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Keywords

Teknoloji hemen her yerde karsimiza farkli sekillerde ¢ikmakta olan ve bizleri yenilige dogru gotiiren
bir olaydir. Bu durum yiyecek ve icecek isletmelerini ve isletmelerde ¢alisan personeli de yakindan
ilgilendirmektedir. Miisterilerin farkli istek ve talepleri dogrultusunda yiyecek ve icecek isletmeleri
de buna bagl olarak kendi biinyelerinde isletme ve personel olarak yenilikgi farkliliklar yapmislardir.
Calismada; teknoloji, mutfak ve profesyonel, mutfak sefleri gibi kavramlarin literatiirde tanimlarma
erisilmis ve yapilan tanimlardan yola ¢ikarak kavramsal ¢ergeve olusturulmustur. Mutfak seflerinin
demografik ve calisma durumu degiskenlerine bagli olarak teknoloji ile iliskisi arasinda anlamli bir
farkliligin olup olmadigini ortaya koymak igin yapilan bu galigma; Izmir'de hizmet veren otel ve
restoranlarda ¢alisan farkli konumlarda 384 mutfak sefine Teknolojiye Hazir Bulunusluk (TRI -
Technology Readiness Index-Techqual) 6lgegi uygulanmis olup, arastirmanin sonucunda mutfak
seflerinin egitim durumu degiskenine bagl olarak teknoloji ile iliskisi arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklihik ortaya konulmustur. Farkliligin ortaya koyulmast ile Izmir'de bulunan mutfak
seflerinin hangi egitim durumu degiskeni arasinda farklilik oldugu da analiz edilmistir. Buna bagl
olarak ilkogretim derecesinde bulunan mutfak seflerinin lise derecesinde bulunan mutfak seflerine
gore teknoloji ile iliskisi arasinda anlamli farkliliklar goriilmiistiir. Ortaya ¢ikan farklilik egitim
seviyesi arttik¢a teknoloji ile iliski de ayn1 seviyeye bagl olarak artmaktadir seklinde agiklanabilir.
Boylelikle, mutfak seflerinin egitim durumuna bagli olarak ise alimlarinin saglanmasi, ya da mesleki
bilgiye dikkat ederek hareket edilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.
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* Sorumlu Yazar

Technology is an event that appears everywhere in different ways and leads us towards innovation.
This situation closely concerns the food and beverage businesses and the personnel working in these
businesses. In line with the different requests and demands of the customers, food, and beverage
businesses have made innovative differences in terms of business and personnel within their own
organization. In the study; definitions of concepts such as technology, culinary and professional
culinary, culinary chefs have been reached in the literature and a conceptual framework has been
created based on these definitions. This study, which was conducted to reveal whether there is a
significant difference between the relationship between culinary chefs and technology depending on
the variables of demographic and working status; The TRI (Technology Readiness Index-Techqual)
scale was applied to 384 culinary chefs working in different locations working in hotels and
restaurants serving in Izmir, and as a result of the research, a significant statistical difference was
revealed between the relationship between the culinary chefs and technology depending on the
educational status variable. It was also analyzed which educational status variable of the culinary
chefs in Tzmir by revealing this difference. Accordingly, there were significant differences in the
relationship between the primary school chefs and the high school chefs in relation to technology.
This difference can be explained as, as the level of education increases, the relationship with
technology increasesdepending on this level. Thus, it is considered that culinary chefs should be
recruited depending on their education level, or action should be taken by paying attention to
professional knowledge.
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21. ylizy1l ile baglayan biiylik gelismeler ile bilgi ¢agi hizim1 ve etkisini her yerde gostermistir. Bu gelisimin
saglanmasinda teknoloji de biiyiik bir etkiye sahiptir (Bucak & Yigit, 2020, s. 490). Teknolojinin gelismesi
isletmelerde performans arttirici, farkli 6zelliklere sahip miisteri potansiyelinin istek ve taleplerine cevap verebilecek
seviyede iiretim ve hizmet verebilecek, yiiksek verim alinabilecek bir sistemi ortaya ¢ikartmigtir (Calhan ve Kilighan
2018, s. 862). Gilindelik hayatimizin da her yerinde olan ve hayatimiza olumlu veya olumsuz etki eden teknoloji
aracglari; cihazlar, bilgisayar yazilimlari, son donemde karsimiza c¢ikmakta olan akilli telefonlar olarak
nitelendirilmektedir (Horzum, Oztiirk, Bektas, Giingdren ve Cakir 2014, s. 495). Bu etkilesimler aslinda bireylerde
de farkl istek ve talepleri olustururken, ayni zamanda igletme sahiplerini ve ¢aliganlar1 yakindan etkilemistir. Bu
etkilesimin saglanmasi i¢in, uygun olan ¢aligsmalar diizenlemiglerdir. Pine ve Gilmore’a (1999) gore bu durum aslinda
yemek yiyip doymak eylemi yerine farkli deneyimlere sahip olma diisiincesinin olugmasi ile isletmelerde degisiklik
gosterme zorunlulugunu getirmektedir. Cavusoglu (2019), degisiklik beklentisinin yiyecek ve icecek isletmelerini

zorladigini agiklamustir.

