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Gonderim Tarihi:02.11.2020 Bu arastirmada ascilik meslegini icra eden kigilerin mesleki etik konusundaki goriiglerini
derinlemesine incelemek ve kesfedici bir yaklasimla asc¢ilik meslegine iligkin etik ilkeleri

Kabul Tarihi:21.12.2020 belirlemek amaglanmaktadir. Bu arastirma nitel bir desen ile tasarlanmis olup katilimcilar

ile yar1 yapilandirilmig goriismeler gergeklestirilmis ve veriler igerik analizi ile

. incelenmistir. Ayrica arastirmada amacli Ornekleme yoOntemi c¢ercevesinde oOlgiit
Anahtar Kelimeler § y $ ¢ y gergev ¢l

orneklemesi kullanilmigtir. Arastirma kapsaminda on ¢ as¢1 ile goriigiilmiistiir. Bulgular
Etik ascilik meslek etigi yapisinin ii¢ ana kategori ile yirmi iki alt kategoriden olustugunu
gostermektedir. Arastirmaya katilan kadin as¢ilarin mesleki etik kavramini cinsiyet esitligi,
firsat esitligi, adil olmak ve mobbing yapmamak gibi ifadelerle tanimladiklari ortaya ¢ikan
Ascilik onemli bir sonu¢ olmustur. Ayrica as¢ilik meslegine iligskin agik¢a tanimlanmis yirmi iki
etik ilkenin belirlendigi ¢alismada bu etik ilkelerin uygulanmasi ve yayginlastirilmasina
yonelik oneriler sunulmustur.

Mesleki etigi

Keywords Abstract

Ethics In this study, it is aimed to examine in depth the opinions of the people who perform the
cooking profession on professional ethics and to determine the ethical principles of the chef
(cook) profession with an exploratory approach. This research was designed with a
Professional chefs qualitative design, semi-structured interviews were conducted with the participants and
content analysis used for the data analyses. In addition, criterion sampling was used within
the framework of purposeful sampling method. Thirteen chefs were interviewed within the
scope of the research. The findings show that the chefs professional ethics structure consists
of three main categories and twenty-two sub-categories. The results of the study revealed

Professional ethics

Makalenin Tiirii that the female participants in the study defined the concept of professional ethics with
. expressions such as gender equality, equal opportunity, being fair and not doing mobbing.
Arastirma Makalesi In addition, this study determined twenty-two clearly defined ethical principles related to

the cooking profession, suggestions for the implementation and dissemination of these
ethical principles were discussed.
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GIRIS

Sanayi devrimi sonrasi endiistriyellesme ve kitlesel iiretimin yayginlagsmasi, kiiresellesme, sosyal ve ekonomik
degisimler toplumlarin etik konulara bakis acisinda belirgin degisikliklere neden olmus, bu konudaki diisiinceleri
belirsiz ve her gecen giin daha karmagik hale getirmistir. Bu belirsizlik ve karmasiklik, hayatin bir pargasi olan is
diinyasina yansimstir. Ozellikle 19. yiizy1ldan sonra is diinyasinda etik, ahlak ve is ahlaki kavramlari en ¢ok tartisilan
konulardan olmustur (Ozgener, 2020). Is diinyasmin bircok sektédriinde ele alman bu kavramlar turizm sektdriinde
hizmetlerin standartlastirilamamasi, soyut olmasi ve diinya ¢apinda farkli yerleri igeren bir ¢alisma ortaminda etik
davraniglart yonetmeyle ilgili karmasikliklar nedeniyle en Onemli konulardan biri olarak kabul edilmis ve

derinlemesine incelenmistir (Gursoy & Swanger, 2004; Kincaid vd., 2008; Nelson & Dopson, 2001).

Turizm sektoriinde etik konusundaki endiseler, farkli uluslararasi orgiitleri davranis kurallari gelistirmeye
yoneltmistir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (United Nations World Tourism Organization, 1999)
tarafindan 1999 yilinda kabul edilen ve 2001 yilinda uluslararasi alanda resmi bir belge niteliginde olan “Turizm
Etigi Evrensel Ilkelerini” yaymlanmistir (Tablo 1). Bu etik ilkelerle kiiresellesen turizmin cevre ve kiiltiirel miras
tizerindeki olumsuz etkisini en aza indirmek, siirdiiriilebilir kalkinmanin tesvik edilmesinde turizmin faydalarini en
iist diizeye ¢ikarmak ve turizmin gelisimine rehberlik edecek ve turizm sektdriindeki farkli paydaslar icin bir referans

gercevesi olusturmak amaclanmuistir.

Tablo 1: Turizm Etigi Evrensel Ilkeleri

Madde 1 Turizm kisiler ve toplumlar arasinda karsilikli anlayis ve saygiya katki saglar.

Madde 2 Turizm kisisel ve kollektif faaliyetleri yerine getirmek i¢in bir aractir.

Madde 3 Turizm siirdiiriilebilir kalkinmanin bir unsurudur.

Madde 4 Turizm insanligin ortak kiiltiirel mirasindan yararlanir ve onun gelismesine katki saglar.

Madde 5 Turizm ev sahibi iilkeler ve iilke insanlarini i¢in faydal bir faaliyettir.

Madde 6 Turizmin gelismesinde paydaslar (yerel halk, kamu kurumlari, basin) sorumludur.

Madde 7 Turizm biitiin diinya vatandaslarina esit olarak agik bir haktir.

Madde 8 Turistlerin seyahatlerinde serbestlik ilkesine bagl kalinmalidir.

Madde 9 Turizm sektoriinde ¢alisanlarin ve girisimcilerin haklari taninmali ve korunmalidir.

Madde 10 Turizm sektdrii, Turizm Etigi Evrensel ilkelerini benimsemeli ve bunlarimn etkin bir sekilde uygulanmasina
katkida bulunmalidir.

Kaynak: UNWTO, (1999)

Turizm Etigi Evrensel Ilkeleri incelendiginde on ana basliktan olustugu goriilmektedir. Bu ilkelerin evrensel bir
faaliyet alan1 olan turizm alanindaki meslek gruplarinda var olan ya da ortaya ¢ikabilecek etik sorunlar i¢in yiizeysel
fayda sagladig disiiniilmektedir. Bu nedenle turizm alanindaki meslek gruplarinda kiiresel boyutta ele alinabilecek
etik sorunlarin ve mesleki etik ilkelerinin belirlenmesi ve gelistirilmesi gerekmektedir. Bununla birlikte bir meslek
grubu ile ilgili kurumlar ve ¢alisanlar i¢in mesleki etik ilkelerinin belirlenmesi ve bunlarin bireysel uygulayicilara

aktarilmasi o meslegin tamamlayici 6zelliklerinden biri oldugu diisiiniilmektedir (Frankel, 1989).

Turizm alaninda birgok farkli meslek grubu bulunmaktadir. Tiim turizm deneyimlerinin temel bir bileseni ve
turistlerin belirli destinasyonlar1 ziyaret etmeye motive etmede 6nemli bir etken olan yiyecegin, tarladan sofraya
ulasana kadar tiim siiregleriyle yakindan ilgilenen profesyonel asgilar bu meslek gruplarindan biridir. Turizm
alaninda tiim paydaslarin iletisime en ¢ok ihtiya¢ duydugu ve is etigine aykir1 davranislarin yagsandigi alanlardan biri
olan profesyonel asgilikta, mesleki egitimlerinin bigimlendirici yillarinda etik egitimini almasinin ve g¢aligma
hayatlarinda etik ilkelere sahip olmalarinin otel ve restoran yoneticilerin egitimi kadar 6nemli bir faktoér oldugu
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disiiniilmektedir. Yogun is giiciine ihtiya¢ duyulan asgilikta ¢cok sayida is¢i galigmakta ve bu durum birgok sorunun
ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Ayrica s6z konusu meslek grubu, sunulan {iriiniin yiyecek olmasi, insanlarin
gidaya yonelik ilgi ve gesitli kaygilarinin her gegen giin artmasi ve hizmetin merkezinde insanlarin bulunmasi
nedeniyle etik degerleri ve davraniglari ele alinmasi gereken bir meslektir. Fakat agc¢ilik meslegi icin tanimlanmis
mesleki etik ilkelerin bulunmamasi énemli bir eksikliktir. S6z konusu eksikligi gidermek amaciyla bu caligma

kesfedici bir yaklagimla as¢ilik meslegine iligkin etik ilkelerin belirlenmesini amaglamaktadir.

