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Keywords

Hizla gelisen turizm pazarinda isletmelerin; varligin siirdiirebilmesi, rekabete uyum saglayabilmesi,
misafir memnuniyetini ve sadakatini yakalanabilmesi admna nitelikli personele gereksinim
duymaktadir. Bu gereksinim “mesleki ve teknik anadolu liseleri” araciligiyla giderilmektedir. Bolu,
ozellikle mutfak alaninda bir {ine sahip, asc¢ilik meslegi ile 6zdeslesmistir. Ayrica belirli bir egitim
standardini yakalamis meslek okullarina sahip bir sehirdir. Ancak meslek egitimi verilen kurumlarin;
yabanct dil egitimi, staj egitimi, uygulamali derslerde yasanan ham madde temini gibi konularda
iyilestirilmeye ihtiyaci oldugu belirlenmistir. Yapilan arastirmada, ase¢ilik programinda yasanan
sorunlarin saptanmast ve belirlenen sorunlara, olasi Onerilerin gelistirilmesi ¢aligmanin amacini
olusturmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda oncelikle alanyazin taranmis ve belirli bagliklar altinda
konular agiklanmaya ¢aligilmistir. Arastirma kapsaminda, nicel yontem benimsenmis ve anket teknigi
ise kosulmustur. Teorik, pratik ve staj egitimi kapsaminda yasanan olasi sorunlarin belirlenmesine
yonelik sorular dgrencilere yoneltilmistir. Elde edilen veriler sosyal bilimlerde en sik kullanilan
“SPSS” istatistiki programi ile analiz edilmistir. Bu dogrultuda sirasiyla giivenilirlik analizi, faktor
analizi ve bagimsiz t-testi yapilmistir. Arastirma verilerinden elde edilen sonuglara goére genel
memnuniyet derecesi ortalamanin iistiinde bulunmustur.

Abstract

Gastronomy
Cookery training
Bolu

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Businesses in the rapidly developing tourism market; It needs qualified personnel in order to maintain
its existence, adapt to competition, and capture guest satisfaction and loyalty. This requirement is met
through “vocational and technical anatolian high schools”. Bolu has become synonymous with the
culinary profession, which has a reputation especially in the culinary field. It is also a city with
vocational schools that have achieved a certain educational standard. However, the institutions
providing vocational training; It has been determined that there is a need for improvement in subjects
such as foreign language education, internship training, raw material supply in applied courses. The
aim of the study is to determine the problems experienced in the cookery program and to develop
possible suggestions for the identified problems. For this purpose, first of all, the literature was
scanned and the subjects were tried to be explained under certain headings. Within the scope of the
research, the quantitative method was adopted and the survey technique was employed. Questions
were asked to the students to determine possible problems experienced within the scope of theoretical,
practical and internship training. The obtained data were analyzed with the statistical program
"SPSS", which is the most frequently used in social sciences. Accordingly, reliability analysis, factor
analysis and independent t-test were performed, respectively. According to the results obtained from
the research data, the general satisfaction level was found above the average.
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GIRIS

Egitim; bireylerin gelisimini olumlu yonde etkileyen, kisinin ilgi alanina gore, teorik ve pratik yonden beceri
kazandiran, se¢ilen meslege hakim kisiler yetistiren, toplum ve ¢evre bilinci kazandiran, sosyal iletisim becerilerini
gelistiren bir siirectir (Orhaner & Tung, 2001; Unliionen, Temizkan & Eivazi Gharamaleki, 2010, s. 145). Giiniimiiz
turizm diinyasinda rekabetin giin gectikge artmasi, ulusal ve uluslararasi seviyelerde faaliyet gdsteren isletmelerce,
nitelikli ve egitimli personelin tercih edilmesi, isletme yonetiminin degerlendirdigi dnemli konular arasinda yerini
almistir. Isletmeler agisindan biiyiik nem tastyan personel temin ve se¢imi bazi nedenlerden dolayi kritik bir dneme
sahiptir. Gelisen turizm sektorii ve artan turizm igletmeleri sonucu olusan rekabet, miisteri beklenti, memnuniyet ve
istekleri, miisteri sadakatinin kazanilmas1 ve kaliteli hizmet verilmesi gibi etmenler isletmelerin personel se¢imini
biiyiik oranda etkilemektedir. Diger bir ifadeyle, isletmelerin “emek-yogun yapis1 ve kaliteli hizmet” saglayabilmesi
adina ¢aliganlar katma deger saglamakta, (Bae & Rowley, 2001; Erdem, 2016; Festing & Eidems, 2011; Magoshi &
Chang, 2009; Nickson, 2007; Valkonen vd., 2013; Welch, 1994; Cakar, 2017, s. 225) dolayistyla nitelikli personel
ihtiyaci olugmaktadir. Personelin niteliginin belirlenmesinde kisinin almis oldugu egitim goz oniline alinmaktadir

