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Glintimiizde 6zel beslenme gereksinimlerine sahip bireylerin sayisindaki artis profesyonel
mutfaklarin hizmet anlayisi1 yeniden sekillendirmektedir. Bu c¢alismanin amaci
profesyonel mutfaklarda ¢alisan seflerin 6zel beslenme taleplerine yonelik bilgi diizeylerini
ve ilgili alandaki uygulamalarini incelemektir. Calisma nitel desende tasarlanmis olup,
verilerin elde edilmesinde yar1 yapilandirilmis gériisme tekniginden yararlanilmistir. Elde
edilen veriler Temellendirilmis Kuram (Grounded Theory) yontemi ile analiz edilmistir.
Kodlama siireci sonucunda agik, eksensel ve segici kodlar araciligiyla “farkindalik eksikligi
ve zorluklar, rezervasyon siirecinde bilgi paylasgimi ve mutfak yapisinda fiziksel
diizenlemeler” olmak iizere ii¢ temel kategori gelistirilmistir. Bu kategoriler dogrultusunda,
“Uygulama Odakli Bilgi Dongiisii Modeli” gelistirilmis ve seflerin bilgi diizeyleri, mesleki
deneyimleri, risk algilar1 ve kurumsal desteginin uygulama davraniglarii nasil
sekillendirdigi ortaya konmustur. Caligma sonucunda, “6zel beslenme tiirlerine yonelik
zorunlu egitimlerin, rezervasyon sistemlerinde 6zel beslenme segeneklerinin ve mutfaklarda
capraz bulagmay1 Onleyici diizenlemelerin” sektorde temel gereklilikler oldugu
belirlenmistir. Caligmada ulasilan sonuglar ile gastronomi alaninda 06zel beslenme
gereksinimlerine duyarli hizmet anlayisinin gelistirilmesine 6nemli katkilar sunulmasi
hedeflenmektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

In recent times, the increasing number of individuals with special dietary requirements is
reshaping the service approach of professional kitchens. This study aims to examine the
knowledge levels of chefs working in professional kitchens regarding special dietary
requests and their related practices. The study was designed using a qualitative approach,
and semi-structured interviews were employed to collect the data. The obtained data were
analyzed using the Grounded Theory method. Through the coding process, three main
categories were developed via open, axial, and selective coding: “lack of awareness and
challenges, information sharing during the reservation process, and physical arrangements
in the kitchen.” Based on these categories, the “Practice-Oriented Knowledge Cycle Model”
was developed, revealing how chefs’ knowledge, professional experience, risk perception,
and organizational support shape their practice behaviors. The study concluded that
“mandatory training for special dietary types, the inclusion of special diet options in
reservation systems, and cross-contamination prevention measures in kitchens” are
fundamental requirements in the sector. The findings are intended to make a significant
contribution to the development of a gastronomy service approach that is sensitive to special
dietary needs.
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GIRIS

Beslenme, sagligin gelistirilmesi ve hastaliklarin 6nlenmesinin hayati bir pargasidir (Mowe vd., 2008). Nitekim
yiyecek ve igeceklerin yagam kalitesini artirmadaki kritik islevi Kutadgu Bilig’deki “As i¢gii turur bu tiriglik ot1”
(Bu hayatin devasi yiyecek ve igecektir.) ifadesiyle vurgulanmaktadir (Kutadgu Bilig, 2006). Ornegin, giiniimiizde
aile hekimligince 6nemli bir uygulama alani olan perhizler beslenmenin saglik {izerindeki islevsel etkilerini en yalin
haliyle ortaya koymaktadir. Bu baglamda, yiyecek ve i¢eceklerin bireylerin yagam kalitesini artirmadaki rolii, saglikli
beslenmenin fiziksel ve ruhsal saglik i¢in bir gereklilik oldugunu gostermektedir. Saglikli beslenme, bireylerin genel

iyilik halleri {izerinde belirleyici bir etkiye sahip olup, kiiltiirel gelenekler araciligiyla kusaktan kusaga

aktarilmaktadir.

Gilinlimiizde ise saglik, inang, etik veya yagsam tarz1 gibi farkli faktdrlerden kaynaklanan 6zel beslenme tiirlerine
yonelik dikkate deger bir artis oldugu goriilmektedir (Aguilera, Kim & Park, 2019). Ozel beslenme, bireylerin farkli
beslenme gereksinimlerini, hastaliklarina 6zgii beslenme yontemlerini veya benimsedikleri beslenme aligkanliklarini
icermektedir. Yas, genetik yap1, hastalik durumu, fiziksel aktivite diizeyi ve yasam tarzi gibi bir¢cok faktdr bireylerin
kisisel beslenme gereksinimlerini belirlemektedir (Hills vd., 2019). Bireylerin giinliik yasamlarinda en sik
karsilastiklar1 6zel beslenme nedenlerinden biri de gida alerjileri ve intoleranslaridir. Colyak hastaligi, laktoz
intoleransi, gida alerjileri, diyabet ve kalp-damar hastaliklarina yonelik 6zel beslenme tiirleri, toplumun genis
kesimlerini ilgilendiren 6nemli konular arasina girmistir. Arastirmalar, bireylerin ayni besinlere birbirinden farkli
tepkiler gosterdigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle tek tip beslenme onerilerinden ziyade kisiye 6zgii beslenme

yaklagimlarinin uygulanmasi 6nerilmektedir (Zeevi vd., 2015).

Modern donemde pek ¢ok 6zel beslenme g¢esidi bulunmaktadir. Ancak bazi 6zel beslenme c¢esitleri yagamsal
faaliyetler igin ciddi derecede tehdit olusturucu ve bireyler icin hayati risk tastyici olabilmektedir. Ornegin, ¢dlyak
hastaligina sahip bireyler gluten igeren bir iiriin tiiketimi sonrasinda viicudun ani tepkimesiyle yasamlarini dahi
yitirebilmektedirler. Bu nedenle 6zel beslenme tiirleri bireylerin tercihi olabilecegi gibi yasamlarinda bir zorunluluk

olarak da karsimiza ¢ikabilmektedir.

Beslenme tercihlerinin pek ¢ok faktére dayandigi bilinmekle birlikte, beslenme g¢esitleri 3 grup altinda
incelenmektedir. Bunlar; etik, alternatif ve tibbi olmak iizere siralanmaktadir (Albayrak, 2023). Ancak hayati risk
olusturabilecek ve bireylerin sosyal yasamlarinda kendilerini giivenli hissetmeleri amaciyla otel igletmeleri tarafindan
gbz oOniinde bulundurulabilecek ve bireylerin taleplerini karsilayabilecekleri diizeyde olanlar; vegan/vejetaryen
beslenme, gliitensiz beslenme, ketojenik beslenme, laktozsuz beslenme, diyabetik beslenme olarak karsimiza
cikmaktadir. Bununla birlikte, bireylerin beslenme tercihleri yalmzca saglik temelli zorunluluklardan
kaynaklanmamaktadir. Istege bagli tercihlerinden kaynaklanabilecek 6zel beslenme gereksinimlerinin de esit
derecede 6nemsenmesi ve karsilanmasi gerekmektedir. Bu baglamda bireylerin 6zel beslenme tercihlerinin toplumsal
yasamda “ilgi ¢cekme” ya da “simariklik” gibi olumsuz bi¢imlerde damgalanmasi, bireylerin hak ve 6zgiirliikleriyle
bagdagmamaktadir. Aksine, bireysel beslenme tercihleri saygi ¢ercevesinde kabul edilmesi gereken, gliniimiiziin
gastronomi ve turizm sektoriinde giderek daha goriiniir hale gelen bir olgudur. Nitekim Kiciak vd. (2025)
calismasinda da gida asir1 duyarliligina sahip olsun ya da olmasin, bireylerin 6zel beslenme tercihlerinde toplumsal

algilarin ve tiiketici haklan farkindaliginin kritik rol oynadigi vurgulanmaktadir.
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Ozellikle son yillarda gida alerjileri, gida intoleranslar1 ve farkli beslenme aliskanliklarindaki artis, restoran
mutfaklarinda saglik temelli alternatiflerin sunulmasini zorunlu kilmaktadir (Comert & Ozkaya, 2014). Bu
dogrultuda, mutfak profesyonellerinin yalnizca genel beslenme bilgisi ile sinirli kalmamakla birlikte yagami
dogrudan etkileyebilecek 6zel beslenme tiirlerine yonelik yeterli diizeyde bilgi sahibi olmalar1 gerekmektedir. Ancak,
restoran ve mutfak sektdriinde bu 6zel beslenme tiirlerine uygun yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasi konusunda
eksiklikler bulunabilmektedir. Bu taleplerin artmasi, yiyecek igecek sektdriinde hizmet veren isletmelerin ve bir gida

isleyicisi olarak mutfak seflerinin sorumluluklarini da genisletmektedir.

Ilgili alanda yapilan arastirmalar, mutfak calisanlarinin gida alerjileri ve intoleranslarina iliskin bilgi diizeylerinin
yeterli diizeyde olmadigini, yanls inanislarin ve prosediir eksikliklerinin énemli sorunlara yol agtigini ortaya
koymaktadir (Toral, 2016). Ozellikle otel mutfaklarinda ¢apraz bulas riskleri, menii esnekligi, tedarik zinciri kisitlari
ve personel egitimlerinin yetersizligi siklikla vurgulanmaktadir. Kuramsal agidan incelendiginde, “Mutfak Tibb1” ve
“Mutfak Temelli Beslenme” gibi yeni yaklagimlar, mutfak profesyonellerinin sadece yemek hazirlayan kisiler

olmaktan ¢ikip, saglikli beslenmenin uygulayicilari olarak goriilmesini gerekli kilmaktadir.