Ascilik meslegi ile ilgili olarak etik konular literatiir i¢in yeni bir ¢aligma alani olsa da gida etigi alaninda farkli
calismalarin yiiriitiildiigiini ifade etmek faydali olacaktir. Gida etigi olarak ele alinan konular i¢in tarlada gida
iiretimi, fabrikalarda gida tiretimi, siirdiiriilebilirlik ve yiyecek i¢ecek sektdrii i¢in etik konular incelenmektedir. Gida

=~

etigi “tarladan catala” olarak adlandirilan ve Tiirk¢e dilinde ise daha ¢ok tercih edilen hali ise “tarladan sofraya”
seklinde betimlenen siirec iginde yer alan sektdrlerde etik uygulamalara odaklanmaktadir. Isletmelere ve sektore
odaklanan ¢aligmalar ¢ok daha genel konular ve politikalar {izerine incelemeleri igermektedir. Buna benzer sekilde

yiyecek icecek sektorii icin etik ilkeler iizerine bir inceleme Ozkanli vd., (2016) tarafindan yapilmistir.
Etik ve Ahlak Kavram

Etik ne zaman bagladi ve nasil ortaya ¢ikt1? Akilda ahlak varsa- ahlaki olarak neyin iyi ve kotii ya da dogru ve
yanlis olduguna dair sistematik bir calisma- ahlakin ancak insanlarin yasamlarinda en iyi se¢im iizerinde
derinlemesine diisiinmeye basladiginda ortaya ¢ikmis olabilecegi soylenebilir. Bu derinlemesine diisiinme
asamasinin, toplumlarin genellikle geleneksel dogru ve yanlis davranig standartlari bigiminde bir tiir ahlak

gelistirmesinden ¢ok sonra ortaya ¢iktigr disiiniilmektedir.

Oyleyse ahlak ve etik nedir? Yunanca ‘karakter’ anlamina gelen ethos sozciigiinden, Tiirk¢e’de ise Arapca
karakter, huy, miza¢ anlamina gelen hulk sozciigiinden tiireyen ahlak De George, (1999) tarafindan “iyi bir yagam
arayisl, yasanmaya deger bulunan bir hayata ulasma ¢abalar1” ve (Solomon & Hanson, 1983) tarafindan ise “iyi bir
yasam icin gerekli degerler, diisiinceler ve davranis tarzlar biitiinii” olarak tamimlanmaktadir. Iyi bir varolus tarzi,
bilgece bir eylem yolu arayisina karsilik gelen etik s6zciigii incelendiginde kdkeninin ethos sozciigiine dayandigi
belirtilmektedir (Aydin, 2016; Badiou, 2001; Ozgener, 2020; Pieper, 2012; Sokmen & Tarakcioglu, 2013). Etik,
Lamberton ve Minor, (2014) tarafindan “insanlarin ge¢mis ve bu giintine iliskin dogru ve yanlis, iyi ya da koti
olgttlerinin anlatim1” ve Vesilind, (1988, s. 290) tarafindan ise “eylemleri degerlendirmemizi ve deger yiiklii
kararlarin nasil alinmasi gerektigini irdelememize olanak saglayan bir arag” seklinde tanimlanmaktadir. Etik-ahlak

sozciiklerinin etimolojik kokenlerindeki benzerlikten dolay1 giindelik hatta es anlamli olarak kullanilmaktadir.

Etik kavrami {izerine ilk ¢aglardan beri diisiiniilmesine ragmen kesin bir tanimi bulunmamaktadir. Fakat
literatiirde bulunan tanimlar incelendiginde arastirmacilarin farkli noktalar1 vurguladigi goriilmektedir. Tamimlardaki
bu farkliliklarin temel nedeninin kisinin sahip oldugu etik degerlerdeki, dini inangtaki ve duygulardaki farkliliktan,
bireyin ilgilendigi dal ve toplum igindeki roliinden kaynaklandigr disiinilmektedir (Hitt, 1990, s. 98). Literatiirde

etik ile ilgili gelistirilen tanimlardan bazilar1 sunlardir;

Bir kisinin davranisina rehberlik etmeye yardimci olan bir dizi ahlaki ilke, norm veya deger anlamina gelir

(Sherwin, 1983).
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Toplumlar ve bireyler tarafindan hayatin her asamasinda iyinin ve kotliniin, dogrunun ve yanlisin davranig
standartlarin1 sorusturan, dolayisiyla ne yapmamiz ve ne yapmamamiz gerektigini inceleyen bir disiplindir

(Beauchamp & Bowie, 2009).

Bireylerin gruplarla, toplumla, orgiitlerle ve birbirleriyle olan iligkilerin temellerini olusturan degerleri, normlari,
dogru-yanlis ya da iyi-kotii gibi ahlaksal acidan arastiran bir felsefe disiplinidir (inal, 1996). Etik, iyi olana degil, bir
seyin (davranigin, kararin, tutumun, séylemin vb.) iyi veya kotii olarak nasil tanimlanabilecegini ifade eder (Pieper,

2012, s. 28).

Greene, (2004, s. 360) Pieper’e benzer bir tanimla etigi, davraniglarimiza yol gosteren ve ahlaki bir se¢imde bize

yardimci olan standartlar toplulugu olarak tanimlanustir. Etik, en kisa tanimiyla “ahlak felsefesi” dir (Ozlem, 2010).

Son olarak etik kavrami, biitiin etkinlik ve amaglarin yerli yerine konulmasi; neyin yapilacagr ya da
yapilmayacaginin, neyin istenecegi ya da istenmeyeceginin, neye sahip olunacagt ya da olunmayacaginin
benimsenmesi kisacasi ilk olarak istenecek bir yagsamin arastirilmasi ve anlagilmasi seklinde tanimlamistir (Hitt,
1990, s. 98). Bu boliimde incelenen etik kavraminin tanimlarini arttirmak miimkiindiir. Genel olarak “etik” kavrami

iizerinde belirli bir anlayis1 saglayacak kadar tanimin sunuldugu ifade edilebilir.
Meslek Kavram

Meslek (is) etigi kavramini agiklamadan dnce meslek kavramini tanimlamanin arastirma biitiinliigii acisindan
daha faydali olacag: diigiiniilmektedir. "Meslek" kelimesi farkli insanlar i¢in farkli anlamlara gelir. Ancak 6ziinde,
bir gliven ve uzmanlik gostergesi olmasi amaglanmigtir. Meslek, etik standartlara bagli kalan ve kamu tarafindan
yiiksek diizeyde arastirma, egitim ve 6gretimden 6zel bilgi ve beceriler edinen, bu bilgiyi uygulamaya, becerileri
baskalarinin yararina kullanmaya hazir olan disiplinli bir bireyler grubudur. Baska bir ifadeyle meslek, belirli bir
ticret karsiliginda vasifli bir hizmet veya tavsiye saglayan 6zel egitimli bireylerin yaptig1 isi tanimlamaktadir (Denzin
& Mettlin, 1968). Bu tanimlara ek olarak bir ugrasin meslek olarak sayilabilmesi i¢in asagidaki unsurlari tagimasi

gerektigi ifade edilmektedir (Aydin, 2016, s. 86; Ladinsky, 1971)

1. Bir meslek toplumun zaruri ihtiyaglarini (saglik, giivenlik, egitim vb.) karsilamalidir (Aydin, 2016, s. 86).

2. Meslek, yalnizca egitim ile kazanilmig sistematik bilgiye dayali teknik uzmanlhiga sahip olmalidir (Aydin,
2016, s. 86; Ladinsky, 1971).