Pazar paymnda 6nemli bir yerde bulunmak isteyen isletmeler; teknolojiyi de etkin bir sekilde kullanmalari
gerektiginden siirece uygun bir siiregcten gegmektedirler. Teknolojiyi etkin kullanmanin temel faktorii ise ¢alisan-
teknoloji uyumunun saglanmasi, ¢aligsanlara bu alanlarda gerekli egitimlerin verilmesi ve ¢alisanlarin da igletmeler
tarafindan tercih edilen teknolojileri rekabet avantajina c¢evirecek sekilde etkin kullanmalar1 ile miimkiindiir. Bu
noktada ¢alisanlarin teknolojiyi kabul etmeleri ve teknolojiye hazir bulunusluk seviyeleri 6nem tasimaktadir. Bu
kapsamda ¢aligmanin amaci da Oncelikle yiyecek ve igecek isletmelerinde bulunan mutfak seflerinin teknolojiye
hazir bulunusluk seviyelerini belirlemek, daha sonra demografik degiskenlere gére mutfak seflerinin teknoloji ile

iligki diizeylerinde farkliliklarin olup olmadigini belirlemektir.

Calhan ve Kilichan (2018) tarafindan Kayseri ilinde faaliyet gdsteren isletmelerde calisan 103 mutfak sefini
kapsayan benzer bir ¢alisma yapilmistir. Arastirmalarin farkli 6rneklemlerde tekrarlanmasi, ¢aligmalarda elde edilen
sonuglarm gegerliliginin ve genellenebilirliginin artmasina imkan vermektedir. Incelenen kapsamda izmir ilinde daha
genis bir orneklemden elde edilen verilerle Calhan ve Kilighan (2018) tarafindan yapilan c¢alismaya benzer bir

caligma tasarlanmistir.

Caligmada ayrica teknoloji, mutfak, mutfak personeli, profesyonel mutfak kavramlar {izerinde durulmus, mutfak
seflerinin siniflandirilmasi ve arastirmaya konu olan yiyecek ve icecek isletmelerinin tanimlarina yer verilmistir.

Buradaki amag arastirmanin yapildig1 sektoriin ve aragtirmanin katilimeilarinin tanimlanmasin saglayabilmektir.
Kavramsal Cerceve

Erkeksi bakis acisindan dolayi erkek bireyler, feminen tiretkenligin ve 6zellikle hayatin {iretiminin diger bilingli
toplumsal olaylardan degisik olarak; pasif ve bilingsiz bir durumda oldugunu, aletlerin kullanabilme yetisiyle
kendilerinin de ¢evrenin iizerinde bilingli bir sekilde hareket eden ve onu sekillendiren bireyler oldugunu kabul
etmektedir (Ince, 2016, s. 415). Bir kiiltiirde yemek pisirme durumunun toplumsal olarak kadin bireyler tarafindan
yapilmasi algisi, erkek bireyler tarafindan yapildiginda farkl bir sekil almaktadir. Burada yer alan sekil ayn1 zamanda
kiiltiirel seviyenin de artmasini ifade etmektedir (Swinbank, 2002, s. 471). Yemeklerin yapildig1 Mutfak kelimesinin,

“Yemek pisirilen yer, as dam1’’ seklinde agiklamasi bulunurken ayni zamanda ‘Yiyecek kiiltlirliniin tamami’’
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seklinde de bir tanim1 bulunmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2021). Mutfak kelimesi Arapg¢a’dan dilimize gegmis olan
“Matbah” kelimesinin mutfak seklinde telaffuz edilerek giiniimiize kadar gelmesiyle olusmustur (Mavis, 2003, s. 61).
Diger bir tanim ise, yemeklerin hazirlama islemlerinin ardindan pisirilecegi yer, pisirildikten sonra konuldugu tabak
ve yeme araglarinin kolay bir sekilde yikanmasinin saglandig kiiciik odaya mutfak denmektedir (Arl vd., 2002, s.
14). Kiiltiirel normlara gore erkekler evde yemek yapmak yerine daha ¢ok profesyonel mutfaklarda bu olay1
gergeklestirmektedirler. Yoriikogullar (2013) calismasinda, ‘‘Teknoloji’” kelimesinin zaman igerisinde taniminin
degistigini ve ‘‘bilimsel bilgilerin pratik alanlarda sistemli bir sekilde uygulanmasi’’ seklinde tanimlandigini
savunmugtur. ‘‘Teknoloji’’ kelimesi Yunan dilinden dilimize ge¢mis olan, Tekhne kelimesi (sanat, zanaat anlaminda)
ve Logos kelimesi (bilgi, sozciik, s6z anlaminda) birlesiminden olusan bir terimdir. Antik Yunan Doneminde
“’bilgiden gelen zanaat’’ anlami tagimaktadir (Aksoy ve Akbulut, 2017, s. 5). Tiiketicilerin teknoloji ile baglantili
iirin ve hizmet kullanimina baglayan egilimi ile 6zellikle hizmet sektorii icerisinde oldukca igsel farkliliklar
yasanmistir. Olugan bu durum ile birlikte yenilige agik olan tiiketiciler de pazar paymin biiyiik bir boliimiinii

olusturmuslardir (Sonmez ve Akgiil, 2015, s. 306).