(Erdem, Akgoz ve Giindogdu, 2018, s.75).

Turizm, hizmet temelli bir sektdr olmasi nedeniyle hizmet veren personel, misafirlerle dogrudan iletisim
halindedir. Dolayistyla personelin, misafirlere karsi olan tutum ve davraniglar1 misafirlerin, memnuniyet derecesini
belirlemekte ve isletmeleri egitimli personel arayisina yoneltmektedir (Kusluvan & Kusluvan, 2000; Uziimcii, 2015;

Erdem, 2016; Giinay & Akinci, 2017; Kogak, Hazarhun & Enser, 2019, s. 703).

Turizm sektoriiniin gelisebilmesi ve kalitesinin arttirilabilmesi adina {ilkemizde gesitli diizeylerde mesleki egitim
veren kurumlar bulunmaktadir. Bu kurumlarda, hem alan hakkinda teorik bilgi hem de 6grencinin pratik kazanmasi
adina uygulamali egitimler verilmektedir. Ek olarak sektére uyum saglayabilmesi ve kendini gelistirebilmesi i¢in

zorunlu staj siireci bulunmaktadir (Pelit & Giiger, 2006, s. 140).

Konu ile ilgili literatlir incelendiginde egitimin, pratik 6gretim modeli ise kosularak &grenciye aktarilmasi
gerektigini, bu yontemle 6grencinin ileride karsilasacagi sorunlarin ¢oziimii ve mevcut becerisinin gelisebilmesi
adina onem tasidig1 vurgulanmaktadir. Lave ve Wenger (1991) alaninda deneyim kazanmis kisilerce becerilerin
aktarilmasi olarak biligsel ¢iraklik yontemini onermektedir. Bu yontem ile usta ¢irak iligkisi kurularak ustanin,
ciragina rehberlik edecegi ve Ogrencinin dogrudan goézlem ve uygulama imkanmiyla deneyim kazanacagini
savunmaktadir. Kangas ve arkadaglar1 (2017), 6gretmen tarafindan olusturulan ilgi ¢ekici bir ortam ile 6grencinin
duygusal olarak derse motive edildiginde, 6grenme isteginin arttigini, dolayisiyla egitim alani, egitim yontemi ve
o0grenme doyum derecesi arasinda olusan baglantiyr onayladigini belirtmektedir. Sonug olarak pratik &gretim
yonteminin, geleneksel olarak verilen teorik egitimin Oniine gecebilecegi varsayillmaktadir (Schwartz, 2019;

Scherpereel, Williams & Hoefle, 2019; Quick & Blue, 2019; Tsui & Cheng, 2020).