3. Bir meslegin kendi ¢aligma alani iizerinde simirli ve kamu tarafindan taninan bir kontrolii olmalidir
(Ladinsky, 1971).

4. Bir meslegin kat1 egitim standartlar1 ve etik kurallar1 olmali ve bu meslegin {iyeleri bu deger ve ilkeler
dogrultusunda davranmalidir (Aydin, 2016, s. 86; Ladinsky, 1971).

5. Meslekler, kazang elde etmek icin yapilan ugraslardir. Fakat caligma alaninda kisisel veya ticari ¢ikarlarindan
cok hizmet verdigi kisilerin ¢ikarlarini koruma fikri ile sekillendirilmelidir (Aydin, 2016, s. 86; Ladinsky,
1971).

6. Meslek dallar deneyim, arastirma ve deneylerle gelistirilerek kusaktan kusaga aktarilabilen kendine 6zgii

tekniklere sahip olurlar (Aydin, 2016, s. 86).

Bu bilgiler 1s1g1nda as¢1; sektordeki yenilikleri takip ederek arttirdigi bilgisini ve tecriibesini kullanarak miisterinin

ihtiyaglarina ve tercihlerine uygun meniiler olusturan, bu meniilerin siirdiiriilebilir gida ¢ézlimlerine odakli, yalnizca
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kaliteli malzemeler kullanarak saglikli, besleyici ve lezzetli olmasina dnem veren, etnik ve kiiltiirel farkliliklara
saygili, mesleki etik kurallarin1 benimseyerek gidanin tarladan sofraya ulasincaya kadar tiim siiregleriyle ilgilenen
kisidir.

Meslek Etigi

Meslek etiginin ortaya ¢ikis1 20. ylizyilin ikinci yarisina dayanmakta olup bu yiizyilin son ¢eyreginden itibaren i
diinyasinda genel kabul gbren bir kavram haline gelmeye baglamistir (Whitton, 2001). Bu kavram zamanla meslek
iyelerinin davranis ve performanslarn iizerinde degil ayn1 zamanda halkin onlardan beklentileri iizerinde derin bir
etkiye sahip olmustur (Frankel, 1989). Bundan dolay1 mesleklerin toplumdaki ahlaki roliiniin ve 6zellikle neden, nasil
ve hangi etkiye sahip oldugunun degerlendirilmesi ve bu degerlendirmeye gore meslek etiginin olusturulmasi

gerekliligi ortaya ¢ikmustir.

Meslek etigi, kapsadigl alan ve yapisi geregi karmasik ve tartismali bir alandir. Bundan dolay1r meslek etiginin
tam olarak neyi ifade ettigi konusunda bir goriis birligi yoktur (Vyakarnam vd., 1997). Alanyazin incelendiginde
meslek etigi, is etigi ya da is ahlaki kavramlarinin es anlamli olarak kullanildig1 goriilmektedir. Fakat is etigi/ahlaki
kavraminin meslek etigi kavramina gore cok daha genis bir calisma alanini ve daha genis kapsamli bir kavrami ifade

ettigi bilinmelidir (Orselli, 2015, s. 220).

Meslek etigi, Gbadamosi, (2004, s. 1147) tarafindan “isletmelerin ve ¢alisanlarin nasil davranmasi gerektigini
tesvik eden degerler, standartlar ve kurallar seti” tarafindan ise “dogru ve hakli olmay1 temel alan, kanun ve
diizenlemelere itaatin daha 6tesine giden davranis kurallar1 biitliniidiir.” seklinde tanimlanmaktadir. Bir meslegin etik
kurallari, mesleki normlarinin belki en goriiniir ve agik ifadesidir. Bu etik ilkeler meslegin kolektif vicdanini
somutlastirir ve onun ahlaki boyutunu benimsemesine katki saglar (Frankel, 1989). Diger bir ifadeyle, meslek etigi
bir tiir uygulamali etiktir. Yalnizca ahlaki normlarin ve ahlaki degerlerin analizini igermekle kalmaz, ayni zamanda
bu analizin sonuglarini is dedigimiz kurum, kurulus ve faaliyetlerin ¢esitliligine uygulamaya ¢alisir (Velasquez, 2011,
S. 15). Tamimlardan anlagilacagi gibi meslegin miimkiin oldugu kadar iyi ve dogru sekilde yapilabilmesi, halkin
giivenini kazanabilmesi ve statiislinii gelistirebilmesi i¢in etik insan yasamindaki biitiin is kollar1 ve meslekler i¢in

bir gerekliliktir.

Herhangi bir meslek i¢in 6nemli olan meslek etik ilkelerinin ayni zamanda kim tarafindan, nasil ve nelerin dikkate
almarak hazirlandig1 da olduk¢a 6nemli bir konudur. Bir meslek i¢in etik ilkeler olusturmak, genellikle bir
organizasyonun yonetim kurulunda yer alan veya yonetim kurulu tarafindan gérevlendirilen, organizasyon ve genel
olarak toplum i¢in hangi degerlerin tesvik edilmesi ve siirdiiriilmesi i¢in en 6nemli olan1 se¢cen uzmanlarla kisacasi o
meslekle ilgili tim paydaslarla baglamalidir (Appelbaum, 1997). Bu hem bireysel iiyeler hem de bir biitiin olarak
meslek i¢in elestirel bir sekilde kendini inceleme siirecidir. Boyle bir siirece katilim mesleklerin altinda yatan
degerleri, normlar1 ve ahlaki ilkeleri yeniden canlandirmaya ve keskin bir odaklanmaya yardime1 olacaktir. Ek olarak,
etik ilkeleri olusturmaktan sorumlu olanlar, neden bazi uygulamalarin etik, bazilarinin ise etik dis1 olarak

degerlendirilmesi gerektigini gerek¢elendirmelidir (Passalacqua & Pilloud, 2018).

Meslek etiginin temeli olarak alternatif bir ¢cerceve olan erdem etigi giderek daha fazla kullanilmaktadir (Banks
& Gallagher, 2008; Moore & Grandy, 2017; Russell, 2014; Sinnicks, 2014). Erdem etigi, eyleme dayali olmaktan

¢ok bireyin kendisidir: etik gbérev ve kurallardan veya belirli eylemlerin sonuglarindan ziyade, bir eylemi
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gercgeklestiren kisinin erdemine veya ahlaki karakterine odaklanmaktadir. Ancak kurallar, ilkeler ve sonuglar tiimiiyle
gérmezden gelinmemektedir (Felkins, Chakiris, & Chakiris, 1993, s. 435). Bir erdemin alan1 genel olarak insan
olabilir fakat bir¢ok farkli alan1 da bulunmaktadir. Ornek olarak bireyin ¢ocuklari, miilkii, arkadaslari, onuru, para
ve bilgi gibi soyut nesneler; dostluk, cesaret, adalet, gevresel erdemler ve mesleki erdemler verilebilir (Swanton,
2007). Erdem etigi kapsaminda degerlendirilebilen meslek etigi, kisinin meslegini icra ederken erdemli davranislar
sergilemesi ile ilgilidir. Bir meslek i¢in kabul edilen erdemli davranislarin belirlenmesi sonucunda, meslek etigi
ilkeleri veya kodlar1 tanimlanabilir. Bu ¢alisma as¢ilik meslegini icra eden kisilerin meslek ile ilgili uymasi beklenen

etik davraniglar1 betimleyen, meslek etik ilkelerini belirlemek icin 6nemli bir baslangi¢ noktasidir.
Yontem

Ascilik meslegine iliskin etik ilkeleri belirlemeyi amaclayan bu arastirma, alan yazinda ve bu meslege iliskin
federasyonlarin (Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu (TASFED), Tiirkiye Ascilar Federasyonu (TAFED), Tiirkiye
Lokantacilar Pastacilar Federasyonu resmi sitelerinde mesleki etik ilkelere rastlanilmamasi noktasindan ortaya
cikmistir. Arastirmanin amacina ulasabilmesi i¢in nitel aragtirma yaklasimindan yararlanilmistir. Boylece asgilik
meslegini icra eden kisilerin mesleki etik konusundaki goriislerinin derinlemesine incelenebilecegi ve mesleki etik
ilkelerine iligskin ayrintili verilere ulasilabilecegi diisiiniilmektedir. Calismada veri toplanmasi amaciyla
gerceklestirilen goriismeler yar1 yapilandirilmis bir bicimde planlanmis ve meslek etigi ve turizm etigi alanindaki
literatlir dogrultusunda olusturulan goériisme formu kullanilmistir. Goriismeler desifre edilerek elde edilen veriler

icerik analizi yontemiyle incelenmistir.