21.ylizyil itibariyle bilgi ¢cag1 diinya genelinde gelisimine hiz kazandirmis ve bu hiz kazandirma olay1 teknolojiye
de dayanmaktadir (Bucak ve Yigit, 2020, s. 490). Teknolojiyle birlikte otel ve restoran isletmeleri performans
diizeyini arttirmak, bu hizi arttirirken ayni zamanda da galisanlarin da daha fazla verimli olabilmesini saglamak

amaciyla teknolojik araglardan faydalanmislardir (Calhan ve Kilichan, 2018, s. 34).

Teknolojik biiyiime yiyecek ve icecek sektorii icerisinde etkilesime baslamasiyla; bu sektdr igerisinde bulunan
isletmelerin organizasyon ve operasyonlarina birgok fayda saglamistir. Tan ve Netessine’e (2017) gore teknolojik
gelismeler yiyecek ve igecek sektoriinde maliyet diisiisiine sebep olurken ayni zamanda da servis kalitesini arttirarak
geliri arttirmistir. Cepni’ye (2005) gore ise mutfaklarda kullanilan teknolojik tirtinler mutfak personelinin bahsedilen
ara¢ ve gerecglerin faydalarmi 6grenmelerinin disinda, ara¢ ve geregleri ihtiya¢ ve uygunluk derecesine yonelik
sekilde kullanabilmeleri de 6nem arz etmektedir. Bununla birlikte, teknolojik iiriinlerle saglanan yenilikgi diisiince
seri iiretim ve yiiksek gelir beklentisinin yani sira, uluslararasi diizeyde rekabet giiciinii elde etmede de ana temel

belirleyiciler arasina girmektedir (Ansal, 2004, s. 50).

Mutfak seflerinin mutfakta bulunan teknolojik tirtinlerle iligkisi ile ilgili yapilan ¢caligmalardan birisi olan Bendall
(2000)’in c¢aligmasinda, mutfakta bulunan teknolojilerin mutfak seflerine ve isletmeye enerjiden ve zamandan
tasarruf sagladigini sonucuna varmistir. Murdoch (2011) ¢alismasinda teknolojik tirlinlerin mutfak seflerine sagladigi
tasarrufun disinda miisteri memnuniyetinin de arttigini ortaya koymustur. Calhan ve Kilichan (2018) ise mutfak
seflerinin teknolojiye hazir bulunusluk durumlarini incelemis ve sonucunda yas degiskeninin hazir bulunusluk

durumunun belirlenmesinde farklilik yarattigini sonucuna ulagmistir.

Bucak ve Yigit (2020) arastirmalarinda 90 mutfak sefine mutfak teknolojilerine yaklagimlarini incelemek {izere
kelime iliskilendirme testi (KIT) uygulamustir. Sonug¢ olarak; katilimcilarin mutfak teknolojilerini, islerini

kolaylastiran robot ve bilgisayar olarak algiladiklar1 sonucuna varilmistir.

Michelin yildizli bir sef olan ve diinyanin farkl iilkelerinde bes yildizli otellerde ve iinlii restoranlarda calisan
John Wood (2021), yiyecek icecek sektoriinde teknoloji ile ilgili yaptigi degerlendirmesinde, seflerin giindelik
hayatlarinda teknolojiyi rahatlikla kullanmalara karsin mutfak ekiplerinin ig yerinde teknolojiyi benimsemeye
yavag yanit verdiklerini ifade etmistir. Bunun sebebi olarak da seflerin iistlendikleri rollerinde onlar desteklemek
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icin kendilerine sunulan teknolojik iiriin ve hizmetlerin ne heyecan verici ne de operasyonlarini yliriitme bigimlerine

uygun olmamasini gostermistir.
Bu degerlendirmeler 1s181inda arastirmamizin hipotezleri de asagiya ¢ikartilmistir:

HI1: Mutfak seflerinin teknolojik hazir bulunusluk diizeyleri arasinda cinsiyetlerine gore anlamh bir farklilik

vardir.

H2: Mutfak seflerinin teknolojik hazir bulunusluk diizeyleri arasinda ¢alistiklari kurumun niteligine gére anlaml

bir farklilik vardir.
H3: Mutfak seflerinin teknolojik hazir bulunusluk diizeyleri arasinda yaslarina gore anlaml bir farklilik vardir.

H4: Mutfak seflerinin teknolojik hazir bulunusluk diizeyleri arasinda egitim seviyelerine gére anlamli bir farklilik

vardir.

HS5: Mutfak seflerinin teknolojik hazir bulunusluk diizeyleri arasinda pozisyonlarina gére anlaml bir farklilik

vardir.