Gilinlimiiz modern anlayisina gore mutfak yalnizca bir iiretim alan1 olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel paylagim
ve sosyal etkilesimlerin oldugu ¢ok yonlii bir perspektiften ele alinarak tanimlanmaktadir (Yalgin, 2013). Modern
sefler artik yalnizca mutfak lideri degil; kiiltiirel, politik ve toplumsal meselelerde farkindalik sahibi profesyoneller
olarak goriilmektedir (McBride & Flore, 2019). Giiniimiizde mutfak personelinden, iiretim siireclerinin 6tesinde
beslenmenin saglik boyutunu da dikkate almasi beklenmektedir. Seflerin 6zel beslenme konusundaki duyarliligi,
miisteri memnuniyeti ve toplum sagligi agisindan kritik bir rol iistlenmektedir. Yel (2019)’in ¢caligmasinda da ifade
edildigi sekliyle eczacilar pandemi siirecinde danmigman kimligi kazandigi gibi, sefler de gastronomi turizmi
baglaminda halk sagligin1 gozeten rehberler haline gelmistir. Bu baglamda, seflerin danigmanlik islevi, hizmet

kalitesini artirmakla kalmayip, ‘mutfak tibb1’ yaklasimiyla halk sagligini 6nceleyen bir boyut kazanmaktadir.
ilgili Alanda Yapilmis Calismalar

Ozel beslenme taleplerine yonelik mutfak uygulamalari, siirdiiriilebilir turizm ve miisteri saghig agisindan
stratejik bir 6neme sahiptir. Son zamanlarda yiyecek-igecek hizmetleri sektoriinde caligan profesyonel mutfak
seflerinin 6zel beslenme gereksinimi duyan bireylerin ihtiyaglarina cevap verebilecek diizeyde bilgiye sahip olmalari,
bireylerin sosyal hayatta da saglikli tercihlere ulasabilmesini saglayabilmektedir. Condrasky vd. (1995)’in yaptig1
deneysel ¢aligmada seflerin beslenme konusundaki egitiminin 6nemi vurgulanmaktadir. Bu deneysel ¢alismada
seflere verilen kisa siireli bir egitimin ardindan meniilerin igeriklerinin saglik oraninin anlamli diizeyde arttigi

gdzlenmistir.

Hu vd. (2005) tarafindan yapilan bir calismada, Oklahoma'da sertifikali, diplomali seflerin ve stajyerlerin
miisteriler i¢in saglikli yemek hazirlama konusunda olumlu bir tutuma sahip olduklar1 tespit edilmistir. Caligmaya
katilanlarm %91'i saglikli yemek hazirlamanin sorumlulugunu hissettigini belirtmistir. Ayrica katilimcilarin %70'
meniilerinde saglikli secenekler sunmayi tercih ettiklerini ifade etmistir. Arastirmaya katilanlarin yarisindan fazlasi

doymus yag kullanimini azaltmay1 diisiindiiklerini de belirtmistir.

Din, Mohd Zahari & Mohd Shariff (2012) tarafindan Malezya’da yapilan bir ¢alismada ise, miisterilerin restoran

meniilerinde bulunan besin 6gesi bilgilerine olumlu bir yaklagim sergiledigini, ancak isletmelerin bu bilgileri sunma
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hususunda yetersiz kaldigi belirlenmistir. Toral’a (2016) goére, kruvaziyer gemilerindeki restoranlarda vegan
meniilerin smirli olmasi nedeniyle vegan turistler yiyeceklerini yanlarinda tasimak zorunda kalmaktadir. Calisma
kapsaminda s6z konusu turistlerden bazilarimin da vegan olmayan yiyecekleri tiiketmek zorunda kaldig

belirlenmistir.

Son yillarda tip ve gastronomi disiplinlerinin ortak paydasinda gelistirilen “culinary medicine” (mutfak tibbi)
kavrami, 6zel beslenme ilkelerini pratikte uygulamay1 kolaylastirmaktadir. Bu yaklasim, bireylere yalnizca ne
yemeleri gerektigini degil, nasil hazirlayip uygulayabileceklerini de gostererek yeme-igme konusundaki davranig
degisikligi siirecine katki sundugu goriilmektedir (La Puma, 2016). Saglikli beslenmeye olan ilgi artis1, 6zellikle otel
restoranlarinda kronik hastalara 6zel gliitensiz, diyabetik veya tuz tiikketiminin sinirlandirildigi meniilerin sunulmasin
gerektirmistir. Ancak, yeterince egitimli olmayan sefler bu tiir mutfaklarda calisabilmektedir (Mauriello & Artz,
2019). Dolayisiyla s6z konusu bilgilerin sadece meniide yazili olmasi degil, mutfak ve servis calisanlarinca
aktarilabilir diizeyde bilinmesi gerekmektedir. Beslenme bilgisi gida giivenliginin saglanmasinin da 6n kosullarindan

biri olarak goriilmektedir (Limbu vd., 2019).

Uygulamalarda goriilen hatalarin diizeltilmesi, mutfak tibbi1 sefi kavraminin 6zel bir gastronomi alani olarak dogru
anlasilmasi ile ¢cok yakindan iligkilidir. Bu anlayis uygulamali mutfak egitimine dayali gastronomik yaklasimlarla
desteklenmelidir (La Puma, 2016). Ozellikle hastanelerde sunulan yemeklerde yaratici ve yeni tarifler
gelistirilebilmesi igin saglik alaninda yiyecek ve icecek hizmetlerinde, gastronomi uzmanlarinin etkin bir sekilde
istihdam edilmesinin yararli olacagi diisiiniilmektedir. Hastane mutfaginda, diyetisyenlerin seflerle birlikte ¢alisarak
menil planlama ve gelistirme asamalarina katilmalar1 6nemlidir. Yatili tedavi goren hastalarda sikga goriilen yetersiz
beslenmenin oniine gegmek i¢in as¢ilar duyusal analizler yapmali ve buna gore yemekleri tatlandirmalidir (Parks &
Polak, 2019). Benzer sekilde, Amerika Birlesik Devletleri basta olmak lizere birgok iilkede tip fakiiltelerinin,
ogrencilere klinik ortamlarda beslenme destegi sunmalarini kolaylastiracak pratik beslenme becerilerini kazandirmak
amaciyla mutfak tibbin1 bir egitim stratejisi olarak ele aldig1 goriilmektedir (Asher, Shrewsbury, Bucher & Collins,

2022).

Adhianata vd. (2023) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore, seflerin beslenme bilgisi ile menii planlamadaki
bilingli tutumlar1 arasinda anlamli bir iliski oldugu belirlenmistir. Croxford vd. (2024) tarafindan gerceklestirilen bir
calismada ise bu kavramlarin disiplinler aras1 uygulamalarla temellendirilmesi gerektigi ve sefler de dahil olmak
iizere saglhk dis1 profesyonellerin bu siirece aktif olarak dahil edilmesi gerektigi belirtilmektedir. Ilgili calismada
ayrica seflerin, beslenme uzmanlariin ve saglik koglarinin belirli yetkinlikler kazanarak saglik profesyonelleriyle is

birligi i¢inde 6zel beslenme odakli miidahaleler gelistirebilecegi vurgulanmaktadir.

llgili alanda yapilmis galigmalar incelendiginde, modern beslenme uygulamalarina multidisipliner bir bakis
acistyla bakilmasi artik neredeyse bir zorunluluk halini aldig1 goériilmektedir. Diyetisyenler, hekimler, genetik
uzmanlar ve hatta mutfak profesyonelleri, kisiye 6zgii beslenme planlamalarinin olusturulmasinda koordine bigimde
calisarak saglik, siirdiiriilebilirlik ve lezzet arasinda bir denge kurmay1 hedeflemektedir (McBride & Flore, 2019).
Bu baglamda, profesyonel seflerin konuya yonelik bilgi diizeyi, toplum sagligi ve miisteri memnuniyeti ac¢isindan
belirleyici bir unsur olmaktadir (Adhianata vd., 2023). Bu yoniiyle, aragtirma bulgularinin gastronomi egitiminde ve

sektorel uygulamalarda yol gosterici olabilecegi diistiniilmektedir.
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Yontem

Bu calisma, kesfedici ve yorumlayici nitel desen yaklagimi ile hazirlanmistir. Kesfedici arastirmalarda, varligi
hissedilen problemin niteligi ve hangi degiskenlerle iliskili oldugu ortaya konulmaya ¢alisilir. Bu tiir arastirmalarda
yontem ve teknikler esnek olmakla birlikte veri toplama ve degerlendirme siireci dnceden kesin bigimde
belirlenmemektedir (Karasar, 2014). Aragtirmanin evrenini, Canakkale ili merkez bolgesinde faaliyet gosteren, en az
yarim pansiyon statlisiine sahip, li¢ yildiz ve lizeri otel mutfaklarinda gorev yapan profesyonel mutfak sefleri
olusturmaktadir. Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2025) verilerine gére, belitlenen kriterlere uyan otel
sayist Canakkale ili 6zelinde 35°tir. Ancak arastirma siirecinde zaman, erisim ve goniilliiliik esaslar1 gibi sinirliliklar
nedeniyle bu otellerin tamami aragtirma kapsamina alinmamaistir. Bu dogrultuda calisma, arastirma evreni igerisinden
ulagilabilen ve etik kurul onay1 kapsaminda goniilliilik esasina goére katilim saglamay1 kabul eden oteller ile bu
otellerde goérev yapan seflerle sinirlandirilmistir. Evrenin belirlenmesinde, 6zel beslenme gereksinimlerinin
karsilanma bigimlerini degerlendirebilmek amaciyla, bu hizmeti sunan otellerin mutfak organizasyon yapilari ve

seflerin mesleki deneyimleri dikkate alinmustir.

Arastirmada Canakkale bolgesinin se¢ilmesinin temel nedeni, 6zellikle son yillarda bolgedeki gastronomi
turizminin gelisimini destekleyen calismalarin artmasidir. Bu calismalarin farkli turist profillerinin bolgeye olan
ilgisini her gegen yil artirmaya katki sagladigi goriilmektedir. Ayrica, Canakkale’de son yillarda diizenlenen
gastronomi odakli etkinlikler (Gastrofest, GastroKahve Giinleri, Canakkale Kahvaltisi vb.) bu alandaki ¢aligsmalarin

ivme kazanmasinda 6nemli bir itici gii¢ olarak degerlendirilmektedir

Calisma ornekleminin belirlenmesinde amagli 6rnekleme yontemlerinden biri olan 6l¢iit 6rneklem tekniginden
yararlanilmistir. Bu teknikte, incelenen olguya dair en fazla bilgiye ve deneyime sahip katilimcilarin segilmesi esas
almmaktadir (Yildirrm & Simsek, 2022). Bu dogrultuda, calismanin o6rneklem grubunun belirlenmesinde
katilimcilarin en az 10 yillik sektorel deneyime sahip olmasi ve 3 yildiz ve {izeri otel mutfaklarinda calismis ve/veya
calisiyor olmasi kriterleri gozetilmistir. Calisma kapsaminda bu kriterleri saglayan toplam 20 katilimciya ulagilmigtir.

