesleki gelisim siiregleri ve stratejileri, diger meslek
gruplarinda oldugu gibi, mutfak sefleri i¢cin de biiyiik 0nem tasimaktadir. Ayrica bu
stiregler, diger alanlarda oldugu gibi, sektorel degisikliklere adapte olma ve mesleki
becerilerini gelistirme arzusu tarafindan biiylik Ol¢lide yonlendirilmektedir. Bu
baglamda, mutfak seflerinin mesleki gelisimleri, kariyer yollarim1 ve sektordeki
basarilarini sekillendirmede kritik bir rol oynamaktadr.

Alanyazinda yapilan birkag aragtirma, mutfak seflerinin kariyer gelisimleri igin kritik
olan gelisim ihtiyaclarim1 vurgulamaktadir. Marinakou & Giousmpasoglou (2020)
ticari mutfaklarda duygusal zeka ile yonetim ve liderlik becerilerinin 6nemine isaret
ederken, Suhairom, Musta’dmal, Amin, Mokhtar & Wahid (2015) ascilik meslegi i¢in
ozellestirilmis bir yeterlilik modelinin gerekliligini vurgulamaktadir. Buna ek olarak
Giousmpasoglou, Marinakou & Cooper (2016) gelecek nesil sefler i¢in operasyonel,
idari ve yoOnetimsel/liderlik yetkinliklerinin Onemini belirtmektedir. Arastirma
bulgulari, alanyazin incelendiginde teknik ve uygulamali becerilerin yani sira
yenilikg¢i diisiince ve yaraticilik gibi yeni beceri gereksinimlerini de ortaya koymakta
ve bu bulgular arasinda paralellikler gostermektedir.

Arastirmada elde edilen bulgular, mutfak seflerinin mesleki gelisim stireclerindeki
ogrenme stratejilerinin gesitliligini ve bu stratejilerin etkinligini detayl bir gekilde
ortaya koymaktadir. Mutfak seflerinin kullandig1 6grenme stratejilerinin seflerin
stirekli degisen gastronomi sektoriinde basarili olabilmeleri i¢in kritik 6neme sahip
oldugu goriilmektedir. Mutfak seflerinin 6grenme stratejilerine iliskin bu bulgular
diger calismanin sonuglar1 ile tutarlilik gostermektedir (Cormier-MacBurnie vd.,
2015). Bu stratejiler hem i¢ hem de dis bireysel motivasyonlardan etkilenir ve yeterli

teknolojik altyap: ile giiclendirilir (Winanti Gaol, Prabowo & Goestjahjanti, 2019).
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Ayrica mutfak seflerinin bagimsiz ve deneysel O0grenme stratejilerine yonelik
cesitliligin, mesleklerinde siirekli yeniliklere uyum saglama ve yaraticiliklarin
siirdiirme baskis1 nedeniyle ortaya ¢iktig1 soylenebilir. Ciinkii teknolojinin ve tiiketici
davraniglarmin gida endiistrisi tizerindeki etkisi diistiniildiigtinde (Lundahl, 2012)
mutfak alaninin hizli ve ongoriilemeyen degisimi, yenilik¢i ve deneysel 6grenme
stratejilerini zorunlu kilmaktadir. Bununla birlikte, bu 6grenme stratejilerinin
uygulamasma yonelik bazi potansiyel zorluklar ve sirhiliklar da goz oOniinde
bulundurulmalidir.

Mesleki gelisim siirecine iliskin tanimlanan kolaylastiricilar, 6rnegin profesyonel bir
ag olusturarak bagkalarindan 6grenmek ve fikir alisverisinde bulunmak gibi genel
kolaylastiricillarin ¢oguyla oldukga tutarhidir (Carroll, 2008; Cormier-MacBurnie vd.,
2015). Mutfak seflerinin mesleki gelisim konusunda karsilastigi 6grenme engellerinin
agir1 ig yiikii, yonetimden yeterli egitim destegi alinamamasi, maddi kaynak eksikligi,
sefler arasi rekabet, dil ve kiiltiir iletisim zorluklari, cinsiyet algilar1 ve ticret esitsizligi
oldugu goriilmektedir. Ayrica bazi aragtirmalar, is-yasam dengesi ve Ozgiiven gibi
konularin da seflerin kariyer ilerlemesini Onemli oOlgiide engelledigini
vurgulamaktadir (Haddaji, Garrigos & Garcia-Segovia 2017; Septiani & Siscawati,
2023). Bu gesitlilik, seflerin kariyer yollarindaki zorluklarin ¢ok yonlii oldugunu ve
mesleki gelisim stratejilerinin bu engelleri asacak sekilde kapsamli ve destekleyici
olmasi gerektigini gostermektedir. Ornegin; destekleyici mentorluk ve egitim
programlar1 araciligiyla giiven olusturmak, seflerin kisisel ve mesleki engellerin
tistesinden gelmesine yardima olarak daha saglam bir profesyonel kimlige ve daha
iyi is performansina katkida bulunabilecegi diistiniilmektedir.