Hé6: Mutfak seflerinin teknolojik hazir bulunusluk diizeyleri arasinda deneyimlerine gére anlamli bir farklilik

vardir.
Yontem

Caligmada mutfak seflerinin teknolojiye hazir bulunusluk diizeyleri belirlenmis, daha sonra katilimcilarin
demografik ozelliklerinin teknolojiye hazir bulunusluk diizeylerini farklilastirip farklilastirmadigi arastirilmistir.
Arastirmada, daha genis bir kitleden veri toplayip analiz edilebilmesi i¢in nicel aragtirma modellerinden iligkisel

tarama modeli tercih edilmigtir. Aragtirma anket yontemi ile toplanan verilerin analiz edilmesi suretiyle yapilmaistir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Izmir’de faaliyet gosteren otel ve restoranlarda calisan mutfak sefleri olusturmaktadir.
Ancak evrende yer alan sef sayisinin tam olarak belirlenmesi miimkiin olamamigtir. Ural ve Kiligc (2011) evren
biiyiikliigiiniin 100000 olmasi durumunda 6rneklem biiyiikliigliniin (0=0,05, drnekleme hatas1t H=+0,05 ve oranlar
p=0,5; g=0,5) en az 384 olmasi gerektigini belirtmislerdir. Buradan yola ¢ikarak 6rneklem biiyiikliigiiniin 384 kisi ve
iizerinde olmasi durumunda 100000 kisilik bir evren biiyiikliigiinii temsil edebilecegi belirlenmistir. izmir’de otel ve

restoranlarda ¢alisan toplam sef sayisinin da 100000 kisiden daha diisiik olabilecegi degerlendirilmektedir.

Aragtirma kapsaminda web tabanli olarak hazirlanan anket formu kolayda érnekleme yontemi ile Izmir ilinde
faaliyet gosteren otel ve restoran isletmelerinde ¢aligan mutfak seflerine gonderilmis ve 6rneklem biiyiikliigii igin
hedef olarak belirlenen 384 sefe ulasilmistir. Hazirlanan elektronik anket formu ayni soruya birden fazla cevap

verilmesine veya soru atlanmasina imkan vermediginden biitiin veriler ¢alisma kapsamina dahil edilmistir.

Katilimcilarin; ¢gogunlugunun erkek (%51,8), lise mezunu (%39,8), geng yas araliginda bulunan 19-25 yas arasi
(%28,4), Demi Chef (%24,7) konumuna sahip, otelde (%61,2) gorev alan ve 6-11 yil araliginda (%44,8) gorev siiresi

bulunan bireylerden olustugu goriilmektedir. Katilimcilara iligkin detayl bilgiler Tablo.1’de verilmistir.
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Tablo 1: Katilim Saglayan Mutfak Seflerinin Demografik Ozellikleri

Degisken ‘ Frekans ‘ Yiizde (%) Degisken Frekans Yiizde (%)
Cinsiyet Konum
Erkek 199 51,8 Commis 75 19,5
Kadin 185 48,2 Demi Chef 95 24,7
Toplam 384 100 Assistant H. Chef 65 16,9
Egitim Durumu Head Chef 37 9,6
[kogretim 135 35,2 Junior Sous Chef 28 7,3
Lise 153 39,8 Executive Sous Chef 50 13
On Lisans/Lisans 91 23,7 Executive Chef 34 8,9
Yiiksek Lisans 5 1,3 Toplam 384 100
Toplam 384 100 Yas
Calisilan Yerin Niteligi 19-25 yas arast 109 28,4
Otel 235 61,2 26-32 yas arasi 96 25
Restoran 149 38,8 33-39 yas arast 85 22,1
Toplam 384 100 40-46 yas arasi 61 15,9
Deneyim Siiresi 47 yas ve lizeri 33 8,6
1-5 y1l arast 162 42,2 Toplam 384 100
6-11 y1l aras1 172 44,8
11 y1l ve iizeri 50 13
Toplam 384 100

Arastirmanin Olcegi

Arastirma kapsaminda hazirlanan anket formu iki béliimden olusmaktadir. Anket formunun birinci bdliimiinde
katilimeilarin demografik bilgilerine iliskin sorular bulunmaktadir. ikinci boliimde ise katilimcilarm teknolojik hazir
bulunusluk diizeylerinin belirlenmesine yonelik sorular bulunmaktadir. Anket formu web tabanli olarak olusturulmus

olup katilimecilarin cevaplarken birden fazla sikki isaretlemeleri ve soru atlamalarinin 6niine gegilmistir.

Teknolojive Hazirlik Olgegi: Katilimeilarin teknolojiye hazir bulunusluk diizeylerinin belirlenmesi icin
Parasuraman ve Colby (2015) tarafindan gelistirilen, Korkmaz (2019) tarafindan Tiirk¢e uyarlamasi yapilan
“Teknolojiye Hazirlik Bulunusluk Olgegi (THBO)” kullanilmigtir. Calhan ve Kilichan (2018) tarafindan yapilan

caligmada da ayn1 6lgegin 36 sorudan olusan daha kisa bir versiyonundan yararlanilmistir.