Katilimcilar otel mutfaklarinda gérev yapan Executive sefler ve boliim sefleri arasindan secilmistir.

Arastirmanin yalnizca Canakkale il merkezinde faaliyet gdsteren otellerle sinirli olmasi, elde edilen bulgularin
genellenebilirligini kisitlamaktadir. Nitel arastirma yonteminin dogasi geregi bulgular yalnizca ¢alismanin drneklemi
ile stnirlidir. Bu nedenle, daha genis 6rneklemlerle yiiriitiilecek nicel aragtirmalarla desteklenmesi onerilmektedir.
Ayrica, katilimcilarin aragtirmaya yonelik tutumlart bir diger simirlilik olarak degerlendirilebilir. Goriismeler
sirasinda bazi katilimecilarin verdikleri yanitlarin kurumlarma iletilebilecegi veya kendilerini bir denetim altinda
hissedebilecekleri yoniinde algilar gelistirdikleri gézlemlenmistir. Bu durum, nitel arastirmalarda sik karsilasilan bir

olgu olup, katilimcilarin yanitlarinda ¢ekingenlik veya temkinli davranmalaria yol agabilmektedir.

Calismanin verileri yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak toplanmistir. Goriisme formunun
hazirlanmasinda, Albayrak’in (2023) gastronomi turizmi baglaminda gida asir1 duyarliligi olan bireylerin beslenme
engellerini belirlemeye yonelik yiiksek lisans tezinden yararlamlmistir. ilgili tezdeki katilimci gériislerinden
hareketle 6ne ¢ikan kavram ve temalar belirlenmis ve bu dogrultuda hazirlanan gériisme formu, alaninda uzman g
akademisyenin goriisiine sunulmustur. Uzman goriisleri dogrultusunda sorularin kapsam gegerliligi degerlendirilmis

ve yonlendirici olabilecek ifadeler sadelestirilmistir. Arastirma problemine uygun olarak bazi sorular ¢ikarilmis ve
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yeni sorular gelistirilmistir. Bu geri bildirimler 1s18inda goriisme formu son halini almigtir. Formda, altis1 demografik

olmak {izere toplam 26 soru yer almaktadir.

Gortismeler, 17.06.2025-12.08.2025 tarihleri arasinda, katilimcilarin galistiklar: otel isletmelerinde yiiz yiize
goriisme teknigi kullanilarak gerceklestirilmistir. Katilimeilarin yogun sezon donemi ve is yiikleri dikkate alinarak
goriigmeler 15-20 dakikay1 asmayacak sekilde planlanmistir. Katilimeilarin onay1 dahilinde goriismeler ses kayit
cihaz ile kaydedilmis, ardindan birebir ¢oziimleme yontemi ile yazili hale getirilerek analiz siirecine dahil edilmistir.
Transkripsiyon siireci arastirmacilar tarafindan yiiriitiilmiis ve her bir goériisme metni dogrulugun saglanmasi

acgisindan tekrar dinlenerek kontrol edilmistir.

Calismada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izni, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Etik Kurulu Bilimsel Yayin Etigi Komisyonu’nun 14.11.2024 tarihli ve
16/19 karar/say1 numarasi ile alinmistir. Elde edilen verilerin analiz edilmesinde Temellendirilmis Kuram (Grounded
Theory) metodolojisinden yararlanilmistir. Temellendirilmis Kuram, belirli bir durumla iliskili olan bir olgunun
kuramini, diger bir deyisle bu olgunun analitik semasini olusturmay1 ve kesfetmeyi amacglamaktadir. Bu acidan
Temellendirilmis Kuram, belirli bir olguyu agiklamak {izere baglantilandirilan hipotezlerin bir kiimesi olarak

tanimlanmaktadir (Attar, 2017). Calismada elde edilen verilerin analizi ii¢ asamada gerceklestirilmistir.

Acik kodlama asamasinda, goriismelerden elde edilen yazili veriler anlamli pargalara ayrilarak kavramsal kodlar,
olusturulmustur. Bu asamada katilimcilarin tekrar eden ifadeleri, dikkat ¢eken vurgulari ve 0zgiin anlatimlar
dogrudan dikkate alinmistir. Eksensel kodlama asamasinda, agik kodlar arasinda iliskiler kurularak benzer ya da
karsit anlamlar iceren kodlar bir araya getirilmis ve alt temalar olusturulmustur. Kodlar arasindaki neden-sonug
iligkileri ve baglamsal oriintiiler dikkate alinmigtir. Secici kodlama asamasinda ise, alt temalar arastirmanin temel
sorunsaliyla iliskilendirilerek ana temalar altinda birlestirilmistir. Bu siiregte literatiirle karsilastirilabilir ve kuramsal

gerceveyle Ortlisen temalar gelistirilmistir.

Kodlama iglemi sirasinda her katilimciya bir numara verilerek anonimlik saglanmis, dogrudan alintilarla temalar
desteklenmis ve bulgular tematik tablolar aracilifiyla gorsel olarak sunulmustur. Calismanin gegerlik ve
giivenirliginin saglanabilmesi amaciyla veri iiggenlemesi (triangiilasyon) yaklagimindan yararlanilmigtir. Bu
kapsamda farkli otellerde calisan seflerle gerceklestirilen goriismeler karsilastirilarak ayni konuya dair ¢esitli bakis

acilar1 elde edilmistir. Bu sayede ¢alisma bulgularinin hem cesitliligi hem de giivenilirligi artirtlmistir.

Temellendirilmis Kuram metodolojisinde veri toplama ve analiz siireci, teorik doygunluga (theoretical saturation)
ulagincaya kadar devam etmektedir (Glaser & Strauss, 1967). Teorik doygunluk arastirmacimin yeni bir kategori
gelistiremedigi ve elde edilen verilerin benzer driintiiler iretmeye bagladigi noktada gerceklesmektedir. Bu ¢aligmada
toplam 20 profesyonel mutfak sefi ile goriisiilmiistiir. Orneklem grubunun homojen yapisi nedeniyle yedinci
gorligmeden itibaren elde edilen veriler tekrar etmeye baglamis, katilimcilarin 6zel beslenme tiirlerine iligkin bilgi ve
uygulamalarmin belirli bir deneyim kapsami gergevesinde benzer tutumlar sergiledigi goézlemlenmistir. Ozellikle
profesyonel mutfak seflerinin bilgi diizeyleri ve uygulamalari, giiniimiizde daha popiiler olan ve mesleki deneyimleri
stiresince en sik karsilastiklar1 beslenme tiirleri ile sinirli kalmistir. Bu baglamda, goriisiilen 20 seften 8’inin yanitlar
siirli ve ylizeysel olup veri setinde bazi1 bosluklar yaratmis, bu nedenle mevcut kategorilere yeni kavramsal boyut

kazandirma potansiyeli sinirli kalmistir.
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Grounded Theory metodolojisinde veri degerlendirme siireci, niceliksel Orneklem biiyiikliigiinden ziyade
kavramsal derinlik ve kategoriler arasi iliski liretme baglaminda yiiriitiilmektedir (Corbin & Strauss, 2015, s. 16). Bu
nedenle, teorik doygunlugun yalnizca ylizeysel tekrar ile saglanmasindan ziyade, kategoriler arasi iliskilerin
netlestirilmesi amaciyla veri toplama siireci devam ettirilmis ve 12. gériisme itibariyla kategoriler ve alt kategoriler
belirginlesmis, yeni kavram iiretilemedigi ve elde edilen verilerin mevcut kategorileri destekleyici nitelikte oldugu
gbzlemlenmistir. Bu durum, arastirmada teorik doygunluga ulasildigini gostermektedir. Bu nedenle analiz siireci,
doygunluga ulasildigi diisliniilen 12 katilmer iizerinden yiirlitilmiis ve bulgular bu Orneklem {izerinden
degerlendirilmistir. Kodlama siireci, ses kayitlar1 ve arastirmaci notlart dogrultusunda ayrintili bicimde raporlanmis

ve goriisme verileri dogrudan alintilarla desteklenmistir.
Bulgular

Calismaya dahil olan katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde, katilimeilarin yas dagiliminin 30 ile 52
arasinda degismekte oldugu ve tiimiiniin sektor tecriibesinin 10 yil ve {izerinde oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
egitim diizeyi incelendiginde, biiyiik cogunlugunu (7 katilime1) lise mezunu oldugu belirlenmistir. Bunu 6nlisans (2
katilimei) ve lisans (3 katilime1) egitim diizeyleri izlemektedir. Tlgili alanda calisan profesyonellerin egitim diizeyi
arttik¢a beslenme bilincinin ve bilimsel bilgiye erisimin arttig1, buna bagli olarak da profesyonel uygulamalarda daha
yenilik¢i ve giincel yaklasimlarin tercih edildigi vurgulanmaktadir (Condrasky vd., 1995). Ozellikle lisans mezunu
katilimeinin 6zel beslenme tiirlerine iligkin daha sistematik ve bilimsel bilgiye sahip olma olasiligi yiliksektir. Bununla
birlikte, uzun yillar sektérde bulunan lise mezunu katilimcilarin ise pratik uygulama becerilerinin ve alana dair
tecriibelerinin, teorik bilgi ile dengelendigi goriilmektedir. Yine de sektorde Ozellikle gastronomi alaninda en az

lisans diizeyinde egitim alan profesyonellerin sayisinin artmasi gerekmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katihmci Meslekte Gelir
No Yas Cinsiyet Egitim Durumu vil Pozisyon / Departman Durumu
. Sicak Boliimii Sous Asgari
K1 38 Erkek Lise (Ascilik) 22 Chef Ureri
K2 35 Erkek Onlisans (Ascilik) 21 Sicak Boliim Sefi %Szg;?
Lisans (Turizm Asgari
K3 30 Erkek Otelcilik) 15 Pastane Sous Chef Uneri
. < ras Asgari
K4 52 Erkek Lise (Asgilik) 35 Asgcibasi (Soguk Boliim) Ugeri
K5 27 Erkek Lise 1 Soguk Bolim Sefi Asgari
Uzeri
K6 27 Erkek Onlisans 10 Sicak Boliim Sefi A"sgar.l
Uzeri
K7 47 Erkek Lise 22 Executive Sef A"sgar.l
Uzeri
K8 28 Kadm Lisans 10 Soguk Bolim Sefi Asgari
Uzeri
K9 29 Erkek Lise 10 Sicak Bolim Sefi Asgari
Uzeri
K10 35 Erkek Lisans 1 isletmeci / Head Chef Asgari
Uzeri
K11 36 Erkek Lise 17 Sous Chef Asgarl
Uzeri
K12 28 Erkek Lise 13 Executive Chef Asgarl
Uzeri
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Katilimcilarin ¢alistiklart mutfak pozisyonlari incelendiginde, tamaminin mutfak hiyerarsisinde iist diizeyde yer
aldig1 (ascibasi, sous chef, bolim sefi) ve sorumlu olduklar alanlarin (sicak-soguk-pasta boliimii gibi) farklilik
gosterdigi belirlenmistir. Bu durum, 6zel beslenme tiirlerine yonelik menti gelistirme ve uygulama cesitliligini artiric

bir faktor olarak degerlendirilebilir. Gelir diizeyi agisindan, tiim katilimeilarin “asgari iicretin lizerinde” bir gelir elde
ettigi goriilmektedir.
Acik Kodlama

Agik kodlama asamasinda, goriisme verileri ses kaydindan yaziya aktarilmig; katilimei ifadelerinden hareketle
kavramlar ve bu ifadelere karsilik gelen anlamli kodlar olusturulmustur. Bu siirecte elde edilen anahtar kodlar, Tablo

2’de ayrintili olarak sunulmustur.