Bu aragtirmada amacgh ornekleme (amaca gore veya yargisal) yontemlerinden birisi olan Olgiit 6rnekleme
kullanilmis (Yildirim ve Simsek, 1999, s. 118) ve katilimci asgilarin en az bes yillik as¢ilik deneyiminin olmasi,
farkli isletmelerin mutfaginda ve mutfagin farkli alanlarinda calisarak deneyim kazanan kisiler olmasina 6zen
gosterilmistir. Gondlli katilimin esas alinarak toplam on ti¢ as¢1 6rnekleme dahil edilmistir. Bu say1 verilerin belirli
bir doygunluga ulastig1 ve anlatilarin tekrarlanmaya basladigi anlagilmasindan dolay1 (Miles ve Huberman, 1994)
yeterli goriilmistiir. Yapilan goriigmelerde arastirmaya katilanlara 6nce aragtirmanin igerigi ve amaci hakkinda bilgi
verilmis ve goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Arastirmaya katilanlara K1 ile K13 arasinda kodlar

verilmistir.
Bulgular ve Tartisma

Aragtirmaya katilan ascilara demografik bilgileri Tablo 2°de yer almaktadir. Katilimcilarin yaslarinin 27 ile 43
arasinda degistigi ve ascibasi, aggibasi yardimeisi, pastane sefi, 1zgara sefi, sicak ve soguk mutfak ascis1 gibi mutfagin
cesitli kademelerinde gorev yaptig1 goriilmektedir. Ayrica katilimeilarin ¢alisma stirelerinin 6 ile 25 yil arasinda

degismektedir.
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Katihmc1 Cinsiyet Yas Egitim Statiisii Cahsma
Siiresi
K1 Kadin 32 Lise Soguk mutfak ag¢ist 7
K2 Erkek 40 IIk ve orta 6gretim Asgibasi yardimeisi 16
K3 Erkek 34 Lisans derecesi (4 yil) Pastane sefi 9
K4 Kadin 27 Lise Sicak mutfak as¢isi 8
K5 Kadin 29 Lisans derecesi (4 yil) Sicak mutfak ascisi 6
K6 Erkek 33 Lise Izgara sefi 8
K7 Erkek 43 Lisans derecesi (4 yil) Ascibasi 25
K8 Erkek 36 Ilk ve orta 6gretim Ascibasi yardimcist 15
K9 Erkek 32 On lisans derecesi (2 y1l) Ascibasi yardimcist 10
K10 Erkek 27 On lisans derecesi (2 y1l) Izgara sefi 6
K11 Kadin 35 Lisans derecesi (4 yil) Pastane sefi 9
K12 Kadin 39 Ilk ve orta 6gretim Ascibast 18
K13 Erkek 29 Lise Pastane sefi 9

Yapilan goriismelerde elde edilen verilerin icerik analizi sonucunda etik kavraminin arastirmaya katilanlar i¢in ne

ifade ettigine iliskin bulgular Tablo 3’te yer almaktadir. Buna gore mesleki etik kavrami i¢in yazili olmayan kurallar

biitiinii, profesyonellik, ahlak, vicdan, sagduyu, uyum, disiplin, adil olmak, mesleki dayanisma, mesleki deger ve

yargilar biitiinii gibi ifadelerin kullanildig1 goriilmektedir. Ayrica arastirmaya katilan kadin ascilarin mesleki etik

kavramini cinsiyet esitligi, firsat esitligi, adil olmak ve mobbing yapmamak gibi ifadelerle tanimladiklar

gorlilmektedir. Bu bulgular kadin ascilarin sektorde erkek meslektaslariyla esdeger goriillmemesi,

zorluklarla miicadele ettiklerine isaret etmektedir.

Tablo 3: Katilimcilar tarafindan mesleki etik kavrami i¢in kullanilan ifadeler

iicret esitsizligi vb.

Katilmc1 Kullanilan ifadeler
K1 Mesleki yardimlasma, cinsiyet esitligi, vicdan
K2 Sagduyu, saygi, disiplin, meslek geregi taze ve saglikli {irlinler sunmak
K3 Calisma seklinde biitiinliik, dogruluk ve diirtistliik
K4 Ahlak, adil olmak, isgiiclinii somiirmemek
K5 Uyum, aidiyet ve disiplin, firsat esitligi
K6 Insani degerler biitiinii, kendimizin yemek isteyecegi iiriinler sunmak
K7 Profesyonellik, dogru karar vermek, sorumluluk bilinci
K8 Isletmeyi ve meslegi sahiplenme, aidiyet
K9 Meslegi benimseme, mesleki yeterliligi yansitma
K10 Mesleki agidan dogru olan davraniglar, esitlik
K11 Mesleki deger ve yargilari sekillendiren kurallar biitiinii
K12 Vicdan, adalet, ahlak, firsat esitligi, mobbing yapmamak
K13 Saygi, dayanisma ve dogru karar verme

Goriismeler yolu ile elde edilen verilerin igerik analizine tabi tutulmasi sonucu elde edilen ana ve alt kategoriler

Tablo 4’te sunulmaktadir. Buna gore ascilik meslek etik yapisinin ii¢ ana kategori ile yirmi alt kategoriden olustugu

goriilmektedir. Tlk ana kategori meslektaslar iliskilerle ilgilidir ve bilgi paylagimu, firsat esitligi, dayanisma, rekabet

anlayis1 ve iyi niyetli olma alt kategorilerinden olugmaktadir. Asagidaki alintilarda sirasiyla K1,

kisilerin bilgi paylagimi ve dayanigsmanin énemine iliskin ifadelerine yer verilmistir.

K10 ve K12 kodlu

“Bu sektor her ne kadar bireysel olarak hareket etsek de dayanmismamn onemli oldugunu diisiiniiyorum. Bu

dayanismanin ise meslektaslarimizin gelisimini gerceklestirmelerine katki saglamak ile gerceklesecegine inanurim.
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O yiizden diger meslektaslarimla regetelerimi paylasirim. Fakat bazen duyuyorum ki verilen recetelerde onemli bir
malzeme, asama veya islem paylasilmamug ve iiziiliiyorum.”

’

“Seffaf olmak, aktarimci olmak, egitici ve ogretici olmak. Bence iyi bir sef olmamn yollarindan bazilari bunlar.’

“Simdi diyorlar ki ‘su regete yapitlamiyor.’ Sebebi agik, ustalarin ¢iraklar: ya da yaninda ¢alisan meslektaslart ile
bu piif noktalar: paylasmamasi. Eee boyle olursa mutfak kiiltiirii nasil korunacak, nasil gelisecek. Bu ancak mevcut

bilginin sef adaylariyla paylasilmasiyla miimkiin olacagini diisiinmekteyim.”

Tablo 4: Ascilik meslek etigine iliskin ana ve alt kategoriler

. e
Meslektaslarla Tliskiler Bireysel ve Orgiitsel Miisteri ve Paydaslarla
Sorumluluklar Iliskiler
--» Bilgi paylasimi »: Bireysel Sorumluluklar »: Miisterilere Kars:
s FrTrTT T ' Sorumluluklar

---p Firsat esitligi L T ) !
—p» Kisilik --» Seviyeli iliski

---p Dayanisma
--p Profesyonellik --p Seffaf olma

---p Rekabet anlayist
--» Mesleki yeterlilik --p  Geri bildirim
--» Prezantabl olma --» Uriin kalitesi
--p  Zaman yonetimi --p Elestiriye acik olma
| Aeortteed Qe bl : »1' Paydaslara Karsi

+: Orgiitsel Sorumluluklar

S R PO o i Sorumluluklar:

L omimimimimmmma -
--p Cevreye duyarlilik p Tedarikeilere baglilik
—-» Verimlilik - .» Is birligi

--» Aidiyet hissi

--p  Sorumluluk bilinci

Meslektaslarla iligkilerin diger alt kategorisi ise firsat esitligidir. Bulgular erkek ve 6zellikle kadin as¢ilarin firsat
esitsizligi, mobbing, dislanma vb. zorluklarla miicadele ettigine isaret etmektedir. Asagidaki alintilarda sirasiyla K5

ve K12 kodlu kisilerin firsat esitligine dair ifadelerine yer verilmistir.

“Calisma arkadagslarimizia disarida samimi arkadashiklar kurabiliriz. Bu durum calisma ortamina tasinmamall.
Bence sikintili olabilecek bir durum. Mutfaktaki ast-iist iliskisinin bozulmasi, is aksamalarima hatta kavgalara da
neden olabilir. Dahast alt riitbedeki ¢alisanlar arasinda ayrim yapimasi, arkadasini kollama soz konusu olacaktir.

Bu eninde sonunda adil ve esit davranmama ile sonuclanacaktir.”

“Mutfakta ozellikle kadin calisanlar bir¢ok zorlukla miicadele etmek zorunda kaliyor. Bu zorluklarla miicadele etmig
biri olarak esitsizligin en biiyiik sorun oldugunu séyleyebilirim. Bir mutfak boliimii i¢in sef segilecegi zaman kadin

ve erkek sef karsi karsiya gelince kadin sef maalesef ikinci plana atiliyor. Aslinda firsat esitligi herkesin hakka...”
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Ayrica K9 kodlu kisinin “evet kadin meslektaslarimiza karsi bazi olumsuz davranislar var. Fakat bazen onlara
destek olmaya c¢alisirken erkek meslektaslarimiz ikinci planda kaldigi durumlar olabiliyor.” ifadelerinden de

anlasilacagi lizere firsat esitsizligi ile erkek seflerinde miicadele ettigi soylenebilir.

“«

Aragtirmaya katilanlar tarafindan rekabetin “...bu sektdriin olmazsa olmazi...” olarak belirtilmistir. Asagidaki
almtilarda sirayla K3, K6 ve K11 kodlu kisiler bu sektoriin olmazsa olmazi olan rekabetin adil, diiriist, anlayis

cergevesinde ve mesleki yeterlilige gore olmast gerektigini ifade etmistir.

“Maalesef mutfakta hem kendi is arkadaslariyla hem de diger meslektaslarla bir rekabet mevcut. Bu gayet dogal bir

olay ancak bu rekabeti saygi cercevesinde gerceklestirmeliyiz.”

“Farkl isletmede fiilen calismakta olan kisilerin aklini ¢celmeye ¢alisarak, kendi yanlarinda ¢alismaya ikna eden
meslektaslarimiz var. Ben bunun hem ¢alisana hem de isletmeye karsi yapuan olumsuz bir davranis olarak

gortiyorum. Boyle uygunsuz bir rekabetin sektorii ve bu meslegi olumsuz etkiledigini diigiiniiyorum.”

“Her ne kadar rekabetin seflerin yeteneklerinin gelisimine katki sagladigini kabul etsem de tadinda olmasi
gerektigini diistintiyorum ve bazen rekabet ederken sefler birbirine diisman oluyor. Hatta bu sektore yillarini vererek

elde ettikleri prestijlerini yerle bir etmeye kadar variyor bu rekabet.”

Ana kategorilerin ikincisini ag¢ilik meslegini yapacak kisinin meslegine ve isletmesine karst bireysel
sorumluluklar1 olusturmaktadir. Bulgulara gore bireysel sorumluluklar kisilik, profesyonellik, mesleki yeterlilik,
prezantabl olma ve zaman ydnetimi olusturmaktadir. Arastirmaya katilanlar tarafindan kisilik sadece meslek igin

degil bireyin toplumdaki yeri iginde 6nemli bir unsur ve hayatinin her asamasindaki yansimasi olarak tanimlanmugtir.

Asagidaki alintilarda sirayla K2, K7 ve K8 kodlu kisilerin profesyonellige ve mesleki yeterlilige iligkin ifadelerine

yer verilmistir.

“Iyi bir sef olmay1 her as¢i ister ama bunun icin isi iyi bilmek gerekir. lyi bilmek demek bir iiriin hazirlarken ne
yaptigindan emin olmak demektiv. Mesleki yetkinlik bir sefi daha iyi yapan seydir. Ayni zamanda profesyonel bir sef

’

olmamizi da saglar.’

“Mesleki etik kurallarina uygulamak sizi hem bireysel hem de mesleginizde daha iyi yapacak bir sey. Mesela
misafirler (miisteriler) icin taze ve saglikli malzemeler kullanarak bir iiriin tiretmek hem sefin hem de isletmenin
imajina ve prestijine katki saglayacak. Bu durum sefin kendini gelistirmesi icin tesvik unsuru olacaktir tiim bunlar

aslinda sefin mesleginde profesyonellesmesi demek degil mi?”

“...aslinda bu meslekte gelismelere acik, 6grenmeye merakli, deneme-yanilma yoéntemini kullananlar giin gectikce
daha iyi oluyor. Denemedigin, tatmadigin ya da merak etmedigin bir seyi nasil gelistirebilirsin ki? Yani her sey
as¢umin kendisinde bitiyor. Daha farkl lezzetler yapmak, farkli pisirme teknikleri kullanmak, yaratici olmak ve

sonunda farkh bir iiriin tiretmek sizin profesyonel olma isteginizi koriikleyecektir.”

Zamanin dogru ve etkin kullanilmast hem sef hem de misafirler i¢in olduk¢a 6nemli ve bir sefin en 6nemli
ozelliklerinden biri olmalidir. Asagidaki alintilarda sirayla K3, K4, K11 ve K13 kodlu kisilerin zaman yonetimine

(bireysel sorumluluk) ve verimlilige (6rgiitsel sorumluluk) iliskin ifadelerine yer verilmistir.

“...calisma arkadaslarimizin haklarini gasp etmemek icin kendi igini zamaninda, diizgiin ve eksiksiz bir sekilde

bitirmek bir ag¢imin prensiplerinden biri olmali.”
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“Bence zamani dogru ve etkin kullanmak sadece bir isi yaparken degil, mola ve dinlenme siiresini de etkin kullanmayt

’

kapsamali.’

“...zaman yonetimi aslinda verimlilik. Calisma arkadasimla aym shiftte (vardiya) ¢calisiyoruz yaklasik 12 saat. Fakat
onun elinde is uzadik¢a uzuyor. Bu durum severek yaptigim isten nefret etmeme neden oluyor. Verimli ¢alismak hem

calisma arkadaglarina hem de maasini aldigin isletmeye karsi bir sorumluluk.”

“Pastanede ¢alismak demek zamani en iyi sekilde kullanmak demektir. Ornegin; mayalanmast icin bir iiriinii
bekletirken baska bir tiriinii hazirlamaya gegersin. Firinda bir iiriin varken ocagin basinda baska bir iiriin pisiriyor
olursun. Eger zamani iyi kullanamazsan iirtiniin fazla pisebilir hatta yanabilir. Aslinda mutfagin her alaninda durum
bu. Bir boliimiin ¢alisanlar: zamanzi iyi yonetemezse elbette baska etkenlerde var ama tiriinler ¢citkmayabilir. Bu durum

hem ¢alisanlar hem de otel icin iyi olmaz.”

Orgiitsel sorumluluklarini ise verimlilik, cevreye duyarlilik, aidiyet hissi/benimseme ve sorumluluk/gérev bilinci
olusturmaktadir. Giin gectikce artan diinya niifusunun ihtiyaclarini karsilayabilmenin yeryiizii kaynaklarimi etkin
kullanarak ve arttirarak ve tarim alanlarina etki eden gevresel zararlari engelleyerek miimkiin olacagi bircok
arastirmaci tarafindan kabul edilmektedir. Arastirmaya katilanlar bu ve bunun gibi nedenlerden dolay1 bir sefin
gelecek kaygisini olmasi ve dogaya bir sekilde katki saglamasi gerektigini ifade etmislerdir. Ayrica mutfakta geri
doniisiimiin arttirilmasi, fire oranlarmin azaltilmasi gibi konulara vurgu yapildigi tespit edilmistir. Asagidaki

almtilarda sirayla K6, K9 ve K11 kodlu kisilerin ¢evreye duyarliliga iligkin ifadelerine yer verilmistir.

“Elimizden geldigince geri doniistiiriilebilir tirtinler kullanmaliyiz. Giiniimiizde yavas yavag ¢evre ve doga bilinci

kazamlmaya basladi. Sertifika alan oteller, restoranlar var.”

“Mutfakta her islemimizin ardindan olduk¢a atik ¢ikartmaktayiz. Bu atiklart dogru ayirmadigimiz takdirde ¢evreye
uzun vadede biiyiik zararlar vermis oluruz... bir siparis geldiginde zamana karst yarigiyoruz, bu sirada da ézellikle
vesilliklerde fazlaca kaywp yasiyoruz. Bu konuda biraz dikkat ederek iiriinlerde fire oramni azaltabiliriz. Bu iiriinlerin

’

atik olarak gérdiigiimiiz kisimlarim farkll yemeklere doniistiirebiliriz.’

“Stirdiiriilebilirlik mutfak kiiltiirii icin olduk¢a dnemli bir konu. Bu ancak mutfaktaki her seyin korunmasyla miimkiin
olabilir. Aslinda sadece gida iiriinleri degil elektrigin, suyun ve diger tiim kaynaklarin da tasarruflu kullanilmasi

onemli. Bir bakima kiiresel bir kaygi olan dogal kaynaklarin etkin kullanilmasina ortak oluyoruz.”

““

Aragtirmaya katilanlardan K2 kodlu kisi aidiyet hissi i¢in “...aslinda bir sefin isletmesine bagliligini ifade eder.
Calistigi yeri benimseyen sef kurallara uyar ve bu da onun gelisimini tesvik eder. Baktigimizda aidiyet basta kendimiz
sonra da isletmemiz igin énemli.” ifadelerini kullanmigtir. Ayrica K5 kodlu kisi ise “bu sektdrde ¢alisanlarimizin is
yerini sahiplenmeleri iyidir. Ama bu isletmenin ¢alisanlara sundugu haklarla miimkiindiir. Yani sahiplenme hissinin
olusabilmesi icin hem isletmenin hem de c¢alisanlarin yapmast gerekenler var.” ifadelerini kullanmigtir.

Sorumluluk/gérev bilincini K8, K9 ve K12 kodlu kisiler tarafindan “...ise zamaninda gelmek, aksi bir durumda haber

vermek, verilen bir isi en iyi sekilde yapmak.” olarak tanimlanmustir.

Ana kategorilerinden sonuncusunu miisteri ve paydaslarla iligkiler olusturmaktadir. Bu ana kategori kapsaminda
bulunan alt kategorilerin ilkini seviyeli iligki, geri bildirim, seffaf olma, iirlin kalitesi ve elestiriye acik olma alt
kategorilerinden olusan miisterilerle iliskiler olusturmaktadir. Iyi bir as¢i miisterinin yemekten aldigi hazzi
arttirabilmekte ya da bu hazzi olumsuz etkileyebilmektedir. Bu nedenle sefin miisterilerle iligkilerinde bazi
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sorumluluklari1 olmalidir. Arastirmaya katilanlar bir sefin miisterileriyle kuracagi iliskilerde samimi, diiriist, seffaf ve
seviyeli olmast gerektigini ifade etmistir. Asagidaki alintilarda sirayla K6 ve K7 kodlu kisilerin seviyeli iligkiye

iliskin ifadelerine yer verilmistir.

“Isletmede karsilastiginiz miisteri iligkilerindeki profesyonellik sizin orayi tekrar ziyaret etme arzunuzu tetikler. Bu
profesyonellik miisterilerle kuracaginiz iletisimin ne kadar iyi, seffaf ve etkin olduguna bagli. Béyle bir iliski modeli

hem miisterilerin hem de isletmelerin bir as¢ida ozellikle isteyecegi bi ozellik.”

“Bir as¢ida seviyeli olmak hem ¢alisma arkadagslari hem de miisterilerle iliskilerde aranan bir ozellik. Her ne kadar

as¢t arka planda olsa da tiim isletmeler miisteri iligkilerine yonelik egitim vermeli.”

Giin gectikge kiiresellesme ile birlikte tiiketicilerin hijyen ve gida giivenligi konusundaki farkindaliklar
artmaktadir. Tiiketicilerin gida giivenligine dair duyacaklar1 en ufak bir endise isletmelerin birgok miisterisini
kaybetmesine neden olabilir. Bundan dolay1 hem isletme hem calisanlar seffafligi bir prensip olarak benimsemelidir.

Asagidaki alintilarda sirayla K10 ve K13 kodlu kisilerin seffafliga iliskin ifadelerine yer verilmistir.

“Eskiden goz gormeyince goniil katlanir derdik. Artik miisterilerimiz domatesin GDO’lu olup olmadigini bile
soruyor. Béyle olunca seffaflik biraz zorunlu olarak benimseniyor isletmeler igin. Ayrica bir ag¢i saglikll ve taze
tiriinler kullanma konusunda titiz olmali. Ciinkii kullandigin meyve ya da sebze vb. ne kadar iyi olursa ¢ikan yemekte

iyi olur.”

“Oncelikle pastanede iiriin kalitesi cok énemlidir. Ornegin; kuvertiir cikolata kalitesiz olursa yapacaginiz ganaj da
kotii olur. Bundan dolayr pastane de kaliteli iiriinler kullanmak isterim. Aslinda mutfaktaki tiim boliimler igin
bayledir. Kalite esittir iyi yiyecek ve icecek ve miisteri memnuniyeti. Kaliteli tiriinler kullanan bir usta miisterilerine

’

seffaf olma konusunda da sikinti yagamaz. Dogal olarak kullanilan iiriin kalitesi seffafligin da anahtaridir.’

Aragtirmaya katilanlarin ve yukaridaki kisilerin ifadeleri incelendiginde miisterilere karsi seffaf olabilmenin
yolunun kaliteli tiriinler kullanmaktan gegtigi sonucuna varilabilir. As¢inin misterilerine karst son sorumlulugu ise

geri bildirimdir. Asagidaki alintida K10 kodlu kisilerin geri bildirime iligkin ifadesine yer verilmistir.

