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Arastirmada otel igletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etkileyen
faktorlerin belirlenebilmesi amaclanmaktadir. Arastirmada nicel arastirma yontemi
kullanilmustir. Arastirma amaci dogrultusunda alanyazin taramasi yapilmis ve dlgme araci
icin ifade havuzu olusturulmustur. Uzman goriisii ve pilot calisma sonrasinda Slgme
formunun son hali ile aragtirma verileri 2017 yili Temmuz-Agustos aylarinda Antalya ili
Kemer, Aksu ve Serik il¢elerinde bulunan bes yildizli otel isletmelerinin mutfak béliimiinde
calisan asgibasi, asgibasi yardimeisi ve bolim sefleriyle anket teknigiyle elde edilmistir.
Toplam 357 katilimeidan elde edilen verilerle agimlayici faktor analizi gergeklestirilmistir.
Acimlayict faktor analiziyle yenilik¢i davranis degiskenini olusturan “arastirma” ve
“gelistirme” olmak {izere iki faktor ortaya ¢ikmistir. Bu faktorler bagimli degisken olarak
belirlenen yenilik¢i davranig degiskeninin faktorleridir. Yenilik¢i davranig degiskenini
etkiledigi degerlendirilen “yonetsel uygulamalar”, “teknolojik araglar”, “yasal
diizenlemeler”, “takim ¢alismas1”, “miisteri beklentileri” ve “yetkinlik” olmak {izere alt1
bagimsiz faktoriin olustugu goriilmiistiir. Gergeklestirilen regresyon analizleri sonucunda;
“yonetsel uygulamalar”, “teknolojik araglar” ve “miisteri beklentileri” faktdrlerinin
yenilik¢i davranis degigskenini anlamli bir sekilde etkiledigi goriilmiistiir.
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The aim of this research is to determine the factors affecting the innovative behaviors of
kitchen chefs working in hotel businesses. Quantitative research method was used in the
research. For the purpose of the research, the literature was searched and set of expressions
was created for the measurement tool. After the expert opinion and pilot study, the survey
data and the final version of the survey form were obtained in July-August 2017 by survey
technique with chef chef, assistant chef and department chiefs working in the kitchen
department of five-star hotel businesses in Kemer, Aksu and Serik districts of Antalya.
Exploratory factor analysis was performed with data obtained from a total of 357
participants. The exploratory factor analysis revealed two factors, namely “research” and
“development olusturan, which constitute the innovative behavior variable. These factors
are the factors of the innovative behavior variable which is determined as dependent
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variable. Six independent factors, namely “managerial practices”, “technological tools”,
“legal regulations”, “teamwork”, “customer expectations” and “competence”, which are
considered to affect the innovative behavior variable, were observed. As a result of the
regression analyzes performed; “managerial practices”, “technological tools” and
“customer expectations” were found to have a significant effect on the innovative behavior

variable.
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GIRIS

Otel isletmeleri turizm piyasasinda rekabet edebilmek ve gelismelere ayak uydurabilmek i¢in igsel ve digsal
faktorlere gore siirekli giincellenmek durumundadir. Ozellikle siirekli de@isen miisteri beklentileri, yasal
diizenlemeler ve teknolojik kosullar gibi digsal etkenlerle birlikte orgiitsel yapidaki degisimler gibi i¢sel etkenler, bir
yandan isletmeleri zor durumda birakirken diger yandan sektorel degisim ve gelismelere hazir olmasini
saglamaktadir. Ancak bu durum, otel isletmelerinde baz1 boliimler i¢in degisim ve yenilikleri kisitlayabilmektedir.
Bunlarin basinda mutfak boliimii gelmektedir. Cilinkii mutfak boliimii bir yandan saglik ve hijyen acisindan belirli
kisitlamalar gerektirirken diger yandan zevk, estetik, sanat ve ¢esitlilik agisindan yenilik ve degisim gerektirmektedir.
Her iki durumda en uygun kararin verilmesi otel isletmelerinde en ¢ok zorlanilan yenilik¢i uygulamalardan biri olarak
degerlendirilmektedir. Turizm isletmeleri kendilerini giincel tutarak miisteri beklentileri, yasal diizenlemeler ve
teknolojik kosullar gibi digsal etkenlere ya da orgiitsel yapr gibi igsel etkenlere karsi dinamik bir yap1 olusturarak
varliklarint siirdiirebilen isletmeler olabilmektedir. Otel isletmeleri, siniflandirilmalarina gére miisterilerin temel
gereksinimi olan konaklama ve bununla birlikte yeme—i¢me hizmetini sunmaktadir. Mutfak boliimii, otel
isletmelerinde konaklayan miisterilerin 24 saat boyunca yiyecek ve belirli iceceklerin {iretim hizmetinden
sorumludur. Bu hizmeti saglarken, kalite, gida giivenligi ve maliyet gibi unsurlara da dikkat etmek, mutfak
boliimiiniin temel gorevleri arasindadir. Mutfak boliimii miisterilerin konaklama siirecinde, misterilere, gida
giivenligi yonetmelik ve kurallarina uygun, miisterilerin beklentilerini kargilayabilen ve miisterileri memnun edebilen
driinler sunmalidir. Bu dogrultuda mutfak, otel isletmelerinin en Onemli ve en hayati boliimlerinden biri

konumundadir.

Yenilik¢i davranis, bireylerin yeni fikir, liriin ve hizmetleri kendi orgiitlerine tanitmasi, bu fikir, tiriin ya da
hizmetleri uygulamasi veya benimsemesi olarak tanimlanmaktadir (West ve Farr, 1989: 15-17; West ve Wallace,
1991: 304-305; Yuan ve Woodman, 2010: 324). Bu dogrultuda yenilikgi davranig bireysel anlamda ¢alisanin ¢aligtigi
bolim ya da tiim orgiitte yenilikgiligin kesfedilmesi ve uygulanmasimi kapsamaktadir. Otel isletmelerinin
bulunduklar1 dénemin kosullarima uygun, teknolojik degisim ve gelisimlere uyum saglayabilen, farkli miisteri
beklentilerine de cevap verebilen bir yapida olmasi gerekliligi gdz onilinde bulunduruldugunda, yenilik¢ilik ve
yenilik¢i davranis konusunun otel isletmeleri agisindan dnemi daha fazla anlasilabilmektedir. Otel isletmelerinde
yeni fikir, iirlin ya da hizmet olusturulmasinda calisanlardan yenilik¢i davranis gostermeleriyle birlikte isletme
biinyesinde yenilik¢i davranig bilincinin olusturulmus olmasi da beklenmektedir. Mutfak boliimiiniin otel isletmesi
icindeki dnemi ve mutfak boliimiiniin iirettigi lirlin ve sundugu hizmet diisiiniildiigiinde, konuklarin memnuniyetinin
saglanmas1 ve beklentilerinin yerine getirilmesinde mutfak boliimii yenilik¢i uygulamalara bagvurulabilmektedir.
Otel isletmelerinde mutfak boliimiinde ¢aligan sefler bu yenilik¢i fikir ve uygulamalarda ortaya koyduklar1 yeni tiriin,
hizmet, sunum ve gorsellige yonelik ¢aligmalari, miisterilerin yeme-igme gereksinimlerinin karsilanmasinin yan sira,
miisterilerin ilgi ve dikkatlerini ¢ekerek, isletmenin, yeme-igme hizmeti agisindan rakip isletmelere karsi rekabet
avantaji saglayan bir konuma gelmesine destek olabilmektedir. Otel isletmelerinde mutfak boliimiinde ¢alisan
seflerin (ascibasi, asgibasi yardimcisi ve boliim sefi) yenilik¢i davraniglarini etkileyen faktorlerin belirlenmesi

aragtirmanin temel amacini olusturmaktadir.
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Literatiir Taramasi
Mutfak

