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Bu arastirmanin amaci, Antalya'da bulunan bes yildizli otel isletmelerinin mutfak
departmanlarinin COVID-19 salgin siirecinde nasil etkilendiklerini, mutfak seflerinin bakis
acisiyla ortaya koymaktir. Arastirmanin yontemi nitel aragtirma olup, veriler 2-18 Aralik
2021 tarihleri arasinda, 20 mutfak sefi ile yiiz yiize gergeklestirilen goriismeler
dogrultusunda elde edilmis ve icerik analizine tabi tutulmustur. Arastirmanin sonucunda,
COVID-19 salginin otellerin mutfak departmanlaria olumlu ve olumsuz yanstyan etkileri,
mutfak departmaninda meydana gelen degisiklikler ve degisikliklerin siirdiiriilebilirligine
iligkin bulgular elde edilmistir. Calismanin 6nemli bulgularina gére mutfak seflerinin bir
kismi yeni uygulamalari tamamen; bir kismi ise kismen devam ettirmek istediklerini
belirtmektedirler. Ayrica mutfak seflerinin bir kismu da COVID-19 salgininin getirdigi yeni
uygulamalarin etkisiyle, otel isletmelerinin her sey dahil agik biife sisteminden her sey
alakart sistemine dogru doniisiim iginde oldugunu ifade etmektedirler. Sefler yeni
diizenlemelerin, kisiye 6zel hizmet verebilmeyi miimkiin kildigini ve her sey dahil agik biife
sisteminin iyi bir alternatifi olabilecegini belirtmislerdir. Ancak mutfak seflerinin bir kismi
ise, yeni uygulamalardan memnun olmayp tamamen eski sisteme geri donmek
istemektedirler.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The aim of this study is to reveal the effects of how the kitchen departments of five-star
hotels in Antalya are affected by the COVID-19 outbreak, from the perspective of kitchen
chefs. The qualitative research method was carried out and the data were obtained from 20
executive chefs with the face-to-face interviews between 2-18 December 2021 and the data
were analyzed viacontent analysis. As a result of the research, findings were obtained
regarding the positive and negative effects of the COVID-19 pandemic on the kitchen
departments of hotels, the changes that have occurred in the kitchen department, and the
sustainability of the changes. One of the remarkable results of the study is, some of the
chefs completely and some of them partially want to continue the new practices brought by
the COVID-19 outbreak. Accordingly, some of the kitchen chefs state that with the effect
of the changes held during COVID-19 hotel businesses are transforming from an all-
inclusive system to an all-alacarte system. The chefs stated that it is possible to provide
personalized service with the new regulations, and in this respect, it constitutes a good
alternative to the all-inclusive system. However, some of kitchen chefs are not satisfied
with the new regulations and want to completely return to the previous system.
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GIRIS

20001i y1llarda insan sagligim etkileyen 2002'de Siddetli Akut Solunum Sendromu (SARS), 2009'da Influenza A
HINI (domuz gribi), 2012'de Ortadogu Solunum Sendromu (MERS) ve 2020 y1l1 mart ayi itibariyle COVID-19 gibi
Oliimciil bulasici hastaliklar bulunmaktadir (Ma vd., 2021, s. 2). Bu tiirden bulasici hastaliklar insanlarin yagam
bigimini, birbirleriyle olan etkilesimlerini, ¢alisma hayatin1 ve insanlarin birbirleriyle olan iletisim bi¢imlerini,
hareket ve seyahat bicimlerini etkilemektedir. COVID-19 salgimm1 da insan sagligi iizerinde biiylik bir tehdit
olusturarak, sosyal mesafe, evde izolasyon gibi ani yasam tarzi degisiklikleri ile sosyal ve ekonomik sorunlar1 da
beraberinde getirmistir (Di Renzo vd., 2020, s. 2). Ozellikle sokaga ¢ikma kisitlamalar1 nedeniyle, diinya iizerinde
bireylerin giinliik yasamlarini degistirmis ve degistirmeye devam etmektedir (Husain & Ashkanani, 2020, s. 12).

Turizm sektorii hassas bir sektor olup, salgin hastaliklar, global ekonomik krizler, teroér olaylarindan
etkilenmektedir (Lee & Chen, 2011, s. 1422). Ornegin, salgin hastaliklarm ortaya ¢iktigi ve yayildig
destinasyonlarda, turist sayilarinda énemli diisiisler meydana gelmektedir. 1967-68 ve 2001 yilinda ingiltere’de
yasanan el ve ayak hastalig1 (Baxter & Bowen, 2004), 2003 yilinda SARS ve 2009 yilinda domuz gribi salginlar
vakalarin ortaya ¢iktig1 ve yayildig tilkelerin tiimiinde turist sayilarinin diistiigli belirtilmektedir. Salgin hastaliklarin,
iilkelerin turist sayilar1 iizerinde etkili oldugu ve salgmla ilgili ilk vakanin goriildiigii y1l veya bir sonraki yilda
iilkelerin, gelen turist sayilarinda diisiis yasandig1 belirtilmektedir (Unliidnen & Ceti, 2019, s. 122). Mart 2020
itibariyle diinya ¢apindaki tiim destinasyonlar, COVID-19 salgim karsisinda seyahat kisitlamalar1 getirmis, iilkeler
smirlarini gezginler igin kapatmis ve uluslararasi uguslar tamamen veya kismen askiya alimmistir. UNWTO verilerine
gore 2021 yili ocak ayinda uluslararasi turist girislerinde 2020'ye kiyasla %87'lik bir diisiis gostermistir (United
Nations World Tourism Organization [UNWTO], 2020).

COVID-19 salgmi, insanlar1 ve isletmeleri etkileyerek kiiresel bir ekonomik krizi tetiklemistir. Bu yoniiyle
ozellikle turizm sektoriinde doviz kazanglarini etkilemis, ayn1 zamanda ¢esitli bolgesel gelismeleri, is firsatlarini da
etkilemistir (Jaipuria, Parida & Ray, 2021, s. 245). Diinyada COVID-19'un yayilmasi, insanlarin endiselenmesine ve
ekonomik krize neden olmustur (Ma vd., 2021, s. 7). Salginin ekonomi ve istihdam tizerindeki etkisi incelendiginde
2020 yilinda kiiresel ¢calisma saatlerinin %8,8'inin kaybedildigi bunun da 255 milyon tam zamanli ise esdeger oldugu
belirtilmekte ve bu kayiplarin, 2009'daki kiiresel mali kriz sirasinda meydana gelenlerden kaybin dort katindan daha
fazla oldugu ortaya konulmaktadir (United Nations World Tourism Organization [UNWTO], 2021).

Seyahat ve turizm endiistrisi, salginla miicadele i¢in hazirliksiz yakalanmistir. Oteller, restoranlar ve eglence
isletmeleri, hastalikla baga ¢ikmak igin dezenfektanlar, oturma yerleri arasindaki sosyal mesafenin korunmasi, otel
odasinin dezenfeksiyonu ve yenilik¢i teknolojilerin kullanimi gibi acil nlemler almislardir (Khan vd., 2021, s. 964-
965). Ayn1 zamanda turizm igletmelerinin ¢alisanlarina yonelik birtakim diizenlemeler yapmasi gerekmistir. Demir,
Giinaydin ve Demir (2020, s. 91) Isletmelerin ¢alisanlarini, hiikiimet tarafindan saglanan kisa calisma ddeneginden
yararlandirdigini, bu 6denege hak kazanamayanlarin magdur olmamasi i¢in bazi igletmelerin kismi ¢alisma yontemi
uyguladigini; ayrica bazi turizm isletmelerinin yeni ¢alisan alimini durdurdugunu, ek olarak mevcut ¢alisan sayisini
azalttig1 veya calisanlarini iicretli-licretsiz izne ¢ikararak krizi atlatmaya c¢alistig1 goriilmiistiir. Turizm isletmeleri
salginin iistesinden gelmek i¢in isgiicii, maliyet kontrolil, orgiitsel destek ve pazarlama uygulamalarina 6nem vermis,
kriz yonetim uygulamalarinda maliyetlerin azaltilmasi, isgiliclinlin azaltilmas1 yollarma gitmistir (Kukanja, Planinc

& Sikosek, 2020, s. 350-357).
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Turizm endiistrisinin dnemli bir bileseni olan yiyecek igecek isletmeleri de COVID-19 salgmindan etkilenmistir.
Salginin baglamasiyla birlikte 6zellikle yiyecek igecek hizmeti saglayan birimlerin acil 6nlemler almas1 gerekmistir.
Ozellikle Tiirk turizminin 6nemli bir destinasyonu olan Antalya ilinde faaliyet gdsteren otellerin, her sey dahil sistemi
ile hizmet vermesi ve agik biife hizmetinin sunulmas1 misafirlerin birbirleriyle temasini ve bulas riskini artiran bir
unsurdur.Salginla miicadele adina otel isletmeleri i¢in, lilke genelinde Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan Giivenli
Turizm Sertifikas1 alma zorunlulugunun getirilmis bu da otellerin, diger departmanlariyla birlikte mutfak
departmanlarinda bazi yeni diizenlemelerin yapilmasina neden olmustur.Yapilan bu diizenlemeler sonrasinda otel
mutfaklarinda meydana gelen degisiklikler, gerek mutfaklarin fiziki yapisin1 gerekse organizasyonel yapisin
etkilemistir. Mutfak departmanlarindaki bu degisikliklerin mutfak seflerinin bakis acgisi1 ile ortaya konulmasina

ihtiya¢ duyulmustur.