Tablo 2. A¢ik Kodlama
Ozel Meniide Yer . Tedarik Geri R =
. Beslenme Alerjen ve . Egitim ve Ozel
Katihmci Mesleki Alma ve v Bildirim ve o
. Tanim o Yonetimi ve Hazirhk . Beslenme Bilgi
(K) Motivasyon Talep Bilgi Y o . Isletme Lo
ve Yontemi Onlemler Siireci imain Diizeyi
Tiirleri Zorluklarn J
“Kisiye « .
0zel yapilan Metrtlru dslfzel “Olumlu
“Bu meslek testler yer yok, p “Yerel . “Hijyen
e acentalar Biifede . geliyor, L
ogrencilik sonucunda A tedarikte belgelerim,diplomam,
. . bildirirse kodlama, konfor .
yillarimda yeni dengeli N . sorunlar yurtdisi proje
. . hazirlaniyor. meniide alerjen o alan
K1 yeni popiiler beslenme. olabiliyor. g katilim belgem var.
. . Rezervasyon kodu, karekod g sagliyor, .
olan bir Glutensiz, . . Sifir risk . Calisarak tecriibe
. esnasinda ile alerjen L tercih ..
meslekti ve vegan, o i¢in dikkat . kazandim, 6zel
o s veya masada bilgisi. . ’ sebebi . ’
ilgim vard. laktozsuz, ediyoruz. » egitim almadim.
alerjik garsona oluyor.
diyetler.” bildiriliyor.”
“Beslenme
kosullarina « « . i -
“Otelcilik ¢ikish uygun “Meniide yok, "Cap raz bula Glutensiz Iy « VTP
. A 6nlemi, hazir ekmek yorumlar Usta ogreticilik, is
oldugum igin, stirdiiriilebil talep olunca . .
o L glutensiz ekmek, hazir alryoruz, yeri agma belgem
kiigiik yasta irlik. hazirlantyor. P . . .
K2 - . miisteri kendi alimyor, personeli n var. Calisarak tecriibe
mutfaga Glutensiz, Grup acentast N o A <
o . irlintini ayri alan bilgili ettim, 6zel egitim
ilgim laktozsuz, veya miisteri . . >,
,s . . A getirebiliyo yok, risk olmasi almadim.
vardi. diyabetik, bildiriyor. v AP w0
vegan I. olabiliyor. avantaj.
vejetaryen.”
“Kisilere »
“Atadan saslik “Sporcu edilen “Ogreticilik belgesi,
ascIvim o dikh beslenmesi tiriinlerin “Misafiri konaklama
kil Sﬁky a ’ ta menii alakart “Glutene temas gelmesi mutlu isletmeciligi
K3 on;;armyi ?ni Gh'iten.siz meniide var. etmemeye dikkat uzun ediyor, diplomas, hijyen
ie ergk Kokl sebz’e Rezervasyond ediyoruz, stirebiliyor, degerli belgeleri.
heves}l/en dim emevenler an veya dezenfeksiy on.” | mutfak her hissettiriy Kendi aragtirmamu
v Kne talydever; miisteri zaman or.” yaptim, 6zel egitim
' yemeyengler bildiriyor.” elverisli almadim.”
vejetaryen.” degil.
“Genelde
sorun “Olumlu
“Meniide yok, | “Meniide aletjen | yok ama orumlar “Asci bagilik
“Cekirdekte n “Glutensiz, duruma gore belirtiliyor, un yis te¥in ’ belgesi, hijyen
K4 yetistik, her vegan, hazirlantyor. findik-fistik kalmntist Kar 1]%1 om belgeleri, ustalik
yerde kendimi | pesketaryen. Resepsiyon hassasiyetin e temizligi ast msemnuni belgesi. Calisarak
gelistirdim.” ” veya mail ile dikkat Zor, ot tecriibe ettim, 6zel
bildiriliyor.” ediyoruz.” ekipman arai,l or.” egitim almadim.”
dezenfektam | YAAHYOT
yapiliyor.”
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“Cekirdekten | “Glutensiz, Moelil utifeyer “Glutensiz ve “Olumlu “Ascibagilik
yetistim, vegan, y olljmcap alerjen yonetimi, “Tedarikte yorumlar, , ustalik, hijyen
farkll vejetaryen, mentide alerjen sorun miisteri belgeleri. Kendi
hazirlaniyor. o v .
yerlerde pesketaryen, . belirtiliyor. yasamiyoruz memnuni aragtirmami
.. .. Resepsiyon .. 4 . ..
kendimi alerjik Otelimizde zaten yeti, yapiyorum, ozel
gelistirdim.” diyetler.” veya gcenta diyetisyen var. tesekkiir. ” egitim almadim.”
) ) bildiriyor.” ) ) )
“Kalitsal
hastalik
veya P
e 1o tercihlerden « .. “Meniide tim “Canakkale Must§r1 .
Kiigtikliikten Meniide e - memnuniyeti, | o . . .
. kaynaklanan ) malzemeler kiiciik oldugu Universite mezuniyet
beri yemek glutensiz, vegan, o - . uygun Co
apmava beslenme. veietarven var belirtiliyor, icin tedarik ve cvecek belgesi, hijyen
yapmay Ketojenik, Jetary ) alerjisi olanlar ekipman Y sertifikast. Ozel egitim
ilgim . . Miisteri garsona . . bulmalar1 na N
N diyabetik, S i ona gore segim sikintisi almadim.
vardi. veoan soylityor. ADIVOL” asanIvor.” yardimct
vegan, yapryor. yasaniyor. oluyoruz. ”
vejetaryen,
gliitensiz,
laktozsuz.”
Hastal.lk veya Mengde “Tedarik
w .. tercihler glutensiz ve »
Gelecegin o . « .. . sorunu TCA
o dogrultusun da| vejetaryen var. Meniide alerjen » .
meslegi olarak o yok, Takdir ve Profesyonel Aseilik
b beslenme. Garson bilgisi var. o S
gordiim ve o . hazirlikta begeni aliyoruz Egitimi, Anadolu
o Vegan, bilgilendirilerek Garsonlari . - .
begenilen tabak . . . .. » gluten misafirler den. Ascilik Kursu dersleri
» | Vejetaryen, miisteriyle bilgilendiriyoruz. v
sunma hazzi. N temast aldim.
pesketaryen, iletisim Snlenivor.”
ketojenik.” kuruluyor.” yor.
Kendimi bir
seyler
pisirirken
mutlu
hissediyorum.
Ve yaptigim
yemeklerin “Vegan, “Beslenme dersi, menii
kars1 tarafta Vejetaryen, planlama dersi, sosyal
begemhp Glutensiz; Rezervasyon “Meniide alerjen “Sorun “Genelde iyi medya Ye
insanlarin spor veya sirasinda S - YouTube’dan
. - belirtilmiyor; 6nlem | yasamiyoruz yorumlar L A
yiizlerinde saglik telefonda . v, . diyetisyenle ri takip
. . ' alinmiyor. . aliyoruz. .
bir nedeniyle soruluyor. ediyorum. Vegan-
giilimseme yapilan vejetaryen kursu
olmasi1 beni diyetler.” aldim.”
mutlu
Baglarda
bunu fark
ettigim i¢in
bu meslegi
sectim.
“HACCP
“Aymi tahtada belgesi, hijyen-
« . “Alerjisi olup “Balik alerjisinde urun kesllmhe St « . samtasyop egitimi,
. . Glutensiz, - yeniden tiretime| “Olumsuz geri alerjen
Bir seyleri . olmadigi ayri tahta- bicak o . e
- vejetaryen, . sebep oluyor. |bildirim olmads;| gruplariyla ilgili 6zel
iretmek, . soruluyor; kullantyoruz. . . .
» | vegan, alerjen L Balik ve deniz| miisteriler beslenme ve alerjen
yaratmak. ; ' miisteri Caprazbulas |.. . . .~ 7, ’ o ey er
hassasiyetle r. e - ., urtinlerinde 6zel] memnun. ile ilgili Sosyal
bildiriyor. onleniyor. .
hassasiyet medya ve seflerden
gerekiyor.” giincel bilgi
aliyorum.”
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“Meniide
“Glutensiz cogu tabak “Pozitif
colyak Vega;n kiigiik “Tedarik yorumlar “Le Cordon Bleu
“Cocukluk fu te’ en | degisiklikle | “Cross- contaminati sorunu aliyoruz, kisiye Diplome de
K10 .. » ryen, uyarlanabiliyor. on’a dikkat 6zel tabak Cuisineveri yoruz.
riiyamd. peskateryen, Rezervasyon ve ediyoruz.” yasamtyoruz apinca Giincel literatiirii taki;
aleo, keto Y Y ’ > yapine: . p
Fc):arni\’fore Y garson memnuniyet etmiyorum. ”’
’ araciligryla artryor.”
ogreniliyor.”
“Mutfagi “Glutensiz, “Otelde
. sevdim, vegan, konaklayan “Glutensiz iirin| “Turizm otelcilik
insanlarin vejetaryen; . o o %80 olumlu L
aptiklarmi szellikle misafir not Bigak, tahta, tedarikinde eri bildirim: lisesi mezunuyum.
K11 M e%i’ini ve Slvak diistiyor; tava ayr zorlantyoruz, 5 20 olumsu; Hizmet igi
ge'e%l digini fariln}élall'l restoran tutuluyor; bulag bazen sadece Oﬁnkﬁ menii egitimlerde
5 ;gmek l%eni var akhm%l miigterisi onleniyor.” market tirlinleri kl; s cesit az.” bilgilendirme
& meslede clenler kendisi kullananabiliriz gesit az. yapiliyor.”
baglad% ” k%unlar > bildiriyor.”
“Glutensiz, “ o
Talep ¢ok Vejetaryen
laktozsuz, | .. . - « e .
“Yemek veean Rezervasyon da az, bu misafir 6zel Resmi 6zel egitim
yegan, misafirlerden |, ,. . . ylizden tabak yok; sosyal medyadan
yapmaya olan | vejetaryen; .. | “Misafirin alerjisine . - . .
i . . soruluyor, mentl | .. tedarikte aldiginda denk gelirse takip
K12 sevgim; kendi kendi g6re ekleme- ¢gikarmal .
tariflerimle mantar formunda ADIVOrUZ” sorun mutlu oluyor, ediyoruz.
Sorendim.” aleriim isaretleme alani yapty yasamiyoruz tekrar tercih Ekibe de deneyimle
S ’ ne deIJl ivle var.” . Hazirlikta da ve tavsiye aktartyoruz. ”
hassasi}}lle e zorluk yok.” ediyorlar. ”