Mutfak seflerinin mesleki gelisim ihtiyaglar1 ve kullandiklar1 6grenme stratejileri, ok
cesitli 6grenme c¢iktilarmin olugsmasina katkida bulunmaktadir. Bu iki tema arasindaki
iliski, sefin nitelikleri ve kariyer imkanlar1 alt temasinda agik¢a goriilmektedir.
Ozellikle teknik becerilerdeki gelisim, yaraticilik ve yonetim alanlarindaki ilerleme,
mesleki gelisimin bir dogal sonucu olarak sefin niteliklerini ve kariyer potansiyelini
artirmaktadir. Seflerin kariyer potansiyellerini artirabilmeleri icin teknik, yaraticilik ve
yonetim becerilerinin gelistirilmesi gerekmektedir (Salazar, De Moraes & Leite, 2017).
Buna ek olarak mesleki gelisimin sonucu olarak isletme verimliligine katkisinin ise
kapsamli ve 6nemli bir ¢ikt1 oldugu soylenebilir. Ciinkii isletme iginde siireclerin
iyilestirilmesi, maliyetlerin azaltilmasi ve kalitenin artirilmasi gibi etkiler, isletmelerin
genel performansini yiikselterek rekabet avantaji saglayabilir (Chiawah, Dzekashu,
McCollum &Fomuso, 2022).

Sonug olarak mutfak seflerinin mesleki gelisim siireglerinin karmasik bir stire¢ oldugu
sOylenebilir. Seflerin mesleki gelisimlerinin 6ntindeki engellerin farkina varmali ve
miimkiin oldugunca bu engelleri kaldirmaya calismalidir. Buna iliskin kurum,
kurulus ya da {ist diizey yoneticiler bazi iyilestirmeler yapabilir. Ornegin; seflerin
ogrenme ortamlarini zenginlestirmek i¢in hem dijital platformlar (e-kitaplar, online
egitimler vb.) hem de geleneksel kaynaklar (genisletilmis yemek kitabi kiitiiphaneleri)
sunulmali ya da erisimi kolaylastirilmalidir. Egitim kurumlari ile is birligi yapilarak
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egitimlerin daha ulasilabilir olmasi saglanabilir. Isletmeler tarafindan verilen
egitimlerin igerigi giincellenebilir. Ayrica mutfak seflerinin mesleki gelisiminin
etkilerinin yalnizca bireysel ya da kurumsal diizeyde degerlendirilmesi, bu gelisimin
daha genis kapsamli sosyo-ekonomik ve kiiltiirel etkilerini goz ardi etme riskini
artirmaktadir. Ayni1 zamanda Tiirk mutfagmin gelisimi ve uluslararas: alanda daha
gortiniir hale gelmesi tlizerinde onemli bir etkiye sahip olacagi unutulmamalidir.
Seflerin siirekli 6grenme ve beceri gelistirme stratejilerinin, Tiirk mutfaginin gesitli
yemek teknikleri ve geleneksel lezzetlerinin yenilik¢i yorumlarla zenginlestirilmesine
olanak taniyabilir. Ozellikle bagimsiz grenme, deneysel grenme ve gastronomi
ekspedisyonlar1 gibi stratejiler, seflerin uluslararast mutfak trendlerini takip
etmelerine ve bu trendleri Tirk mutfagina uyarlamalarina yardimc olacag:
diisiintilmektedir. Bu gelisme, hem Tiirkiyenin mutfak kiiltiirii zenginliklerini
sergilenmesi hem de gastronomi turizminin gelismesi agisindan degerli olabilir.
Gelecekteki arastirmalar, bu makalede ele alinan mesleki gelisim ihtiyaglari, 6grenme
stratejileri, kolaylagtiricilar, 6grenme engelleri ve 6grenme c¢ktilarmi nicel bir
arastirma tasarimiyla daha ayrintili incelemelidir. Profesyonel sefler arasinda
yapilacak genis kapsamli nicel arastirmalar, cgesitli faktorlerin seflerin mesleki
gelisimini nasil etkiledigi konusunda daha fazla bilgi saglayabilir. Ayrica gelecekteki
arastirmalar mesleki gelisimi etkileyebilecek veya yonlendirebilecek psikolojik
degiskenleri ve kisilik 6zellikleri arasindaki iliskiyi inceleyebilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Tesekkiir: Katkilarindan dolayr hakemlere
tesekkiir ederiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya
kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda cikar
catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma
siireglerinde etik kurallara riayet edildigini
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Giincel Turizm Arastirmalar:
Dergisi'nin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim
sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar
kendi rizalari ile ¢calismaya dahil olmuslardir.

Etik Kurul Onayi: Burdur Mehmet Akif
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