Bu calisgmada COVID-19 salgminin Antalya ilinde faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmelerinin mutfak
departmanlarina olan etkilerini, mutfak seflerinin bakis agisiyla ortaya koymak amaglanmistir. COVID-19 salginina
iligkin yapilan ¢caligmalarin agirlikli olarak yiyecek icecek isletmeleri agisindan incelendigi tespit edilmis olup, otel
isletmelerinin mutfak departmanina yonelik az sayida ¢alismaya rastlanmistir (Zengin, Topguoglu & Kaygin, 2020;
Alrawadieh & Cifci, 2021; Bucak & Yigit, 2021; Can & Colakoglu, 2021). Calisma, Tiirkiye’deki 6nemli bir turizm
destinasyonu olan Antalya ilinde faaliyet gdsteren sadece bes yildizli otel isletmelerinin mutfak departmanlarini ele
almakta ve mutfak seflerinin goriisleri dogrultusunda, agik biife uygulamasinda meydana gelen degisikliklere
odaklanmaktadir. Bununla birlikte ilgili alanyazinda COVID-19’un olumsuz yansimalarina odaklanilirken, mevcut
calisma mutfak seflerinin bakis agisina gore bir takim olumlu yansimalarin da oldugunu ortaya koymaktadir.
Arastirma verileri COVID-19 salgiminin iizerinden iki turizm sezonu ge¢mesinin ardindan toplandigi i¢in salginin

etkilerini daha net ortaya koyabilmek amaciyla da 6nem arz etmektedir.
Bu amagla su sorulara cevap aranmstir:

e  COVID-19 salgimminin mutfak departmanina olan olumlu etkileri nelerdir?

e  COVID-19 salgimminin mutfak departmanina olan olumsuz etkileri nelerdir?

e COVID-19 salgiminda mutfak departmaninda meydana gelen degisiklikler nelerdir?

e COVID-19 salgininin mutfak departmanina getirdigi uygulamalarin siirdiiriilebilirligine iliskin goriisleriniz

nelerdir?
COVID-19 Salgininin Mutfak Departmanina Etkisi ve Alanyazin Taramasi

COVID-19 salgini, otel mutfaklarinin fiziksel, operasyonel yapilarinda ve tedarik zincirlerinde degisiklikler
yapilmasimi gerekli kilmistir. Otellerin mutfak departmanlari igin en biiyiik degisiklik, mutfaktan misafirin yemek
masasina kadar yasal diizenlemeler dogrultusunda operasyon ve hijyen prosediirlerinde yenilige gidilmesi olmustur
(Lau, 2020, s. 503). Bunun disinda, mutfaktaki {iretim siire¢lerinde operasyonel, gida giivenligi, malzeme ve ekipman
tedarik siireci, yeni dnlemlere iliskin egitimler, acil durum planlamalar1 ve dijitallesme gibi konularda degisiklikler
meydana gelmistir (Telukdarie, Munsamy & Mohlala, 2020, s. 1). Operasyonel anlamda yapilan degisikliklere iliskin
Bucak ve Yigit, (2021, s. 7) tarafindan yapilan aragtirmada, seflerin Tiirkiye'de her sey dahil ve agik biife sistemini
degistirmek istediklerini ortaya ¢ikmistir. Buna gore seflerin, acik biife sistemi yerine kisisel iiretime gececegini

diisiindiigii, COVID-19 salgminin Tiirkiye'deki otellerde her sey dahil sisteminin kaldirilmasi igin bir kilometre tasi
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oldugunu, her sey dahil sisteminin ortadan kalkmasi ile turizmden daha siirdiiriilebilir bir sekilde yararlanmanin
miimkiin olacagini belirtilmislerdir.Ayrica, bir diger bir degisim ise pandemi siirecinde misafirlerin gida tiikketim
aligkanliklarinin degigmesi ve menii tasariminda degisikligi tetiklemesidir (Telukdarie, Munsamy & Mohlala, 2020,

s. 1; DiRenzo vd., 2020, s. 11).

Salgin, yiyecek ve icecek igletmeleri {izerinde kisa ve uzun vadeli etkiler ortaya ¢ikarmistir. Bunlar incelendiginde
ise, kisa vadeli etkilerinin iiriinlerin son kullanma tarihinden kaynaklanan kayiplar, isletme sermayesi nakit akisinda
yasanan sikintilar, normal isletme giderlerini ger¢eklestirmede yasanan zorluklar, distribiitorlerin ve ticari ortaklarin
kapatilmasi veya sinirli operasyonlarinin meydana getirdigi olumsuzluklar ve igletmelerin nakit sikintis1 nedeniyle
akreditiflerin agilmasinda gecikmelerin yagsanmasi olarak belirtilmistir (Chowdhury vd., 2020, s. 10). Yilmaz &
Sahin’e (2021, s.26) gore salgin siirecinde yiyecek i¢ecek sektoriinde, hammadde tedarikinde de sorunlar yasanmustir.
COVID-19 salgimm gida tedarik zincirinde 6zellikle, diinya mutfagindan yemekler sunan restoranlar i¢in ithal iiriin
bulma konusunda zorluk yasamaktadir. Bu durum yiyecek igecek isletmelerini iiretim ve menii agisindan zor
durumda birakmis ve hatta kapanmasina neden olmustur ya da isletmelerini kapatmamak i¢cin meniide yoresel
yemeklere agirlik verilmigtir.Uzun vadeli etkileri ise, yatirim getirisinin azaltilmasi, isten ¢ikarmalar, ticari iligkilerin
azalmasi, isletmelerin tedarik zinciri agmin yeniden insa etmek durumunda kalip yeniden yapilandirilmasi ve

sektoriin GSYIH'ye katkisinin azaltilmasi olarak belirtmislerdir (Chowdhury vd., 2020, s. 10).

COVID-19 salgimi yukarida sayilan etkilerin yaninda, dogrudan mutfak personelini ilgilendiren olumsuz sonuglar
da ortaya ¢ikarmistir. Ornegin ascilarin hijyen konusunda bir egitiminin olmadigi, 6zellikle salginin ilk baslarinda
dezenfektan, eldiven ve maske temini konusunda sorunlar yasandig, personelin isten ¢ikarildigi ya da isten ¢ikarilma
korkusu yasadigi, maaglarinda kesintilerin oldugu belirtilmektedir (Zengin, Topcuoglu & Kaygin, 2020, s. 13).
Ayrica COVID-19 salgininda istihdamin azaldigi belirtilmektedir. Buna gore, istihdamda yasanan degisiklikler,
sadece tesis kapanislari sirasindaki igsizlikten kaynaklanmamakta, ayn1 zamanda yerel bolgelerdeki COVID-19
salgininin siddeti arttik¢a, 6nceki calisanlarin isgiiclinden ayrildigini ortaya koymaktadir (Cho, Lee & Winters, 2020,
s.18). Ayrica Almanya’da yapilan bir ¢aligmaya gore seflerin, igsizlik veya kisa galigma tazminatindan kaynaklanan
maddi kisitlamalarinin olmasi, stres algisini artirmaktadir. Diger taraftan seflerin kendi restoranlarinin igletmecisi
olmas1 durumunda, devletin ekonomik desteginin yetersiz olmasinin da stres algisim arttirdigi belirlenmistir.
(Wilkesmann & Wilkesmann, 2021, s: 8). Bucak & Yigit, (2021, s. 7) Yiyecek icecek sektoriinde mutfak boliimiinde,
yoneticilerin igsizlik, azalan is olanaklar1 ve ¢alisma kosullarmin kotiilesmesi hususlarinda karamsar olduklarini
belirtilmistir. Baz1 sefler ise ascilik mesleginin yeniden hak ettigi 6nemi kazanacagi diisiincesi ile iyimser bir bakis
acisina sahiptir. Alrawadieh ve Cifci (2021, s. 445) ise COVID-19 salgininin yiyecek igecek sektorii ¢caliganlarinin
maddi kayiplar yasadigini, moral motivasyon diisiikligii yasadigini, stres, depresyon ve kaygi bozuklugu gibi
sorunlar yasadiklarini belirtmektedirler. Brizek, Frash, McLeod & Patience’in (2021, s. 5) yaptiklar arastirmada
restoran isletmecilerinin %28’inin tam kapanma sonrasi yeniden agildiklarinda eski personelinin sadece %75’ini

yeniden ige alabildigini belirtmistir.

Otel isletmeleri salgin siirecinde operasyonlarina devam edebilmek i¢in misafirlerine giivenli bir ortam sunmak
amaciyla hijyen kurallarina uymak, sosyal mesafeyi korumak gibi énlemlerle bulagma riskini azaltip giivenli bir tatil
imkam saglamak durumunda kalmistir. Bu baglamda iilkemizde Kiiltiir ve Turizm Bakanligr “Giivenli Turizm

Sertifikas1” uygulamasim hayata gecirmistir. Tiirkiye’de otellerin tanmitim ve pazarlama faaliyetlerinde “Giivenli
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Turizm Sertifikas1” almasiyla, miisterilere salgin siirecinde giiven saglanmasi beklenmektedir (Tiirker & Ertiirk,
2020, s. 99). Ayrica otel yoneticileri, turistlerin glivensizlik algisinin kirmaya odaklanmis ve hijyene 6nem vermistir.
Salginda otel yoneticileri, personel, miisteriler agisindan sosyal mesafelerinin korunmasi, igeceklerin kapali olmasi,
serviste tek kullanimlik {irtinlerin tercih edilmesi, maske kuralina uyulmasi gibi tedbirlerin alinmasini saglanmistir.
Ayrica agik biife yerine siparise dayali hizmete gecmeye yonelik uygulamalar yaptirmistir (Diindar, Silik & Ilgaz,
2020, s. 3790).

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 1 Haziran 2020/6 COVID-19 salgininin yayilmasinin énlenmesine yonelik tedbirler
kapsaminda otel isletmelerinin, Giivenli Turizm Sertifikas1 almasi i¢in bir genelge yaymlamistir. Bu genelge
kapsaminda otel isletmelerinin mutfak departmanlar1 6zelinde alinmasi gereken tedbirler; personele iligkin hijyen
kurallar1 ve sosyal mesafeye iliskin gorsel/yazili bilgilendirme, el dezenfektan1 ve antiseptigi bulundurma, acik biife
uygulamasi yapilan otellerde biifenin misafir tarafina misafirin erisimini engelleyecek bigimde bariyer konulmasi,
personel yemekhanesinde tek kullanimlik iiriinlere gegilmesi, personelin diizenli saglik kontroliiniin yapilmas,
personele salgin ve hijyen konusunda egitim verilmesi, personel girisinde termal kamera veya temassiz ates 0l¢iimil
uygulamalari, personele kisisel koruyucu donamim saglanmasi (maske, eldiven, siperlik vb.), aym vardiyada
miimkiin oldugunca ayni personelin ¢alistirilmasi, personelin ortak kullanim alanlarinda sosyal mesafe uygulamasi,
personel lojmanlarinda, bir odada en fazla dort kisinin konaklamasi, mal tedarikgilerinin ve bagka sebeplerle (tamir
bakim vb.) tesise gelen kisilerin, sosyal mesafe kurali ve kisisel koruyucular ile kabul edilmesi, mutfakta kap1 kollar,
tirabzanlar, asansor diigmeleri, elektrik diigmelerinin sik sik dezenfekte edilmesi, mutfaktaki yiizeylerin temizligi ve
hijyeni, mutfaga gorevli olmayan personel harici girig yapilmamasi, personel izolasyon odalarinin bulundurulmasi

olarak dzetlenebilir (https://www.ktb.gov.tr).
Yontem
Arastirmamin Modeli

Arastirmanin modeli, nitel arastirma yontemlerinden durum caligmasidir. Durum ¢aligmalari, bir durumu
yakindan veya derinlemesine anlamak ve ortaya koymak amaciyla yapilmaktadir (Yin, 2017, s. 4). Durum
caligmalari, yapisina gore ve analiz amacina gore ikiye ayrilmaktadir (Giiglii, 2019, s.327). Analiz amacina gore
yapilan durum ¢aligmalarindan aragsal durum ¢alismasina gore arastirmacilar, bir konu ya da soruna odaklanmaktadir
(Creswell, 2016, s. 99). Bu aragtirmada analiz amacina gore, aragsal durum c¢alismasindan yararlanilmig ve
arastirmada COVID-19 salgin1 bir durum olarak ele alinmistir. Bu arastirmada COVID-19 salgminin, bes yildizl otel
isletmelerinin mutfak departmanina yansimalarina odaklanilmistir. Bu baglamda aragtirmanin deseni tanimlayict

tekli aragsal durum arastirmasi (Giiglii, 2019, s. 329) olarak ifade edilebilir.
Arastirmanin Simirhliklar:

Aragtirma, Antalya ilinde faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmeleri ve bu otel isletmelerinin mutfak
departmanlarinda goérev yapan mutfak seflerinin (Executive sefleri) goriisleri ile sinirlandirilmigtir. Arastirma verileri
2-18 Aralik 2021 tarihleri arasinda toplanmis olup, elde edilen veriler, salginin iizerinden gegen iki turizm sezonu ile

sinirlandirtimisgtir.
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Calisma Grubu

Aragtirmanin evrenini Antalya ilinde bulunan bes yildizli otel isletmelerinin mutfak departmaninda gérev yapan
mutfak sefleri (Executive Chef) olusturmaktadir. Bu aragtirmada 6rneklem olarak amach 6rnekleme yontemlerinden,
olgiit ornekleme kullanilmistir. Bu baglamda katilimeilarin, Antalya ilinde faaliyet gosteren bes yildizli otel
isletmelerinde mutfak sefi unvam ile goérev yapmasi Olgiit alinmistir. Arastirmanin 6rneklemi, Antalya’daki bes
yildizli otel isletmelerinde gorev yapan 20 mutfak sefi olusturmustur. Katilimcilara Antalya ilinde faaliyet gosteren
turizm dernekleri araciligiyla, telefonla randevu istenerek ulagilmistir. Morgan & Morgan (2008) nitel aragtirmada
ormeklem biiyiikliigli icin temel kuralin bilgilerin doyuma ulagmasiyla olusan tekrarlanma dongiisii oldugu
belirtilmektedir (Aktaran: Baltaci, 2018, s. 262). Bu nedenle 6rneklem biiyiikliigiiniin belirlenmesinde, veri
doygunluguna ulagsmanin veri toplama siirecinde verilerin birbirini tekrar etmesi ve yeterli doygunluga ulagiimasi
nedeniyle katilimci sayist yeterli olarak goriilmektedir (Saunders vd., 2018, s: 9). Buna gdre aragtirmada, 20.

Gorlisme sonunda verilerin tekrar ettigi goriilmiis olup 20 katilimcet ile galigma tamamlanmustir.
Verilerin Toplanmasi

Aragtirmanin verileri, goriisme teknigi ile yar1 yapilandirilmig soru formu araciligiyla toplanmistir. Soru
formunun hazirlanmasinda ulusal ve uluslararasi alanyazin taramasi yapilmistir (Can & Colakoglu, 2021; Bucak &
Yigit, 2021; Yilmaz & Sahin, 2021). Mevcut literatiire dayanarak, nitel arastirma konusunda uzman bir 6gretim
elemaninin gorlisii de alinarak sorular arastirmacilar tarafindan hazirlanmistir. Soru formu iki boliimden
olusmaktadir. i1k boliimde, katilimcilari demografik 6zelliklerine iliskin bilgilerini belirlemek iizere 8 soru, ikinci
boliimde ise katilimcilarm goriislerini belirlemek {izere 4 yar yapilandirilmis soruya yer verilmistir. Yar
yapilandirilmis sorular, aragtirmaciya esneklik saglamaktadir ve bu dogrultuda soru formunda alt sorular

belirlenmistir. Bu sayede katilimcilardan detayl bilgiler elde edilmistir (Yildirim & Simsek, 2013, s. 140).

Aragtirmanin verileri 2-18 Aralik 2021 tarihleri arasinda yiiz yiize gériisme teknigi ile toplanmis ve goriismeler
esnasinda katilimcilarm ses kaydi alinmigtir. Kayitlara iligkin katilimeilardan gonillii olduklarina dair izinler
alinmustir. Goriismeler ortalama 30 dakika siirmiistiir. Arastirmanin etik kurul izni ise, Akdeniz Universitesi Etik

Kurulu 30/11/2021 tarih ve 15/431 sayili karar ile alinmistir.
Verilerin Analizi

Verilerin analizi; verileri diizenleme, okuma ve hatirlatici notlar alma, kodlama ve temalardaki verileri betimleme,
verileri yorumlama, verileri sunma ve gorsellestirme agamalarindan olugmaktadir. Buna gore 6ncelikle elde edilen
ses kayitlar bilgisayar ortaminda yazili olarak ¢oziimlenmistir. Bu ¢6ziimlemenin sonucunda, toplamda 70 sayfalik
veri seti elde edilmistir. Verilerin analizinde NVivo12.00 paket programi kullanilmistir. Verilerin ¢dztimlemesi igerik
analizi ile gergeklestirilmig, kodlamalar yapilarak ana ve alt temalar olusturulmustur. Olusturulan tablolarda
kodlamalara iligkin frekanslara yer verilmistir ve katilimcilarin, COVID-19 salginimin mutfak departmanina
yansimalarina iligkin mutfak seflerinin goriislerini, detayli bir bigimde ifade edebilmek icin dogrudan alintilar
yapilmistir. Katilimeilarin gizliligi esas oldugu i¢in mutfak seflerini simgeleyen “K17, “K27”,..., “K20” seklinde
kodlar kullanilmastir.
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Arastirmanin Gecerlik ve Giivenirligi

Aragtirmanin i¢ gegerligini (inandiricilik) saglamak amaciyla, verilerin toplanmasinda gilivene dayali ve uzun
stireli bir etkilesim i¢inde ve esneklik saglanarak goriigmeler gergeklestirilmis, katilimer teyidini saglamak (Yildirim
& Simsek, 2013, s. 278) i¢in bireysel gorligmelerin yazili dokiimleri, katilimcilara e-posta yolu ile gonderilmistir.
Gorlismeler yiiz yiize, birden fazla mutfak sefi ile bireysel olarak gerceklestirilmistir. Ayn1 zamanda goriismeler

yapildiktan sonra mutfak sefleri esliginde, mutfak departman aragtirmacilar tarafindan gozlemlenmistir.

Arastirmanin dis gecerligini (aktarilabilirligini) artirmak i¢in konu ile ilgili yapilan arastirmalar karsilagtirilmas,
analitik genelleme ile karsilastirma yapilarak ayrintili bigimde yorumlanmigtir. Aragtirma siirecinin agsamalar1 olan
arastirma deseni, aragtirmanin sinirliliklari, ¢aligma grubu, veri toplama araci, verilerin toplanmasi, verilerin analizi,
aragtirmanin bulgular1 ve sonuglart ayrintili bir sekilde agiklanmistir. Calisma grubunun olusturulmasinda amagh
ornekleme yontemi kullanilarak hem genele hem 6zele ait bilgilere (Yildirrm & Simsek, 2013, s. 282) ulasilmaya

caligilmistir.

Aragtirmanin i¢ giivenirligini (tutarligini) saglamak i¢in, tutarlilik incelemesi yonteminden yararlanilmistir. Bu
teknigin amaci, aragtirmaya disaridan bir gozle bakilmasi ve arastirmacinin etkinliklerini, bastan sona tutarl bir
bicimde gergeklestirip gerceklestirmediginin ortaya konmasidir (Yildirim & Simsek, 2013, s. 283). ki arastirmaciya
ait kodlamalar arasindaki karsilastirmali uyusmanin giivenirligini saptanmak icin, siniflama diizeyinde puanlama
yapan iki puanlayici arasindaki uyumun derecesini belirlemek i¢in gelistirilen (Bikmaz Bilgen & Dogan, 2017, s. 66)
Kappa istatistiginden yararlanilmistir. Goriismelerin dokiimleri desifre edilip kodlama yapildiktan sonra, alanda
uzman iki 6gretim elemanina gonderilmis ve yaptiklar kodlamalar karsilastirilarak tutarlilik oran1 SPSS 16.00 paket

programinda Kappa tutarlilik katsayis1 hesaplanmis ve 0,919 olarak bulunmustur.
Arastirmanin Bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilara iliskin demografik 6zellikler, seflerin COVID-19 salginina iligkin
olumlu ve olumsuz goriisleri, COVID-19 salginina yonelik alinan énlemler, COVID-19 salginma iliskin yapilan

uygulamalarin stirdiiriilebilirligine iliskin veriler yer almaktadir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Sef Kodu Cinsiyet Yas Egitim Durumu SektorDeneyimi Yoneticilik Deneyimi
K1 Erkek 34 Lisans 18 1
K2 Erkek 52 [kdgretim 42 25
K3 Erkek 49 [kdgretim 34 20
K4 Erkek 56 Lise 46 22
KS Erkek 46 Lise 29 6
K6 Erkek 46 [kdgretim 32 12
K7 Erkek 41 Lise 25 3 Ay
K8 Erkek 50 Lise 34 28
K9 Erkek 35 Onlisans 21 4
K10 Erkek 58 [kdgretim 42 25
K11 Erkek 50 Lise 33 16
K12 Erkek 45 Lise 28 8
K13 Erkek 47 Lise 31 17
K14 Erkek 55 Lise 31 20
K15 Erkek 51 [kdgretim 35 20
K16 Erkek 44 Lise 26 19
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri (Devamr)

K17 Erkek 49 Onlisans 35 23
K18 Erkek 38 Lise 22 7
K19 Erkek 35 Lisans 20 2
K20 Erkek 47 Onlisans 30 15

Tablo 1 incelendiginde katilimcilarinin tamaminin cinsiyetinin erkek oldugu goriilmektedir. Yas dagilimia
inceledigimizde 34-58 arasinda degistigi gézlenmektedir. Egitim durumlarina gore ilkogretim mezunu olan 5, lise
mezunu olan 10 katilimci, 6nlisans mezunu olan 4 katilimer ve lisans mezunu olan 1 katilimcidan olusmaktadir.
Katilimcilarin turizm sektoriindeki deneyimine bakildiginda 20-46 yil araliginda oldugu goriilmektedir. Mutfak sefi

pozisyonunda deneyimi goz Oniine alindiginda, 3 ay ile 25 yil arasinda degiskenlik gostermektedir.

Tablo 2. Seflerin COVID-19 Salginimin Otel Mutfaklarina Yanstyan Olumlu Etkilerine Iliskin Goriisleri

Olumlu Etkileri f
Hijyen 6nlemlerinde artis 20
Sertifika almanin olumlu etkisi 20
Israfta azalma 19
Hizmet kalitesinde artig 11
Personel niteliklerinde artis 10
Yemegin sunumunun iyilestirilmesi 10
Kalifiye ve yeni personel istihdaminda artis 9
Personel memnuniyetinde artis 4
Yiyecek kalitesinde artig 4
Toplam 107

Tablo 2’ye gore, mutfak seflerinin COVID-19 salgin donemine iliskin olumlu goriisleri incelendiginde en fazla
dikkat ¢eken goriisiin, hijyen 6nlemlerinde meydana gelen artis (f:20) oldugu goriilmektedir. Mutfak sefleri, mutfak
ortaminda hijyen onlemlerinin taviz verilemeyecek sekilde artmis olmasindan ve hijyenin saglik agisindan 6neminin

iyice anlagilmasindan dolay1r memnun olduklarini belirtmislerdir.

“Mutfak ofisleri ve caligma alanlarinin hijyeni siirekli yapiliyor. Pandemide ¢ok sik dezenfektan istasyonlar1 var”
(K14)

“Insanlar biifeye ciktiklarinda artik bir eldivenin nasil takilacagini biliyor. Maske takiliyor, hijyene daha ¢ok
dikkat ediyorlar” (K2)

Seflerin COVID-19 salgin donemine iliskin ikinci vurguladiklar1 olumlu goriis ise, Giivenli Turizm Sertifikasi
almaktir (f:20). Sertifika, kriz doneminde otel isletmelerine yol gdsterici bir rehber olmustur. Ayrica sertifika

misafirlerin, kendilerini giivende hissetmelerini saglamistir.

“Olumlu etkilerde sertifika acentelere giiven veriyor ve satis ayaginda rahatlatiyor. Acenteler sertifika olmayinca

misafir gondermiyor.” (K10)
“Sertifikanin etkisi mutlaka oldu; belli standartlara uyuluyor personel egitimden gegiyor” (K14)

Seflerin bu donemle ilgili vurguladiklar1 diger bir olumlu goriis ise, mutfak departmaninda israfin azaldigini
belirtmislerdir(f:19). Salginda biifede yemekler, mutfak personeli tarafindan dagitildig i¢in bu dagitim yontemi

dolayistyla israfin azaldigin1 vurgulamaktadirlar.

“Gida israfinda giden {irliniin %60°1n1 6nlemis olduk. Misafir dnceden rastgele doldururken isler karistyordu”
(K11)
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“Her sey dahilin verdigi en biiyiik zarar israflardi. Yemek maliyetlerinde, kendimiz dagitmamizdan dolay1 %20-
30 bir kartmiz olmustur. Misafire biz istedigi kadar veriyoruz ancak kendisi biifeden alirken kontrolsiiz aliyordu.”

(K3)

Sefler, COVID-19 salgin siirecinde aliman dnlemler ve yapilan uygulamalar ile hizmet kalitesinde de artis

meydana geldigini vurgulamstir (f: 11).

“Bu daha kaliteli hizmet vermemizi sagladi. Alakart usulii sunuma biraz daha agirlik geldi; su anda daha kaliteli

bir hizmet veriliyor. Kisiye 6zel servis yapiliyor.” (K19)

Sefler COVID-19 salgin siirecinin mutfak personelinin niteliklerinde artis meydana getirdigini belirtmektedirler
:10). Mutfak personeli kendisini, yabanci dil konusunda, misafirlerle iletisim kurmada ve 6zgiivenin gelismesinde
p y

katkist saglamaktadir.

“Bu nedenle gastronomi dilinden anlayan ve yabanci dil bilen personeller tercih ediyorum. Bizim mutfak ¢itamizi
biraz daha yiikseltecektir. Biz eskiler yabanci dil bilmiyorduk, yeni nesil daha fazla yabanc dil biliyor ve yurtdisina
aciliyor.” (K11)

“Biifeye gecen, biife de siirekli kalan personelin genel kiiltiiriinii ve konusma tarzin1 degistigini hissetmeye
bagladik. Dil 6grenme egilimde. Daha 6nce miizik dinleyen ¢ocuk simdi, Youtube dan Rusga bir seyler 6grenmeye

calisiyor. Yani gordiiklerimi anlattyorum. Boyle enteresan bir etkisi var” (K2)

COVID-19 salgmn silirecinde acik biifede yemeklerin sunumlarinin iyilestirilmesine olumlu ydnde
yansimistir(f:10). Salgindan 6nce yemekler, agik biifeden misafirler tarafindan gelisigiizel alinmakta ve sefler

tarafindan 6zenle hazirlanmis olan biife diizeni bozulmaktadir.

“Bir de biz as¢ilarin yapmis oldugu giizel biifelerin bozulmamasi, géze hos goriinmesi i¢in de fayda saglayacak.
Onceden biifede yemek almak igin gelen misafir kasig1 gelisigiizel daldiriyor ve girkin bir gériintii olusuyordu.”

(K14)

“Ayrica misafir yemegi aldiginda yapmis oldugumuz dekorasyonlari higbiri kalmiyor. Misafir en giizel goriineni
hemen almay tercih ediyor. Ama su anda 6yle degil. Asc1 verince alakart tabagi sunar gibi veriyor ve misafir aslinda

bu anlamda da mutlu” (K16).

COVID-19 salgim, kalifiye ve yeni personel istihdaminda artisa sebebiyet vermistir (f:9). Bunun nedeni otellerin
acik biifelerinde yemegi dagitacak, gastronomi bilgisine sahip, farkli yabanci diller bilen mutfak personellerine
ihtiya¢ duyulmasidir. Bu durum da otel igletmelerinin mutfak personelinden olusan, yeni bir dagitim ekibi istihdam
ederek personel sayilarinin artmasina neden olmustur. Ayrica salgin déneminde otellerin bazilarinin alakart sistemde

hizmet vermeye baglamasi da personel sayisini artirmistir.
“Disaridan aldik. Takviyeciler vardi onlara eklendi. Yemek ¢esidine gore 30 kisi daha yeni personel geldi (K17).

“Misafirlerimiz Rus agirlikli anadili gibi Rusga bilen dagitim kadrosu olusturdum. 30-32 kisilik kadro olusturup
istihdam ettik. Otele yeni bir departman ¢ikmis oldu. Dagitim kadrosu.” (K13).
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Sefler COVID-19 salgininin, personel memnuniyetinde artisa neden oldugu belirtmektedir (f:4). Agik biife
sisteminde misafirle fazla etkilesimi olmayan personelin, yeni sistemler birlikte misafirler etkilesimi artmistir.

[letisim kuruyor olabilmek ve takdir gormek personele olumlu yansimaktadir.

“Personel biifeye ¢iktiginda misafir tesekkiir edince motive oluyor, eskiden misafirle karsi karsiya gelmezdi.

[letisimdeki personele pozitif etkisi var” (K11).

COVID-19 salgini acik biifede sunulan yemeklerin gesitliliginde azalmaya gidilmesine neden olmustur. Ancak

sefler bu azaltmanin, yiyecek kalitesindeki artiga yansitildigini belirtmektedir(f:4).

“....urlinlin daha kalitelisini vermeniz s6z konusu.” (K20).

“Burada kesinlikle misafirden kismak gibi amacimiz yok. Zaten satin aldigimiz tiriinlerde kaliteli tirlinler sunmaya

calistyoruz.” (K1).

Tablo 3. Seflerin COVID-19 Salginmin Otel Mutfaklarma Yanstyan Olumsuz Etkilerine iliskin Goriisleri

Olumsuz Etkileri f
Mutfak personeline yonelik Personel is yiikiinlin artmas1 16
yansimalar Personelin 6zliik haklarina yonelik kayiplar 13
Maske ve dezenfektanin kullanmanin zorlugu 6
] [letisim problemi 11
Iletisime yonelik yansimalar Yabanct dil problemi 6
Maliyetlerin artmasi 25
Isletme gelirlerinde azalma 9
xil:{;gle;: yonelik Israfin artmasi 2
Misafire yonelik yansimalar Misafir memnuniyetinde azalma 20
Toplam 108

Seflerin COVID-19 salgimminin otel mutfaklarina yansiyan olumsuz etkilerine iligkin goriisleri Tablo 3’te
sunulmustur. Mutfak personeline, iletisime, maliyetlere ve misafire yonelik yansimalar olmak {izere dort alt temaya
ayrilmistir. Mutfak personeline yonelik olumsuz yansimalar sirasiyla, personel is yiikiiniin artmasi (f:16), personelin
ozlik haklarina yonelik kayiplar (f:13), maske ve dezenfektanin kullanmanin zorlugu (f:6) olarak belirlenmistir.
COVID-19’un otellerin mutfak departmanina yansiyan en 6nemli olumsuz etkisi, mutfak personelinin yemek

dagitimindan dolay1 ig yiikiiniin artmasi oldugu goriilmektedir.
“Biifede yemegi biz servis ediyoruz. Bu durum bizim i¢in ayr1 bir is yiikiimiizii artird1” (K18)

“Tabii is yogunlugu artt1, personel ¢ok yoruluyor. Personel mesai yaptyor. Ug giin kaliyor dért giin kaltyor besinci

giin yoruluyor personel. Bu durum ekstra asciya yiik getirdi” (K4)

Salginin personele yonelik ikinci 6nemli olumsuz yansimasi ise, personelin 6zliikk haklarina yonelik kayiplardir.
Mutfak seflerinin (f:13) goriislerine gore ¢ogu personel igsiz kalmis, sektor degistirmis ve sektoriin mevsimsellik

sorunundan dolay1 kisa ¢alisma 6deneginden yararlanamamastir.
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“Turizm personelinin %80’ kapanma siirecinde disarda kalds, is yok, ev gecindirmekte zorlaniyor. COVID olmasa
su an tesisler doluydu ve 300 kisi ¢alisacakti ama simdi 100 kisi ¢alisiyor. Otel kapasitesi diisiince personel sayisi da

diistii.” (K11).

“Aski personeli pandemide en ¢ok yara olan taraf oldu. Kisa ¢alisma ddeneginden yararlanamadilar. Geriye doniik
120 giin calisma sartindan dolayn, issizlik deneklerinden faydalanamadilar. Isin en acis1 bu oldu. Sizinle isimiz bitti

simdi gidin, size ihtiyag olunca c¢agirilacaksiniz dendi maalesef” (K 16).

Mutfak personelini ¢alisirken en ¢ok zorlayan unsurlardan biri de maske ve dezenfektanin kullanim zorlugudur.
Maske, personelin yaz sicaginda nefes almasini zorlastirirken, siirekli dezenfektan kullanilmasi deri hastaliklarina

neden olabilmektedir.

“Personeli maske takarken etkiliyor oksijen azaliyor, mutfaklar sicak, siperlik kullanilmiyor, en rahat maske

kullaniliyor ancak yine de rahatsiz veriyor.” (K9)

“En 6nemli zorlugu kisisel koruyucular. Maskeyle ¢aligsmak oldukg¢a zor. Fazla dezenfaktan kullanimmdan dolay1
deri hastaliklarimiz artti, mevcut personelimizde de elleri tahris oluyor. En ¢ok {iziildiigiim nokta 1zgaranin ve dénerin
bagindaki caliganlara siperlik taktirmiyorum. Ciinkii sicakla birlikte siperlik eriyor. Izgaradaki yaglar siperlige

yapisiyor ve personelin yagdan yiizli géziikkmiiyor.” (K1).

Salginin iletisime yonelik olumsuz yansimalan sirasiyla iletisim (f:11) ve yabanci dil problemi (f:6) olarak
belirlenmistir. Seflere gore mutfak personelinin maske takmasi ve yemek dagitimi yapmasindan dolayz, iletisimde ve

yabanci dilde sikintilar yasadigi gortilmektedir.

“Personel maske ile konusamiyor ve anlasilmiyor. Bu durumda orada bir iletisim sikintist oluyor. Hele bir de
yabanci, Tiirk¢e zorlantyoruz bir de yabanci dil olunca anlagmak daha da zor oluyor. Herkes birer pandomim sanatgisi

oldu yani” (K20)

“Biifeyle mesafe var arada bu nedenle bir iletisim sikintist var.” (K14)

“Servis departmani bir¢ok dili biliyorken mutfak personeli birgok dili bilmiyor ve misafirle iletisim sikintisi
yagtyor.” (K1)

“Hem ses giiriiltii ve igerideki ugultudan hem de misafirin dedigini anlamamalar tabi bunun yaninda yabanci dil
sorunu var. Bizim gocuklarin bu zamana kadar hi¢ kimse ile birebir iligkisi olmamasindan dolayr da misafire

meramlarin1 atamiyorlar. Dil sikintis1 yasaniyor.” (K4)

Salginin maliyete yonelik olumsuz yansimalar sirasiyla maliyetlerin artmasi (f:25), isletme gelirlerinde azalma
(f:9) ve israfin artmasi (f:2) olarak ifade edilmistir. Otel mutfaklarinda hammadde fiyatlarindaki artis, tek kullanimlik
iiriinler, kisisel koruyucular, iilke ekonomisinin durumu, sertifikanin ytikiimliiliikleri, personel maliyetlerindeki artis

nedeniyle maliyetler artmigtir.

“Camla paravan konulmas1 otele maliyet getirdi. Biifelerin arkasinda servis yaparken 10 kisilik isi 20 kisiye

cikardik. Bu anlamda personel maliyetleri artt1” (K10)
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“En 6nemlisi hammadde maliyetleri ¢ok yiikseldi, oda fiyatlar1 diistii. Biz costlar1 ayarlarken en ¢ok zorlandigimiz
nokta burasi. Her seyin fiyat1 pandemi bahanesiyle artt1. Tek kullanim iiriinler var. Bu da maliyet artirdi. Insanlarin

krizi firsata ¢evirmesinden kaynakli ciddi fiyat artiglar var.” (K12)

“Enflasyonda dolay1 rakamlarim artti. Maskeler, dezenfektan ve eldiven maliyetlerim artti. Onceden maske

sadece giriste dururken simdi, yiizlerce kutu gidiyor restoran girisinde dagitiliyor” (K8)

Salgin, banket gibi toplu yemek organizasyonlarinin yapilamamasina neden olmus, bu durumda isletme

gelirlerinin azalmasina neden olmustur.

“Su an kongre, ziyafet olmuyor yasaklardan dolayi; fuar gibi etkinliklerin bize getirisi var. Kisin bizi ayakta

tutuyor.” (K14)

“Isler de %50 azald1. Diigiinlerimiz, banketler yani toplu yemekler azaldi. Nikah yapiliyor sadece kapali su servis
ediliyor.” (K18)

Salgin nedeniyle otelde yapilan aktivitelere getirilen kisitlamalar, misafirlerin yemek tiikketiminde bir miktar artiga
neden olmustur. Ancak tabagina aldigim tiilketemeyen misafirler nedeniyle, baz1 mutfak sefleri israfin arttigim

belirtmektedir.
“Yani misafirin tiilketimi artt1, biifede kalani biz kurtarabiliriz; ancak masada kalan1 kurtarilmazsiniz” (K8)

Sefler salginin misafire yonelik olumsuz yansimalarinin, misafir memnuniyetinde azalma (f:20) olarak
belirtmistir. Seflerin misafirlerden aldiklar sikayetlere gére COVID-19 salgininin mutfak operasyonlarinda meydana
getirdigi degisiklikler, misafir memnuniyetine de yansimistir. Salgin oncesinde misafir yemek almakta 6zgiirken,
salgin 6nlemleri yiiziinden diledigi tiir ve miktarda yemek alma 6zgiirliigii kisitlanmis; hem de biifede ve restoran

girisinde beklemek zorunda kalmistir. Bu durumlar da misafir memnuniyetine olumsuz yonde yansimistir.

“Misafirlerden olumsuz doniis aliyoruz ¢iinkii pandemide misafir yemegin personel tarafindan dagitimini kabul
etmiyordu. Kendi almay1 tercih ediyordu. Simdi biife kapandi ve istedigini istedigi kadar alamiyor, bir de hizl

vermek zorundasiniz kuyruk birikiyor ve operasyonu yavaglatiyor” (K15)

“Yemekleri personel dagittig1 i¢in misafir memnuniyetsizligi oluyor. Ciinkii restoran kapasitesi doldugunda, biz
misafirleri kapidan igeri almiyoruz. Bu konuda giinliik sikayet aliyoruz ve kapida bekleyen misafirler sikayet ediyor.”
(K7)

Tablo 4. Seflerin Mutfak Departmaninda Meydana Gelen Degisikliklere iliskin Gériisleri

f
Hastalanan personel olmasi durumunda alinan 6nlemler 21
Personele iliskin Personel yemekhanesinde degisiklik 19
degisiklikler
Personel sayisini artirma 17
Operasyonel degisiklikler ~ Uriin tedarikinde meydana gelen degisiklikler 23
Sosyal mesafeye yonelik 6nlemler 20
Yemegin servis edilig sekli 19
Menii planlamada diizenlemeler 12
Restoran kapasitesinin azaltilmasi 9

Biife saatlerinde degisiklikler
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Tablo 4. Seflerin Mutfak Departmaninda Meydana Gelen Degisikliklere Iliskin Goriigleri (Devami)

Teknolojik yenilikler Hava temizleme cihazlari 4
ULV cihaz1 2
Toplam 150

COVID-19 salgminin mutfak departmaninda meydana getirdigi degisikliklere iliskin bulgular Tablo 4’te
verilmektedir. Buna gore mutfak seflerinin goriigleri dort alt temaya ayrilmistir. Personele iliskin ve operasyonel
degisiklikler, teknolojik yenilikler seklinde temalara ayrilmistir. Personele iliskin degisiklikler sirasiyla, hastalanan
personel olmasi durumunda alinan 6nlemler (f:21), personel yemekhanesinde degisiklik (f:19) ve personel sayisini
artirma (f:17) olarak belirlenmistir. Otelde herhangi bir hastalanan personel olmasi durumunda alinan 6nlem olarak,
personelin izole edilerek karantinaya alimmasi en yaygin uygulamadir. Bazen temas durumuna gore bir birim kilit,
bir personel tamamen ya da kismen karantinaya almabilmektedir. Boyle bir durumda, mutfak departmaninin
operasyonu dogrudan etkilenmektedir. Eksik kalan personel, zaman zaman kisa calisma 6deneginde olan
personelden, ekstra personellerden, farkli birime yedeklenmis personelden, zincir isletme ise diger otel

isletmelerinden ¢agrilarak tamamlanmaktadir.

“Bir personelin esi pozitif ¢iktig1 6grenildi. Sonug netlesene kadar karantinaya alindi, ¢alismadi izole edildi.
Otelimizde 3 pastane var oradan kompanse ediliyor. Yerine koyacak eleman icin B plami var. Partner personel var

elimizde.” (K13)

“COVID vakasi olmasi durumunda personeli ve yaninda calisanlari anlagsmali oldugumuz hastaneye
gonderiyoruz. COVID yasaninca personel agiginda, adam hemen bulunmadig i¢in departmanlar arasinda kaydirma

oldu. Asgibast yardimcist bile omlet yapti. Is bizim isimiz, her ¢aligan diger departmanlari da bilir.” (K3)

Personel yemekhanesinde oturma sayisinin azaltilmasi, tek kullanimlik iiriinlerde artis, yemeklerin mutfak

personeli tarafindan dagitilmasi, yemek saatlerinde departmana yonelik farkliliklar yapilmas: gerceklestirilmistir.

Sorumlu personel yemek ve ¢aylar kendisi dagitir. Masalar ikiser kisiliktir. Departman departman yemek yeme

saatleri olusturduk, departmanlara gore yemek saatlere ayrildi.” (K3)

Salgin nedeniyle alinan 6nlemler misafirlerin agik biifeden dogrudan yemek almasina izin vermemekte ve
yemeklerin dagitimi mutfak personeli tarafindan yapilmaktadir. Bu durum mutfak departmaninin organizasyonel
yapisinda bir degisiklik meydana getirmistir. Bu nedenle otel igletmelerinin biiyiik bir kismi1 mutfakta ¢alisan personel

sayisini artirmak(f:17) durumunda kalmustir.
“Bu yil 6zellikle alt grup kadrolarini gii¢lendirdik. Niye? Ciinkii biifede yemek verilecek.” (K10)
“Hizmet i¢in personel sayis1 arttirildi. Pandemi demek fazla personel demek.” (K19)

Mutfak departmaninda yasanan operasyonel degisiklikler; iiriin tedarikinde meydana gelen degisiklikler (f:23),
sosyal mesafeye yonelik onlemler (f:20), yemegin servis edilis sekli (f:19), menii planlamasinda diizenlemeler (f:12),

restoran kapasitesinin azaltilmasi (f:9) ve biife saatlerinde degisiklikler (f:4) olarak belirlenmistir.

Mutfak sefleri COVID-19 salgin siirecinde firmalarin elinde kalan {iriinlerin, otel isletmelerine satilmaya
calisilmasina yonelikler girisimler oldugundan yakinmaktadir. Bazi sefler ise bunun tam tersine salginda insanlarin

gida trlinlerine iligkin {irlin taleplerinin artmasi nedeniyle, firmalarin elinde iiriin kalmamasindan dolay: tedarik
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sorunu yasadiklarmi belirtmislerdir. Ayrica bazi firmalarin, pandemiyi firsat gorerek iiriin fiyatlarini

yiikseltmelerinden yakinmaktadir.

“Pandemi doneminde yurtdisindan alinan iriinleri yasakladilar mesela, bu nedenle bu {irtinleri (6rdek gibi)
alamiyoruz. Ben yerli iriinii kullanmak istemiyorum ama kullanmak zorunda kaliyorum. Bu nedenle ben
yurtdigindan temin edebilecegim {irlinleri, otelin 1 yillik ihtiyacimi 2 kat1 fazla siparis vererek meniide sunmaya
devam ediyorum. Bir de pandemide stoklanan ve tedarikgilerin elinde kalan son kullanma tarihi yaklagmis tiriinler

teslim alma departmani tarafindan teslim alinmadi, bu tiriinler bizim otelin sistemine giremez.” (K9)

“Bu bence aslinda bu donemde degisen tek sey. Insanlar ¢ok stok yapiyorlardi. Koltuk alt1 galistyorlard:. Biitiin
firmalarin depolarinda yeterli iiriin vardi. Pandemi ile birlikte kimse Oniinii goremedi ve iiretim yapmadi. Uretim
yapamadiklar igin de simdi firmalarin stoklar1 yok ve depolar1 bos. Herkes batti, batanlar ¢ok oldu. Ozellikle al
satcilarin gogu yok oldu. Sadece giiglii firmalar ayakta kaldi.” (K17)

Salginin baslamasiyla birlikte sertifikanin getirdigi kurallar geregi, agik biifede yemeklerin servis edilis sekli
(f:19) mutfak personeli tarafindan gergeklestirilmis, biife tasariminda ve gorsel sovlarda birtakim degisikliklere
gidilmistir.

“Biz pandeminin baglamasiyla birlikte dagitim kadrosu olusturduk. Biz daha sertifikay1 almadan bunu yaptik.

Misafirlerimiz Rus agirlikli anadili gibi Rusca bilen dagitim kadrosu olusturdum. 30-32 kisilik kadro olusturup
istihdam ettik” (K13)

“Bildiginiz gibi biz de sunum ¢ok dnemli. Biifenin 6niine bir set ¢ektik. Misafire direk biz veriyoruz oniimiizde
bir set var etkili sunumu bitirdik. Dogal ve sade oluyor. Daha dnce ihtisaml1 biifeler yapiyorduk. Simdi daha miitevazi

biifeler yapiyoruz. Oncesinde giriste ¢ikolata verirken simdi direk ates lgmeye gidiyoruz.” (K6)

COVID-19 salgini, menii planlamasinda birtakim degisikliklerin yapilmasimi gerekli kilmistir. Sefler salgin
doneminde biifede sira olmasini 6nlemek ve ¢esit sayisini azaltarak yiyecek kalitesini artirdiklar1 vurgulamastir.
Menii planlamasinda yapilan bu diizenlemeler, (f:12) biifede sosyal mesafenin korunmasini ve israfin azalmasina

katk1 saglamstir.

“Menil planlamamiz azalttik. Mesela tath biifesiniz 20 ¢esitten 17’ye diigiirdiim. Salata 35 ¢esitten 15 diigiirdiim.
Sicakta 35’ten 22’ye diisiirdiim. Hem yer hem personel sikintisindan dolayi, biifedeki gesit sayisin azalttik. Eger

daha fazla yemek ¢ikartirsam, personel sayimi artirmak gerekiyor. Bu azaltmak i¢in yemek sayimi azalttim.” (K7).

“Meniilerde kii¢iik degisiklik az da olsa sinirlandirma yapildi 6rnegin makarna 6 ise 2 geside diistii; ancak kalite
olarak artirildi. Segenek c¢ok olunca misafir, alacagi yemek konusunda kararsiz kaliyor ve bu durum kuyrugun

artmasina neden oluyor. Bu nedenle menii ¢esitliligimizi sinirlandirdik™ (K8)

Salginin mutfak operasyonlarma getirdigi diger bir degisiklik ise, restoran kapasitesinin azaltilmasidir (f:9).
Restoran kapasitesinin azaltilmas1 biife saatlerinin uzamasma dolayisiyla, mutfak personelinin de is yiikiiniin

artmasina sebep olmustur.

“Restoran kapasitesini diislirdiik. Bu nedenle alakart restoranlari ticretsiz yaptik. Kaldirdigimiz masa sandalyeleri

oraya yonlendirdik. Orada telafi edelim derdine diistiik.” (K13)

“Restoran kapasitesinde azalmaya gidildi, 15 kisilik masa koyabileceginiz yerde simdi 4 kisilik masa var.” (K9)
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Salginla alinan 6nlemler, misafirlerin restorana gelis saatlerinde de yogunlugu azaltmak icin degisiklige neden

olmustur. Bu nedenle agik biife saatlerinde degisiklikler (f:4) yapilmistir.

“Misafirlerimizi restoran rezervasyon usuliiyle almaya basladik. Bu yiizden biife servis siiremiz uzadi. Bu sayede

misafirler farkli saat dilimlerinde restorana aliyoruz ve temasi azaltmig oluyoruz.” (K1)

COVID-19 salginm otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda, kiigiik ¢apli teknolojik yeniliklerin olmasina
neden olmustur. Otellerin biiyiik bir kism1 salgin 6ncesinde hijyen ile ilgili teknolojik yenilikleri zaten kullanmakta
olduklarimi belirtmislerdir. Salgmin getirdigi en biiyiik teknolojik yenilik, bazi otel isletmelerinin mutfak

departmanlarina salginin baslamasiyla birlikte hava temizleme cihazlar (f:4) ve ULV cihaz (f:2) yerlestirilmesidir.

Tablo 5. Salgmin Getirdigi Uygulamalarin Siirdiiriilebilirligine liskin Gériisleri

Uygulamalarin siirdiiriilebilirligi f
Eski sisteme tamamen geri donme 6
Yeni uygulamalar1 aynen devam ettirme 7
Yeni uygulamalar1 kismen devam ettirme 7
Toplam 20

Tablo 5’te mutfak seflerinin sertifikanin getirdigi yiikiimliiliiklerin salginin bitmesi durumunda hala devam ettirip
ettirmeyecekleri ve yeni uygulamalardan memnuniyet durumlari sunulmaktadir. Caligmaya katilan seflerden bazilar
(f:7) yeni uygulamalart aynen devam ettirmek istedigini bazilar1 (fi7) ise kismen devam ettirmek istedigini
belirtmislerdir. Calismaya katilan seflerden bir kismi (f:6) ise yeni uygulamalardan memnun olmayip eski

uygulamalara tamamen geri donmek istediklerini ifade etmistir.

“Bence agikc¢asi bu sistem boyle devam etmeli, biz ¢ok memnun kaldik. Biz bunlart biiyiik yatirimlar yapmadan
yaptik. Eskiden bir ya da iki sef tabag1 vardi, bagka yoktu. Ama simdi her biifede sef tabagimiz var. Personelimiz bu

sistem sayesinde mesleki tatmin de yasadi.” (K1)

“Pandemi biterse mevcut uygulamalardan biifelerin gorselligi ve pratikligi agisindan eski sisteme geri doniilebilir.

Ama hijyenle ilgili diger uygulamalar kalabilir.” (K10)

“Eger pandemi biterse hemen eski diizene donmek isterim. {lk masa servisini kaldirmak isterim. Biifede

stislemelere devem ederiz. O bizim meslegimizin en 6énemli bir kismi1 onu asla birakamayiz.” (K3)

Tablo 5’te yer alan bulgulara ek olarak yeni uygulamalar1 tamamen veya kismen devam ettirmek isteyen mutfak
seflerinin bir kismu (f:6) COVID-19 salgininin getirdigi yeni uygulamalarin etkisiyle otel isletmelerinin her sey dahil
acik biife sistemden, her sey alakart sistemine dogru doniisiim iginde oldugunu ifade etmektedirler. Sefler yeni
diizenlemelerin kisiye 6zel hizmet verebilmeyi miimkiin kildigin1 ve her sey dahil acik biife sisteminin iyi bir

alternatifi olabilecegini belirtmiglerdir.

“Misafir kisminda hersey alakart sisteme dondii pandemiden dolay1 eger bu sistem pandemi bittikten sonra da

devam ederse pozitif olur ve biz pandemiden sonra da bu sistemin devam etmesini istiyoruz.” (K11)

“Ben zaten agik biifenin kalkmasindan yanaymm. Insanlara birebir hizmet vermek istiyorum. Ana mutfak biife

arasini yok etmek istiyorum. Her seyin biifede pismesini istiyorum. Bu misafir memnuniyetini artirir” (K 17)
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Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Bu calisma ile COVID-19 salgiminin Antalya il sinirlar i¢inde bulunan otel isletmelerinin mutfak departmanlarina
yansimalari, mutfak seflerinin goriisleri dogrultusunda ortaya konulmaya caligilmistir. Mutfak sefleri ile yapilan
goriismelerden elde edilen veriler, igerik analizi yontemiyle analiz edilerek COVID-19 salginin bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak departmanlarina olumlu, olumsuz yansimalar1 ortaya konulmustur. Bununla birlikte, mutfak
departmanlarinda meydana gelen degisiklikler irdelenmistir. Son olarak mutfak seflerinin, COVID-19 salgininin
ortaya ¢ikardigi yeni uygulamalara iligkin memnuniyet durumlari ve yeni uygulamalarin siirdiirtilebilirligine iliskin

goriislerine yer verilmistir.

Mutfak seflerinin COVID-19 salgin dénemine iligskin olumlu goriisleri incelendiginde; hijyen 6nlemlerinde artig
meydana geldigi, sertifika almanin olumlu etkisinin oldugu, israfta azalma sagladigi, hizmet kalitesinde ve personel
niteliklerinde artis sagladigi, yemegin sunumunun iyilestirildigi, kalifiye ve yeni personel istihdaminda artis
gergeklestigi, personel memnuniyetinde artig goriildiigii ve yiyecek kalitesinin arttig1 sonucuna varilmigtir. COVID-
19 salgmi, otel mutfaklarinda yeni bir personel kadrosunun ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Agik biifelerde
yemegin dagitim ile gorevli olan dagitim personelinin (kepgeci gibi) prezantabl olma, yabanci dil bilme, iletisim
becerisine sahip olma ve yemegi tanima gibi niteliklerinin olmasi beklenmektedir. Otellerin biiyiik bir kism1 bu
gorevi, mevcut mutfak personeli ile yiiriitiirken az bir kismi ise yeni bir kadro olusturdugu gozlemlenmistir. Bu

baglamda mevcut mutfak personelinin niteliklerini gelistirdigi sdylenebilir.

Diger taraftan COVID-19 salgiminin otel mutfaklarina yanstyan olumsuz etkileri ise mutfak personeline, iletisime,
maliyetlere ve misafire yonelik olmak {izere toplamda dort alt temada smiflandirilmistir. Mutfak personeline yonelik
olumsuz yansimalar sirasiyla personel is yiikiinlin artmasi, personelin 6zliik haklarina yonelik kayiplar, maske ve
dezenfektanm kullanmanin zorlugu oldugu tespit edilmistir. Iletisime ydnelik olumsuz yansimalari; iletisim ve
yabanci dil problemi olarak belirlenmistir. Maliyete yonelik olumsuz yansimalar; maliyetlerin artmasi, isletme
gelirlerinde azalma ve israfin artmasi olarak ifade edilmistir. Sefler salginin misafire yonelik olumsuz yansimasinin,

misafir memnuniyetinde azalma oldugunu belirtmistir.

Mutfak sefleri, COVID-19 salgiminda bes yildizli otel isletmelerinin mutfak departmanlarina olumsuz yansimalari
icerisinde en fazla maliyetlerin arttigim vurgulamiglardir. Otel mutfaklarinda yasanan bu artislar hammadde
fiyatlarindan, tek kullanimlik iirlinlerden, kisisel koruyuculardan, iilke ekonomisinin durumundan, sertifikanin
yiikiimliiliiklerinden ve personel maliyetlerinden kaynaklanmaktadir. Bu dogrultuda Bucak & Yigit (2021)
caligmasinda ilag¢ veya as1 calismalari bitene kadar yiyecek ve icecek sektoriiniin biiyiik bir ekonomik daralmaya
ugrayacagini ongormiislerdir. Mevcut calisma da bu ongoriiyii destekler sonuglar ortaya koymaktadir. Zengin ve
digerlerinin (2020) ¢aligmasinda COVID-19 salgin siirecinde sabit giderlerinin oldugu ve igletme gelirlerinde

azalmasi bulgusuyla ortiismektedir.

COVID-19 salgininin mutfak departmaninda meydana getirdigi degisiklikler incelendiginde, personele iliskin ve
operasyonel degisiklikler, teknolojik yenilikler seklinde temalara ayrilmistir. Personele iliskin degisiklikler,
hastalanan personel olmasi durumunda alinan 6nlemler, personel yemekhanesinde degisiklik ve personel sayisin
artirma olarak belirlenmistir. Mutfak departmaninda yasanan operasyonel degisiklikler; iiriin tedarikinde meydana
gelen degisiklikler, yemegin servis edilis sekli, menii planlamada diizenlemeler, restoran kapasitesinin azaltilmasi,
sosyal mesafeye yonelik 6nlemler ve biife saatlerinde degisiklikler olarak belirlenmistir. Personel yemekhanesinde
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oturma sayisinin azaltilmasi, tek kullanimlik {iriinlerde artis, yemeklerin mutfak personeli tarafindan dagitilmas,
yemek saatlerinde departmana yonelik farkliliklar yapilmasi gergeklestirilmistir. Teknolojik yenilik ise hava
temizleme cihazlar1 ve ULV cihazinin yerlestirilmesidir. Baz1 ¢aligmalarda, salgin sonrasinda mutfaklarda biiyiik
oOl¢iide robot teknolojisi gibi teknolojik yenilikleri isletmelerine tasiyacagi belirtilmektedir (Demir vd. 2020; Bucak
& Yigit, 2021; Alrawadieh & Cifci 2021). Yapilan gozlemlerde salgin kaynakli herhangi bir robot teknolojisinin,
otel isletmelerinde kullanilmadig tespit edilmistir. Hijyene yonelik teknolojik yeniliklerin, (ozon, ULV cihaz1 gibi)
zaten salgin oncesinde isletmelerde HACCP geregi var oldugu belirtilmistir. Sadece iki igletmenin, ULV cihazim

salgin sonrasinda edindigi tespit edilmistir.

Caligmada otel mutfaklarinda meydana gelen en 6nemli operasyonel degisiklik, iiriin tedariginde meydana gelen
degisiklik oldugu sonucuna ulasilmistir. Ornegin mutfak sefleri COVID-19 salgin siirecinde firmalarimn elinde kalan
iiriinlerin, otel isletmelerine satilmaya ¢alisilmasina yonelikler girisimler oldugundan yakinmaktadir. Bazi sefler ise
bunun tam tersine, salginda insanlarin gida iirlinlerine iligkin taleplerin artmasi nedeniyle firmalarin elinde {iriin
kalmamasindan dolay: tedarik sorunu yasadiklarimi belirtmislerdir. ithal {iriin tedarikinde sorunlar yasanmustir.
Ayrica bazi firmalarin pandemiyi firsat gorerek, irlin fiyatlarim yiikseltme girisiminde bulunmuslardir. Arastirmanin
bu bulgusu, Yilmaz & Sahin’in (2021) ¢alismasinda belirtildigi lizere yiyecek icecek sektdriinde salgin siirecinde
hammadde ve ithal iiriin tedarikinde sorunlar yasandigin ile ortiismektedir. Ayni zamanda bir diger ¢aligsmada ise,
Chowdhury ve digerleri (2020) isletmelerin tedarik zinciri agimin yeniden insa etmek durumunda kalip yeniden

yapilandirilmasi gerektigini belirtmislerdir.

Mutfak sefleri, 6zellikle personelin is yiikiiniin arttigini, 6zliik haklarina yonelik kayiplar yasadigini ve maske ve
dezenfektanin kullaniminda zorluklar yasadigini vurgulamistir. Bucak & Yigit (2021) calismasinda, personelin
calisma kosullarmin zorlastigini belirtmislerdir. Ayrica Zengin ve digerlerinin (2020) ve Can & Colakoglu (2021)
caligmalarinda, COVID-19 salgin siirecinde mutfak c¢aligsanlarinin isten ¢ikarildigi ya da isten ¢ikarilma korkusu

yasadig1, maaslarinda kesintilerin olduguve isletme gelirlerinde azalmalarin oldugu sonucunu desteklemektedir.

COVID-19 uygulamalar1 kapsaminda mutfak sefleri, sosyal mesafeyi korumak ve israfi azaltmak amaciyla menii
planlamasinda degisiklik yapmaya zorlamistir. Bu durumda menii tasariminda degisiklige sevk etmistir. Bu bulgu,

Telukdarie ve digerleri (2020) ve Di Renzo ve digerlerinin (2020) calismasi ile benzerlik gdstermektedir.

Caligmanin en carpict sonuglarindan bir tanesi, seflerin bazilarinin tamamen, bazilarinin ise kismen COVID-19
salgininin getirdigi yeni uygulamalar1 devam ettirmek istemeleridir. Sefler yeni uygulamalari, her sey dahil agik biife
sisteminden bir kurtulus yolu olarak gordiiklerini belirtmektedir. Bu yontemle daha fazla kisiye hizmet
verebildiklerini, mesleki tatminin arttigini dile getirmektedirler. Her sey dahil sistemden, her sey alakart sistemine
dogru doniisiimiin oldugunu belirtmektedirler. Benzer sekilde Demir ve digerleri (2020), otellerde her sey dahil
yerine daha ¢ok oda kahvalti, yarim pansiyon uygulamasina gecilmesi ve agik biife restoran hizmeti yerine alakart
ve masaya servis hizmeti yapilacagi ongoriisiinde bulunmuslardir. Bucak & Yigit (2021) ise ¢calismalarinda, seflerin
acik biife sistemini ve her sey dahil sistemini degistirmek istediklerini belirtmiglerdir. Seflerin goriislerine gore,
COVID-19 salgim1 Tiirkiye’deki otellerin her sey dahil sistemini kaldirmasia yonelik bir kilometre tast oldugunu
belirtmislerdir. Mevcut ¢alismanin bulgular1 da bu gortslerle birebir ortiismektedir. Antalya’da yer alan bes yildizl
otel isletmelerinin ¢aligmaya dahil olan seflerinin bir kismi, her sey dahil agik biife sisteminin her sey alakart veya

kisiye 6zel hizmet sunan konseptlere doniismekte oldugunu belirtmektedirler.
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Bu calisma, Antalya’da yer alan bes yildizli otel isletmelerinin agisindan degerlendirilmis ve bu dogrultuda
oneriler sunulmustur. Gelecek ¢aligmalarda farkli destinasyonlarda ¢aligmalar yiiriitiilebilir. Bu nedenle her sey dahil
sisteminin, COVID-19 salgin sonrasi durumunu ele alan ¢aligmalarin yapilmasi 6nerilmektedir. Ayrica bu ¢alismada,
COVID-19 salginmmin mutfak departmaninda meydana getirdigi olumlu, olumsuz yansimalar ve degisikliklerin
siirdiiriilebilirligine iliskin, mutfak seflerinin genel goriislerine yer verilmistir. ileriki arastirmalarda yeni
uygulamalarin siirdiiriilebilirligine iligkin detayli aragtirmalar yapilabilir. Bu ¢aligmada, bes yildizli otel mutfak
seflerinin (Executive Chef) goriisleri alinmistir. Gelecek ¢aligmalarda farkli kademelerdeki, farkli otel

isletmelerindeki mutfak personelinin de goriislerine yer verilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar ¢atigmasi yoktur. Arastirmanin etik kurul izni ise, Akdeniz Universitesi Etik Kurulu 30/11/2021 tarih ve 15/431

sayili karar ile alinmuistir.
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Extensive Summary

COVID-19 has triggered a global economic crisis by affecting people and businesses around the world (Jaipuria,
Parida & Ray, 2021, pp. 245). Hospitality industry was caught off guard to tackle COVID-19 outbreak. Hotels,
restaurants and entertainment enterprises have taken urgent measures to deal with the pandemic, such as disinfectants,
maintaining social distancing between seats, disinfecting the hotel room and using innovative technologies ((Khan

vd., 2021, pp. 964-965).

The pandemic required changes in the physical and operational structures of hotel kitchens, as well as in their
supply chains (Lau, 2020, pp. 503). Not only enterprises, but also kitchen workers were negatively affected by the
COVID-19 outbreak. For example, there are studies that show that especially at the beginning of the pandemic, cooks
did not have adequate hygiene training, there were problems with the supply of disinfectants, gloves and masks and
the kitchen staff were dismissed or feared to be fired, and there were cuts in their salaries (Zengin, Topcuoglu &
Kaygin, 2020, pp. 13). In addition, it is stated that employment has decreased in the COVID-19 pandemic.
Accordingly, changes in employment are not only due to unemployment during the closures of food and beverage
businesses, but also reveal that previous employees are leaving the workforce as the severity of the COVID-19 disease
in their local area. COVID-19 outbreak significantly reduced the probability of continued active employment for

previous workers in food industry and employment has decreased. (Cho, Lee & Winters, 2020, pp. 18).

With the "Safe Tourism Certificate" in the promotion and marketing activities of hotels in Turkeys, it is expected
to provide confidence to customers during the pandemic (Tiirker & Ertiirk, 2020, pp. 99). In addition, hotel managers
focused on breaking the perception of insecurity of tourists and gave importance to hygiene. Measures such as
maintaining social distances, choosing disposable products in the service, and complying with the mask rule, were
ensured by the hotel and department managers. New regulations were introduced for open buffets (Diindar, Silik &
Ilgaz, 2020, pp. 3790). It has been revealed that the chefs want to change the all-inclusive and open buffet system in
Turkey. It is stated that chefs believe that personalized service will come to the fore instead of these systems and the
COVID-19 outbreak is a milestone for the removal of the all-inclusive system in hotels in Turkey (Bucak & Yigit,
2021, pp. 7).

This research aims to reveal from the perspective of kitchen chefs how the kitchen departments of five-star hotels
in Antalya were affected during the COVID-19 outbreak. The model of the research is the case study, which is one
of the qualitative research methods. The design of the study is descriptive single instrumental case study design. A
purposive sampling used in this study. In this context, the sample of the research consisted of 20 kitchen chefs

working in five-star hotels in Antalya. The data were collected by face-to-face interviews with a semi-structured
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questionnaire between 2-18 December 2021. In the first part of the semi-structured questionnaire, 8§ questions were
included to determine the information about the demographic characteristics of the participants, and in the second
part, 4 questions were included to determine the opinions of the participants. Audio recordings of the interviews were
taken during face-to-face interviews. The average duration of the interviews is 30 minutes. The obtained audio
recordings were transcribed on the computer and a total of 70-page data set was obtained. The data were analyzed in

the NVivo 12.00 package program by content analysis.

According to the results, kitchen chefs expressed a positive opinion that there was an increase in hygiene
measures, there is a positive effect of obtaining a certificate, there is a reduction in waste, there is an increase in
service quality and staff qualifications, there is an improvement in the presentation of food, and there is an increase
in the employment of qualified and new kitchen staff. Also, there are the negative effects of the COVID-19 outbreak
on hotel kitchens which were classified under four sub-themes: kitchen staff, communication, costs and guests. The
kitchen chefs especially emphasized that the workload of the staff increased, that they experienced losses in their
personal rights and that they had difficulties in the use of masks and disinfectants. Kitchen chefs stated that the
increase in raw material prices, the increase in the use of disposable products and personal protective equipment, the
state of the country's economy, the obligations of the certificate and the increase in personnel costs increased the

costs of the kitchen department in the COVID-19 period.

In the study, it has been determined that the most important operational change in hotel kitchens is the change in
product supply. Kitchen chefs have had to make changes to menu planning to maintain social distancing and reduce
food waste. In addition, the COVID-19 outbreak has led to the emergence of a new staff in hotel kitchen departments.
A qualified staff who were in charge of the distribution of food in open buffets was emerged. This situation has led

to increase in personnel costs.

The COVID-19 pandemic has forced some operational changes related with kitchen staff. The operation of the
kitchen department is directly affected in the case of infected staff. In such a case, the department can be closed
completely. In this case, the kitchen department was able to supply staff by finding extra staff, shifting staff from

different kitchen departments, or if it is a chain hotel shifting staff from other hotels.

The COVID-19 outbreak has caused small-scale technological innovations in the kitchen departments of hotel
businesses. Most of the hotels stated that they were already using technological innovations related to hygiene before
the pandemic. Technological innovation brought by the pandemic are air cleaners and ULV devices were installed in

the kitchen departments of some hotels.

One of the remarkable results of the study is, some of the chefs completely and some of them partially want to
continue the new practices brought by the COVID-19 outbreak. Because kitchen chefs state that new practices
provide better service quality in terms of hygiene, food presentation, and personalized service. Accordingly, some of
the kitchen chefs state that with the effect of the changes held during COVID-19 hotel businesses are transforming
from an all-inclusive system to an all-ala carte system. The chefs stated that it is possible to provide personalized
service with the new regulations, and in this respect, it constitutes a good alternative to the all-inclusive system.
However, some of kitchen chefs are not satisfied with the new regulations and want to completely return to the

previous system.
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The study was limited to five-star hotel establishments operating in Antalya province and the opinions of kitchen
chefs (Executive chefs) working in the kitchen departments of these hotel establishments. In future research, studies
can be carried out in different destinations. For this reason, it is recommended to conduct studies that address the
post-COVID-19 epidemic situation of the all-inclusive system. In this study, the opinions of five-star hotel kitchen
chefs (Executive Chef) were taken. In future studies, the opinions of kitchen staff at different levels and in different

hotel businesses can be included.
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