Tirk Dil Kurumu (TDK) sozliigiinde “mutfak”, kdkeni Arapga “matbah” sozciigiiniin zamanla degiserek
Tiirkcedeki giincel halini almistir. Ayn1 zamanda, fiziki olarak yemek yapilan yer ve yiyecek kiiltiirii anlamlarim
tasimaktadir (TDK, 2017). Bes yildizli bir otel isletmesinde yiyecek- icecek boliimii mutfak, restoran, bar, ziyafet
(banket) ve depo olarak bes alt boliimden olusmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 41; Sener, 2007: 202). Yiyecek—
igecek boliimiiniin, isletmede bulunan restoran, bar, toplant1 salonlari, odalar (oda servisi, minibar), havuz basi, SPA
ya da plajda sunulan yiyecek ve icecek iiriinlerinin saglanmasi, saklanmasi, tiikketime hazir hale getirilip sunulmasi
ve kontrolii gibi sorumluluklar1 vardir (Sarusik, 2016: 239-240; Yilmaz, 2012: 22-23). Mutfak hem isletme
bilinyesinde hem de yiyecek-icecek boliimii icinde, konuklar ve ¢alisanlar agisindan biiyiik 6neme sahiptir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 40). Yiyecek-icecek iiretiminde kullanilan gidalarin depolama siiresi kisitli ve maliyetli olmasi
(Gokdemir, 2005: 18; Tiirkan, 2009: 64) ve gida iiretiminde gidalarin belirli islemlerden gecirilmesinde bir kisminin
¢cope atilmasi mutfak giderlerini artirabilmektedir. Ayn1 zamanda Kkalitesiz tiretim ya da iretilen yemek ya da
iceceklerin tekrar saklanmasinda gida giivenligi yonetmeliklerinin olusturdugu kurallar ve yiyecegin yapisiyla tadinin
bozulmasindan dolay1r mutfak boliimil, isletmenin gelir ve giderlerini bilyiik dl¢iide etkileyebilmektedir. Konuklarin
konaklama siirecinde satin aldiklar1 hizmete gére mutfak tarafindan hazirlanan ve sunulan kahvalti, 6gle yemegi,
aksam yemegi gibi ana 6giinler, ziyafet organizasyonlari ve toplanti gibi etkinliklerde yemeklerin kaliteli ve saglikli
olmasi hem miisteri memnuniyeti agisindan hem de isletme agisindan 6nemli olabilmektedir. Tiim bu sorumluluk ve
gdrevleri bakimindan mutfak boliimii otel isletmelerinde isletmenin kalbi durumundadir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
43). Bes yildizl1 bir otel isletmesinin mutfak boliimii alt birimleri incelendigine; sicak, soguk, pastane, kahvalti, a’la
carte (a’la kart), oda servisi, ziyafet (banket), kasaphane, sebze ve meyve hazirlik, personel mutfagi, bulasikhane ve
mutfak ydnetimi olmak iizere 12 birim oldugu gériilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 56; Gokdemir, 2005: 18-24;
Tiirkan, 2009: 20).

Bes yildizli bir otel isletmesinin mutfak boliimii calisanlarini ascibasi, ascibasi yardimcisi ya da aggibast
yardimcilari, boliim sefleri, asegilar, as¢r yardimcilari, stajyerler, bulagikhane sefi ve bulagikhane caliganlar

olusturmaktadir.

Ascibast; mutfagin tiimiinden sorumlu olmakla birlikte, mutfag: kontrol eden, mutfakla ilgili kararlar alan,
planlama, orgiitleme, yonetme, etkileme, kontrol gibi yonetim ve organizasyon gorevlerini yerine getiren, menil
hazirlayan, meniilerde gerekli degisiklikleri yapan, ziyafet organizasyonlarmi ziyafet organizasyon midiiriiyle
koordineli bir sekilde yiiriiten, mutfaga yeni iiriin ya da ekipman satin alma emri veren, mutfak ¢alisanlarmin egitimi,
ise alim ve isten ¢ikarim siirecleriyle ilgili karar veren, mutfak orgiit yapisinda en iist konumda yer alan ¢alisandir.
Fransizca’da “Chef de Cuisine” olarak adlandirilirken genellikle Tiirkiye’de bulunan igletmelerde Ingilizce
“Executive Chef” olarak adlandirilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 62; Eraslan, 2013: 8; Gokdemir, 2005: 20-
21).

Ascibasi yardimcisi ise asgibasinin mutfakta olmadigi durumlarda asgibasmin yetki ve sorumluluklarina sahip

olmakla birlikte; ¢alisanlarin is paylasimini yapan, ¢alisanlarin izinleri ve yillik izinlerinin belirlenmesini boliim
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sefleriyle birlikte gergeklestiren, asgibagina giinlitk mutfak igleyisi ile ilgili rapor veren ve ascibasiyla siirekli iletisim
halinde olan, servis siirecini yakindan takip ederek yemeklerin kontroliinii yapan, ¢alisanlarin kilik, kiyafet, kisisel
temizlik ve hijyen ve sanitasyon kurallar1 dahilinde ¢aligmalarini gida teknikeri ya da gida miihendisiyle koordineli
olarak takip eden, mutfakta aggibasindan sonra gelen ikinci kademede yer alan ¢alisandir. Fransizca’da “Sous Chef”

olarak adlandirilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 63; Mussmann ve Pahali, 1995: 52).

Boliim sefleri, mutfakta gida iiretiminin yapildig: sicak, soguk, pastane, ziyafet, kasaphane, a’la kart ve kahvalt
boliimlerinde ¢alisan ve calistiklar1 boliimden sorumlu olan kisilerdir. Boliim sefleri ¢alistiklart boliimle ilgili tiim
bilgi ve deneyime sahip, boliimlerinde isleyisi koordineli bir sekilde saglayan, bdliim icinde ascilar ve asci
yardimcilarina is paylasimlari yapan, stajyerlerin egitimi ile ilgilenen calisanlardir. Servis sirasinda yemeklerin
kontroliinii yapmakla sorumlu olduklari gibi yemeklerin hazirlik, iiretim ve sunum asamalarindan da sorumludurlar.
Fransizca’da boliim sefi unvami “Chef de Partie” olarak adlandirilirken Ingilizce’de “Unit Chef” olarak

adlandirilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 63; Eraslan, 2013: 10; Gokdemir, 2005: 25).
Yenilik¢i Davrams

Tiirk¢e’de tam olarak karsilig1 bulunmayan inovasyon sézciigii TDK tarafindan “yenilesim” olarak belirlenerek
(2018), genel olarak “yenilik” ya da “yenilik¢ilik” sozciigiiyle ifade edilmektedir (Demir, 2014: 273; Demir ve
Demir, 2015: 2; Unal ve Kiling, 2016: 100). inovasyon sdzciigii, Ingilizce “innovation” sdzciigiiniin Fransizca
okunusuyla Tiirkce’ye uyarlanmasidir (Aksay, 2011: 8). Inovasyon sdzciigii Latince’de “innovatus” olarak
yazilmakta olup toplumsal, kiiltiirel ve yonetsel anlamda yeni yontem ve tekniklerin kullanilmasi anlamlarini
tasimaktadir (Unal ve Kiling, 2016: 100). Bu c¢alismada inovasyon sozciigii yerine yenilikcilik sdzciigii
kullanilmaktadir. Yenilik¢ilik, yeni gelismeler, yeni iiretim yontemleri, yeni liriinlerin pazara sunulmasi (Hjlager,
1997: 35), bir isi gelistirme yollar1 ve rekabet durumunda igletmeler i¢in hayatta kalma kosullarin1 (Ungureanu ve
dig., 2016: 495), yeni ekipman, i yeri, orgiit ve orgit kiiltiri (Weiss, 1987: 357) konularina vurgu yapmaktadir.
Yenilikgilik, yaraticilik, bulus, girisimcilik, teknoloji ve Ar-Ge kavramlariyla etkilesim halinde olmakla birlikte bu
kavramlar ile karigtirilabilmektedir (Casson, 2010: 5; Demir ve Demir, 2015: 4; Top, 2008: 26-30; Uzkurt, 2008: 28).

Yenilik¢i davranis, firsat kesfetme, fikir olusturma, fikri destekleme ve fikri uygulama olarak temelde dort
stirecten olusmaktadir (Jong ve Hartog, 2010: 24-25; Radaelli ve dig., 2014: 401; Ramamoorthy ve dig., 2005: 142;
Scoot ve Bruce, 1994: 582; Ungureanu ve dig., 2016: 497). Bununla birlikte yenilik¢i davrans siireci daha da
detaylandirilarak, olusturulan fikrin gelistirilmesi, gelistirilen fikrin se¢imi ve tercihi, pazar stratejileri, pazara girme
(Lacker, 2016: 43), yeni teknoloji temini, {iretim, {irlin modeli olusturma (Rothwell, 1994: 10) gibi alt siirecleri de
bulundurabilmektedir. Yenilik¢i davranis siirecinin dogru bir sekilde yonetilmesi ve uygulanmasi biiyiik 6nem

tagimaktadir (Galende ve Fuante, 2003: 716).