Olgek; iyimserlik (12 soru), yenilikgilik (10 soru), rahatsizlik (13 soru) ve giivensizlik (12 soru) olmak iizere dort
boyuttan ve 47 sorudan olusmaktadir. Katilimcilar sorulara begli likert Olgegine gore cevap vermislerdir
(1=Kesinlikle Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katilmiyorum). Korkmaz (2019) tarafindan 6lcegin gecerliligine esas
olmak tizere yapilan agimlayici faktdr analizi sonucunda; iyimserlik (4 soru), yenilikgilik (7 soru), rahatsizlik (7 soru)
ve giivensizlik (2 soru) olmak iizere toplam 20 sorudan olusan bir 6l¢ek yapisina ulasilmistir. Korkmaz (2019)
tarafindan Slgegin giivenlirliginin belirlenmesine esas olmak iizere her bir boyutun Cronbach Alpha katsayilar
hesaplanmis ve iyimserlik (0,76), yenilik¢ilik (0,86), rahatsizlik (0,74) ve giivensizlik (0,65) boyutlarinin her birinin

ayr1 ayr1 giivenilir oldugunun belirlendigi ifade edilmistir.

Caligma kapsaminda Korkmaz (2019) tarafindan ¢alismanin baglangicinda kullanilan 47 soruluk asil 6lgek
kullanilmigtir. Olgegin bu calismanin drneklemi kapsaminda gecerli olup olmadiginin belirlenmesi maksadiyla
acimlayici faktor analizi yapilmistir. A¢imlayic1 faktor analizi sonucunda iyimserlik boyutunda yer alan 5 soru,
yenilik¢ilik boyutunda yer alan 6 soru, rahatsizlik boyutunda yer alan 6 soru ve giivensizlik boyutunda yer alan 6

soru 0,50’nin altinda faktor yiikiine sahip olmalar1 veya birden fazla faktor altinda toplanmissa iki faktor yiikii
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arasinda 0,1’den daha diisiik deger bulunmasi sebebiyle ol¢ekten ¢ikarilmislardir (Giirbiiz ve Sahin, 2017, s. 318).
Béylelikle dlgekte toplam 24 soru kalmustir. Olgegin giivenilirligi ile ilgili ise boyutlarin ayr1 ayri ve tiim dlgegin ayr
olarak Cronbach Alpha katsayilar1 hesaplanmistir. Olcege iliskin gecerlilik ve giivenilirlik analizi sonuclari

Tablo.2’de verilmistir. Elde edilen sonuglara gore dlgegin gegerli ve giivenilir oldugu ifade edilebilir.

Tablo 2: Gegerlilik ve Giivenilirlik Analizleri Ozetleri

Acimlayici Faktor Analizi Sonuclari
Cronbach Alpha
Faktorler Kalan Madde Sayis1 Faktor Yiikleri
Tyimserlik 7 0,516-0,756 0,826
Yenilikeilik 4 0,533-0,827 0,758
0,755
Rahatsizlik 7 0,520-0,724 0,788
Giivensizlik 6 0,600-0,776 0,704
Faktor Belirleme Yontemi Temel Bilesenler Analizi
KMO 0,883
Barlet Kiiresellik Testi p<0,000
Aciklanan Toplam Varyans %70,341

Aragtirmanin hipotezlerinin test edilmesi amaciyla ANOVA ve t-testleri yapilmistir. Yapilan analizlerin sonuglar

bulgular boliimiinde raporlanmastir.
Bulgular

Mutfak seflerinin teknoloji ile iligkisinin cinsiyet degiskenine bagl olarak anlaml farklilik olusup olusmadigim
belirlemek amaciyla t-testi yapilmistir. Testin uygulanmasi i¢in kosullarm yerine getirildigi gézlemlenmistir. Verinin

normal dagilim gosterdigi goriilmiistiir. Cinsiyet degiskenine gore t-testi sonuglar1 Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3: Cinsiyet Degiskenine Bagli Olarak #-testi Sonuglari

P Anlamhihik
Mutfak | Cinsiyet | n | Aritmetik Ortalama | Standart Sapma | ¢ Degeri | Serbestlik Derecesi Diizeyi
Seflerinin | g0 | 199 3,072 0,41358
Teknoloji 1,294 380 0,197
ile iligkisi | Kadm | 185 3,1551 0,37175
n:384; Giiven Araligi: %95; Anlamhilik Diizeyi: p<0,05; Olgek Degerleri: 1.Kesinlikle Katilmiyorum, 2.Katilmiyorum, 3.Kararsizim, 4.Katiltyorum, 5.Kesinlikle
Katiltyorum

Mutfak seflerinin cinsiyet degiskenine gore teknoloji ile iligkisini 6lgmek amaciyla ¢-festi uygulanmis ve
sonucunda kadin ve erkek cinsiyetine sahip bireylerin teknoloji ile iligkisinde cinsiyete bagh (p=0,197 ve p<0,05)
anlamli bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir. Sonuca baglh olarak H; hipotezi reddedilmistir. Varyansin homojenligi
olgmek amaciyla yapilan Leneve testi sonuglarina (p=0,84 ve p>0,05) bakildiginda varyansin homojen oldugu

goriilmektedir.

Mutfak seflerinin galisilan kurumun niteligine gore teknoloji ile iligkisi arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigi
konusunda #-testi yapilmistir. Normal dagilim testi yapilmis ve varyansin normal dagilim gosterdigi goriilmiistir.
Varyanslarin homojenligi i¢in Leneve testi yapilmis ve sonuglara (p=0,214 ve p>0,05) bakildiginda homojen oldugu

soylenmektedir. Caligilan kurumun niteligine gore ¢-festi sonuglar1 Tablo 4°te verilmistir.
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Tablo 4: Calisilan Kurumun Niteligine Gore ¢-festi Sonuglari

Mutfak p Anlamhhk
Seflerinin | Kurum | n Aritmetik Ortalama | Standart Sapma | 7 Degeri | Serbestlik Derecesi Diizeyi
Teknoloji |  Otel |235 3,1715 0,380089

Ile 0,865 382 0,388

fliskisi Restoran | 149 3,2075 0,42006

n:384; Giiven Arahigt: %95; Anlamlilik Diizeyi: p<0,05; Olgek Degerleri: 1.Kesinlikle Katilmryorum, 2.Katilmiyorum,
3.Kararsizim, 4.Katiliyorum, 5.Kesinlikle Katiliyorum

Mutfak seflerinin ¢alisilan kurumun niteligine gore teknoloji ile iliskisi arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik olup olmadigim belirlemek amaciyla yapilan #-festi sonucunda (p=0,388 ve p<0,05) calisilan kurumun

niteligine bagl olarak anlaml bir farklilik bulunmamaistir. Bu sonu¢ H, hipotezinin reddedildigini gostermektedir.

Mutfak seflerinin yas degiskenine gore teknoloji ile iliskisi arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigimin
Ogrenilmesi amaciyla ANOVA testi yapilmistir. Varyanslarin homojenligini ortaya ¢ikartmak amaciyla Leneve testi
yapilmis olup, sonuglara (p=0,86 ve p>0,05) gére homojen oldugu goriilmiistiir. Tablo 5’te yas degiskenine gore
ANOVA testi sonuglar goriilmektedir.

Tablo 5: Yas Degiskenine Gore ANOVA Testi Sonuglar

Yas Grubu n | Aritmetik Ortalama | Standart Sapma | F Degeri | p Anlamhlik Diizeyi
Mutfak 19-25 yas arast | 109 3,1281 0,36964
Seflerinin 26-32 yag aras1 | 96 3,2148 0,42006
Teknoloji ile | 33-39 yas aras1 | 83 3,2408 0,41221 1,138 0,338
iliskisi 40-46 yas aras1 | 63 3,1786 0,39614
47 yas ve iizeri | 33 3,1855 0,36871

n:384; Giiven Arahigt: %95; Anlamlilik Diizeyi: p<0,05; Olgek Degerleri: 1.Kesinlikle Katilmryorum, 2.Katilmiyorum,
3.Kararsizim, 4.Katiliyorum, 5.Kesinlikle Katiliyorum

Yas degiskenine bagli olarak mutfak seflerinin teknoloji ile iliskisi arasinda anlamli bir farkliligin ortaya

koyulmasi amaciyla yapilan ANOVA testi sonucunda (F=1,138 ve p<0,05 ) mutfak seflerinin yas degiskenine bagh
olarak teknoloji ile iliskisi arasinda anlamh bir farklilik olmadig1 sonucuna varilmistir. Sonuglardan elde edilen

veriler sonucunda H3 hipotezi reddedilmistir.

Mutfak seflerinin egitim durumuna bagli olarak teknoloji ile iliskisini 6lgmek amaciyla ANOVA testi yapilmistir.
Testin yapilmasi i¢in gerekli kosullardan birisi olan homojenlik derecesi Leneve testi yapilarak l¢lilmiis ve sonug
(p=0,845 ve p>0,05) homojen oldugunu gostermistir. Tablo 6’da egitim durumuna bagli ANOVA testi sonuglari

verilmektedir.

Tablo 6: Egitim Durumuna Gére ANOVA Testi Sonuglari

Egitim Durumu n Aritmetik Ortalama | Standart Sapma | F Degeri | p Anlamhhk Diizeyi
Mutfak {lkogretim 134 3,1167 0,32753
Seflerinin Lisc 154 3,2636 0,45762
Teknoloji Ile —— - > : 8,458 0,001
fliskisi On Lisans/Lisans | 91 3,1213 0,29858
Yiiksek Lisans 5 3,7893 0,39661

n:384; Giiven Arahig1: %95; Anlamlilik Diizeyi: p<0,05; Olgek Degerleri: 1.Kesinlikle Katilmiyorum, 2.Katilmiyorum,
3.Kararsizim, 4.Katiliyorum, 5.Kesinlikle Katiliyorum

Mutfak seflerinin egitim durumuna gore teknoloji ile iliskisi arasinda anlamlhi farkliligin olup olmadigim
incelemek adina yapilan ANOVA testi sonucunda mutfak seflerinin egitim durumuna bagl olarak teknoloji ile iligkisi
arasinda anlamli bir farklilik oldugu (F:8,458 ve p<0,05) goriilmiistiir. Yapilan Tukey festi hangi gruplar arasinda
farkliligin oldugunu gostermektedir. Test sonucunda ilkogretim ve lise egitim durumuna sahip bireyler arasinda
farkliligin oldugu goriilmektedir. Yapilan testlere bakildiginda egitim durumu seviyesi arttik¢a teknoloji ile iligkinin

de arttig1 sdylenilebilmektedir. Analiz sonuglar1 H4 hipotezini desteklemektedir.
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Mutfak seflerinin ¢aligilan konuma gore teknoloji ile iligkisi arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigini ortaya
cikartmak amaciyla ANOVA testi yapilmustir. Testin uygulanmasi i¢in yapilan homojenlik testinin sonucunda (
p=0,013 ve p>0,05) homojen oldugu goriilmektedir. Calisilan konuma gore ANOVA testi sonuglar1 Tablo 7’de

verilmistir.

Tablo 7: Calisilan Konuma Gore ANOVA Testi Sonuglari

p Anlamhhk
Konum n__ | Aritmetik Ortalama | Standart Sapma | F Degeri Diizeyi
Commis 75 3,1976 0,34828
Mutfak Seflerinin Demi Chef 94 3,1745 0,37318
Telgnoloji ile Assistant Head Chef | 65 3,1665 0,3551
Hiskisi Head Chef 37 3,2461 0,45095 0,507 0,803
Junior Sous Chef 29 3,2635 0,51319
Executive Sous Chef | 50 3,1543 0,34624
Executive Chef 54 3,1387 0,52794
n:384; Giiven Arahigt: %95; Anlamlilik Diizeyi: p<0,05; Olgek Degerleri: 1.Kesinlikle Katilmryorum, 2.Katilmiyorum,
3.Kararsizim, 4.Katiliyorum, 5.Kesinlikle Katiliyorum

Mutfak seflerinin ¢aligilan konuma gore teknoloji ile iligkisi arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigi 6lgmek
amaciyla yapilan ANOVA testi sonucunda (F:0,507 ve p<0,05) konum degiskenine bagh anlamli bir farklilik

goriilmedigi sonucuna varilmistir. Buna bagh olarak Hs hipotezi reddedilmektedir.

Mutfak seflerinin deneyim siiresine bagl teknoloji ile iligkisi arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigim
incelemek amaciyla ANOVA testi yapilmistir. Test sonuglar1 Tablo 8’de verilmistir. Testin yapilmasi i¢in gerekli

Leneve testi yapilmis ve sonucunda (p=0,24 ve p>0,05) homojen bir sonug elde edilmistir.

Tablo 8: Deneyim Siiresine Gore ANOVA Testi Sonuglari

Deneyim Siiresi | n | Aritmetik Ortalama | Standart Sapma | F Degeri | p Anlamhlik Diizeyi
Mutfak Seflerinin 1-5 yll arasi 162 3,176 0,41395
Teknoloji ile Iliskisi |  6-11 yilaras1 | 172 3,1624 0,35325 2,271 0,105
11 y1l ve iizeri 50 3,2954 0,32954

n:384; Giiven Aralig1: %95; Anlamlihik Diizeyi: p<0,05; Olgek Degerleri: 1.Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmryorum,
3.Kararsizim, 4.Katiliyorum, 5.Kesinlikle Katiliyorum

Mutfak seflerinin deneyim siiresine bagli olarak teknoloji ile iligkisi arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigim
incelemek adina ANOVA testi yapilmis olup testin sonucunda anlamhi bir farklilik olmadig: (F:2,271 ve p<0,05)

gorlilmustiir. Sonuglara gére Hs hipotezi reddedilmistir.

Tiim bu sonuglar ele alindiginda, Izmir ilinde bulunan otel ve restoranlarda ¢alismakta olan mutfak seflerinin
demografik 6zellikleri ve ¢alisma durumlarina gore teknoloji iligkisi arasinda sadece egitim durumu degiskenine
bagli olarak teknoloji ile iligkisi arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu ortaya konulmus olup, bu

farkliligin ilkogretim ve lise egitim durumlari arasinda oldugu gozlemlenmistir.
Sonuc ve Oneriler

Mutfak seflerinin demografik ve calisma durumlarma gore teknoloji iliskisi arasinda anlaml bir farklilik olup
olmadigimi incelemek adina yapilan ¢aligmada uygun testler ile sadece egitim durumuna gore teknoloji iligkisi
arasinda anlaml bir farklilik oldugu saptanirken bu arastirmanin hipotezlerinden Hy: ‘‘Mutfak seflerinin egitim
durumuna gore teknoloji iligkisi arasinda anlamli bir farklilik goriilmektedir.”” hipotezini desteklemistir. Ortaya ¢ikan

durum izmir’de bulunan otel ve restoranlarda calisan mutfak seflerinin egitim durumunun lise ve iizeri seviyelerde
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olmasi teknoloji ile iliskisinin de olacagina isaret edilebilir. Boylelikle ilkdgretim mezunu mutfak seflerinin teknoloji
konusunda daha kapsamli bilgiye ulasamama, 6grenememe gibi unsurlarda dikkate alinarak teknoloji iligkilerinin

diger egitim seviyesindeki seflere gore daha diisiik seviye oldugu sdylenebilir.

Caligilan yil (deneyim siiresi), yas, cinsiyet, ¢calisilan konum ve ¢alisilan kurumun niteliginin egitim durumundan
sonra gelmesi gerektigi diistiniilerek, egitim durumuna bagl olarak teknoloji ile iligski artacagindan dolay1 ve bu
Izmir’de bulunan mutfak sefleri ile teknoloji iliskisi arasinda bir unsur oldugundan mutfak seflerinin egitim
seviyelerini belirli sekillerde yiikseltmesi gerektigi sdylenilebilir. Ortaya ¢ikan olgunun ayni zamanda restoran ve

otellerde is akis hizin1 ve zaman tasarrufunu da beraberinde getirecegi diistiniilmektedir.

Arastirmada mutfak seflerinin teknoloji ile iliskisinin sadece egitim durumu degiskenine gore anlamli bir farklilik
gorlilmesi, Calhan ve Kilichan (2018) calismalarinda sonuca vardigi yas degiskenine baglh farklilik gostermesi
durumundan farkli olarak bir sonug ortaya cikartmustir. Calismadan hareketle izmir’de bulunan otel ve restoranlarda
gorev almakta olan farkli kidemlerdeki mutfak seflerinin egitim durumuna bagli olarak ise alimlarinin
gergeklestirmesi igletme ve misafir memnuniyeti agisindan 6énem arz eden bir konu olarak giindemde durmalidir.
Egitim durumunun yiiksek olmasi, beraberinde bilgiyi getireceginden teknoloji ile zamandan tasarruf saglanabilir.
Tiim faktorlerin disinda mutfak seflerine konum, yas, egitim durumu, deneyim siiresi ayirt etmeden teknolojik
iriinlerle ilgili olarak cesitli 6n egitimler verilmesiyle, teknoloji ile iliskilerini de gii¢clendirecegi soylenilebilir.
Caligma daha da derinlestirilerek, mutfak boliimlerine ayr1 ayr uygulanarak daha 6zel bir sonug elde edilerek, daha
kapsamli bir izlenim saglanabilir. Bununla birlikte mutfak sektorii olarak ele alinmasi disinda hizmet sektoriinde
bulunan ve turizmei sifatini tasiyan bireylere de yapilarak hizmet sektoriinde zaman, hiz ve hizmet izlenimleri ortaya

konulabilir.

Aym zamanda teknoloji ile iliskisinin ne boyutta oldugunu ortaya ¢ikartmak amaciyla teknolojiyi kabul etme
seviyeleri, mutfak teknolojilerine yaklasimlarinin g¢esitli boyutlarda incelenmesi gibi farkli arastirmalar yapilarak

hizmet sektdriinde 6nemli bir adim atilmasi saglanabilir.
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Extensive Summary

With the great developments that started with the 21st century, the information age has shown its speed and
influence everywhere. Technology has a great influence on this development. Technology is an event that appears
everywhere in different forms and leads us to innovation. This situation concerns food and beverage businesses and
the personnel working in these businesses. Businesses that want to have an important place in the market share; Since
need to use technology effectively, they go through a process suitable for the process. In line with the different
requests and demands of customers, food and beverage businesses have created innovative differences in terms of
work and personnel. The development of technology has revealed a system that can increase performance in
enterprises, can produce and serve at a level that can respond to the demands and demands of customer potential with
different characteristics, and high efficiency can be obtained. The study also focuses on the concepts of technology,
culinary, culinary chefs', professional culinary, the classification of culinary chefs, and the definitions of food and
beverage businesses that are the subject of the research. The aim here is to identify the industry in which the research
is conducted and the participants of the research. In the study, the technology readiness levels of the culinary chefs
were determined, and then it was investigated whether the demographic characteristics of the participants
differentiated their technology readiness levels. In the research, the relational survey model, one of the quantitative
research models, was preferred in order to collect and analyze data from a wider population. The research was carried
out by analyzing the data collected by the survey method. Within the scope of the research, the web-based survey
form was sent to the culinary chefs working in the hotel and restaurant businesses operating in the province of [zmir
with the convenience sampling method, and 384 chefs, who were determined as the target for the sample size, were
reached. Since the prepared electronic questionnaire does not allow more than one answer to the same question or
skipping a question, all data were included in the study. The TRI (Technology Readiness Index-Techqual) scale was
applied to 384 culinary chefs working in different locations working in hotels and restaurants serving in Izmir, and
as aresult of the research, a statistically significant difference was revealed between the relationship between culinary
chefs. Technology depends on the educational status variable. By revealing this difference, the educational status
variable of the culinary chefs in Izmir was also analyzed. Accordingly, significant differences were found in
technology-related relations between primary school level culinary chefs and high school level culinary chefs. This
difference can be explained by the increase in the relationship with technology as the level of education increases.
For this reason, it is thought that culinary chefs should be employed according to their education level or action

should be taken by paying attention to professional knowledge.
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