“Insan bu sektoriin en énemli ve en zorlu unsurudur. Bazen yapilan yemekle, kullanilan malzemeyle ilgili sorularla
olabiliyor. Direk bize sormasalar da servis personeli araciliyla bize ulasiyorlar. Béyle durumlarda onlart en iyi
sekilde bilgilendirmek icin ugrasiyoruz aslinda en onemli sorumluluklarimizdan biri bence. Ciinkii ¢esitli iiriinlere
alerjisi olan insanlar bu iiriinleri tiikettiklerinde ciddi saglik sorunlariyla karsi karsiya kaltyor. Bazen mutfakla ilgili
bir memnuniyetsizlik hakkinda bilgi verildiginde onu ¢oziime ulastirmak ve miisteri memnuniyetini arttirmak ustanin

sorumlulugunda.”

Yiyecek igecek isletmeleri i¢in tedarik siireci olduk¢a 6nemlidir. Bu siiregteki bir aksaklik iiriin arzin1 sikintilara
neden olabilecegi gibi miisteri kaybina da neden olabilir. Ayrica tedarikgilerle olan iligkiler ve bu iliskilerin
gelistirilmesi de bu siiregte aksakliklarin yasanmamasim saglayacaktir. Bundan dolayr hem isletme hem de
calisanlarin tedarikgilere karsi bazi sorumluluklari olmalidir. Arastirmaya katilanlar tedarikgilerin bu sektor i¢in ¢ok
onemli oldugunu ifade etmis ve “liretim siirecinin baslangi¢ noktast” olarak tamimlanmistir. Asagidaki alintilarda

K7 ve K12 kodlu kisilerin bir sefin tedarik¢ilere karsi sorumluluklarina iligkin ifadesine yer verilmistir.

2533



Eren, R. JOTAGS, 2020, 8(4)

“Mutfakta iiretim siirecinin baslangi¢ noktasidr. O yiizden tedarikgilere karsi sorumluluklarimiz aslinda isletmemize
va da meslegimize karst sorumlulugumuzdur. Siparislerin zamanminda verilmesi, ac¢ik ve net olmasi, olusabilecek

sorunlara karsi isbirlikci olarak ¢oziim tiretmek. Bunlar tedarikcilere karsi sorumluluklarimizdan bazilar.”

“...hammadde, mal ve iiriinlerin iicretine iliskin faturalari muhasebeye bildirmek ve odemenin zamaninda
yapilmasini saglamak, en kiiciik bir tedarik aksakliginda baska firmalar ile anlasmaya ¢alismamak, tedarikgi

tizerinde baski kurmaya ¢alismamak ve tiim siirecin saygi, giiven ve diiriistliik ¢er¢evesinde gergeklestirilmesi.”
Sonu¢

Aragtirmanin amaci ascilik meslegini icra eden kisilerin mesleki etik konusundaki goriislerinin derinlemesine
incelemek ve kesfedici bir yaklasimla ascilik meslegine iliskin etik ilkeleri belirlemektir. Bu baglamda arastirma
cercevesinde alanyazin taramasi ve yar1 yapilandirilmis gériismeler yapilmistir. Arastirma bulgulari ascilik meslegine
iligkin etik ilkelerin olduk¢a 6nemli ve bu meslegin gelecegi i¢in gerekli oldugunu géstermistir. Ayrica ag¢ilik meslek
etik ilkelerinin agg¢ilarin meslektaglarina karsi sorumluluklar, bireysel ve orgilitsel sorumluluklar, miisterilere ve
paydaslara karst sorumluluklar ¢ergevesinde gelisti§i sonucuna varilmistir. Bu ¢aligmada ortaya konulan ascilik

mesleginde etik ilkeler sunlardir;

1. Meslegin gerektirdigi yetkinliklere (menii planlama, beslenme ve gida bilgisi vb.) sahip olmalidir.

2. Mesleki yetkinliklerini gelistirmeye caligmali ve sektordeki yenilikleri (yeni pisirme teknikleri, cesitli
malzemelerin yeni kullanimlar1 vb.) takip etmelidir.

Meslektaslariyla dayanigma ve is birligi iginde olmalidir.

Mesleki sahip oldugu mesleki bilgi ve becerilerini meslektaslarina ve asc1 adaylariyla paylagmalidir.

Iyi niyet temeli olmadan asla bir rakibinin mesleki itibarlarina zarar verecek beyanlarda bulunmamalidir.
Meslektaglar1 arasinda ayrimcilik (cinsiyet, yakin arkadas vb.) yapmamalidir.

Kiiltiirel farkliliklara saygili olmalidir.

Meslektaglarina ve miisterilerine kars1 6rnek davraniglar sergilemelidir.

© 0 N o g~ w

Prezantabl olmalidir. Kisisel ve tiniformasinin temizligine dikkat etmelidir.

10. Is sorumluluklarini isle ilgili teknik ve mesleki standartlara uygun olarak yerine getirmelidir.

11. Isverenlerine, ¢alisanlarina, rakiplerine, miisterilerine ve tiim is veya profesyonel iliskilerine kars: adil, esit
ve saygili olmalidir.

12. Isletmesini ve mesleginin gerektirdigi tiim sorumluluklar1 benimsemelidir.

13. Haksiz veya aldatic1 uygulamalardan kaginmali (porsiyon miktarini azaltmak vb.) ve bu gibi durumlarla
karsilastiginda gérmezden gelmemelidir.

14. Mutfakta israfi azaltmaya yonelik kurallarla tutarli hareket etmeli ve desteklemelidir.

15. Dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir sekilde kullanimima uygun davranmali ve cevresel sorunlara duyarli
olmalidir.

16. Saglikli, besleyici ve lezzetli yemekler sunmalidir.

17. Mutfakta saglik ve giivenlik standartlarina bagli kalmalidir.

18. Gida hijyen ve sanitasyon kurallarina hakim olmali, uymali ve meslektaslarinin uymasini tesvik etmelidir.

19. Yemegin sunumu Oncesinde, sirasinda ve sonrasinda miisterilere kars1 duyarli ve ulasilabilir olmalidir.

20. Miisterilerin mahremiyetine ve gizli bilgilerine saygi gostermelidir.
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21. Tim misterilere ve tedarikgilere diiriist, adil, seffaf ve tarafsiz davranmalidir.
22. Bu listede yer alan etik kurallariyla tutarl bir sekilde hareket etmeli ve bu kurallar1 desteklemek i¢in her tiirlii

cabay1 gostermelidir.

Ascilik meslegini icra eden bireylerin etik davramiglar sergilemesi gerekmektedir. Bunun icin ise mesleki
sorumluluklarini yerine getirmelidir. As¢ilarin mesleginin gerektirdigi yetkinliklere sahip olmasi ve bu yetkinlikleri
gelistirmesi meslek etiginin gerekliligidir. Meslek etigi ilkelerine sahip ascgilar hizmet kalitesini ve misteri
memnuniyetini arttirabilir. Bu meslek etik ilkelerinin belirlenmesi ve federasyon veya birlikler tarafindan diizenlenen
cesitli egitim programlari, toplantilar, sertifika egitimleri ve workshop gibi etkinliklere dahil edilmesi gerekir.
Universitelerin ascilik egitimi veren 6n lisans ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren lisans boliimleri, halk
egitim merkezi tarafindan verilen ¢iraklik, kalfalik ve ustalik kurslarinda agik¢a tanimlanmis mesleki etik ilkelerine
yer verilmelidir. Bu sayede as¢ilik mesleki etik ilkelerinin as¢1 ve asg1 adaylari tarafindan benimsenmesi saglanabilir.
Mesleki etik ilkelerinin asgilar tarafindan benimsenmesi mevcut ve olasi sorunlarin proaktif bir yaklagimla 6nlenmesi

agisindan 6nemlidir.

Eren & Aydin, (2020) tarafindan yiiriitiilen bir arastirmada, as¢ilik mesleginde deneyimli kisilerin geng ascilarla
bilgi ve deneyim paylasmada istekli olmamalar1 sektor ile ilgili 6nemli bir sorun olarak degerlendirilmistir.
Deneyimli ascilarin paylasim konusunda tutumlarint degistirebilecek stratejilere ihtiya¢ duyuldugu ve bu konuda
isletme ve federasyonlarin énemli katkilarina ihtiya¢ duyuldugu goriigmektedir. Deneyimli aggilarin geng asgilara
ornek davraniglari ise meslege yeni baglayan kisilerin mesleki etik degerlerini etkileyebilecek 6nemli bir unsur olarak

degerlendirilmektedir.

Ascilik meslegindeki etik ilkelerini kesfedici bir yaklagimla ortaya koyan bu ¢alismanin sinirliliklart mevceuttur.
Calisma kapsaminda Tiirkiye nin farkli bolgelerinde calisan ascilar ile goriisiilmiistiir. Ulkeler arasindaki kiiltiirel
farkliliklar g6z oniine alindiginda sonuglari gegerliligini Tiirkiye ile sinirlandirmak ilk etapta uygun olabilir. Bu
baglamda ileride yapilacak ¢alismalarda farkl: iilkelerde as¢ilik deneyimi olan kisilerle goriisiilmesi 6nerilmektedir.
Bununla birlikte farkli iilkelerde yiiriitiilecek arastirma sonuglarinin bir arada incelenmesine ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu sayede ascilik meslegi etik ilkeleri belirlenebilir. Ayrica bu ¢alisma ascilik meslek etigi ilkelerinin belirlenmesi
yoniindeki oncii calisma olmasi sebebiyle, gelistiriimeye ve paydaslar ile tartisilmaya agik sonuglar ortaya

koymaktadir.
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Extensive Summary
Introduction

Ethical concerns in the tourism industry have led different international organizations to develop codes of ethics.
The " Global Code of Ethics for Tourism", which was accepted by the United Nations World Tourism Organization
(1999) in 1999 and became an international official document in 2001. With these ethical principles, it is aimed to
minimize the negative impact of globalizing tourism on the environment and cultural heritage, to maximize the
benefits of tourism in promoting sustainable development, and to create a reference framework for different
stakeholders in the tourism industry that will guide the development of tourism.

Global Code of Ethics for Tourism consists of ten main titles. It is thought that these principles provide superficial
benefits for the ethical problems that exist or may arise in the professional groups in the field of tourism, which is a
universal field of activity. For this reason, it is necessary to identify and develop ethical problems and professional
ethical principles that can be addressed globally in tourism professional groups. However, determining the principles
of professional ethics for institutions and employees related to a professional group and transferring these to
individual practitioners is considered to be one of the complementary features of that profession (Frankel, 1989).

There are many different occupational groups in the field of tourism. Professional chef is one of these professions
that is closely involved in all processes of food, from field to table, which is a fundamental component of all tourism
experiences and an important factor in motivating tourists to visit certain destinations. A large number of employee
work in the kitchens, due to the labor intense structure of the sector and this situation causes many problems to arise.
In However, the lack of professional ethical principles defined for the chef profession is an important gap. In order

to fill this gap, this study aims to determine the ethical principles of the chef profession with an exploratory approach.
Professional Ethics

Professional ethics is a complex and controversial field due to its scope and structure. Hence, there is no consensus
on what exactly professional ethics mean (Vyakarnam et al., 1997). When the literature is examined, it is seen that
the concepts of professional ethics and business ethics are used together to describe moral issues for a group of
profession. However, it should be known that the concept of business ethics is a broader concept than the concept of
professional ethics (Orselli, 2015, p. 220).

Professional ethics, by Gbadamosi, (2004, p. 1147), is the set of values, standards and rules that encourage how
employees should behave. " It is defined as. The ethical rules of a profession are perhaps the most visible and clear
expression of professional norms. These ethical principles embody the collective conscience of the profession and
contribute to its adoption of its moral dimension (Frankel, 1989). In other words, professional ethics is a kind of
applied ethics. It includes not only the analysis of moral norms and moral values, but also tries to apply the results of
this analysis to the diversity of institutions, organizations and activities that we call business (Velasquez, 2011, p.

15). As can be understood from the definitions, ethics is a necessity for all businesses and professions in human life
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so that the profession can be done as well and correctly as possible, gain the trust of the people and develop its status.
Method

This study aims to determine the ethical principles related to the chef profession. The semi-structured interviews
conducted for the purpose of collecting data were planned in a semi-structured manner and created in line with the
literature in the field of professional ethics and tourism ethics. The data obtained by deciphering the interviews were
analyzed by content analysis method.

In this study, criterion sampling, which is one of the purposive sampling (or judgmental) methods, was used
(Yildirim & Simsek, 1999, p.118) and the participant chefs had at least five years of working experience, and they
had experience by working in the kitchen of different enterprises and in different areas of the kitchen. A total of
thirteen chefs were included in the sample based on voluntary participation. This number was deemed sufficient since
it was understood that the data reached a certain saturation and the narratives began to be repeated (Miles &
Huberman, 1994). During the interviews, the participants were informed about the content and purpose of the
research and the interviews were recorded with a tape recorder. Participants odes between K1 and K13 were given

to the participants in the study.
Result

The findings of the research showed that the ethical principles regarding the cooking profession are very important
and necessary for the future of this profession. In addition, it was concluded that the professional ethical principles
of chefs developed within the framework of the chefs’ responsibilities towards their colleagues, individual and
organizational responsibilities, and responsibilities towards customers and stakeholders. The ethical principles in the

chefs profession set out in this study are as follows;

1. Chefs must have the competencies required for the profession (menu planning, nutrition and food knowledge,
etc.).

2. Chefs should try to improve their professional competencies and follow the innovations in the sector (new

cooking techniques, new uses of various materials, etc.).

3. It should be in solidarity and collaboration with colleagues.

4. Chefs should share his/her professional knowledge and skills with his/her colleagues and chef candidates.
5. Chefs never make statements that would harm a competitor's professional reputation.

6. Chefs should avoid from discrimination between their colleagues (gender, close friends, etc.).

7. Chefs should be respectful to cultural differences.

8. They should demonstrate exemplary behavior towards their colleagues and customers.

9. Chefs should be presentable. He/she should pay attention to the personal hygiene and cleanliness of the

uniforms.

10. Chefs should fulfill their job responsibilities in accordance with the technical and professional standards

relevant to the job.
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11. Chefs should be fair, equitable and respectful to other employers, employees, competitors, customers and all

business or professional relationships.
12. He/she should fulfill all the responsibilities required for his/her business and profession.

13. Chefs should avoid unfair or deceptive practices (such as reducing the portion size) and should not ignore it
when faced with such situations.

14. Chefs should act and support consistent with the rules to reduce waste in the kitchen.

15. Chefs should act in accordance with the sustainable use of natural resources and be sensitive to environmental

problems.

16. Chefs must offer healthy, nutritious and delicious meals.

17. Chefs should adhere to health and safety standards in the kitchen.

18. Chefs must obey food hygiene and sanitation rules and encourage colleagues to do so.

19. Chefs must be sensitive and accessible to customers before, during and after the presentation of the meal.
20. Chefs must respect the privacy and confidential information of customers.

21. Chefs should treat all customers and suppliers honestly, fairly, transparently and impartially.

22. Chefs must act in a consistent manner with these codes of ethics and make every effort to support these codes.

Individuals who perform the cooking profession must demonstrate ethical behavior. For this, he must fulfill his
professional responsibilities. It is the necessity of professional ethics that chefs have the competencies required by
their profession and develop these competencies. Chefs with professional ethics principles can increase service
quality and customer satisfaction. These professional ethic principles need to be included in activities such as various
training programs, meetings, certificate training and workshops organized by the federation or associations. There is
a need to discuss and develop professional ethical principles and to be included into curriculums in the higher
education and high school education programs related to culinary education. Adoption of professional ethical

principles by chefs is important in terms of preventing potential problems with a proactive approach.
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