Eksensel Kodlama

Bu asamada, agik kodlama ile elde edilen kavramlar ve kodlar arasindaki iliskiler analiz edilerek ana temalar ve

alt temalar olusturulmustur. Bu asamada belirlenen ana temalar ve bunlara bagl alt kodlar Tablo 3°te ayrintili sekilde

sunulmustur.

Tablo 3. Eksensel Kodlama

Eksensel Tema Alt Kodlar Katilima ifadeleri

“Siparis verdigimizde elimize ulagmasi en az 3 giinii buluyor (K2).”
“Bolgesel olarak biraz zorluk yasiyoruz. Yerel firmada sikinti var
(K1).”

“Canakkale kiiciik bir sehir, bazi {irlinlerin tedarigi uzun siiriiyor
(K3).”

“Sorun yasamiyoruz, istedigimiz zaman bulabiliyoruz (K4).”

“Canakkale kii¢lik oldugu i¢in tedarik ve ekipman sikintisi yasantyor
Tedarik zorluklari, bolgesel | (K6).”

Uriin Tedarigi kisitlar, stoklama, tedarikg¢i “Tedarik sorunu yok, hazirlikta gluten temasi 6nleniyor (K7).”
ve Lojistik cesitliligi, lirtin “Sorun yasamryoruz (K8).”
bulunabilirligi “Ayni tahtada iiriin kesilmesi yeniden iiretime sebep oluyor. Balik ve
deniz triinlerinde 6zel hassasiyet gerekiyor (K9).” “Tedarik sorunu
yasamiyoruz (K10).”

“Glutensiz tirlin tedariginde zorlaniyoruz. Canakkale kiigiik bir yer
oldugu i¢in sadece siiper marketlerin birinden hazir iriin aliyoruz
(K11).”

“Talep ¢ok az, bu yiizden tedarikte sorun yasamiyoruz. Hazirlikta da
zorluk yok (K12).”
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Tablo 3. Eksensel Kodlama (devami)

“Meniimiizde yok, talep gelirse yaptyoruz (K2).” “Ozellikle yok ama
acentelerin bildirmesine gore hazirlik yapiyoruz (K1).”

“Alakart meniide sporcu beslenmesi var ama digerlerine yok (K3).”
“Genel olarak degisik bir regete yok (K1).” “Meniide glutensiz,

Mentide 6zel beslenme vegan, vejetaryen var (K6).”
e iirtinii, miisteri istegine gore | “Meniide glutensiz ve vejetaryen var(K7).”
Menii ve Uriin e « '
Esnekligi ha21r11k,.n.1enuye irin Reze.r.v.asyonda telefvonda soruluyor"(KS?. - )
ekleme, kisisel recete, 6n “Alerjisi olup olmadig1 soruluyor, miisteri bildiriyor (K9).” “Meniide
hazirlik cogu tabak kiiclik degisiklikle uyarlanabiliyor (K10).”

“Otelde konaklayan misafir not diisiiyor; restoran miisterisi kendisi
bildiriyor (K11).”
“Rezervasyonda misafirlere soruluyor, menii formunda isaretleme
alan1 var (K12).”
“Ozel bir egitim almadim, ¢alisarak tecribbe kazandik (K1).”
“Toplantilarda birbirimize misafirin 6zel durumu ile ilgili bilgiyi
aktariyoruz (K2).”
“Genel olarak hijyen egitimi oluyor, 6zel beslenme durumu igin
ustay1 bilgilendiriyoruz (K3).”
“Misafirin durumu su sudur diye bilgi veriyoruz, 6zel egitim yok
(K4).”
“Ozel beslenme egitimi almadim (K6).” “Aldigim egitim yol haritas
olusturdu (K7).”

Bgiim eksikligi kip et | it o, Capras bula. Snlentyor

Egitim, Bilgi ve aktarim, bilgi kaynagi, (K9).” ’
Farkindahk giincel bilgi, usta-¢irak '

“Capraz bulagmaya dikkat ediyoruz. Kibris Beslenme ve Diyetetik
Zirvesi'nde sertifikalar aldim. Sosyal medya ve YouTube’da
diyetisyenleri takip ediyorum (K8).”

“HACCP belgesi, hijyen ve sanitasyon sertifikasi. Sosyal medya ve
seflerden giincel bilgi aliyorum (K9).”

“Calisanlarimiza Alerjen ve diyet tercihleri i¢in oryantasyon egitimi
veriyoruz (K10).”

“Ozel egitim yok, hizmet ici egitimlerde bilgilendirme yapiliyor
(K11).”

“Resmi oOzel egitim yok; sosyal medyadan denk gelirse takip
ediyorum. Ekibe deneyimle aktartyorum (K12).”

Miisteri rezervasyonda ya da masada bildiriyor (K1)." “Grup acentesi
veya miigteri dogrudan bildiriyor (K2).” Talebin yerine getirilmesi
misafiri mutlu ediyor, degerli hissediyor (K3).”

“Konfor alani sagliyorsun, tercih sebebi oluyorsun (K1).” Miisteri
memnuniyeti, uygun yiyecek bulmalarina yardimci oluyoruz (K6).”
Talebin bildirimi, miisteriyle | “Takdir ve begeni (K7).”

Miisteri iletisimi ve | iletisim, acente/rezervasyon | “Genelde iyi yorumlar aliyoruz. Misafir giiveni ve
Geri Bildirim sistemi, miisteri memnuniyeti sagliyor(K8).” “Olumsuz geri bildirim olmadi;
memnuniyeti, isletme imaji | miisteriler memnun (K9.”

“Pozitif yorumlar aliyoruz, kigiye 6zel tabak yapinca memnuniyet
artryor (K10).” “%80 olumlu geri bildirim; %20 olumsuz ¢iinkii mentii
kasitl (K11).”

“Vejetaryen beslenen bir misafir 6zel tabak aldiginda mutlu oluyor,
cevresine bizi tavsiye ediyor (K12) .”

iligkisi, dis kaynak

Secici Kodlama
Cekirdek Kategori: Miisteri Odakh Esneklik ve Uyum

Calismada elde edilen veriler dogrultusunda, profesyonel mutfak seflerinin 6zel beslenme tiirlerine yonelik bilgi
diizeyleri ve alerjen yonetimine iliskin uygulamalarinin temelinde “Miisteri Odakli Esneklik ve Uyum” c¢ekirdek

kategorisi belirlenmistir. Bu kategori, bir yandan miisteri taleplerine duyarli ve esnek hizmet anlayigini, diger yandan
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mevcut operasyonel kisitlarin ve bolgesel sinirliliklarin seflerin karsilagilan duruma uyum gabasiyla dengelenmesini

ifade etmektedir.

Katilimcr ifadeleri, profesyonel mutfaklarda 6zel beslenmeye yonelik 6nceden planlanmis ve standartlagsmis bir
prosediiriin bulunmadigini, uygulamalarin biiyiik 6lgiide miisteri talebine gore sekillendigini gostermektedir. Bu
kapsamda, seflerin ¢oziim tiretme siirecleri ¢ogunlukla dogaglama ve bireysel deneyime dayalidir. Bu ¢ekirdek
kategori, yalnizca miisteri memnuniyetini degil, ayn1 zamanda isletmenin imajini ve siirdiiriilebilir hizmet anlayigini
da kapsamaktadir. K3’tin “Talebin yerine getirilmesi misafiri mutlu ediyor, degerli hissediyor.” ve K12’nin
“Vejetaryen misafir 6zel tabak aldiginda mutlu oluyor, ¢evresine bizi tavsiye ediyor.” ifadeleri, miisteri odakl

yaklagimin isletme tercihinde ve kurumsal imajda belirleyici rol oynadigini géstermektedir.
Eksensel Temalar ve Ana iliskiler
Uriin Tedarigi ve Lojistik

Katilimcilarin ifadeleri, 6zel beslenmeye yonelik uygulamalarin en kritik kisitlarindan birinin iiriin tedarigi
oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle kiigiik 6lcekli sehirlerde glutensiz, laktozsuz veya vegan iiriinlerin temininde
giicliikler yaganmaktadir. K2 bu durumu “Siparis verdigimizde elimize gelmesi i¢in en az 3 giin oluyor” ifadesi ile
aciklarken, K6“Canakkale kiiciik oldugu i¢in tedarik ve ekipman sikintist yasaniyor”, K11 ise “Gliitensiz {iriin

tedarikinde zorlaniyoruz. Canakkale kiigiik bir yer oldugu i¢in sadece Migros’tan hazir iiriin altyoruz” ifadeleri ile

Ozetlemistir.

Bulgular incelendiginde, iiriin tedariginin bdlgesel kosullara bagli olarak miisteri taleplerine hizli yanit verme
kapasitesini simirladigini gdstermektedir. Ote yandan K10 ve K12’nin “Tedarik sorunu yasamiyoruz.” ifadeleri, talep
yogunlugunun diisiikk oldugu durumlarda lojistik engellerin daha az hissedildigini gostermektedir. Dolayisiyla iiriin

tedarigi, miisteri odakli esnekligin siirdiiriilebilirligini dogrudan etkileyen bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Operasyonel Yonetim ve Hijyen

Hijyen uygulamalari ve ¢apraz bulagma riski, katilimeilar tarafindan siklikla vurgulanan kritik temalardan biridir.
Ozellikle ¢olyak ve balik alerjisi gibi hassasiyetlerin bulundugu durumlarda, ayr1 ekipman ve calisma alani
kullaniminin hayati dnem tasidig1 katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Ornek olarak bu durumu K9 “Balik alerjisinde
ayr1 tahta-bigak kullaniyoruz. Capraz bulas 6nleniyor” ve K1 “Glutensiz tirlin hazirlarken ayr1 ekipman kullantyoruz,

dezenfektan kullaniyoruz” ve K11 “Bigak, tahta, tava ayr1 tutuluyor; bulas 6nleniyor” ifadeleri ile agiklamistir.

Ancak K2’nin “Ayn alammmiz yok, ¢apraz bulagma riski olabiliyor” ve K8’in “Meniide alerjen belirtilmiyor;
onlem almmiyor.” ifadeleri, bazi isletmelerde bu alanda ciddi eksiklikler oldugunu gostermektedir. Bu durum, hijyen
uygulamalarinin isletmeden isletmeye degistigini ve belirgin bir standardizasyon eksikligi oldugunu ortaya
koymaktadir. Ayrica K10 un “Konsept restoranlarda degisime ayak uydurmamiza gerek yok, misafirler zaten bilgili
ve bilerek geliyorlar. Konseptimizi popiilasyonun kii¢iik bir boliimiine hitap etmek adina degistirmeyi
diistinmiiyoruz. Fast-casual veya farkli bir konsept olsaydik o zaman evet degisimlere dikkat ederdik.” ifadesiyle 6zel
beslenme ihtiyaci olan bireyleri popiilasyonun kiiciik bir boliimii olarak tamimlandigir ve bu gerekge ile istek ve
ihtiyaglarinin dikkate alinmaya deger bulunmadigi goriilmiistiir. Bu baglamda profesyonel mutfak seflerinin 6zel
beslenme gereksinimi duyan bireyleri normal bireylerden ayri tuttugu anlagilmaktadir. Oysa ki, gastronomi herkes
i¢in iyi yemek yeme anlayisina gore kabul edilmeli ve 6zel beslenen bireyler de sosyal yasantilarinda bu anlamda bir
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eksiklik hissetmemelidir. Bir gida isleyicisi olarak seflerin bu konudaki hassasiyetleri bireylerin sagligi ve

memnuniyeti agisindan énemli goriilmektedir.
Egitim ve Bilgi Akis1

Katilimeilarin biiyiik cogunlugu, 6zel beslenme tiirlerine ve alerjen yonetimine dair resmi bir egitim almadiklarini,
bilgilerini cogunlukla deneyim, usta-¢irak iliskisi ve sosyal medya gibi resmi olmayan kanallardan edindiklerini ifade
etmistir. Bu noktada ilgili durumu K1 “Ozel bir egitim almadim, ¢alisarak tecriibe kazandim”, K8 “Kibris Beslenme
ve Diyetetik Zirvesi'nde sertifikalar aldim. Sosyal medya ve YouTube’da diyetisyenleri takip ediyorum”, K9
“HACCP belgem hijyen ve sanitasyon sertifikalarim var. Ayrica sosyal medya ve seflerden giincel bilgi almaya
calistyorum”, K12 “Resmi 6zel egitimim yok; sosyal medyadan denk gelirse takip ediyorum. Ekibe de deneyimle
aktarryorum” ifadeleri ile agiklamistir. Buna karsilik K10 un “Le Cordon Bleu Dipléme de Cuisine” gibi uluslararasi
bir mutfak egitimi aldigin1 belirtmesi, egitim diizeyindeki cesitliligi ve standart farkliligini ortaya koymaktadir. Genel

tablo, sektoriin 6zel beslenme ve alerjen yonetimi konusunda kurumsal bir egitim eksikligi yasadigini gdstermektedir.
Miisteri iletisimi ve Kurumsal imaj

Katilimei ifadeleri, miisteri iletisiminin rezervasyon sirasinda veya dogrudan miisteri ile masada kuruldugunu ve
bu iletisimin siirecin en 6nemli tetikleyicisi oldugunu gostermektedir. Konu ile ilgili olarak K12 “Rezervasyonda
misafirlere soruluyor, menii formunda isaretleme alani var”, K9 “Alerjisi olup olmadigi soruluyor, eger varsa miisteri
bildiriyor” (K9) ifadelerini aktarmistir. Bununla birlikte, miisteri geri bildiriminin isletme imaj1 agisindan stratejik
bir rol oynadig1 goriilmektedir. K10 un “Pozitif yorumlar aliyoruz, kisiye 6zel tabak yapinca memnuniyet artiyor”
ve K12’nin “Vejetaryen misafir 6zel tabak aldiginda mutlu oluyor, ¢evresine bizi tavsiye ediyor” ifadeleri, miisteri

odakl1 hizmetin igletmenin tercih edilirligini artirdigini géstermektedir.
Isleyen Model: Déngiisel ve Biitiinlesik Yaklasim

Temellendirilmis Kuram analizi ile 3 asamali veri ¢oziimlemesi sonucunda profesyonel mutfak seflerinin 6zel
beslenme taleplerine yonelik uygulamalari dongiisel ve biitlinlesik bir siire¢ i¢inde gelismektedir. Bu siireg sirasiyla

asagidaki agamalardan olugmaktadir.

e Talep Bildirimi: Siirecin baslangicit miisteriyle kurulacak iletisimdir. Rezervasyon sirasinda veya dogrudan
restoranda bildirilen talepler, seflerin uygulama yoniinii belirlemektedir.

e Operasyonel Esneklik: Sefler, mevcut meniide degisiklikler yaparak veya dogaclama ¢oziimler {ireterek
talepleri karsilamaktadir.

e Uriin Tedarigi ve Hazirlik: Tedarik kolayligi ya da zorluklari, siirecin hizim1 ve kapsamini dogrudan
etkilemektedir.

e Hijyen ve Giivenlik: Capraz bulagmay1 6nlemeye yonelik aliman veya alinmayan onlemler, uygulamanin
giivenilirligini belirlemektedir.

e Miisteri Memnuniyeti ve imaj: Son asamada alinan geri bildirimler hem siirecin siirdiiriilebilirligini hem de

isletmenin tercih edilirligini pekistirmektedir.

Yukarida verilen asamali isleyis siireci dikkate alindiginda, Canakkale ilinde faaliyet gosteren otellerde ¢alisan
profesyonel mutfak seflerinin 6zel beslenme taleplerine yonelik uygulamalarinin dongiisel bir bilgi ve hizmet siireci

icinde sekillendigi goriilmektedir. Siirecin dogast geregi, standartlasmadan ziyade esneklik ve adaptasyon 6n plana
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cikmaktadir. Elde edilen tiim bulgulardan hareketle bu siire¢ Sekil 1°deki gibi modellenmistir. Uygulama Odakl
Bilgi Dongiisii Teorisi olarak isimlendirilen bu model miisterinin talep bildirimi ile baglamakta ve sirasiyla talebe
uygun menii uyarlamasi, tedarik ve hazirlik, servis, geri bildirim ve bilgi giincellemesi ile son bulmaktadir. Her yeni
gelen sipariste ayni siire¢ asamalar tekrar edilmektedir. Bu model, profesyonel mutfaklarda miisteri talepleri,
operasyonel sinirliliklar ve bireysel ¢abalarin karsilikli etkilesimiyle isleyen bir yapiy1 ortaya koymaktadir. Siirecin

dogasi geregi, standartlagmadan ziyade esneklik ve adaptasyon 6n plana ¢ikmaktadir.

/ Miigteri Talebi
Giincellemesi

\ Servis

Sekil 1. Uygulama Odakl1 Bilgi Dongiisii Teorisi

Temellendirilmis Kuram metodolojisinde gelistirilen Uygulama Odakli Bilgi Dongiisii Teorisi’nin bilesenleri kisa

aciklamalari ile birlikte sdyledir:

1. Miisteri Talebi: Ozel beslenme ihtiyaci olan bireylerin rezervasyon dncesi veya sirasinda ilettikleri talepler,

siirecin baslangi¢ noktasini olugturmaktadir.

2. Menii Uyarlamasi: Alinan talepler dogrultusunda meniide yapilan igerik ve sunum degisiklikleri, mutfak

personelinin bilgi ve becerilerine bagli olarak bu asamada sekillenmektedir.

3. Tedarik ve Hazirlik: Uyarlanmis meniiye uygun malzemelerin temini ve hazirlanmasi hem lojistik hem de
hijyenik a¢idan kritik bir asamadir. Bu asamada ilk olarak isletme stogundaki malzeme kontrolii yapilmakta, eksik

olan malzemeler i¢in en hizl1 ve pratik sekilde isleyecek bir tedarik siireci baslatilmaktadir.

4. Servis: Hazirlanan iiriinlerin miisteriye sunulmasi asamasidir. Bu asamada ayni zamanda miisteriye sunulan

iiriinler igerik, lezzet ve sunum kalitesi bakimindan degerlendirilme siirecinin basladigi asamadir.

5. Geri Bildirim: Bu asamada miisteri memnuniyeti ve deneyimi, dogrudan ya da dolayli yollarla isletmeye
iletilir.
6. Bilgi Gilincellemesi: Alinan geri bildirimler dogrultusunda isletme calisanlarmin (mutfak sefleri, servis

personelleri) ilgili konudaki bilgileri giincellenmektedir. Bu giincelleme, gelecekteki miisteri taleplerinin daha etkin

karsilanmasini saglamaktadir.

Modelin dongiisel yapisi, bilgi akisinin tek yonli olarak degil, siirekli gelisen ve kendini yenileyen bir siireg
oldugunu vurgulamaktadir. Her asama, bir sonraki asamay1 besleyen ve onceki asamadan etkilenen bir yapiya
sahiptir. Bu baglamda, model profesyonel mutfak sefleri i¢in hem teorik hem de pratik diizeyde 6zel beslenme

ihtiyacina duyarli hizmet iiretimi i¢in stratejik bir ¢ergeve sunmaktadir. Bu dongii ile hem miisteri memnuniyeti hem
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de mutfak personelinin deneyimsel 6grenmesi siireklilik kazanmaktadir. Seflerin 6zel beslenme konusundaki bilgi
diizeyleri ve bu bilgileri edinme bigimleri, uygulamalarimin niteligini dogrudan etkilemektedir. Bilgi eksikliklerinin
dogru ve siirekliligi olan bir egitim planlamasiyla giderilmesi, daha yaratici, ¢ziimsel ve kalic1 yaklagimlarin
gelismesini miimkiin kilacaktir. Bu model, yalnizca miisteri memnuniyetinin siirekliligini saglamakla kalmay1p, ayni

zamanda mutfak personelinin deneyimsel 6grenme siirecini de besleyen dinamik bir yap1 ortaya koymaktadir.

Calismadan elde edilen bulgular, 6zel beslenme konusundaki formal egitimin sinirli olmasi nedeniyle bilgi
eksikliklerinin ¢ogunlukla bireysel cabalarla giderilmeye c¢alisildigini, bunun da uygulamalarda standartlagsma
eksikligi yarattigini gostermektedir. Dolayisiyla, bilgi eksikliklerinin sistematik, siirdiiriilebilir ve kurumsal egitim
programlar1 araciligiyla giderilmesi, seflerin daha yaratici, ¢oziimsel ve kalic1 yaklasimlar gelistirmelerine olanak
saglayacaktir. Boyle bir egitim yaklasimi, yalnizca bireysel yetkinliklerin artmasina degil, ayn1 zamanda profesyonel
mutfaklarda gida giivenligi, miisteri odakli esneklik ve operasyonel siirdiirtilebilirlik boyutlarinin biitiinlesmesine

katki sunacaktir.
Sonug¢ ve Tartisma

Bu calismada, profesyonel mutfaklarda calisan seflerin 6zel beslenme tiirlerine yoénelik bilgi diizeyleri,
yaklagimlar1 ve uygulamalar1 nitel aragtirma yontemiyle incelenmistir. Temellendirilmis kuram teknigi kullanilarak
cOziimlenen veriler dogrultusunda, seflerin 6zel beslenme taleplerine karsilik verme siirecinde belirleyici olan

faktorlerin “bireysel deneyim, hijyen farkindaligi, miisteri talepleri ve malzeme erisimi” oldugu tespit edilmistir.

Calisma sonucunda profesyonel mutfak seflerinin biiyiik cogunlugunun 6zel beslenme tiirleri konusunda herhangi
bir formal egitim almadiklari, bilgi edinimlerini ise ¢ogunlukla kisisel deneyimler, gdorsel medya kaynaklar
(televizyon programlari, sosyal medya ve gastronomi platformlari) ve ekip igi sozlii aktarim yoluyla sagladiklart
belirlenmistir. Buna karsin Condrasky vd. (1995) tarafindan yapilan ¢alismada, seflere verilen kisa siireli beslenme
egitiminin meniilerin saglik niteligini artirdig1 ortaya konmustur. Bu durum, profesyonel mutfaklarda ¢aligsan seflerin
0zel beslenme konusundaki bilgi diizeylerinin gelistirilmesinde formal egitim ve kurumsal bilgilendirme
calismalarinin énemli bir rol oynayabilecegini gostermektedir. Dolayisiyla, mutfak profesyonellerinin bu alanda

dogru ve giivenilir bilgi kaynaklarina erisiminin artirtlmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Calismada ulasilan bir diger 6nemli sonug, profesyonel mutfak seflerinin miisterilerden gelen 6zel beslenme
taleplerine yonelik dnceden hazirlanmig standart regetelere sahip olmadiklari, bu tiir talepleri ¢ogunlukla siparis
aninda esnek ¢oziimler gelistirerek karsilamaya calistiklaridir. Bu durum, seflerin 6zel beslenme gereksinimlerine
yonelik taleplere miimkiin oldugunca yanit verme cabasi i¢inde olduklarini gostermektedir. Benzer sekilde Hu vd.
(2005) tarafindan yapilan ¢alismada da seflerin miisteriler i¢in saglikli yemek hazirlama konusunda olumlu bir
tutuma sahip olduklar1 belirlenmistir. Bununla birlikte, bu ¢alismada ortaya ¢ikan bulgular, s6z konusu olumlu
tutumun ¢ogu zaman sistematik bilgi kaynaklar1 ve standart uygulamalarla desteklenmedigini ve uygulamanin biiyiik
o6l¢iide anlik ¢oziimler lizerinden yiiriitiildiigiint gostermektedir. Caligma kapsaminda gelistirilen “Uygulama Odakl1
Bilgi Dongiisii Teorisi” ilgili sorunu tiim ydnleriyle ortaya koymustur. Ilgili model profesyonel mutfaklarda 6zel
beslenme gereksinimlerinin kargilanmasina yonelik bilgi akiginin ve hizmet iiretim siirecinin déngiisel bir yapi
icerisinde oldugunu ve her yeni gelen siparis ile yeni aksiyonlar alinmasinin zorunlu oldugu bir sistemin varligina

isaret etmektedir.
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Hijyen uygulamalar kapsaminda, seflerin ¢apraz bulagsma riskine karsi bireysel farkindalik diizeyinin yiiksek
oldugu, ancak fiziksel olarak ayri iiretim alanlarinin bulunmadig1 belirlenmistir. Ozellikle ¢6lyak hastalig1 ve besin
alerjisi gibi durumlarda ¢apraz bulasmanin olumsuz etkileri kritik 6nem tagimaktadir. Bununla birlikte, baz1 seflerin
biife tiriinlerinde alerjen etiketleme ve karekod gibi sistemleri aktif bir sekilde kullandiklar1 gézlemlenmistir. Tedarik
zinciri agisindan ise, 6zellikle bolgesel diizeyde 6zel beslenme iiriinlerine erisimde zorluklar yasandigi, ancak bazi

isletmelerin bu siireci stok yonetimi uygulamalartyla ¢c6zmeye calistiklar tespit edilmistir.

Bu galismada elde edilen bulgular, Amerika Birlesik Devletleri'nin resmi halk sagligi kurumu olan CDC (Centers
for Disease Control and Prevention) tarafindan 2017 yilinda yayimlanan restoran gida alerjileri raporundaki bazi
bilgilerle paralellik gostermektedir. S6z konusu raporda, incelenen restoran personelinin yarisindan daha azinin gida
alerjileri konusunda egitim aldig1 ve az sayida isletmede alerjen icermeyen yiyeceklerin hazirlanmasi icin 6zel
ekipman ve ayr1 alanlarin bulundugu belirtilmektedir. Bununla birlikte, bu ¢alismada organizasyonel eksikliklerden
ziyade seflerin bireysel bilgi, deneyim ve 6zel beslenme tiirlerine yonelik uygulamalari merkez alinmis olup, sonuglar
hala 6zel beslenme tiirlerine yonelik mutfak uygulamalarinda ¢oziilmesi gereken 6nemli yapisal sorunlarin varligin

ortaya koymaktadir.

Bu sorunlarin basinda gelen standardizasyon eksikligi, egitim yetersizligi ve bolgesel kaynak sinirliliklari,
ozellikle saglik temelli 6zel diyetlere ihtiya¢ duyan bireyler acisindan gida giivenligi ve beslenme yeterliligi
bakimindan ciddi riskler olugturmaktadir. Raporda yer alan bulgular ile bu arastirmada ortaya ¢ikan egitim eksikligi
ve 0zel beslenmeye ayrilan alanlara iligkin sonuglar 6nemli 6lglide benzerlik gostermektedir. Ancak mevcut galisma,
organizasyonel eksiklikleri betimlemekten ziyade, bu yapisal kosullar altinda profesyonel mutfak seflerinin bireysel

bilgi, deneyim ve uygulama pratiklerine odaklanmaktadir.

Literatiirdeki ¢aligmalarin biiyiik 6lgiide betimleyici diizeyde kaldigi goriiliirken, bu aragtirma veriden teori
gelistirme yaklasimi dogrultusunda yiriitiilmiistiir. Elde edilen bulgular, profesyonel mutfak seflerinin 6zel beslenme
tiirlerine yonelik uygulamalarinin; mesleki deneyim, bilgi diizeyi, 6zel beslenmeye iliskin risk algisi ve kurumsal
destek gibi degiskenlerin etkilesimi sonucunda sekillendigini gostermektedir. Bu degiskenler arasindaki iligkiler
incelendiginde, uygulama davranislarinin yalnizca bilgiye dayali olarak gelismedigi; aksine bireysel ve kurumsal

faktorlerin birlikte belirleyici oldugu anlasilmaktadir.

Calismanin en 6nemli kuramsal katkisi, Grounded Theory yontemiyle gergeklestirilen analiz siireci sonucunda
gelistirilen “Uygulama Odakli Bilgi Dongiisii Teorisi”dir. S6z konusu teori, seflerin bilgi diizeyleri ile uygulama
davraniglar1 arasindaki iligkinin dogrusal bir yap1 gostermedigini; aksine, mesleki deneyim, risk algis1 ve kurumsal
destek faktorleriyle sekillenen dongiisel bir siire¢ i¢inde gelistigini ortaya koymaktadir. Arastirma bulgular ayrica,
0zel beslenme tiirlerine yonelik mutfak uygulamalarinda hala ¢oziilmesi gereken yapisal sorunlarin varligini
strdiirdigiinii gdstermektedir. Bununla birlikte, 6zel beslenmenin yalnizca tibbi zorunluluklarla sinirli olmadig,
bireylerin etik, kiiltiirel ve kigisel tercihlerine dayali beslenme egilimlerini de kapsadigi goz Oniinde
bulundurulmalidir. Veganlik, vejetaryenlik veya gliitensiz beslenme gibi tercihler bireylerin kimlik ve yasam
tarzlarinin bir pargasi haline gelmekte; bu nedenle s6z konusu tercihler toplumda yadirganmamasi gereken, aksine

saygtyla kargilanmas1 gereken bir durum olarak goriilmelidir.

Sosyal yasamdan kopmadan sagligini korumak isteyen bireyler igin sektor paydaslariin sorumluluklarini yerine

getirmeleri bu hususta kritik dnem tagimaktadir. Bu noktada, yiyecek-igecek sektoriiniin 6n saflarinda yer alan
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profesyonel mutfak sefleri, yalmzca yemek hazirlayan kisiler degil, aym zamanda ozel beslenme tiirlerinin
uygulanmasinda giivence saglayan profesyonellerdir. Dolayisiyla profesyonel mutfak seflerinin hem saglik temelli
diyet gerekliliklerine hem de bireysel tercihlere duyarli yaklagsmasi, mesleki bilgi ve becerilerini siirekli gelistirmesi
gerekmektedir. Sonug olarak, 6zel beslenme tiirlerine yonelik mutfak uygulamalari, bireylerin sagligim korurken
sosyal yasamin olanaklarindan geri kalmadan, aksine, kapsayici bir yemek kiiltlirii i¢erisinde var olmalarini
destekleyecek sekilde ele alinmalidir. Bu yaklasim hem bireysel refahin hem de toplumsal siirdiiriilebilirligin

giiclendirilmesine katki saglayacaktir.
Oneriler
Bu arastirmadan, elde edilen sonuglardan hareketle gelistirilen oneriler asagida sunulmustur:

e Profesyonel mutfak calisanlarina yonelik 6zel beslenme tiirleri (glutensiz, laktozsuz, vegan, diisiik FODMAP
vb.) hakkinda sistematik egitimler diizenlenmelidir.

e Kurumsal igletmeler, 6zel beslenme ihtiyaglarina uygun sabit menii 6geleri ve receteler olusturmali, bu
meniiler diizenli olarak glincellenmelidir.

e Ozel beslenme talepleri icin ayr1 iiretim alanlarinin olusturulmasi ve hijyenik ekipman ayrimi yapilmast,
kontaminasyon risklerini 6nemli 6l¢iide azaltacaktir.

e Ozellikle kiiciik sehirlerdeki otel mutfaklarinda &zel iiriin tedariginin zor oldugu goriilmektedir. Yerel
yonetimlerin ve sektor birliklerinin bu konuda destekleyici politikalar gelistirmesi dnemlidir.

e  Mutfak ¢aliganlarinin ortak bir dil kullanmasini saglayacak sekilde 6zel beslenme protokolleri ve talimatlari
yazilt hale getirilmeli ve goriiniir alanlara asilmalidir.

e Menii igeriklerinde alerjen bilgileri net sekilde belirtilmeli, gerekirse dijital sistemlerle (6rnegin karekodlar)
detayl1 bilgi sunulmalidir.

e Mutfak profesyonelleri ve beslenme alaninda uzman kisilerin bir araya gelerek pilot mutfaklarda egitim
caligmalar1 yapmalar seflerin pratik bilgi ve donanimlarin1 saglik uzmanlarinin bilgileriyle biitiinciil bir
yaklasgimla harmanlamas1 sektdrdeki bilgi eksiliginin giderilmesinde Onemli bir rol oynayacagi
diistiniilmektedir. Gelistirilmis bir rezervasyon modeli ile konaklayacak misafirlere rezervasyon formunda
On bilgi olarak bir alerjen ve 6zel beslenme gereksinim anketi sunulmasi, 6n bilgi ve bilginin hazirlik siirecine
etkisini kolaylastirabilecegi ongoriilmektedir.

e Bu arastirma yalnizca Canakkale de faaliyet gdsteren otellerin profesyonel seflerini kapsamaktadir.
Gelecekteki galigmalarda farkli baglamlarla ele alinabilir. Arastirma kapsami genisletilerek daha biitiinsel
bir yaklagimla saglik uzmanlariin ve otel yoneticilerinin goriisleri de ele alinarak daha biitiinsel yaklagimla
incelenen ¢aligmalar yapilabilir. Bu ¢aligmada yararlanilan nitel yontemden farkli olarak hem nitel hem nicel

verilerden hareketle karma ydntem kullanilabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catismasi yoktur. Calismada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izni, Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Etik Kurulu Bilimsel Yayin Etigi Komisyonu’nun 14.11.2024

tarihli ve 16/19 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Investigation of Professional Kitchen Chefs' Knowledge Levels of Specific Diet Types and Their Practices
in This Field
Ekim ISTEM
Canakkale Onsekiz Mart University, Institute of Postgraduate Education, Canakkale/Tiirkiye
Miiesser KORKMAZ
Canakkale Onsekiz Mart University, Faculty of Tourism, Canakkale/Tiirkiye
Extended Summary

The growing prevalence of individuals with specific dietary requirements is reshaping the service paradigm of
professional chefs employed in food and beverage establishments and compelling the adoption of innovative
strategic approaches within professional kitchen operations. Dietary practices shaped by factors such as health
concerns, ethical considerations, religious beliefs, or lifestyle choices are increasingly regarded not merely as
individual preferences but as societal imperatives. This phenomenon reinforces the development of an inclusive
and sustainable service orientation within the field of gastronomy. This study aims to present scientific strategies
and recommendations to enhance the adaptability of the food and beverage sector to nutritional diversity and to
improve the knowledge and practical competencies of professional chefs working within the industry. This study
aims to investigate professional chefs’ knowledge, implementation practices, and the challenges encountered
concerning special dietary requirements, while proposing an industry-specific conceptual model. The results are
anticipated to serve as a valuable reference for gastronomy education and sectoral practices.

The study was designed using a qualitative research approach and is exploratory and interpretative in nature.
The population of the study consists of 20 professional chefs with at least 10 years of experience, employed in
three-star or higher hotel kitchens operating in the province of Canakkale. Data were gathered through semi-
structured interviews, conducted in person at the hotels of the participating chefs between June 17 and August 12,
2025. A total of 26 questions were posed to the participants during the interviews, including six demographic
questions. With participants’ consent, the interviews were audio-recorded, and the verbal responses were
subsequently transcribed and incorporated into the data analysis. Considering the participants’ peak season periods
and workload, the interviews were planned and conducted to ensure they did not exceed 15-20 minutes. The
collected data were analyzed using the Grounded Theory methodology. Within the Grounded Theory methodology,
data collection and analysis proceed until theoretical saturation is reached, which is defined as the point at which
the researcher can no longer identify new categories and the data begin to produce recurring patterns. In this study,
a total of 20 chefs were interviewed; however, due to the homogeneity of the sample group, data began to recur
from the seventh interview onward. This observation indicates that theoretical saturation was achieved. Therefore,
the analysis was conducted using data from 12 participants, and the findings were evaluated based on this subset.

The coding process was carried out in three stages: open coding, axial coding, and selective coding. During the
open coding stage, participants’ statements were broken down into conceptual units, and meaningful themes were
generated. In the axial coding phase, similar concepts were grouped to define sub-themes, while in the selective
coding phase, theoretical relationships were established among these themes. As a result of the analysis, four main
themes shaping special dietary practices in professional kitchens were identified. These themes are defined as
“product supply and logistics, menu flexibility and implementation, training and awareness, and customer

communication and feedback”. At the core of these themes, the conceptual framework of customer-oriented
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flexibility and adaptation has emerged.

The study findings indicate that chefs’ practices regarding special dietary requests are largely customer-driven,
reactive, and improvisational in nature. Most participants stated that they had not received formal training on
specific dietary types, and that their knowledge was primarily acquired through experience, mentorship, and digital
resources. Some participants, however, stated that they integrated up-to-date information obtained from social
media, dietitian posts, or gastronomy summits into their practices. This indicates that the lack of institutional
training in the sector leaves knowledge transfer to individual efforts and leads to challenges in achieving
standardization in professional practices.

Product procurement and the related advantages and disadvantages have emerged as one of the prominent
findings of the study. It was determined that, particularly in smaller cities, chefs experience difficulties in sourcing
gluten-free, lactose-free, or vegan products, which makes it challenging to respond promptly to customer requests.
Conversely, some chefs reported that the low demand for special dietary requests prevented them from facing major
logistical challenges. This finding highlights the influential role of regional conditions in shaping the
implementation of special dietary practices. Hygiene and cross-contamination management in the context of special
dietary practices have also emerged as one of the most critical and challenging areas in professional kitchens. While
some participants reported using separate equipment and workspaces for guests with conditions such as celiac
disease or fish allergies, it was observed that adequate precautions were not taken in certain establishments. This
finding indicates that hygiene protocols are not standardized across the industry.

Another significant finding obtained within the scope of the study is that customer communication and feedback
lie at the core of the process. In most establishments, information regarding special dietary requirements is obtained
either during the reservation process or directly at the table, which transforms the process into a customer-centered
structure. Participants emphasized that personalized service positively influences both customer satisfaction and
the overall image of the establishment. The “Practice-Oriented Knowledge Cycle Model” developed as a result of
the study demonstrates that the special dietary process in professional kitchens operates through six key stages:
customer request, menu adaptation, procurement and preparation, service, feedback, and knowledge updating. This
model illustrates that the flow of information is not linear but cyclical, with each stage feeding into the next to
create a continuously evolving learning process. Consequently, both customer satisfaction and the experiential
learning of kitchen staff are sustained over time.

The findings of the study indicate that the primary reason for the knowledge gap regarding special dietary
practices in professional kitchens is insufficient training. The majority of chefs highlighted the need for systematic
educational modules in this area. Accordingly, three key strategic recommendations have been developed. These
recommendations are as follows: (1) Mandatory certified training for all kitchen staff in hotels and restaurant chains
on special dietary requirements, allergen management, and cross-contamination prevention, (2) The creation of
digital platforms through which guests can communicate their special dietary needs at the reservation stage, (3)
The allocation of dedicated equipment and preparation areas to prevent cross-contamination, along with the national
standardization of hygiene protocols.

These strategic recommendations have the potential to contribute to the sustainability of the sector in terms of
both food safety and customer satisfaction. Additionally, the inclusion of courses such as culinary medicine and

kitchen-based nutrition in the curricula of gastronomy education programs should be considered an essential

903



Istem, E. & Korkmaz, M. JOTAGS, 2026, 14(1)

requirement. This approach will help position kitchen professionals not only as creators of culinary experiences but
also as facilitators of healthy living.

This study holds a unique value in the literature, as it systematically analyzes the strategic approaches of
professional kitchen chefs toward special dietary requirements and introduces the first theoretical model in this
area. The findings indicate that knowledge flow in professional kitchens operates in a cyclical and learning-oriented
manner, with customer-centered flexibility and adaptation serving as key determinants of service quality. It should
be noted that special dietary practices are not limited to medical necessities but are also closely related to
individuals’ personal preferences. The results of this study are expected to contribute to raising awareness of special
dietary needs in the field of gastronomy, developing educational policies, and promoting an inclusive service
approach grounded in food safety and individuals’ dietary preferences. In doing so, the study lays the foundation
for a holistic approach that strengthens both individual health and sustainable kitchen culture within the context of

gastronomy tourism.
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