Yenilik¢i davranisi etkileyen igsel ve digsal faktorler bulunabilmektedir. Romero ve Roman (2012: 179)
isletmelerde yenilikgilik faaliyetlerini etkileyen temel unsurlart 6rgiit 6zellikleri, dig ¢evrenin 6zellikleri ve yasal
kisitlar olmak {izere ii¢ gruba ayirmaktadir. Oslo kilavuzunda ise yenilik¢iligi etkileyen faktorler, yiiksek maliyetler
ya da talep yetersizligi gibi ekonomik faktorler, vasifli is géren ya da bilgi yetersizligi gibi girisimsel faktorler ve

mevzuatlar, diizenlemeler ya da vergi kurallar1 gibi yasal faktorler olarak ifade edilmektedir (OECD, 2006: 23).
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Yenilik¢i davramist etkileyen faktorler, bireysel faktorler, orgiitsel faktorler, yasal faktorler ve cevresel faktorler
seklinde de ifade edilebilmektedir. Orgiitsel yenilikgilik, isletme i¢in yeni fikirlerin uygulanmasi ve iiriin, hizmet,
yonetim, siire¢ ve pazarlama sistemlerinde yapilan yenilik¢i uygulamalar olarak tanimlamaktadir (Kilig, 2013: 91).
Isletmeler sadece iiriin ve hizmetlerini gelistirerek degil ayn1 zamanda rekabet avantaji elde ederek, calisma ve
yontemleri gelistirerek de orgiitsel anlamda yenilikgilik yapabilmektedirler (Sati, 2013: 82). isletmelerin uluslararasi
ya da bir iilkedeki politik ve yasal durumlar1 (OECD, 2006: 24), mesleki orgiit ve dernek gibi kurum ya da
kuruluslarin, kural, sart ve diizenlemeleri, sektdrel bakimdan koruma, gelisme ve tesvike yoOnelik yaptirimlar,
isletmenin tek kisi isletmesi, anonim vb. gibi yasal statiisii, ulusal ya da uluslararasi ortakli bir isletme olusu, merkez
ve subelerinin farkli iilkelerde bulunmasi ve miisterilerinin farkl kiiltiirel 6zelliklere sahip olmasi gibi pek ¢ok faktor
yasal diizenlemeler i¢inde degerlendirilmektedir (Demir ve Demir, 2015: 16). Bu faktorlerle birlikte sektoriin gidisati,
devletin teknoloji alaninda destegi, uluslararasi anlagsmalar (Hadjimanolis, 1999: 562), bir tilkedeki yasal ve idari
ortamdan kaynaklanan olumlu ya da olumsuz durumlar (El¢i, 2006: 123), devlet uygulamalari, tedarikgiler,
miigteriler (Afuah, 2003: 69) ve yatirim tesvik alanlar1 ve araclari yasal faktorler arasinda yer almaktadir (Foxon ve
Pearson, 2008: 151). Tedarik engelleri, talep engelleri, teknolojik bilgi, teknolojik gelismeler, hammadde, finans elde
etmede zorluklar, miisteri gereksinimleri, yerli ya da yabanci pazar kisitlar1 gibi unsurlar yenilik¢iligi etkileyen
cevresel faktorleri olusturmaktadir (Hadjimanolis, 1999: 562). Cevresel faktorler isletmenin kontrolii disinda

gerceklesen ve gelisen durumlar oldugu igin digsal faktorler olarak da adlandirilabilmektedir.

Aragtirmanin problemini mutfak seflerinin yenilik¢i davramiglarina etki eden faktorlerin belirlenmesi
olusturmaktadir. Caligmada mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etkileyen faktorleri belirleyebilmek amaciyla

hipotezler olusturulmustur.
Hi: Yonetsel uygulamalar, yenilik¢i davranig arastirmalarini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
H,: Teknolojik araglar, yenilik¢i davranig arastirmalarimi anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hs: Yasal diizenlemeler, yenilik¢i davranis arastirmalarini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Ha: Takim caligmasi, yenilik¢i davranis arastirmalarini anlaml bir sekilde etkilemektedir.
Hs: Miisteri beklentileri, yenilik¢i davranis arastirmalarini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
He: Yetkinlik, yenilik¢i davranis arastirmalarini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
H7: Yonetsel uygulamalar, yenilik¢i davranig gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hs: Teknolojik araglar, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Ho: Yasal diizenlemeler, yenilik¢i davranig gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Hio: Takim ¢alismasi, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Ha1: Miisteri beklentileri, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.

Hio: Yetkinlik, yenilik¢i davranis gelistirmelerini anlamli bir sekilde etkilemektedir.
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Yontem
Arastirmanin Amaci

Yenilik¢i uygulamalara agik bir mutfak, otel isletmesine kalite, rekabet avantaji ve miisteri memnuniyeti gibi
birgok konuda fayda saglayabilmektedir. Mutfak b6liimii otel isletmesi agisindan bu 6neme ve faydaya sahip olmakla
birlikte bu boliim ¢alisanlarinin 6zellikle mutfak boliimiinde karar verici kademede gorev alan asgibasi, asgibasi
yardimecisi ve boliim seflerinin yenilik¢i uygulamalari ve yenilik¢i davranislarinin 6nemi biiyiiktiir. Bu dogrultuda,
bu arastirmanin temel amaci, otel isletmelerinde mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etkileyen faktorleri

belirlemektir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Antalya ili Kemer, Aksu ve Serik bolgelerinde yer alan bes yildizli otel isletmelerinin
mutfak boliimiinde ¢alisan sefler olusturmaktadir. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’ndan elde edilen veriler, Kemer
bolgesinde 38, Aksu bolgesinde 21 ve Serik bolgesinde 51 adet Turizm Isletme Belgeli bes yildizli otel isletmesi
oldugunu gostermektedir. Arastirmanin evrenini olusturan bes yildizl otel isletmelerinin mutfak boliimiinde ¢alisan
seflerin sayisinin bulundugu resmi bir kaynaga ulagilamamasi ve miisteri sayisinin donemsel olarak artig ve azalig
durumuna gore c¢alisan sayisi degisiklik gosterebildigi i¢in evreni agiklayabilecek kesin bir sayiya ulagilamamustir.
Bu sebeple arastirma evrenindeki sayiy1 belirleyebilmek amaciyla 2017 yili yaz mevsiminde, bes yildizli otel
isletmesinde ¢alisan ve en az 10 yil deneyimi olan bes aggibasiyla yapilan goriisme sonucunda, bes yildizli bir otel
isletmesinin mutfaginda ascibasi, aggibagt yardimeisi ve boliim sefi unvanlarinda galisan kisi sayisinin ortalama 12
oldugu sonucuna varilmistir. Arastirma evrenini olusturan otel igletmelerinin toplam sayisi 110 ve her bir isletmede
arastirma amacina uygun 12 mutfak ¢alisan1 oldugu varsayildiginda bu ¢arpim (110x12) sonucunda arastirma evreni
sayisinin 1320 kisi oldugu sonucuna varilmistir. Bu dogrultuda arastirma evreninin sayisi 1320 olarak kabul
edilmistir. Christensen ve dig., (2015: 174-175) galismalarinda evren biiyiikliigliniin 1400 ve aragtirmanin % 95
giiven araliginda 6nerilen 6rneklemin 302 adet olmasi gerektigini belirtmistir. Ayn1 zamanda faktor analizi yapilirken

orneklem sayis1 6lgme aracindaki ifade sayisinin en az bes kati olmalidir (Kozak, 2017: 150).
Arastirmanin (")l(;egi

Arastirmanin amacina uygun sekilde verileri toplayabilmek i¢in, nicel arastirma yontemlerinde siklikla tercih
edilen anket tekniginden yararlanilmigtir. Anket formu iki boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde ankete katilan
mutfak seflerinin demografik &zelliklerini belirlemek amaciyla agik uclu sorular yer almaktadir. ikinci béliim ise
yenilik¢i davranig faktorlerini belirleyebilmek amaciyla 5°li Likert derecelendirmesiyle (1: Kesinlikle Katilmiyorum

... 5: Kesinlikle Katiliyorum) seklinde ifadelerden olugmaktadir.

Anket formunun birinci ve ikinci bdliimiinde yenilik¢i davranis ile ilgili soru ve yanitlayici ifadeler, Aiken ve
dig., (1980), Daft (1978), Demir ve Demir (2015), Janssen (2000), Jong ve Hartog (2007), Jong ve Hartog (2010),
Kanter (1988), Kleysen ve Street (2001), Scott ve Bruce (1994), Slatten ve Mehmetoglu (2011) ve Yuan (2005)’1n
calismalarindan elde edilmistir. Ingilizce kaynaklardan elde edilen ifadeler, alaninda uzman iki akademisyen
tarafindan once Ingilizce’den Tiirkge’ye ardindan farklr iki akademisyen tarafindan Tiirkce’den Ingilizce’ye ve son

olarak farkl1 iki akademisyen tarafindan tekrar Ingilizce’den Tiirk¢e’ye gevrilerek hazirlanmustir. Anket formunda
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yenilik¢ilik ve yenilik¢i davranisi etkileyen faktorlere iliskin 2 adet agik uglu soru ve 68 adet Likert 6lgekli ifade
bulunmaktadir. Ayrica anket boliimiiniin birinci kisminda katilimeilarin demografik 6zelliklerine iligkin 14 adet agik

uglu soru bulunmaktadir.

Aragtirmanin amacina uygun kiigiik birimler {izerinde 6n deneme (pilot) uygulamasi (Karasar, 2016: 199; Kozak,
2017: 67), 37 adet 6lgme formu ile mutfakta ¢alisan seflerle gergeklestirilmistir. On deneme uygulamas: sonucunda
Olcme araciin arastirmada istenilen verileri elde etmek icin yeterli oldugu goriilmiis ve arastirma 6rneklemine

uygulanabilirligine karar verilmistir.
Veri Toplama ve Veri Analizi

Aragtirmanin anket formunun uygulanmasi 2017 yili Temmuz ve Agustos aylarinda gerceklestirilmistir. Anket
formunu katilimcilara uygulamak iizere Kemer bolgesinde 15, Aksu bdlgesinde 10 ve Serik bolgesinde 17 adet bes
yildizl1 otel isletmesinden izin alinarak toplam 500 adet anket formu bu tesislere verilmistir. Kirk iki otel isletmesinin
35’inden 413 adet anket formu elde edilmistir. Elde edilen anket formlarindan 21 adet anket formu bos oldugu ve 35
adet anket formu ise eksik veya hatali dolduruldugu i¢in aragtirmaya dahil edilmemis ve aragtirma 6rneklemi toplam

357 katilimeidan olusup analizler bu katilimcilardan elde edilen verilerle yapilmistir.

Aragtirma verilerinin analizinde 22.0 Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) paket programindan
yararlanilmistir. Oncelikle 6lgme aracinin gecerligi ve giivenirligi test edilmistir. Olusturulan hipotezleri test etmek

i¢in korelasyon ve regresyon analizleri gergeklestirilmistir.
Ol¢me Aracinin Giivenirligi ve Gegerligine iliskin Bulgular

Aragtirmada Olgme aracinin giivenirligini ortaya ¢ikarabilmek amaciyla Cronbach Alpha katsayindan
faydalanilmistir. Olgme aracinin biitiiniine iliskin Cronbach Alpha katsay1 degeri 0,936 olarak bulunmustur. Bu deger
dlgme aracinin yiiksek diizeyde giivenilir oldugunu gostermektedir. Olgme formunda bulunan 68 ifade ile 6rneklem
sayisinin yeterliligini test etmek icin KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) ve Barlett” Test of Sphericity testinden
faydalanilmistir. KMO degeri 0,847 olup 0,80 iizerinde deger almasi 6rneklem yeterliginin mitkkemmel diizeyde
oldugunu gostermektedir (Kozak, 2017: 150). Ayrica Barlett Kiiresellik Testi incelendiginde p=0,000 anlamlilik

seviyesinde olmas1 6lgme aracinin faktdr analizi gergeklestirmek icin uygun oldugunu gostermektedir.
Ac¢imlayic1 Faktor Analizi

Acimlayici faktor analizi (AFA), arastirmada boyutlar1 ya da faktdrleri ortaya ¢ikarmayi, bu boyutlarin ya da
faktorlerin yorumlanabilir ya da yorumlanamaz oldugunu ve Olcekte yer alan maddelerin sayisinin azaltilmasini
amaglamaktadir (Aksu ve dig., 2017: 4). AFA gerceklestirilirken binisik ifadeler ve faktor yiikii 0,50 altinda kalan

ifadeler analizden g¢ikarilmisgtir.
Bagimsiz Faktorlere iliskin A¢imlayica Faktor Analizi

Arastirmanin amacina uygun olarak bagimsiz faktorlere iliskin yapilan AFA sonucu toplam 37 ifadeden olusan

alt1 faktor elde edilmistir. Bagimsiz faktorlere iliskin AFA Tablo 1’°de gosterilmistir.
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Tablo 1: Bagimsiz Faktorlere Iliskin Agimlayici Faktdr Analizi

1 - Yonetsel Uygulamalar

10- Ust yénetim ¢alisanlara yenilikgi fikirler icin firsat sunar
12- Yonetim yenilik¢i iiriin ve hizmetler gelistirmeyi 6nemser
6- Calisanlarin yeni fikirleri uygulamasi icin biitce ayrilir

11- Isletmenin vizyon ve misyonu yenilik odaklidir

7- Calisanlarin yenilik¢i uygulamalarinda makul hatalar hos
karsilanir

13- Yenilikgi fikir ve uygulamalar i¢in ¢alisma ortami uygundur
14- Boliimler arasinda yenilik¢ilik konusunda rekabet ortami
yaratilmistir

29- Caliganlara yenilikgi fikirlerin uygulanmast i¢in yeterli zaman
verilir

4- Calisanlara yeni fikirleri uygulama olanagi yaratilir

9- Calisanlar rutin olmayan, iddiali islerde ¢aligma ortamina
sahiptir

2- Yenilik yaratmak i¢in ¢alisanlarin risk tistlenmesi desteklenir
15- Fiziksel olarak ¢alisma kosullar1 yenilikgilige uygundur.

,769
123
717
,690

,649
,632
,601

,595
,587
578

,560
,555

2 — Teknolojik Araclar

50- En son teknolojik araclar yeni {iriin ve hizmet liretiminin daha
kaliteli olmasina katki saglar

51- En son teknolojik araglar yeni {iriin ve hizmet tiretiminde
maliyet kontrolii saglar

46- En son teknolojik araglar yeni {irlin ve hizmet iiretiminin daha
fazla olmasina katki saglar

48- En son teknolojik araclar yeni iiriin ve hizmet iiretiminde
kayiplarin 6nlenmesinde katki saglar

44- En son teknolojik araclar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin daha
hizli iiretilmesine katki saglar

49- En son teknolojik araclar yeni iiriin ve hizmet iiretiminin kolay
denetlemesine katki saglar

47- En son teknolojik araglar yeni {irlin ve hizmet iiretiminin daha
hijyenik olmasina katk: saglar

778

,715

,690

,642

,638

,620

,566

3 - Yasal Diizenlemeler

35- Diger yasal diizenlemeler yenilik¢i fikirlerin uygulanmasina
izin verir

34- Gida giivenligi yonetmeligi yenilik¢i fikirlerin uygulanmasina
izin verir

33- Is kanunu yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir

32- Otel i¢i kurallar yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir
36- Is s6zlesmem yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin verir

31- Is giivenligi yonetmeligi yenilikgi fikirlerin uygulanmasina izin
verir

,812

,810

,796
,748
,705

,704

4 — Takim
Cahsmasi

17- Calisanlar birbirini tamamlayacak isler yapmaktadir

16- Boliimiin amaglari belirgindir ve ¢alisanlarca bilinmektedir.
21- Isyerinde takim galismas1 onemlidir

18- Calisanlar yeni fikirler iiretebilecek uzmanlik alanina sahiptir
19- Orgiit iginde karar alma siireci hizlidir

,788
,716
,596
,593
,585

5 - Miisteri
Beklentileri

40- Miisteri istek ve beklentileri siirekli degiskenlik gosterir

39- Miisteriler her zaman yeni iiriin ve hizmet sunulmasini bekler
41- Siirekli gelen miisteriler nedeniyle yeni iiriin ve hizmetler
gelistirilir

42- Miisteriler standart iiriin ve hizmetlere 6nem verir

,689
,672

,664
,660
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Tablo 1: Bagimsiz Faktorlere Iliskin Agimlayict Faktdr Analizi (Devami)

o 54- Mutfak calisanlar1 kalite yonetim sistemleri hakkinda bilgi 800
. g sahibidir. ’

© % 55- Mutfak calisanlarina kisisel gelisim i¢in egitim destegi saglanir ,751

>| 53- Mutfak calisanlar1 yaptiklari ise gore uzmanlik alanina ayrilir ,642
Faktorler 1 2 3 4 5 6
Ortalama 4,05 434 3,86 4,25 432 4,20
Varyans A¢iklama Orani (%) 1440 9,99 9,99 7,58 6,70 5,27
Ozdeger 5,33 3,70 3,69 2,80 248 1,95
Standart Sapma 6,40 33 344 2,60 2,06 1,70
Giivenirlik (Cronbach Alpha) ,88 ,84 87 A7 74 ,68
F Degeri 5,50 223 664 1839 648 7,33
P Degeri ,000 ,038  ,000 ,000 ,000 ,001

Tablo 1’de yer alan bagimsiz faktorlere iliskin AFA incelendiginde 6z degeri 1’in iizerinde olan alt1 faktor
olustugu goriilmektedir. Faktorlere iliskin isimlendirme o faktorii olusturan ifadelerden ve alanyazin taramasindan
yola cikilarak arastirmaci tarafindan yapilmistir. Faktorlerin her biri tablonun daha anlasilir olmasi amaciyla
numaralandirilmistir. Yonetsel uygulamalar, teknolojik araglar, yasal diizenlemeler, takim caligmasi, miisteri
beklentileri ve yetkinlik olarak isimlendirilen boyutlara sirasiyla; 1, 2, 3, 4, 5 ve 6 olmak iizere numaralandirma
yapilmistir. Bagimsiz faktorlerin olusturdugu faktorlerin toplam varyans agiklama orani %53,93’tiir. Bu dogrultuda
toplam varyansin %14,40’m1 agiklayan ve 12 ifadeden olusan birinci faktor “yonetsel uygulamalar” olarak
isimlendirilmistir. Yonetsel uygulamalar faktorii, ¢alisanlara yenilikei fikir ve uygulamalarda isletme ydnetimi
tarafindan saglanan destege ve olanaklara iligskin ifadelerden olusmaktadir. Yonetsel uygulamalar faktorii 0,769 -
0,550 arasinda faktor yiiklerinden olusan ifadelere, 5,33 6zdegere, 0,88 Cronbach Alpha degerine sahip olup, p<0,01

diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir.

Toplam varyansin %9,99’unu aciklayan ve yedi ifadeden olusan ikinci faktdr “teknolojik araglar” olarak
isimlendirilmigtir. Teknolojik araclar faktorii, ¢alisanlarin yeni iirlin ve hizmet iiretiminde son teknoloji araglarin
kullanimiyla ilgili ifadelerden olugmaktadir. Teknolojik araglar faktorii, 0,778 - 0,566 arasinda faktor yiiklerinden
olusan ifadelere, 3,70 6zdegere, 0,84 Cronbach Alpha degerine sahip olup, p<0,05 diizeyinde anlamli oldugu

goriilmektedir.

Toplam varyansin %9,99’unu acgiklayan ve alt1 ifadeden olusan tigiincii faktdr “yasal diizenlemeler” olarak
isimlendirilmistir. Yasal diizenlemeler faktorii, ¢alisanlarin yenilikgi fikir ve uygulamalar ile kanun, yonetmelik ve
kurallar ile ilgili ifadelerden olusmaktadir. Yasal diizenlemeler faktori, 0,812 — 0,704 arasinda faktor yiiklerinden
olusan ifadelere, 3,69 6zdegere, 0,87 Cronbach Alpha degerine sahip olup p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu

goriilmektedir.

Toplam varyansin %7,58’ini aciklayan ve bes ifadeden olusan dordiincii faktor “takim caligmasi” olarak
isimlendirilmistir. Takim ¢aligmas1 faktorii, calisanlarin ¢aligtiklar1 boliimde diger calisanlarla olan etkilesimleri ile
ilgili ifadelerden olugsmaktadir. Takim ¢aligmasi faktorii, 0,788 — 0,585 arasinda faktor yiiklerinden olusan ifadelere,
2,80 6zdegere, 0,77 Cronbach Alpha degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir.
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Toplam varyansin %6,70’ini agiklayan ve dort ifadeden olusan besinci faktdr “miisteri beklentileri” olarak
isimlendirilmistir. Misteri beklentileri faktorii, miisteriler, miisteri beklentileri ve miisterilere, {iriin, hizmet satigina
iligkin ifadelerden olugmaktadir. Miisteri beklentileri faktorii 0,688 — 0,660 arasinda faktor yiiklerinden olusan
ifadelere, 2,48 6zdegere, 0,74 Cronbach Alpha degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir.

Toplam varyansin %5,27’sini agiklayan ve alt1 ifadeden olusan altinci faktor “yetkinlik” olarak isimlendirilmistir.
Yetkinlik faktoriind, isletme biinyesinde mutfak calisanlarinin durumu, mutfak ¢alisanlarinin egitimi ve uzmanligina
iligkin ifadeler olusturmaktadir. Yetkinlik faktorii 0,800 — 0,642 arasinda faktor yiiklerinden olusan ifadelere, 1,95
6zdegere ve 0,68 Cronbach Alpha degerine sahip olup, p<0,01 diizeyinde anlaml1 oldugu goriilmektedir.

Bagimh Faktorlere liskin Acimlayic1 Faktor Analizi

Aragtirmanin amacina uygun olarak bagimli faktorlere iliskin yapilan AFA sonucu toplam 11 ifadeden olusan iki

faktor elde edilmistir. Bagimli faktorlere iliskin faktor analizi Tablo 2°de gosterilmistir.

Tablo 2: Bagimli Faktorlere iliskin Agimlayici Faktor Analizi

Arastirma  Gelistirme

67- Yeni fikirlerin uygulanmasi i¢in planlari ve faaliyet takvimlerini gelistiririm ,835

66- Yeni fikirler i¢in kaynaklar arastirir ve tahsis ederim J75

64- Yaratici fikirler tiretirim 7123

68- Yenilik¢iyim 122

65- Diger ¢alisanlarin fikirlerini destekler ve cesaretlendiririm ,696

63- Yeni teknolojiler, siiregler, teknikler arastiririm ve fikirler tiretirim ,670

26- Yenilikei fikir ve uygulamalar i¢in arkadaslarimla siirekli bilgi aligverisinde bulunurum ,780
27- Yenilikei fikir ve uygulamalar i¢in rutin islerden kisa siire de olsa uzaklagsmak gerekir , 746
25- Yenilikgei fikir ve uygulamalar ortaya koyabilmek i¢in egitim ve seminerlere katilirim ,686
24-Yenilikei fikir ve uygulamalar i¢in alanimdaki giincel gelismeleri takip etmem gerekir ,569
Ortalama 4,34 4,26
Varyans A¢iklama Oram (%) 34,20 21,29
Ozdeger 3,42 2,13
Standart Sapma 3,07 1,99
Giivenirlik (Cronbach Alpha) ,85 ,68
F Degeri 8,19 7,01
P Degeri ,000 ,000

Tablo 2°de yer alan bagiml faktorlere iliskin AFA incelendiginde 6z degeri 1’in tlizerinde olan iki faktor olustugu
goriilmektedir. Yenilik¢i davramig faktorlerine iliskin isimlendirme o faktorii olusturan ifadelerden ve alan yazin
taramasindan yola ¢ikilarak arastirmaci tarafindan yapilmistir. Arastirma ve gelistirme faktorleri altinda toplanan
ifadeler, yenilik¢i davranis degiskenini olusturmaktadir. Bagimli faktorlerin toplam varyans agiklama orani
%55,49°dur. Bu dogrultuda toplam varyansin %34,20’sini agiklayan ve alt1 ifadeden olusan birinci faktor “arastirma”
olarak isimlendirilmistir. Arastirma faktorii, yenilik¢i fikir ve uygulamalarin arastirilmasina iligkin ifadelerden
olugmaktadir. Arastirma faktorii 0,835 - 0,670 arasinda faktor yiiklerinden olusan ifadelere, 3,43 6zdegere, 0,85
Cronbach Alpha degerine sahip olup p<0,01 diizeyinde anlaml1 oldugu gériilmektedir.

Toplam varyansin %21,29’unu aciklayan ve dort ifadeden olusan ikinci faktdr “gelistirme” olarak

isimlendirilmigtir. Gelistirme faktori, yenilik¢i fikir ve uygulamalarin, gelistirmesine iliskin ifadelerden
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olugmaktadir. Geligtirme faktorii 0,780 — 0,569 arasinda faktor yiiklerinden olusan ifadelere 2,13 6zdegere, 0,68
Cronbach Alpha degerine sahip olup p<0,01 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir.

Bulgular
Katiimcilara iliskin Betimleyici istatistikler

Katilimeilarin betimleyici istatistikleri Tablo 3’te gosterilmistir. Tablo 1 incelendiginde erkek katilimcilarin
%94,1 ile ¢ok biiyiik orana sahip oldugu kadin katilimeilarin ise %35,9 ile ¢ok diisiik orana sahip oldugu goriilmiistir.
Bu durum mutfakta yapilan islerin agir olusu, ¢aligma saatlerinin degiskenlik gostermesi ve mevcut diizende iist
kademe gorevlerde erkek calisanlarin ¢ogunlukta olmasinin bir sonucu olarak gosterilebilir. Katilimcilarin %44,5’1
26-35, %40,3’1 36-45 yas araliginda olmasi sebebiyle mutfakta ¢alisan seflerin biiyiikk cogunlugunun geng ve orta
yas grubu olduguna dahil oldugu sdylenebilir. Katilimcilarin 6grenim durumuna bakildiginda %53,8’lik biiyiik bir
kismu lise ve %20,7’si 6n lisans goriilmiistiir. Bu sonuca bakildiginda mutfak seflerinin yarisindan fazlasinn lise

mezunu oldugu sdylenebilir.

Katilimcilarin unvanlar1 diger bir deyisle pozisyonlarma iliskin veriler incelendiginde %66,7’sini bolim sefi,
%23,5’ini ascibas1 yardimcisi ve %9,8’ini ascibasi olusturmaktadir. Bu durumda bes yildizli bir otel isletmesinin
mutfak boliimiinde genellikle bir ag¢ibasinin ve iki ya da {i¢ as¢ibasi yardimeisinin ¢aligtigi sdylenebilir. Seflerin
aylik maagslar1 incelendiginde, %55,1’inin 2000-3000 TL araligi, %20,7’sinin 3001-4000 TL aralig1, %15,1’inin
4001-5000 TL araliginda, %38,8’inin 5000 TL’den fazla maas aldig1 goriillmektedir. Bes sef aylik maas kismini
cevaplamak istememistir ve bu sebeple yanit vermek istemeyen bes sef aylik maag ortalamasinin disinda tutulmustur.
Giunliik caligsma saatleri incelendiginde, katilimcilarin %51,5’inin 7,5-8 saatten fazla, %48,5’inin ise 7,5-8 saat
calistig1 tespit edilmistir. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi’ndan elde edilen bilgi haftada alt1 giin ¢alisan ig¢inin
giinliik ¢aligma saatinin 7,5 saat olarak belirlendigi yoniindedir. Genellikle bes yildizli otel isletmelerinin mutfak
boliimiinde 8’er saatlik ii¢ vardiya seklinde ¢alisildigi igin seflerin bir kismi giinliik ¢aligma saatini 8 saat bir kismi
ise yasal ¢aligma siiresi olan 7,5 saat seklinde belirtmigtir. Giinliik ¢calisma saatlerinin analizine gore bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak boliimiinde c¢alisan seflerin 6nemli bir kisminin fazla mesai yaptigi diisiiniilebilir. Bu
dogrultuda arastirmanin yapildigi yaz mevsiminin, arastirma bolgesinde bulunan bes yildizli otel igletmelerinde

genellikle yogun dénem olmasindan dolay1r mutfak seflerinin fazla mesai yaptig1 soylenebilir.

Tablo 3: Katilimcilara Iliskin Betimleyici Istatistikler

Cinsiyet Frekans Yiizde Unvan — Pozisyon Frekans Yiizde
Erkek 336 94,1 Ascibasi 35 9,8
Kadin 21 59 Asgcibasi yardimcisi 84 23,5
Toplam 357 100 Bolim sefi 238 66,7
Toplam 357 100
Yas Aylhik Maas
16-25 28 7,8 2000 TL’den az 1 0,3
26-35 159 44,5 2000-3000 TL 194 55,1
36-45 144 40,3 3001-4000 TL 73 20,7
46 ve lizeri 26 7,3 4001-5000 TL 53 15,1
Toplam 357 100 5000 TL’den fazla 31 8,8
Toplam 352 100
_Ogrenim Durumu Giinliik Caliyma Saati
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Tablo 3: Katilimcilara iliskin Betimleyici Istatistikler (Devami)

[Ikogretim 44 12,3 7,5-8 saat 173 48,5
Lise 192 53,8 7,5-8 saatten fazla 184 51,5
On lisans 74 20,7 Toplam 357 100
Lisans 43 12,0

Lisansiisti 4 1,1

Toplam 357 100

Aragtirmanin amaci dogrultusunda olusturulan hipotezlerin test edilmesi amaciyla oncelikle korelasyon analizi
gerceklestirilmistir. Korelasyon analizi bir degiskenin diger degisken ya da degiskenlerle iligkisinin 6l¢iilmesini
saglamaktadir (Kozak, 2017: 148). Degiskenler arasinda bir iliskinin olup olmadig: test edildikten sonra hipotezlerin
test edilmesi amaciyla regresyon analizi gerceklestirilmistir. Tablo 4’te faktorler ile gergeklestirilen korelasyon
analizinden elde edilen bulgular gosterilmistir. Tablo 5°te ise hipotezlerin test edildigi regresyon analizine iliskin

bulgular yer almaktadir.

Tablo 4: Korelasyon Analizine Iliskin Bulgular (N=357)

Ort  SsS. 1 2 3 4 5 6 7 8
1 - Yonetsel Uygulamalar 4,05 0,53 1
2 - Teknolojik Araglar 4,34 0,48 ,238™ 1
3 - Yasal Diizenlemeler 3,86 0,57 ,200™ ,085 1
4 — Takim Calismasi 425 052 ,383" 4027 ,1877 1
5 - Miisteri Beklentileri 432 052 2477 4677 075 ,313™ 1
6 — Yetkinlik 4,20 0,57 224" 3347 043 ,282™ ,293™ 1
7 — Arastirma 4,34 0,51 4517 417 ,159™ ,348™ 367" 471 1
8 — Gelistirme 4,26 0,50 44T ,363™ 079 ,345™ ,340™ ,248™ ,400™ 1

Pearson korelasyonu (iki yonlii), ™ p<,01, “p<,05

Tablo 4’te yer alan bulgularda yonetsel uygulamalar ile aragtirma arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde
ve anlamli bir iligki oldugu goriilmektedir (r=0,451; p<0,01; r2=0,20). Y6netsel uygulamalar ile gelistirme arasindaki
iligkinin pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,447; p<0,01;
r2=0,20).

Teknolojik araglar ile arastirma arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu
goriilmektedir (1=0,417; p<0,01; r2=0,17). Teknolojik araglar ile gelistirme arasindaki iliskinin pozitif ve dogrusal
yonde, orta diizeyde ve anlaml1 bir iligski oldugu goriilmektedir (r=0,363; p<0,01; r2=0,13).

Yasal diizenlemeler ile arastirma arasinda pozitif ve dogrusal yonde, zayif diizeyde ve anlamh bir iligski oldugu
goriilmektedir (r=0,159; p<0,01; r2=0,03). Yasal diizenlemeler gelistirme arasindaki iligskinin pozitif ve dogrusal

yonde, zayif diizeyde ve anlaml1 olmayan bir iligki oldugu goriilmektedir (r=0,079; p>0,05; r2=0,01).

Takim g¢aligmasi ile arastirma arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu
goriilmektedir (1=0,348; p<0,01; r2=0,12). Takim ¢aligmas1 faktorii ile gelistirme arasindaki iliskinin pozitif ve
dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu gorilmektedir (r=0,345; p<0,01; r2=0,12).
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Miisteri beklentileri ile arastirma arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iligki oldugu
goriilmektedir (r=0,367; p<0,01; r2=0,13). Miisteri beklentileri ile gelistirme arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta
diizeyde ve anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,340; p<0,01; r2=0,12).

Yetkinlik ile arastirma faktorii arasinda pozitif ve dogrusal yonde, orta diizeyde ve anlamli bir iligki oldugu
goriilmektedir (r=0,471; p<0,01; r2=0,22). Yetkinlik ile gelistirme arasinda pozitif ve dogrusal yonde, zayif diizeyde
ve anlaml bir iliski oldugu goriilmektedir (r=0,248; p<0,01; r2=0,01).

Tablo 5’te bagimli degisken olan arastirma faktoriine iligskin regresyon analizi yer almaktadir. Regresyon analizi
sonucunda regresyon modelinin tablosu incelendiginde, bagimsiz faktorlerin tliimii, arastirma faktoriinii %40
oraninda anlaml bir sekilde agiklamaktadir (R=0,639; R?>=0,408; Diizeltilmis R?=0,398; F=40,173 ve p=0,000). Bu
dogrultuda yonetsel uygulamalar ($=0,289; p=0,000), teknolojik araglar (=0,177; p=0,000), miisteri beklentileri
(B=0,109; p=0,023) ve yetkinlik ($=0,302; p=0,000) faktorleri aragtirma faktoriinii anlamli bir sekilde etkilemektedir.
Beta (p) katsayilar1 incelendiginde yetkinlik faktoriiniin arastirma faktoriinii agiklayan en giiglii bagimsiz faktor
oldugu gorilmiistiir. Yasal diizenlemeler (f=0,059; p=0,167) ve takim ¢alismas1 (f=0,036; p=0,461) faktorlerinin
arastirma faktoriinii anlamli bir sekilde etkilemedigi goriilmiistiir. Bu sonuglar dogrultusunda arastirma kapsaminda
gelistirilen hipotezlerden Hi, Hz, Hs ve Hg kabul edilirken, yenilik¢i davranis degiskenlerinden aragtirma faktoriine

anlaml bir etkisi bulunmayan Hs ve Hy hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 5: Arastirma Faktoriine iliskin Regresyon Analizi Bulgular

. Standartlastirilmamis Katsayilar Standartlastirlms Katsayilar
Faktorler t p
B Standart Hata B

Sabit 441 274 1,613 ,108
Yonetsel Uygulamalar 277 ,044 ,289 6,310 ,000™
Teknolojik Araglar ,189 ,053 77 3,657 ,005™
Yasal Diizenlemeler ,052 ,038 ,059 1,383 ,167
Takim Caligmasi ,035 ,048 ,036 , 738 461
Miisteri Beklentileri ,108 ,047 ,109 2,280 ,023"
Yetkinlik 272 ,040 ,302 6,725 ,000™

Bagimli faktor: Arastirma

R=0,639; R?=0,408; Diizeltilmis R?= 0,398; F= 40,173; p=0,000

Tablo 6’da bagimhi degisken olan gelistirme faktdriine iliskin regresyon analizi yer almaktadir. Regresyon
modelinin tablosu incelendiginde, bagimsiz faktorlerin tiimii, bagimli faktorlerden gelistirmeyi %29 oraninda anlamli
bir sekilde agiklamaktadir (R=0,547; R?=0,299; Diizeltilmis R?=0,287; F=24,886 ve p=0,000). Bu dogrultuda
yonetsel uygulamalar ($=0,320; p=0,000), teknolojik araglar (f=0,166; p=0,002) ve miisteri beklentileri (f=0,136;
p=0,009) faktorleri gelistirme faktoriinii anlamhi bir sekilde etkilemektedir. Beta (B) katsayilar incelendiginde,
yonetsel uygulamalar faktoriiniin gelistirme faktoriinii agiklayan en giiclii bagimsiz faktor oldugu goriilmiistiir. Yasal
diizenlemeler (B=-0,032; p=0,484), takim ¢alismasi (=0,100; p=0,059) ve yetkinlik (f=0,052; p=0,287) faktorlerinin
bagimli faktor olan gelistirmeyi anlamli bir sekilde etkilemedigi goriilmiistiir. Takim ¢alismasi faktoriiniin t degerinin
1,86 nin {izerinde olmasi bu faktoriin gelistirme faktorii iizerinde anlamli bir etkisi oldugunu géstermektedir. Ancak

takim ¢alismasi faktoriiniin “p” degerinin p<0,05’den biiylik olmasi ise takim ¢alismasi faktoriiniin gelistirme faktori

1701



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 1689-1710

tizerinde anlamli bir etkisinin olmadigimi gostermektedir. Calismada bu sebeple takim g¢aligmasi faktoriiniin,
gelistirme faktori iizerinde anlamli bir etkisinin olmadigi kabul edilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda arastirma
kapsaminda gelistirilen hipotezlerden H7, Hg ve Hii kabul edilirken, bagiml faktorlerden gelistirmeye anlamli bir

etkisi bulunmayan bagimsiz faktérlerin olusturdugu He, Hio Ve Hi, hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 6: Gelistirme Faktdriine Iliskin Regresyon Analizi Bulgular

Standartlagtirilmams Katsayilar Standartlastirilmis Katsayilar

Faktorler t p
B Standart Hata B

Sabit 1,203 ,289 4,161 ,000™
Yonetsel Uygulamalar ,308 ,046 ,320 6,637 ,000™
Teknolojik Araglar 172 ,056 ,166 3,070 ,002"
Yasal Diizenlemeler -,028 ,040 -,032 -,700 ,484
Takim Caligmasi ,095 ,050 ,100 1,896 ,059
Miisteri Beklentileri ,131 ,050 ,136 2,621 ,009™
Yetkinlik ,046 ,043 ,052 1,067 ,287

Bagiml: faktor: Gelistirme

R=0,547; R?=0,299; Diizeltilmis R?= 0,287; F= 24,886; p=0,000

Bu dogrultuda yenilik¢i davranig degiskenine yasal diizenlemeler ve takim ¢alismasi faktorlerinin anlamli bir

etkisinin olmadig1, yetkinlik faktoriiniin ise gelistirme faktdriine anlamli bir etkisinin olmadig tespit edilmistir.
Sonuc ve Oneriler

Yenilikgilik ve yenilik¢i davranis, isletmelerin 6zellikle otel isletmelerinin olumsuz digsal ve igsel etkilere karsi
onlem almalarin1 ve ¢6ziim yollar1 bulmalarimi saglayan temel unsurlardandir. Yeni iiriin ya da hizmetleri
miisterilerine sunan ya da miisteri beklentilerine yeni tiriin ya da hizmetler ile karsilik vererek miisteri memnuniyetini
saglayan bir otel isletmesinin rakiplerine kars1 avantaj elde etmesi, miisteri sadakati kazanmasi ve yeni miisteriler
tarafindan tercih edilmesi beklenmektedir. Mutfak, yapisi sebebiyle yenilik¢i uygulamalara uygun bir konumda

bulunabilmektedir.

Mutfak calisanlarinin, yenilikeilik ile ilgili fikir ve uygulama ve yenilik¢ilik siireclerini konu alan ¢alismalarda,
calisanlarin yenilikg¢i fikir ya da uygulamalarini etkileyen faktorler tespit edilmistir. Harrington ve Ottenbacher’in
Mutfak seflerinin yenilik¢ilik siiregleriyle ilgili yaptiklar1 ¢alismada, kurumsal ve ydnetimsel uygulamalarin ve
kiiltiirel birikimin, seflerin yenilikgilik siireclerine anlamli bir etkisinin oldugunu belirtmistir (2013: 15). Garrigos,
Barreto, Segovia, Monzo ve Oliver (2013: 34) mutfak calisanlarinin yenilik¢i uygulamalarinda ve mesleki

becerilerini gelistirmelerinde, egitimin etkisinin oldugunu ifade etmektedir.

Kanun, mevzuat ya da yonetmeliklerle calisanlarin, ¢alisma ortaminda, gida giivenligi ve is giivenligi gibi
diizenlemeler sebebiyle belirli kurallara uymalar1 gerekmektedir. Bu kurallar genellikle isletme yonetiminin kendi
kurallar1 olmamaktadir. Ancak mutfakta ¢alisan sefler yasal diizenlemeler ile ilgili bilgi eksikligi oldugu ya da yanlis
bilgiye sahip olmalar1 sebebiyle yasal diizenlemelerin, yenilik¢i davraniglarma etkisinin olmadigini diistinebilirler.

Bu durum Hs ve Hg hipotezlerinin reddedilmesinin sebebi olarak gosterilebilir.
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Mutfak, pastane gibi sadece unlu mamul ya da pasta cesitlerinin yapildig1 bir boliim, genellikle ¢orba ve ana
yemek tiirtinde sicak tirtinlerin yapildigi sicak boliimii gibi kendi i¢inde bélimlerden olusabilmektedir. Ayn1 zamanda
mutfakta bu boliimlerden sorumlu boliim sefleri calismaktadir. Boliimde alinan kararlara sadece boliim sefinin karar
vermesi ya da mutfagin geneliyle ve boliimlerle ilgili alinacak bir karara, uygulamalara ya da yeniliklere sadece
asc¢ibasi ya da ascibasinin, ag¢ibasi yardimceilartyla birlikte karar vermesi, yenilikgi fikir ve uygulamalar igin uygun
ortamin olusturulamamasina sebep olabilmektedir. Ayni1 zamanda calisanlara bolimle ilgili gerekli bilgi ve
egitimlerin tam olarak verilememesi ya da bu bilgi ve egitimlerin ¢alisanlarca anlasilamamasi, yogun is yiikii ve fazla
mesai gibi durumlar, yenilik¢i fikir iiretme ve uygulamalara olumsuz etki edebilmektedir. Bu sebepler dogrultusunda
“takim ¢alismas1”, faktoriiniin yenilik¢i davranis degiskeninin faktorleri olan “arastirma” ve “gelistirme” faktorlerini
anlaml bir sekilde etkilemedigi diisiiniilmektedir. Bu durum Ha ve Hio hipotezlerinin reddedilmesinin nedeni olarak

agiklanabilir.

Yetkinlik degiskeni, seflerin kalite yonetimi sistemleri, kisisel gelisim ve uzmanlik alanlartyla ilgili ifadelerden
olugmaktadir. Glinlimiizde egitim, 6gretim kurumlarinda yer alan ag¢ilik boliim ya da programlari ve ascilik meslegi
ile ilgili yapilan yarisma, kamp, yoresel yemekler ve molekiiler gastronomi gibi etkinlik ve egitimler, bu meslegi
yapan ya da yapacak kisilerin kendilerini meslekle ilgili konularda gelistirmelerini saglayabilmektedir. Ancak
aragtirmadan elde edilen veriler seflerin cogunlugunun fazla mesai yaptigini gostermektedir. Bu dogrultuda seflerin
isletmede verilen egitimlere, isletme disinda gergeklestirilen egitim ve etkinliklere katilma olanaklarmin kisitl
oldugu diistiniilmektedir. Bu durum sebebiyle seflerin yenilik¢i davraniglarini gelistirmesinde, yetkinliklerinin yeterli
diizeyde olmadigi sdylenebilir. Ancak yetkinligin, yenilik¢i davranis degiskeninin diger faktorii olan arastirma
faktoriine anlamli bir etkisinin oldugu goriilmistiir. Bu durum ise mutfakta galisan geflerin, yenilik¢i fikir ya da
uygulamalar ile ilgili arastirma yaptiklari ancak bu arastirmalari gelistirme asamasinda, yeterli zaman, egitim ve
olanagi bulamamalar1 seklinde ifade edilebilir. Bu durum, “yetkinlik” faktoriiniin, “gelistirme” faktoriinii anlamli bir
sekilde etkilemediginin sebebi olarak gosterilebilir. Bu sebepler dogrultusunda, Hi hipotezinin reddedildigi

diistintilmektedir.

Calismada gerceklestirilen analizler sonucunda Hi, Ha, Hs, He, H7, Hs, H11 hipotezlerinin kabul edildigi, Hs, Ha,
Hg, Hio, H12 hipotezlerinin ise reddedildigi tespit edilmistir.

Mutfak boliimiiniin gelisen turizm sektoriindeki yeri ve 6nemine bakildiginda, Tiirkiye’de mutfak ve mutfak
calisanlarinin yenilikgilik ve yenilik¢i davraniglarina iliskin ¢aligmalarin, turizm sektorii agisindan biiyiilk 6neme
sahip oldugu anlasilmaktadir. Ozellikle otel isletmelerini tercih eden ya da tercih edecek olan miisterilerin beklentileri
dogrultusunda mutfak siirekli kendini giincelleyen, yeni fikir ve uygulamalara acik bir yapiya sahiptir. Tiirkge
alanyazinda mutfak ve mutfak calisanlarina, yenilik¢ilik ve yenilik¢i davranis konular ile ilgili yapilacak olan
bilimsel calismalarin bu alana olumlu katkilar saglayacag: diisiiniilmektedir. ileride sadece otel isletmelerinin mutfak
boliimii galisanlariyla degil restoran igletmeleri, restoran isletmelerinin mutfak calisanlari, yoresel gida iirlinleri ve
yoresel gida iireticileriyle genis evrende, Anadolu Mutfagi, Tiirk Mutfag: gibi konularla arastirmalar yapilmasinin

ilgili alan yazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Extensive Summary

In order to be able to compete in the tourism market and to keep up with the developments, hotel businesses have
to be constantly updated according to internal and external factors. In particular, changing customer expectations,
external regulations such as legal regulations and technological conditions, as well as changes in the organizational
structure, make it difficult for businesses to be ready for sectoral changes and developments. However, this situation
may limit changes and innovations for some departments in hotel businesses. One of these is the kitchen section.
Because, while the kitchen section requires certain restrictions in terms of health and hygiene, on the other hand, it
requires innovation and change in terms of pleasure, aesthetics, art and diversity. In both cases, the most appropriate

decision is considered as one of the most challenging applications in the hotel business.

By keeping themselves up-to-date, tourism enterprises can be companies that can sustain their existence by
creating a dynamic structure against external factors such as customer expectations, legal regulations and
technological conditions or against internal factors such as organizational structure. According to their classification,
hotel businesses offer accommodation, which is the basic requirement of the customers, as well as eating and drinking
services. In this direction, while the kitchen department is responsible for the service of food and certain beverages
for the customers staying in the hotel business for 24 hours, it is one of the most important parts of the hotel business
while paying attention to the quality, food safety and cost while providing this service. The kitchen section should
provide customers with products that meet the food safety regulations and rules, meet the customers' expectations

and satisfy the customers during the accommodation process.

Innovative behavior is defined as individuals introducing new ideas, products and services to their own
organizations, and adopting or adopting these ideas, products or services (West and Farr, 1989: 15-17; West and
Wallace, 1991: 304-305; Yuan and Woodman , 2010: 324). Innovative behavior in this direction includes the
discovery and application of innovation in the department or the whole organization in which the employee works.
Considering the necessity of hotel enterprises to be in a structure that is compatible with the conditions of the period
they are in, adapt to technological changes and developments and also can meet different customer expectations, the
importance of innovation and innovative behavior in terms of hotel businesses can be understood more. Innovative

behavior awareness is also expected to be created within the enterprise with the innovative behavior of employees in
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creating new ideas, products or services in hotel enterprises. Considering the importance of the kitchen section in the
hotel business and the product and service offered by the kitchen department, innovative applications can be applied
to the kitchen department in order to ensure the satisfaction of the guests and fulfill their expectations.

The chefs working in the kitchen section of the hotel business will work on new products, services, presentations
and visuals in these innovative ideas and applications, as well as meeting the customers' food and drink needs, as
well as attracting the attention and attention of the customers and competing against the competing enterprises in
terms of the food and beverage service. it can support a position that provides advantage. The main aim of the research
is to determine the factors affecting the innovative behavior of chefs working in the kitchen department (chef, chef

assistant and section chief).

In this study, hypotheses were formed in order to determine the factors affecting the kitchen chefs' innovative

behaviors. The hypotheses were expressed in two main groups.
Hi: Managerial practices have a significant impact on innovative behavioral research.
H2: Technological tools significantly affect innovative behavioral research.
Hs: Legal regulations have a significant impact on innovative behavioral research.
Ha: Teamwork has a significant impact on innovative behavioral research.
Hs: Customer expectations have a significant impact on innovative behavioral research.
He: Competence significantly influences innovative behavioral research.
H-: Managerial practices have a significant impact on the development of innovative behavior.
Hg: Technological tools significantly affect innovative behavioral developments.
Ho: Legal regulations have a significant impact on the development of innovative behavior.
Hio: Team work has a significant impact on the development of innovative behavior.
Hi1: Customer expectations significantly affect the development of innovative behavior.
Hi.: Competence significantly influences the development of innovative behavior.

As a result of the exploratory factor analysis performed with the obtained data; it has been found that the
innovative behavior variable is a combination of two factors, namely “research” and “development” and that the six
factors which affect innovative behavior are “managerial practices”, “technological tools”, “legal regulations”,
“teamwork”, “customer expectations” and “competence”. As a result of the regression analyzes performed; it has

been found that the factors of “managerial practices”, “technological tools” and “customer expectations” significantly

affect the innovative behavior variable.

Laws, regulations or regulations require employees to follow certain rules in the work environment due to
regulations such as food safety and occupational safety. These rules generally do not have their own rules of business

management. However, chefs working in the kitchen may think that legal regulations have no effect on their
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innovative behavior because of lack of information about legal regulations or because they have incorrect

information. This may be the reason for rejecting the Hz and Hg hypotheses.

The decision of the department chief to decide on a section in the kitchen or a decision, practices or innovations
to be taken regarding the general and departmental parts of the kitchen, together with the chefs or chefs' assistant
chefs. Failure to create a suitable environment for innovative ideas and practices, employees not being able to provide
the necessary information and training fully, or the failure to understand these information and training by the
employees, intensive workload and overtime. As a result of these reasons, it is thought that team work does not
significantly affect the innovative research, research and development factors. In this direction Hs and Hio hypotheses

were rejected.

It can be said that the chefs working in the kitchen did research on innovative ideas or applications but could not
find enough time, education and opportunity in the development of these researches. In this respect, it is thought that

the Hi2 hypothesis is rejected because the competency factor does not significantly affect the development factor.
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