Aragtirma kapsaminda Bolu ilinde bulunan turizm otelcilik ve meslek liselerinde uygulanan ascilik egitimi
kapsaminda verilen, teorik ve pratik egitimde olusan sorunlarin tespit edilmesi ve bu sorunlara yonelik ¢coziim
Onerilerinin gelistirilmesi aragtirma amacini olusturmaktadir. Bu amagla ¢aligma, mevcut literatiire katki saglayacagi

ve meslek okullarinin gelistirilmesi adina bir kilavuz niteligi tasiyacag: diisiiniilmektedir.
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Mesleki Turizm Egitimi

Giliniimiizde turizm egitimi kapsaminda verilen mesleki egitimde, teorik egitimin yamni sira pratik egitime de 6nem
verilmektedir. Mesleki egitim, 0grencilerin belirli bir alana yonelimlerini desteklemek ve bu alan hakkinda hem
teorik bilgileri hem de pratik yeteneklerinin gelismesini amacglamaktadir. Mesleki egitim, “bilgi, beceri ve pratik
uygulama yetenekleri kazandirmak”, 6grencinin mesleki alanda gelismesine ek olarak entelektiiel, sosyal, meslek
ahlaki ve temel mesleki prensiplerin olusum siireci olarak nitelendirilmektedir (Aksu & Bucak, 2012; Aymankuy &
Aymankuy, 2002; Bayram & Bayraktar, 2018; Hacioglu, 1992). Turizm mesleki egitimi ise 0grencilere, “teorik ve
pratik ogrenimden, meslek ahlakina ve meslegin temel prensiplerine kadar uzanan ¢esitli disiplinlerin verildigi” ve

turizm icin nitelikli personel yetistirilmesi i¢in gerekli bir egitimdir (Uziimcii & Bayraktar, 2004).

Mesleki turizm egitiminin amaci, sektdrde bulunan isletmelerin verimliliginin arttirllmasi adma bilimsel
yontemlere basvurulmasi, turizm sektoriiniin eksikliklerinin arastirilmasi ve bu dogrultuda ¢ézliim Onerilerinin
gelistirilmesi ile sektoriin eksikliklerinin planli bir sekilde giderilmesi i¢in nitelikli personel yetistirmektir (Hacioglu
vd., 2008; Uziimcii & Alyut, 2017, s. 68-69). Ulkemizde mesleki turizm egitimi; érgiin ve yaygin egitim olarak
verilmektedir. Orgiin mesleki turizm egitimi, ortadgretim ve yiiksek 6gretim kurumlarinda verilmekte iken yaygin
turizm egitimi ise hem resmi hem de 6zel kurumlar araciligiyla verilen “kurslar niteliginde bir gériiniim”

tasimaktadir (Baltac1 vd., 2012; Uziimcii, Alyakut & Giinsel, 2015, s. 182).

Mesleki turizm egitimi, giiniimiiz toplumunda yalnizca otelcilik alaninda taninirlik kazanmis olmasina ragmen
“seyahat, rehberlik ve yiyecek-icecek” alanlarinda da egitim verilmektedir (Uziimcii & Bayraktar, 2004, s. 81). Bu
alanlara ek olarak onbiiro, eglence (animasyon), kat hizmetleri departmanlarina yonelik egitimlerde verilmektedir

(Hacioglu vd., 2008; Kutukiz, Akyiirek & Ozdemir, 2018, s. 127-128).
Yiyecek-icecek Hizmetleri Egitimi ve Tarihi

Turizm sektoriinde faaliyet gosteren igletmelerin, yiyecek ve icecek boliimiinde gérevlendirilmek iizere nitelikli
ve egitimli personelin yetistirilmesi, biiyiik bir ihtiya¢ olarak goriilmektedir (Ninemeier, 1991; Hughes, 2003;
Ozdemir, Aktas & Altintas, 2005; Y1lmaz, 2019). Turistik agidan bakildiginda, cezp edici bir dzellik tastyan yiyecek
ve igecek sektorii, bu 6zelliginin yani sira biiyilik bir istihdam kaynagi olusturmaktadir. Dolayisiyla mesleki turizm
egitimi kapsaminda teorik ve pratik egitimini tamamlamus, yenilige a¢ik vizyon sahibi, disiplinli ve ahlakli kisilerin
yetistirilmesi, yiyecek ve igecek sektoriiniin gelismesi adina biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Bu 6zelliklerin personelde
bulunmasinin en 6nemli sebeplerinden bir tanesi ise personelin, yalnizca kendisini temsil etmedigi, ayn1 zamanda

iilkesini ve kiiltiiriinii temsil etmesidir (Yurday, 2019).

Yiyecek ve icecek egitimi, insan sagliginin korunabilmesi, mevcut sagligimin siirdiiriilebilmesi, yiyecegin besin
gorevine ek olarak gorsel ve tat duyularma hitap edebilmesi amacim tagimaktadir. Yiyecek ve igecek egitimi
kapsaminda &grencilere, saglik bilgisi (hijyen) kurallari, yiyecegin hazirlama, pisirme, sunum ve saklama
yontemlerinin yan1 sira yiyeceklerin besin 6gelerinin tanitilmasi gibi teorik konular 6gretilmektedir. Ayrica mesleki
turizm egitiminde, Ogrenciler besinlerin uygun sartlarda hazirlama, pisirme ve saklama asamalarmi dogru
yontemlerle 6gretebilmekte, estetik olarak goze hitap edebilecek sunumlar hakkinda bilgi sahibi olabilmektedir
(Gustafsson, 2004; Aslan, 2010; Condrasky & Hegler, 2010; Hegarty, 2011; Carbuga & Memis Kocaman, 2019, s.
144).
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Yiyecek egitimi, ilk olarak Paris’te kaz kavuruculan ve cesitli yiyecek loncalarmin tek bir g¢ati1 altinda
toplanabilmesi amaciyla Fransa krali IX Louis’in talimatiyla 1248 yilinda kurulan “Chaine Des Rottisseurs”
gastronomi toplulugunca verilmistir. Chaine Des Rottisseurs gastronomi toplulugu, yiyeceklerin iyi hazirlanmasi ve
sofra zevkinin siirdiiriilebilmesi amaciyla olusturulmustur. Bu amag¢ dogrultusunda usta-girak iliskisi tagtyan, pratik
yonteme dayali bir egitim benimsemistir. Giiniimiizde aktif olarak devam eden toplulugun, 80’den fazla tilkede
yaklagik 25 bin {iyesi bulunmaktadir (Chaine des Rotisseurs, 2021). Benzer sekilde as¢1 ve asgilik mesleginin
gelisimi amacini tastyan, “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” 1883 yilinda Paris’te,
“National Training School of Cookery” 1883 yilinda Londra’da (Danaher, 2012) ve “Le Cordon Bleu” 1895 yilinda
Paris’te (Le Cordon Bleu, 2021) kurulmus ve yiyecek egitimi alaninin 6nciileri haline gelmistir. Fransa’da uygulanan
yaygin ve orgiin yiyecek egitimi, 1990 yilinda “Ote/ — Restoran Yénetimi ve Mutfak Sanatlar:” okulu ile lisans
seviyesine yiikselmistir (Hertzman, 2007). Bu dogrultuda ascilik meslegi geleneksellikten profesyonellige dogru
gecis saglamistir. (VanLandingham, 1995; Sezen, 2018, s. 25). Yiyecek egitiminde ilk yiiksek lisans egitimi, 1990
yillarinda Boston ve Adelaide Universitesi’nde, ilk Doktora egitimi ise New York Universitesi'nde verilmistir (Allen,

2003; Karaca, 2018; Yildiz & Aslan, 2019, s. 1126).

Ulkemizde ise yiyecek egitimi; lise, dnlisans, lisans ve yiiksek lisans diizeyinde verilmektedir (Boyraz, vd.,).
Cesitli diizeylerde egitim verilen kurumlar sirasiyla; 1985 yilinda lise diizeyinde agilan “Mengen Ascilik Meslek
Lisesi” (Kurnaz, Akyurt-Kurnaz ve Kilig, 2014), 1997 yilinda 6n lisans diizeyinde “Abant izzet Baysal Universitesi”
biinyesinde kurulan “Ascilik boliimii” Bolu ilinde acilmistir. 2003 yilinda Lisans diizeyinde “Yeditepe Universitesi”
biinyesinde agilan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii” Istanbul’da agilmistir (Gérkem & Sevim, 2016). 2012
yilinda yiiksek lisans diizeyinde gastronomi egitimi Mardin Artuklu Universitesi biinyesinde acilan Gastronomi
Turizmi Yiiksek Lisans Programi Mardin’de acilmistir. Lakin ilerleyen yillarda 6grenci alimi yapilmamustir.
Gastronomi egitiminde Doktora diizeyinde egitim ise 2014 yilinda Gazi Universitesi’nce agilan Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ankara’da agilmistir (Sengiin, 2017). Bahsi gegen kurumlar egitim diizeyine gore ¢esitlilik

gosterse de yiyecek egitiminde oncii okullar olmustur.
Yontem

Bu ¢aligmanin amaci, Bolu ilinde bulunan mesleki ve teknik anadolu liseleri yiyecek igecek hizmetleri dalinda
yasanan egitim sorunlarinin belirlenmesi ve elde edilen sorunlara yonelik bir ¢6ziim Onerisi gelistirmektir. Caligsma
kapsaminda birincil ve ikincil veri kaynaklarmdan faydalanilmgtir. ikincil kaynak olarak elektronik veri tabanlart
taranmigtir. Birincil kaynak olarak ise belirlenen sorulara ait verilerin toplanabilmesi adma anket teknigine
bagvurulmustur. Dolayisiyla ¢alisma, nicel yontem benimsenerek hazirlanmistir. Yapilan ¢aligmada, verilerin elde
edilebilmesi adina etik kurul izin belgesi, Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yaym Etik

Kurulu 25.03.2021 tarihi ve 73/1 karar/say1 numarasi ile alinmistir.

Caligmanin evrenini, Bolu ilinde bulunan otelcilik ve turizm meslek liseleri, 6rneklemini ise staj donemini
tamamlamig 11. ve 12. simif 68rencileri olugturmaktadir. Nisan 2021-Haziran 2021 tarihleri arasinda 160 katilimciya
online anket uygulanmistir. Katilimeilara 16 sorudan olusan bir anket yoneltilmistir. Katilim gdsteren veri sayisinin
yeterli sayida olduguna inanilmaktadir. Gerekgesi ise (Kerlinger, 1978), (Hair vd., 1998) ve (Kline, 2011)
giivenilirligin saglanmasinda anketin var olan, ifade sayisinin 10 katinin yeterli olacagini savunmaktadir (Pamukg¢u

vd., 2021). Arastirmada Yurday’mn (2019) kullanmis oldugu 6lgekten yararlanilmigtir. Aragtirma evreni olarak Bolu
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ilinin se¢ilmesinde baslica sebepler, Bolu’nun koklii ascilik tarihinin bulunmasina ek olarak lise (1985) ve onlisans
(1997) diizeyinde egitim verilmek iizere ilk resmi kurumlari burada acilmis olmasidir. Orneklemde gegerli ve
giivenilir yanitlar bulabilmek adina 11. ve 12. simif 6grencileri tercih edilmistir. Tercih nedeni ise teorik egitimin yan

sira uygulamali (staj) egitimini tamamlamig olmalaridir.

Calisma dahilinde kullanilan anket 2 boliimden olusmaktadir. ilk béliimde yas, cinsiyet ve egitim seviyesinin
belirlenmesine yonelik demografik bilgilerine ek olarak dgrencilerin, ascilik boliimiinii tercih etme nedenleri ve
mezuniyet sonrast mutfak boliimiinde calisma diisiincenin saptanabilmesi adina sorular bulunmaktadir. Ikinci
boliimde ise meslek dersleri egitiminde yasanan muhtemel problemlere yonelik sorular olusturmaktadir. Yoneltilen
sorular 5°li likert olarak “kesinlikle katilmiyorum”, “katilmiyorum”, “orta diizeyde katiliyorum”, “katiliyorum” ve “
kesinlikle katiliyorum” olarak iletilmistir. Anket ifadelerinin dikkatli okunabilmesi adina ifade siralamasi rastgele
olarak yoneltilmistir. Toplanan verilerin tamamu istatistiki paket programlar1 (SPSS) ile analiz edilmistir. SPSS

cogunlukla “Sosyal Bilimler” dalinda bagvurulan istatistiki analiz yontemidir.

Bulgular

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha Based on Standardized
Cronbach's Alpha Items N of Items
922 923 16

Anketin giivenilirliginin saptanmasina yonelik giivenilirlik testi (Cronbach’s Alfa) yapilmistir. Cronbach’a ait
giivenirlilik (Cronbach, 1951) sosyal bilimlerde en ¢ok tercih edilen giivenilirlik yontemlerinden biridir. Calismada
kullanilan tiim 6l¢ekler Cronbach’s Alpha degeri 0.70’in {izerinde oldugu saptanmistir. Bu durum g¢aligma dlgeginin

giivenirliligini kanitlamaktadir (Nunnally, 1978; Pamukgu, vd., 2021).

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Degiskenlerine Iliskin Bulgular

Degisken N %
Cinsiyet 39 24,2
Kadin 121 75,2
Yas
17. Yas
I8.Yas 88 55.0
Sumf 72 45,0
11.smmf
12.smif 76 47,5
Yabanc Dil 84 52,5
Ingilizce
Almanca 140 87,5
Diger 6 3,8
14 8,8

Anket verileri incelendiginde % 24,2 oranla kadin 6grencilerin oldugu goriilmektedir. Kadinlarin, ev mutfaginda
erkeklere gore daha fazla vakit gecirmesine ragmen mutfak egitimine olan kadin ilgisinin yeterli sayida olmadig1
gbzlemlenmistir. Bunu cesitli varsayimlarla acgiklayabiliriz. Ik olarak otel ve restoran mutfaklarinda hazirlanan
yiyecek miktarinin fazlaligi nedeniyle kullanilan arag¢ ve gerecin boyutunun biiyiik ve kiitlesinin agir olmasi olasi bir
kas giicline ihtiya¢ duyulmasina yol agmaktadir. Diger varsayim ise ge¢misten giiniimiize ascilik mesleginin bir ata

meslegi olarak erkekler tarafindan benimsenmesi olarak yorumlanabilir.
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Katilimci yaglar incelendiginde 17 yasindaki katilimcilar %55°lik dilimi olustururken 12.smif 6grencileri ise %
52,5’lik oranda oldugu goriilmektedir. Ayrica dgrencilerin, % 87,5’i yabanci dil olarak Ingilizce egitim aldigm

belirtmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin Mutfak Béliimiine Ait Diisiincelerine iliskin Bulgular

Degisken N %
Okul secimini belirleyen etmenler

Aile 23 14,4
Arkadaglar 5 3,1
Ogretmenler 11 6,9
Televizyon programlari 4 2,5
Boliimiin kolay oldugunu diisiinmek 6 3,8
Alm1§ oldugum puanmn bu bdlime 16 10,0
yeterli olmasi

1\/.[.e§.lek1 yetenegimin  oldugunu 89 55.6
diisinmem

Diger 6 3,8
Mutfak boliimiinii degistirme

diisiincesi

Evet 17 10,6
Hayir 109 68,1
Belki 34 21,3
Mezun olduktan sonra mutfak

boliimiinde ¢alisma diisiincesi

Evet 104 65,0
Hayir 15 9,4
Belki 41 25,6

Giliniimiizde as¢ilik mesleginin bir is kolundan 6te bir sanat olarak goriilmeye baglanmasi (Barrows ve Shapleigh,
1915; Suna ve Ugak, 2018, s. 104) ve ailelerin, ¢ocuklarmin hayallerini desteklemesi sonucu bireyler okul
secimlerinde kendi yetenek, istek ve hayalleri dogrultusunda okul se¢imi yapmaktadir. Elde edilen %55,6 oranla
“yetenegimin oldugunu diisiinmem” secenegi belirtilen diisiinceyi dogrular niteliktedir. Giiniimiizde yayimlanan
cesitli yemek programlarnin, asgilik meslegine yonelimi arttirildigi diisiiniilse de %2,5 oranla “Televizyon

Programlari”nin bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir.

Ogrencilere yoneltilen boliim degisimi hakkinda olan ifadeye %68,1 oranla “hayir” cevabi verilmistir. Mezuniyet
sonrast mutfak boliimiinde ¢aligma diisiincesi ile ilgili olan son soruda ise %65 oranla 6grencilerin, mutfak
boliimiinde caligmaya istekli olduklart belirlenmistir. Genel olarak dgrencilerin, bulunduklart mutfak boliimiinde

gelecekte calisma diisiincesinde olduklari ve boliimlerinden memnun olduklari saptanmastir.
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Tablo 3. Ascilik Meslek Okullarinda Yasanan Sorunlar Olgeginin Faktor Analizi

Std. Fakt.
Ort. Sap. Yiikii Acikl.Vary.

Teorik Egitim 2444 1255 0,631 46,805
Meslek dersleri modiilleri giincel degildir. 2,550 1,175 0,763
Meslek dersleri modiillerinin igerigi yeterli ve agiklayict degildir. 2,368 1,147 0,716
Dersler anlayacagimiz sekilde, seviyemize uygun anlatilmamaktadir. 2,118 1,089 0,714
Nltellkll ylyé.:celi—.lge.cek personeli yetistirebilmek icin haftalik ders 2,493 1322 0.647
saatleri yeterli degildir.
Okulda verilen teorik egitim yeterli diizeyde degildir. 2,518 1,331 0,629
Okulda aldigim yabanci dil egitimi yeterli degildir. 2,856 1,444 0,610
Okulumuzdaki atdlye ve uygulama alanlar1 yeterli diizeyde degildir. 2,262 1,261 0,547
Staj egitiminde Ogretmenlerimiz  denetimlerini  yeterli  siklikta 2,387 1273 0.425
yapmamaktadir.
Pratik Egitim 2337 1250 0,602 9297
Nltellkll ylyé.:celi—.lge.cek personeli yetistirebilmek icin haftalik ders 2,493 1322 0.441
saatleri yeterli degildir.
Okulda aldigim yabanci dil egitimi yeterli degildir. 2,856 1,444 0,473
Uygulama derslerinde 6zgiin irlinler ¢ikarmaya tesvik edilmemekteyiz. 2,268 1,242 0,790
Teorik dersler i¢in yapilan siavlar islenen konularla értiismemektedir. 2,043 1,017 0,712
Staj egitimi, mesleki bilgime yeterli diizeyde katkida bulunmamustir. 2,143 1,159 0,702
Sta_! egltlmlndgn once stajyer haklar1 ve staj konusunda genel bilgiler 2,193 1266 0.623
verilmemektedir.
Staj egitimi esnasinda bolimiimiize uygun yerlerde ¢alisma imkani 2218 1226 0.583
sunulmamaktadir.
Staj egitiminde oOzellikle calisma saatlerinin uzunlugu ve izinler 2,487 1331 0.492
konusunda sorunlar yasanmaktadir.
Staj Uygulamasi 2357 1255 0,604 6,820
Staj egitimi, mesleki bilgime yeterli diizeyde katkida bulunmamustir. 2,143 1,159 0,416
Staj egitimi esnasinda bdlimiimiize uygun yerlerde ¢alisma imkani 2218 1226 0.522
sunulmamaktadir.
Ogretmenlerimizin mesleki egitimleri yeterli diizeyde degildir. 2,006 1,055 0,782
Uygulama i¢in malzeme temini kendi imké&nlarimizla saglandig1 icin 2,906 1,487 0.724
problemler yaganmaktadir.
Staj egitiminde oOzellikle calisma saatlerinin uzunlugu ve izinler 2,487 1331 0.622
konusunda sorunlar yasanmaktadir.
Staj egitiminde Ogretmenlerimiz  denetimlerini  yeterli  siklikta 2,387 1273 0.563

yapmamaktadir.
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Agiklanan Varyans: 62,922, Ki-kare: 1365,746, Serbestlik derecesi: 120, KMO: 0,890 Barlett Testi, p<,000

Verilen tablo 3’te faktor analizi sonuglarina yer verilmistir. 3 boyuttan olusan faktoér analizinin dogrulunu
kanitlamak adina Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 6l¢iisiinden yararlanilmis ve KMO degeri, 0,890 oldugu saptanmastir.
Belirlenen degerin uygun olduguna inanilmaktadir (Coskun vd., 2017; Yurday, 2019).

Faktor analizinden elde edilen verilere gore 6lgek 3 boyuttan ve 16 ifadeden meydana gelmektedir. Belirlenen 3
boyut: Teorik Egitim, Pratik Egitim ve Staj Uygulamasi olarak nitelendirilmistir. Belirlenen 3 boyutun toplam

varyansi a¢iklama orani % 62,922 olmustur.

Saptanan verilere iliskin ortalamalara gore en yiiksek deger teorik egitim (2,44) olurken, onu staj uygulamasi
(2,34) takip etmistir. En diisiik oran ise pratik egitim (2,33) olmustur. Elde edilen degerlerin boyutunun diigiikligi,
egitimden alinan diizeyin memnuniyeti ile degerlendirilmektedir. Boyutlar arasinda memnuniyet seviyesi en yiiksek,
mesleki egitimi veren 6gretmenlerin alan hakkinda tecriibeleri olurken, egitim siiresince yasanan en biiyiik sorunun
pratik 6grenmeye dayali uygulama derslerinde temin edilen ham madde zorlugu oldugu belirlenmistir. Ogrencilerin
ekonomik bir kazanglarinin olmayis1 ve uygulama icin istenilen malzemelerin temininin zorlugu, 6grencileri

kisitlamasi nedeniyle bu ifade makul goriilmektedir.

Ascilik Programi Kapsaminda Egitim Goren Ogrencilerin Teorik Egitim, Pratik Egitim ve Staj Uygulamasi

Sorunlarina Yonelik Farklilik Analizleri

Arastirma kapsaminda aragtirilan sorunlara yanit bulabilmek adma bagvurulan karsilagtirmali testlerin
yapilabilmesi i¢in verilerin normal bir dagilim gostermesi gerekmektedir. Dolayisiyla ¢aligma kapsaminda yapilan
Olgek normallik testine dahil edilmistir. Test edilen verilerin normal dagilip dagilmadi, ¢arpiklik ve basiklik degerleri
degerlendirilmis ve normal dagilim gosterdigi sonucuna varilmistir. Carpiklik ve basiklik katsayisinin %5
giivenirlilik oraninda istatistiksel deger oran1 +2.58, %1 giiven oraninda ise bahsi gecen degerin £1.96 oraninda
olmasi gerekmektedir (Liu vd., 2005; Yiicenur vd., 2011). Verilerin basiklik degerinin 3’ten kiiciik olmas1 verilerin
basik oldugunu; 3’ten biiyiik olmasi ise gerektiginden daha dik oldugunu belirtmektedir (Pamukgu, 2017). Carpiklik
degerlerinin incelenmesinde ise degerlerin sifir olmasi normal bir dagilim oldugunu gostermektedir. Ancak belirlenen
deger sifirdan biiylik oldugunda seri pozitif (+) dogrultuda carpik; sifirdan kiigiik oldugunda ise negatif (-) dogrultuda
carpiktir (Senesen, 2006; Yasarsoy & Oktay, 2020). Verilerin normal dagilim gostermesinden dolay1 ¢alismada,
parametrik test (Independent T- Test) uygulanmustir.

Tablo 4. