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Bu arastirmanin amaci sicak mutfak ascisinin sahip olmasi gereken kisisel 6zellikler ile
mesleki bilgi ve becerileri tespit etmektir. Bu kapsamda as¢ida bulunmasi gereken kisisel
ozellikler ile mesleki yeterlilik ve yetkinlikler ortaya konulmaya calisilmisti. Bu
aragtirma, “meslege 6zgii” olarak bir ascida olmasi gereken kisisel 6zellikleri ve mesleki
yeterlilik ve yetkinlikleri belirlemesi ve ayirt edebilmesi agisindan dnemlidir. Ankara il
merkezinde yer alan 5 yildizli otel isletmeleri-nin orta ve alt diizey yoneticileri
aragtirmanin uygulama alaninmi olusturmustur. Sicak mutfak ascisina yonelik yapilan bu
caligmada &ncelikle 2 ortak ist kriter/boyut olan, (1) Kisisel Ozellikler, (2) Mesleki Bilgi-
Beceri st kriterlerine bagl alt kriterler/dzellikler tespit edilerek sonrasinda ilgili kriterler
onem derecelerine gore toplamda 100 puan iizerinden agirliklandirilmig ve her bir alt
kriterin agirhigr ayr1 ayri ortaya konmustur. Arastirma sonucunda asgilardan “Kisisel
Ozellikler” kapsaminda 6ncelikli olarak: “Ahlak sahibi”, “Mesaiye Riayet eden”, “Kisisel
Goriiniim ve Hijye-nine dnem veren”, “Degisim ve Yenilige Acik” ve “Esnek Calisma
Saatlerine Uygun” olan bireyler olmalarinin beklendigi anlasilmistir. Bunun yani sira
sicak mutfak ascisinin mesleki yetkinlikler kapsaminda: “Hijyen Bilgisi”, “Corba
Bilgi/Becerisi”, “El Becerisi”, “Ikame Uriin Bilgisi” ve “Kalite ve Kontrol Bilgisi” *ne
sahip olmalar1 beklenmektedir.

Abstract

Cooks

Personal traits

Vocational knowledge and
skills

The aim of this study is to identify the personal traits and professional competence of the
cooks who prepare hot dishes. In this context, it has been tried to reveal personal traits
and vocational knowledge and skills which these personnel should have. This study has
an importance in terms of identifying and distinguishing the personal qualities and
vocational knowledge and skills a profes-sional should have as “peculiar to his/her
vocation”. Low and mid-level managers at 5-star hotels in Ankara province compose
range of application of the study. In this study, firstly, 2 common top criteria/dimensions,
(1) personality traits and (2) vocational knowledge and skills, are defined, and thereafter
subordinate criteria are defined, and their scores have weighted out of 100 in total. The
significances of the subordinate criteria are respectively elicited according to the
weighting. At the end of the study, it is found out that the qualifications such as “being
moral”, “complying with work-ing hours”, “caring personal appearance and hygiene”,
“being open to change and innovation”, and “being flexible to longing and changing
working hours” were the top expected qualifications from cooks within the scope of
personality traits. Besides, it is emerged that “knowledge of hygiene”, “knowledge of
soup”, “hand skill”, “knowledge of substitute products”, and “knowledge of quality and
control” were the top expected qualifications from cooks within the scope of vocational
knowledge and skills.
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GIRIS
Otel isletmelerinin hizmet agirlikli isletmeler olmasi ve kendine has 6zellikleri sebebiyle her bir meslegin sahip
olmas1 gereken Ozellikler ile mesleki yetkinlik ve yeterliliklerin tespitinin dnemli olacag1 varsayilmistir. Diger bir
taraftan tespit edilen bu kriterler performans degerlendirme i¢in 6nemli olup performans degerlendirme acisindan
da dayanak olusturabilecektir. Nitekim 1648 yilinda Irlanda’da yasa koruyucularin sadece kisisel dzellikleri igeren

bir degerlendirme sistemi ile degerlendirildigi de bilinmektedir (Murphy ve Cleveland, 1995, s.3-5).

Yapilan arastirmalarda insan Kaynaklar1 Yonetimi (IKY) uygulamalari ile isgdren performansi arasinda olumlu
bir iliski oldugu ve IKY uygulamalarinin igsgdrenlerin performansini etkilemede énemli bir role sahip oldugu kabul

edilmistir. (Park vd., 2003; Tessema ve Soeters, 2006; Wright vd., 2003).

Performans degerlendirmesinde basarilmasi gereken is standartlarinin yani sira iggérenlerin davranis ve
tutumlar1 da onem arz etmektedir. Diger bir ifade ile mesleki bilgi ve becerilerin iyi olmasi yaninda kisisel
ozelliklerin de yeterli diizeyde olmasi istenilen hedeflerin tam olarak basarilmasi agisindan énemlidir. Emek yogun
ozellikli turizm ve yeme-igme sektorlerinde, isgdren devir oraninin yiiksekligi, kariyer endiseselligi, tam zamanli
calisma firsatlarinin 6zellikle kiy1 kesimlerde az olmasi ile sektdrdeki nitelikli personel sorunsali, yasanan isgiicii
problemlerinin baginda gelmektedir. Turizm sektoriinde ki isletmeler bir yandan misafir memnuniyetini artirma
cabasinda iken, diger bir yandan isgiicii maliyetleri ile dolayli bigimde isgiicliniin yol agtig1 maliyetleri asagiya

¢ekme ¢abasindadirlar.

Isletmelerin en 6nemli kaynak olarak ‘insan’1 gérmeye basladig1 giiniimiizde, IKY’nin 6nemi de ciddi derecede
artmugtir. Calisanin ise alinmasindan, isten ayrilmasina kadar gegen tiim siiregler IKY uygulamalar1 cercevesinde,
calisanin gereksinimlerini kargilama ve motivasyonunu saglama amacina yonelik gerceklestirilmektedir (Findikgt,

1999, s.5).

Hizmet isletmelerinde 1KY, isgiicii planlamast, is analizi, insan kaynagimi bulma, segme ve ise yerlestirme, ise
alistirma ve egitim, motivasyon, degerlendirme, iicretleme, disiplin ve endiistriyel iliskilerle ilgili islevleri yerine
getirmektedir (Kozak, 1999, s.18). Bu ¢alisma, hem yiyecek-igecek sektoriinde hem de otellerde genis bir ¢alisma
alan1 olan ascilik meslegine yonelik yiiriitiilmiis olup, as¢ilarin sahip olmasi gereken kisisel ozellikler ile mesleki
yeterlikleri tespit etmek amaci ile yapilmstir. Ascilik mesleginin mesleki yetkinlikleri ile kiside olmas1 gereken
kisisel ozelliklerin belirlenmesi, dogru insan kaynagini bulma, se¢me, ise yerlestirme, ise alistirma, egitim
planlamasi, degerlendirme ve iicretleme gibi IKY siireglerinde faydali olacaktir. Calisma bu yoniiyle dnem arz

etmektedir.
KAVRAMSAL CERCEVE

Yetkinlik kavrami ilk olarak 1970'lerin basinda McClelland tarafindan ele almmis ve degerlendirilmistir
(McClelland, 1973). Yetkinlik kavramu literatiirde farkli bigimlerde tamimlanmustir. Yetkinlikle ilgili yaygin
tamimlardan birisi, siirekli belirli sekillerde davranan insana ait belirli figiir, Ozellik, yetenek ve beceriler
seklindedir. Baska bir tamimda yetkinlik, isi yapacak kiside arzu edilen veya gerekli olan bilgi, beceri, yetenek,
tutum, giidii ve ozellikleri igermektedir (Suh, West ve Shin, 2012).
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Isletmelerin insan kaynaklar1 programlarmi, performans ydnetim sistemlerini, egitim ve gelisim araglarm,
isgbren tutundurma uygulamalarimi ve oOrgiitsel gelisim stratejilerini gelistirebilmeleri yoniinden yetkinlik
calismalar1 onem kazanmaktadir (Avci, 2015). Yetkinligi {istiin performansin tespitinde ayirt edici olan bilgi, beceri
ve tutumlar1 kapsayan gozlenebilir davraniglar olarak tanimlayan Kozak ve Yetgin (2013) yetkinligin isletmelerde
personel egitimi, se¢imi ve kariyer planlamasi gibi insan kaynaklar1 alanlarinda sik¢a kullanilmakta oldugunu,
turizm sektoriinde genis bir yelpazede hizmet sunumunun olusu ve bu hizmetlerin ¢cogunun halen insanla yerine
getirilmesinden dolay1 da, resepsiyonist, garson, rezervasyon memuru, rehber vb. gibi vazgecilmez elemanlar icin
giiniimiiz ihtiyaglarina gore mesleki gorev tanimlamalarinin yaninda, yetkinliklerinin de ortaya konulmasi
gerektigini vurgulamiglardir.  Kigisel Ozellikler kapsaminda ise, Sergeoglu (2013), yaptigi calismada kisilik
ozelliklerin (esneklik, uyumluluk, empati, sosyallik, sevimlilik, giivenilirlik, disa doniikliik, etkinlik, duygusal

istikrar, nezaket, incelik, saygi, yardimseverlik gibi) hizmet verme yatkinlik diizeyini artirdigini ifade etmistir.

Diger bir taraftan Ones ve Viswasvaran (2003) yaptiklar1 aragtirmalarda kavrama yetenegi ve diiriistliiglin is
performansi ve sonucu ig¢in birbirinden bagimsiz olarak disiiniilemeyecegini bir biitiinii olusturdugunu
belirlemislerdir. Caligmalarda kisisel ozelliklerden birisi olan diiriistliigiin hem is performansi hem de egitim
performansi tizerinde dogrudan etkisinin oldugu ortaya ¢ikmistir (Colquitt vd., 2000; Ones and Viswesvaran, 1996;
Salgado vd., 2001). Ones ve Viswasvaran (2003) ayni ¢alismada, kisilik 6zelliklerinin davranist sekillendirmede
o6nemli bir rol oynadigimi ve kisilik 6zelliklerinin dikkate alinmasi gerektigini ortaya koymuslardir. Yazarlar, bu
konuda yapilan arastirmalar iizerine yaptiklari inceleme sonunda, kisisel 6zelliklerin sadece is performansiyla degil
ayni zamanda egitim performansiyla, verimsiz davraniglardan kaginmayla, kazalardan korunmayla, devamsizligin
azaltilmasi vb. hususlarla iligkili oldugunu belirlemislerdir. Bu ¢aligmalardan yola ¢ikildiginda bireysel 6zelliklerin
davranisa ve performansa etkisinden dolay:r, IKY’nin uygulamalarnin 6zellikle emek yogun sektdr olmasi
sebebiyle otel ve yiyecek-icecek isletmelerinde isgoren se¢me, ise alma ve isgoéreni elde tutma konusundaki

sorumluluklarin ne denli 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Mc Grath, (1995) performansin, orgiitiin amaclarina ulasabilmesi i¢in ¢alisanin kullandig1 yetkinliklere bagh
olarak, yalnizca ise yonelik gorevleri degil, ayn1 zamanda ise yonelik olmayan gorev ve davranislar1 da icermesi
gerektigini belirtmistir. Yapilan aragtirmalarda bir meslege yonelik olarak mesleki bilgi ve beceriler ile meslege
iligkin diger hususlar konusunda kapsamli bir ¢aligmanin iilkemizde Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) (2010)
tarafindan yapildigi goriilmektedir. Ulusal Meslek Standartlari’na gore yiyecek-icecek boliimiiniin, mutfak
biriminde c¢alisan bir Asci’nin meslek tanimi asagida yer almaktadir. (Meslegin Uluslararast Siniflandirma

Sistemlerindeki Yeri: ISCO 08: 5120 (Asgilar)):

Asg1 (Seviye 4), isletme ve boliim izlekleri dogrultusunda, standart recete ve monii hazirlama, yerel, ulusal ve
diinya mutfaklarina ait ¢orba ve konsomeleri, sicak ve soguk soslari, hamur isi yemeklerini, et ve su Uriinleri
yemeklerini, sebze ve kuru baklagillerden yapilan yemekleri, zeytinyaglilari, pilav ve makarnalari, sicak-soguk
mezeleri, salatalari, garnitiirleri ve tatlilar1 regete/mdniilere ve hijyen kurallarina uygun olarak hazirlama ve servis
i¢cin sunuma hazir hale getirme bilgi ve becerisine sahip kisidir. B6limle ilgili biitge hazirlama, béliimii sevk ve

idare etme, egitimler diizenleme ve verme konularinda amirine yardimci olur (MYK, 2010, s.8).

252



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/4 (2017) 250-263
Mutfakta galisan personel genel olarak asci1 diye adlandirilmaktadir. Asci; giin igerisinde hazirlanmasi gereken
yiyecekleri, belirli bir plan dahilinde, bilgi ve becerisini kullanarak, temizlik kurallarina dikkat ederek yiyecekleri
servise hazir hale getiren kisidir (Kii¢iikaslan, 2006, s.99). Tiirk Dil Kurumu’nun (2015) yaptig1 tanima gore ise
asc1: yemek pisirmeyi meslek edinen kimse veya yemek pisirip satan kimsedir. As¢i’nin yerine getirmesi gereken

gorevler ise (ISKUR Yiyecek Yardimi Yonergesi, 2013; Kiigiikaslan, 2006, s.99-100):
- Ascibasinin yapacagi is plant dogrultusunda ¢aligmak,
- Verilen malzemenin muhafazasini zayi olmadan en ekonomik ve sihhi sekilde saklamak,
- Yemeklerin saglik kurallarin uygun olarak zamaninda ve lezzetli olarak hazirlanmasini saglamak,
- Mutfagin genel temizligini saglamak,

- Gorev yaptig1 alandaki yer alan makineler ile demirbas malzemelerin bakimini, iyi kullanimini ve temizligini

saglamak,
- Mutfakta kullanilan kaplari, arag-gerecleri temiz tutmak,
- Mutfak dahilinde gorevli olan kendisine bagli personelin temizligini ve ¢caligmasim takip etmek,
- Yemeklerin servislere zamaninda ¢ikarilmasini saglamak,
- Ustleri tarafinca verilen diger gorevleri yerine getirmek seklinde siralanmustir.

Ascr’nin ¢aligma ortam ve kosullarina bakildiginda ise, bir as¢1 yiyecek lretimi yapilan 6zel ve kamuya ait
konaklama igletmelerinin, lokanta, gemi, tren ve yatlarin mutfaklarinda gorev yapar. Servis, Oda Servisi, Ambar,
Satin Alma, Teknik Servis, Camasirhane, insan Kaynaklar: gibi béliimlerle isbirligi i¢inde ve uzun siire ayakta
calisir. Is gereklerinden bir tanesi de portdr (tasiyici) olmamasidir (MYK, 2010, s.9). Bu arastirmada mevcut
literatlir ile MYK verileri arastirmaya kaynak olusturmus olup, bu c¢alisma ascilik meslegine yonelik olarak

yuritilmistiir.
YONTEM

Bu aragtirmanin amaci sicak mutfak ascisinin sahip olmasi1 gereken kisisel ozellikler ile mesleki bilgi ve
becerileri tespit etmektir. Bu kapsamda aggida bulunmasi gereken kisisel 6zellikler ile mesleki yeterlilik ve
yetkinlikler ortaya konulmaya ¢alisilmigtir. Calisma kapsaminda literatiir ile MYK verilerinin yanm sira, kigisel
ozellikler ile mesleki yeterlilik ve yetkinliklerin belirlenmesi amaciyla alaninda uzman yonetici degerlendirmeleri
ve goriisleri dikkate alinmustir. Calismada olusturulan “Kisisel Ozellikler” ile “Mesleki Bilgi ve Beceriler’e” ait alt

kriterlerin belirlenmesi siirecinde sirasiyla asagidaki islem adimlar1 izlenmistir.
v Ust Kriterlere (Kisisel dzellikler, Mesleki bilgi ve beceriler) uygun alt kriterlerin tespiti galigmalari,
v" Tespit edilen kriterlere yonelik goriismeler yapma ve yeniden degerlendirme,
v" On test ve yeniden degerlendirme,
v’ Kriterlerin tespiti ve puanlandirilmasi (Anket),

v’ Kriter puanlarimin agirliklandirilmast,
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v' Kiriterlerin 6nem derecesine gore siralanmasi.

Ascr’ya ait “Kisisel Ozellikler” ile “Mesleki Bilgi ve Beceriler” in tespit edilebilmesi asamasinda &ncelikle ilgili
meslek kollariin is tanimlari, is gerekleri, mesleki bilgi ve beceriler ile c¢alisanlarda olmasi gereken kisisel
ozellikler arastirilmis, arastirma kapsaminda meslek kitaplari, ilgili elektronik yayinlar ve MYK ile uzman ve
yonetici degerlendirmeleri ve goriislerinden faydalanilmistir. Bunun yani sira (Birdir ve Pearson, 2000; Caribbean
Hotel 2014; Crowne Plaza Hotel 2016; Demir, 2005; ISKUR Yiyecek Yardimi Yonergesi, 2013; Kirman Hotels
2014; Kilikya Palace 2014; Kiigiikaslan, 2006; MYK, 2010; Paloma Hotels 2014; Pasific Employers 2015;
Sergeoglu, 2013; Susesi Luxury Resort 2015; Siirmeli Hotel 2014; SPSU Job Performance Evaluation Form 2014;
UCMERCED 2014; Your Hotel 2014) bir¢ok kaynaktan faydalanilmistir.

Bu calismada Asgr’ya yonelik mesleki yetkinliklerin (bilgi ve becerinin) tespitinde belirlenen kriterler sicak
mutfak asgist ile simirlandirilmis iken, kigisel 6zellikler boyutu ise tiim asgilar igin ortak kriterler olarak kabul

edilmistir.

Aragtirma siirecinde ilgili kriterlerin tespit edilmesi ve gelistirilmesi asamasinda ilk etapta 4 yonetici ile
goriisme (Ekim, 2015), sonrasinda da 4 ydnetici ile 6n test (Agustos, 2016) (pilot uygulama) yapilmistir. On test
sonrasinda yeniden diizenlenen ankete son bigimi verilerek, anket asil ¢aligma olan saha galigmasina hazir duruma
getirilmistir. Ikinci 6n test uygulamasi olan “Sorularda cevapsiz oranlarimin analizi” yontemi kapsaminda, anket
calismasi sonrasinda anket sorularina verilen cevaplar da analiz edilerek cevap sayisi az olan, bos birakilan veya
“Bilmiyorum” veya “Fikrim yok” (4-6 arasi verilen puanlara) segeneklerine iliskin oranlar incelenmis olup bu
aralikta yer alan ifadeler de arastirmadan ¢ikartilmustir (Altunisik, 2008). Son asamada ise arastirmanin evrenini
olusturan Ankara il merkezindeki toplamda 15 adet 5 yildizli otel isletmesinden (Ankara Il Kiiltiir Turizm
Miidiirliigii, Ocak, 2015) gerekli izinleri saglayan ve randevulara olumlu yanit veren 11 adet 5 yildizli otel
isletmesinde ¢alisan 8’i orta ve 7’si alt diizey yoOnetici olmak tizere toplam 15 yoneticiye 2016 Aralik ayinda yiiz

yiize yontemiyle anketler (91 soru) doldurtulmustur.

Anket icerisinde yer alan kriterlerle ilgili olarak, kriterin gerekli olup olmadigi, ilgili bolimiin alt ve orta diizey
yoneticilerine sorulmus, gerekli olarak goriilen kriterlere ise yoneticilerden 1 ile 10 puan arasinda bir puanlama
yapmalar istenmistir. Kriterlerin agirliklandirilmasi asamasinda ise gerekli olarak ifade edilen kriterlerin ortalama
puani Excel programinda hesaplanarak ilgili {ist baslik altinda yer alan kriterlerin toplam puani1 100 olacak sekilde,
her kriterin sayisal degeri tespit edilmistir. Bu arastirma, “meslege 6zgii” olarak bir aggida olmasi gereken kisisel

ozellikleri ve mesleki yeterlilik ve yetkinlikleri belirlemesi ve ayirt edebilmesi acisindan 6neme sahiptir.
BULGULAR ve TARTISMA

Tablo 1 As¢1’da bulunmasi gereken kisisel 6zellikleri gostermektedir. 8 ascibasi ve 7 sef as¢1 tarafindan yapilan
degerlendirme sonucunda ag¢mnin kisisel 6zellikleri kapsaminda belirlenen tiim kriterlere sahip olmasi gerektigi
ortaya ¢ikmustir. Tablo 1’e gbre as¢1 veya as¢l olmak isteyen kisilerde olmasi gereken ¢ok onemli kriter sayisi 35
iken; bunlar arasinda en 6nemli 5 kisisel Ozelligin ise sirasiyla: “Ahlaklt Olmak”, “Mesaiye Riayet”, “Kisisel

» o«

Goriinitm ve Hijyen”, “Degisim ve Yenilige Actk Olmak” ve “Esnek Calisma Saatlerine Uygun Olmak”,
seklinde oldugu tespit edilmistir. “Inisiyatif Alabilmek”, “Giiglii Hafiza” ve “Hesaplama Bilgisi” kriterleri ise
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belirlenen diger kriterlere gore biraz daha az 6neme sahip olmakla birlikte; bu kriterler de 6nemli birer kriter olarak

gorilmiistiir.

Tablo.1. Ascr’ya Ait Kisisel Ozellikler ile Tlgili Kriterlerin Agirlikli Puanlar

100 puan iizerinden

S Kisisel Ozellikler n Ortalama Puam Agarhikh Ort. Puamt
Toplam 15 332 100,0
1 Ahlakh Olmak 15 9,73 2,9
2 Mesaiye Riayet 15 9,53 2,9
3 Kisisel Goriiniim ve Hijyen 15 9,33 2,8
4 Degisim ve Yenilige Acik Olmak 15 9,26 2,8
5 Esnek Calisma Saatlerine Uygun Olmak 15 9,26 2,8
6 Is birligi ve Ekip Cahsmasina Yatkin Olmak 15 9,2 2,8
7 Sorumluluk 15 9,13 2,8
8 Calisma Ruhu (isteklilik) 15 9,06 2,7
9 isine Odaklanma 15 9,06 2,7
10  Ozenli ve Korumaci Olma 15 9,06 2,7
11 Pratiklik 15 9,06 2,7
12 Karar Verebilme Yetenegi 15 9,06 2,7
13 Verimli ve Ekonomik Calisabilme 15 9 2,7
14 Yaraticihik 15 9 2,7
15 Empati Kurabilmek 15 8,93 2,7
16 Anlayis ve Hosgorii Sahibi Olmak 15 8,86 2,7
17 Coziim Odakh Olmak 15 8,86 2,7
18 Yardimseverlik 15 8,86 2,7
19 Dikkatli ve Detayeci (titiz) Olmak 15 8,8 2,7
20 Ogrenme ve Gelisime Acik Olma 15 8,8 2,7
21 Planh ve Organize Olmak 15 8,8 2,7
22 Diiriistliik ve Giivenilirlik 15 8,73 2,6
23 Turizm Meslek Sevgisi 15 8,66 2,6
24 Giiler Yiizlii ve Nezaketli Olmak 15 8,6 2,6
25 Disa Doniiklitk 15 8,53 2,6
26 Duygu Kontrolii Becerisi 15 8,53 2,6
27 Etkin Olmak 15 8,46 2,6
28 Sosyal Sorumluluk Bilincine Sahip Olmak 15 8,46 2,6
29 Elestiri Kaldirabilme 15 8,4 2,5
30 Yetkisel Davranis Gosterebilme 15 8,4 2,5
31 Dinamik ve Enerjik Olmak 15 8,33 2,5
32  Ongoriilii Olmak 15 8,33 2,5
33 Pozitif Davrams ve Tutum Becerisi 15 8,26 25
34  Tletisim ve Hitap Yetenegi 15 8,2 2,5
35 Kararh Olmak 15 8,13 2,4
36 Inisiyatif Alabilmek 15 7,93 2,4
37 Giiclii Hafiza 15 7,8 2,3
38 Hesaplama Bilgisi 15 7,46 2,2
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Tablo 2, bir sicak mutfak aggisinda olmasi gereken “Mesleki Bilgi ve Beceriler’e” ait kriterleri géstermektedir.
Mesleki bilgi ve becerilere iligkin olarak 8 asgibasi ve 7 sef as¢1 tarafindan yapilan degerlendirme sonucunda sicak
mutfak agcisi i¢in belirlenen 53 mesleki kriterden 47’si (%89) katilimcilarca gerekli mesleki bilgi ve beceri kriteri

olarak goriilmiistiir.

Tablo 2’ye bakildiginda, “Temel Diizeyde Bilgisayar Bilgisi” 2 katilimci tarafindan gerekli bir kriter olarak
goriilmemisken, puanlama yapan diger katilimcilar tarafindan ise genellikle “4-6" arasinda puanlanarak kararsiz
kalinan bir kriter oldugundan gerekli bir kriter olarak goriilmemistir. Ote yandan “Genel Turizm Bilgisi” “Hamur
hazirlama bilgisi”, “Kayit tutma ve raporlama bilgisi”, “Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi” ve “Mutfak
planlama bilgisi” kriterleri ise katilimcilar tarafindan sicak mutfak ascisi igin gerekli bir mesleki yetkinlik (>7)

olarak goriilmediginden puanlamaya dahil edilmemistir.

Ascinin sahip olmasi1 gereken mesleki yetkinlige yonelik olarak belirlenmis olan kriterler igerisindeki ilk 44
kriter cok onemli (ort.: 8-10) Kriterler olarak goriiliirken; “Baharat Cesitleri Bilgisi”, “Uriin Maliyet Bilesenleri
Bilgisi”, “Yiyecek Trendleri Bilgisi” ve “Diyet Yemek Bilgisi” kriterleri ise énemli (ort.:6-8) birer kriter olarak
tespit edilmistir. Tablo 2’ye gore, sicak as¢1 i¢in en onemli 5 mesleki yetkinligin sirasiyla: “Hijyen Bilgisi”,
“Corba Bilgi/Becerisi”, “El Becerisi”, “Ikame Uriin Bilgisi” ve “Kalite ve Kontrol Bilgisi” seklinde oldugu

ortaya ¢ikmustir.

Tablo 2. Sicak Mutfak Ascisi’na Iliskin Mesleki Bilgi-Beceriler ile Kriterlerin Agirlikli Puanlari

S Mesleki Bilgi-Beceriler n Ortalama 100 puan iizerinden
Puam Agirhikh Ort. Puam
Toplam 15 418,2 100,0
1 Hijyen Bilgisi 15 9,6 2,3
2 Corba Bilgi/Becerisi 15 9,6 2,3
3 El Becerisi 15 9,46 2,3
4 Ikame Uriin Bilgisi 15 9,46 2,3
5 Kalite ve Kontrol Bilgisi 15 9,46 2,3
6 Dograma Sekilleri Hakkinda Bilgi 15 9,4 2,2
7 Gramaj ve Porsiyon Bilgisi 15 9,33 2,2
8  Pilav-Makarna Yemekleri Bilgi/Becerisi 15 9,33 2,2
9 Istifleme, Depolama ve Stok Kontrol Bilgisi 15 9,33 2,2
10 1isci Saghg ve Is Giivenligi Bilgisi 15 9,33 2,2
11 Mboénii Planlayabilme Bilgi ve Becerisi 15 9,33 2,2
12 Mutfak Kullanim Alanlar Bilgisi 15 9,33 2,2
13  Et Uriinleri Bilgi/Becerisi 15 9,26 2,2
14 Sebze, Kurubaklagil ve Zeytinyagh Yemek 15 9,26 2,2
Bilgi/Becerisi
15 Sebze Garnitiirleri Bilgi/Becerisi 15 9,26 2,2
16 Yumurta Bilgi/Becerisi 15 9,26 2,2
17 Acik Biife Hazirlama ve Tasarim Bilgisi 15 9,2 2,2
18 Koku ve Tad Alma Becerisi 15 9,2 2,2
19 Arag, Gerec ve Ekipman Bilgisi 15 9,2 2,2
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20 On Hazirhk Becerisi 15 9,13 2,2
21 Ozel ve Toplu Yemek Uretimlerinde Cahsma 15 9,13 2,2
Bilgi/Becerisi
22 Yemek Icerik/Ozellik Bilgisi 15 9,13 2,2
23 Temel Sos Bilgi/Becerisi 15 9,13 2,2
24 Mutfak Ekipmanlari ( Kesme Tahtalar1 ve Bicaklar ) 15 9,06 2,2
Renk Kodlamasi Bilgisi

25 Sunum ve Servis Kurallan Bilgisi 15 9,06 2,2
26 Gida Sanitasyon Bilgisi 15 8,93 2,1
27 Gida Sertifika Bilgisi 15 8,86 2,1
28 Standart Recete Bilgisi 15 8,86 2,1
29 Kiiltiirel Bilgi 15 8,8 2,1
30 Gida Katki Maddeleri Bilgisi 15 8,73 2,1
31 Uriin/Yemek Pisirme Teknikleri Bilgisi 15 8,73 2,1
32 Yoresel/Ulusal/Uluslararas1 Mutfak Bilgisi 15 8,73 2,1
33 Flambe ve Fondii Bilgi/Becerisi 15 8,73 2,1
34 ilkyardim Miidahale Bilgisi 15 8,66 2,1
35 Numune Alma ve Saklama Bilgisi 15 8,66 2,1
36 Isyeri Bilgisi 15 8,6 2,1
37 Vardiya Sonu islemleri Bilgisi 15 8,4 2,0

38 Belge/Dokiiman ve Mesleki Terim Bilgisi 15 8,4 2,0

39 Gida Giivenligi Bilgisi 15 8,4 2,0

40 Temel Besin Ogeleri Bilgisi 15 8,4 2,0

41 Beslenme ve Yemek Kalori Bilgisi 15 8,26 2,0

42  Agirhk ve Olgii Doniisiimleri Bilgisi 15 8,13 1,9

43 Temel Calisma Mevzuat1 Bilgisi 15 8,06 1,9

44 Baharat Cesitleri Bilgisi 15 7,93 1,9

45  Uriin Maliyet Bilesenleri Bilgisi 15 7,93 19

46 Yiyecek Trendleri Bilgisi 15 7,86 1,9

47 Diyet Yemek Bilgisi 15  7,7333333 1,8

48 TFemel Diizeyde Bilgisayar Bilgist 15 5,8 -

49 GepelFurizm Bilgist 15 - -

50 Hamur-hazirlama-bilgisi; 15 - -

51 Kayttotma veraporlamabilgist 15 - -

52  Meslekiteknolojikgeligmelere-liskin-bilst 15 - -

53 Mutfak-planlama-bigisi 15 - -

SONUC ve ONERILER

Emek yogun agirlikli olarak ¢alisan turizm igletmelerinde bir personelin sahip olmasi gerekli niteliklerin tespit
edilebilmesi olduk¢a 6nemlidir. Bu aragtirmanin sonucunda asg¢ilik meslegine yonelik olarak bir mutfak as¢isinda
bulunmas1 gereken kisisel ozellikler ile sicak mutfak asgisinda olmasi gereken mesleki yeterlilik ve yetkinlikler
ortaya konmustur. Bu arastirmada isgéren siirekliliginin daha fazla devam ettigi ve mevsimsel yogunlagsma
probleminin olmadig1 sehir otelleri tercih edilmis ve sehir otelleri kapsaminda aragtirma Ankara ili ile
siirlandirtlmigtir. Boadu vd. (2014) gore otellerin basarili olabilmesi ve kiiresel rekabetin zorluklar ile bag

edebilmesi icin otel ¢alisanlarimin siirekli olarak performanslarmmin degerlendirilmesi gerektigini ifade etmistir.
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Yapilan bu calismada otel ve yiyecek-igecek sektorii calisanlarindan birisi olan agginin kisisel ozellikleri ile
mesleki bilgi ve becerilerinin ortaya konmasi, performans degerlendirme c¢alismalarina kaynak teskil

edebileceginden dolay1, bu ¢alisma bu isletmeler ve IKY agisindan énem arz etmektedir.

Calisma kapsaminda yapilan goriisme asamasinda yoneticilere calismanin amaci anlatilarak, yoneticilerden ilgili
kriterleri okumasi, kriterlerle ilgili yorumlarda bulunmasi (yeni kriter/kriterler 6nermesi veya mevcut kriterleri
birlestirme, yer degistirme vb. gibi konularda destek) istenmistir. Arastirmaya katilan yoneticilerle ilk etapta
yapilan goriismeler neticesinde 2 iist kriter olan “Kisisel Ozellikler” ve “Mesleki Bilgi-Beceri” boyutlarina iliskin
bir¢ok yeni alt kriter eklenmis, bir¢ok alt kriter de degistirilmis veya birlestirilerek tek bir kriter haline getirilmistir.
On test kapsaminda yiiriitilen calismalar neticesinde ise bazi alt kriterler yeniden isimlendirilmis ve aciklama

kisimlar1 degistirilerek, kriterler daha anlagilir ve agik hale getirilmistir

Aragtirma sonuglar1 gostermistir ki kisisel 6zellikler kapsaminda belirlenen 38 kriterin tamami; mesleki bilgi ve
beceri kapsaminda belirlenen kriterlerin ise %89u gerekli birer kriter olarak tespit edilmistir. Bu sonuglar, kriterler
tizerinde iyi ve detayli bir sekilde ¢alisildigini gostermektedir. Arastirma sonuglar1 incelendiginde asgilar icin en

onemli 5 kisisel 6zelligin:

“Ahlakl Olmak”, “Mesaiye Riayet”, “Kisisel Goriiniim ve Hijyen”, “Degisim ve Yenilige A¢cik Olmak” ve
“Esnek Calisma Saatlerine Uygun Olma” seklinde oldugu ortaya ¢ikmustir.

Bu sonuglar dikkate alinarak ise alim siireclerinde IKY ve ilgili karar mercilerinin is goriismesi asamasinda asc1
adaylarint sahip oldugu kisisel 6zellikler yoniinden de incelemesi, goriisme aninda bu duruma yonelik sorular

sormast ve belirli testlere tabi tutmasi dogru as¢1 adayini ise almak agisindan 6nemli olarak goriilmektedir.

Mesleki bilgi ve beceri kapsaminda sicak mutfak ascisi i¢in en onemli 5 mesleki yetkinligin ise: “Hijyen
Bilgisi”, “Corba Bilgi/Becerisi”, “El Becerisi”, “Ikame Uriin Bilgisi” ve “Kalite ve Kontrol Bilgisi” seklinde
oldugu ortaya ¢ikmustir.

Yukarida yer alan kriterler bu mesleklerde calismak isteyen kisilerin mesleki anlamda sahip olmasi gerekli
kigisel 6zellikler ile mesleki yetkinlikleri siralamaktadir. Bunun yani sira as¢ilik meslegi igin yukarida sayilmayan
diger kriterler de cok 6nemli veya onemli birer kriter olarak kabul edilmistir (Bkz. Tablo: 1 ve 2). Arastirmaya
katilan yoneticiler, ilgili kriterlerin tespiti ve gerekliligi hususunda, bilgi-beceri ve deneyimlerinden yola ¢ikarak bu
arastirmaya destek saglamis ve ilgili kriterleri bu kapsamda dnem derecesine gore puanlamistir. Calisma sonucunda
goriilmiistiir ki, “Temel Diizeyde Bilgisayar Bilgisi”, “Genel Turizm Bilgisi”, “Hamur hazirlama bilgisi”, “Kayt
tutma ve raporlama bilgisi”, “Mesleki teknolojik geligsmelere iliskin bilgi” ve “Mutfak planlama” bilgi ve becerisi
“Sicak Mutfak Ascis1” icin gerekli bir mesleki bilgi ve beceri olarak goriilmemistir. Bu kapsamda ilgili kriterler
“Mesleki Bilgi ve Beceri” boyutundan ¢ikartilmistir. Anket uygulama sirasinda katilimcilarin ifade ettigi iizere
¢ikarilan kriterlerden bazilarinin sicak mutfak ascisi i¢in gerekli birer kriter olmadigi, ¢ogunun da (“Temel
Diizeyde Bilgisayar Bilgisi”, “Genel Turizm Bilgisi”, “Kayit tutma ve raporlama bilgisi”, “Mesleki teknolojik
gelismelere iliskin bilgi” ve “Mutfak planlama”) sef ve as¢ibasinin yaptigi veya yapabilecegi isler olarak
disiiniilmesinden dolay1 sicak mutfak ascisi ig¢in gereksiz birer kriter/6zellik olarak goriilmiistiir. Bunun disinda

kalan ilgili kriterlerin ¢ogu ilgili literatiir ve MYK verileri ile ortiismektedir.
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Bu arastirmada belirlenen ama¢ dogrultusunda otel igletmelerinin yani sira, yiyecek-igecek sektoriinde de
(restoranlar, kafeler vb.) calisma imkéni olan as¢inin sahip olmasi gereken kisisel oOzellikler ile mesleki
yetkinliklerinin neler oldugu tespit edilmeye caligilmigtir. Ayrica aragtirma sonucunda tespit edilen kriterler bu
mesleklerde c¢alisanlar ve calismak isteyenler i¢in yol gdsterici olacak olup bireylerin bu yonde kendilerini
gelistirmeleri ve egitmeleri acisindan ortaya ¢ikan sonuglar biiylik bir 6neme sahiptir. Diger bir taraftan hizmet
isletmelerinde 6nemli bir sorun olan iggdren devrinin 6niine gegmek acisindan isgdrenlerin sahip olmasi gereken
kriterlerin &ncesinde bilinmesinin, IKY siireg ve uygulamalarma (ise alim siirecleri, egitimler, performans

degerlendirme, kariyer gelistirme vb. gibi) destek saglayacagi diisiiniilmektedir.

lleriki galigmalarda diger mesleklere yonelik olarak da kisisel 6zellikler ile mesleki yetkinlikler iizerinde
caligmalarin yapilmasi hem literatiire hem de sektore katki saglamasi agisindan onemli olup, bu tiir ¢caligmalar
gelecekte de benzer veya farkli metotlar kullanilarak yapilabilir. Ayrica as¢i’lara yonelik sinirl sayida ¢alismalarin
olmasindan &tiirii bu ve benzeri ¢alismalarin daha fazla yapilmasi literatiire katki saglayacak olmasi agisindan
onemlidir. Diger taraftan, gelecekte yapilacak olan galigmalarin daha fazla katilimci ile paydaslari da (Meslek
Kuruluslari, Sivil Toplum Kuruluslari, vb.) i¢ine alacak sekilde yapilmasi aragtirmacilara bir Oneri olarak

sunulmustur.
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Extensive Summary

Due to the fact that hotel businesses are service-oriented enterprises and their unique characteristics, it is
considered that it is important to identify the characteristics and professional competencies that each occupation
should have.

Nowadays, as the most important source of business is to see 'people’, the importance of Human Resources
Management (HRM) has increased considerably. All the processes from hiring to leaving work are carried out
within the context of HRM practices in order to meet employee needs and motivation. In service businesses, HRM
performs functions related to labor planning, job analysis, finding a human resource, selection and job placement,
orientation and training, motivation, evaluation, pricing, discipline and industrial relations. In performance
evaluation studies which is one of the human resources applications, besides the work standards that must be
achieved by employee and behavior and attitudes of employees are important. In other words, it is important that
professional knowledge and skills are good as well as have an adequate level of personal traits, in order to achieve

the desired goals in full.

This study was conducted for the cooking profession who have a wide range of working opportunities both in
the food and beverage sector and in the hotels. The aim of this study is to identify the personal characteristics and

professional competency of cooks.

Competency concept is defined in different ways in the literature. One of the common definitions of competence
is the specific figures, qualities, abilities and skills of man who constantly behave in certain forms. In another
definition competence involves the knowledge, skills, abilities, attitudes, motives and qualities desired or necessary
in a person who will to do the job. Competencies are frequently used in human resource areas such as personnel
training, selection and career planning in businesses. Most of the services are still carried out by human power due
to reign of a wide range of services in the tourism sector. For this reason, it is considered necessary for the
indispensable employees such as the receptionist, waitress, cook, reservation officer, guide etc. to identify the
proffesion competences besides the job descriptions according to today's needs. Studies have shown that
personality traits (flexibility, adaptability, empathy, sociability, amiability, reliability, outwardness, efficacy,
emotional stability, courtesy, politeness, respect, helpfulness, etc.) increase the quality level of service. Honestly,
one of the personal traits, has been subject of many studies has a direct impact on both job performance and
training performance. On the other hand, it is expressed in different studies that personality traits play an important

role in shaping the behavior of employees and personality traits should be taken into account.
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There are many different studies which focus on the characteristics and professional competencies of the cooks
in the literature. In this study, firstly, literal information about cook profession is compiled. In addition, the
opinions of experts and managers were taken into account and personal traits and competencies peculiar to this
vocation have been discussed in detail. A questionnaire form was prepared after these interviews and literature
review. Afterwards, a pretesting was made with 4 managers for the prepared questionnaire to be clear and
understandable. Lastly, 15 managers (Executive chef and Chef de partie) working in the kitchen unit of 5-star hotel

located in Ankara city center have responded to the questionnaires (91 items) in 2016, December.

This study has an importance in terms of identifying and distinguishing the personal qualities and vocational
knowledge and skills a professional should have as “peculiar to his/her vocation”. In this study, firstly, 2 common
top criteria/dimensions, (1) personality traits and (2) vocational knowledge and skills, are defined, and thereafter
subordinate criteria are defined, and their scores have weighted out of 100 in total. The significances of the

subordinate criteria are respectively elicited according to the weighting.

At the end of the study, it is found out that the qualifications such as “being moral”, “complying with working
hours”, “caring personal appearance and hygiene”, “being open to change and innovation”, and “being flexible to
longing and changing working hours” were the top expected qualifications from cooks within the scope of
personality traits. Besides, it is emerged that “knowledge of hygiene”, “knowledge of soup”, “hand skill”,
“knowledge of substitute products”, and “knowledge of quality and control” were the top expected qualifications

from cooks within the scope of vocational knowledge and skills.

These criteria, determined as a result of the research, will be a guide for both those who work in these
occupations and those who want to work. In addition, it is also important for individuals to develop and train
themselves within the scope of these criteria. On the other hand, this study, which is carried out peculiar to the
vocation, will be an important resource for performance evaluation studies in businesses. It is suggested that these
studies should be carried out with more stakeholder participation (Professional Organizations, Non-Governmental

Organizations, etc.) for different professions in the future.
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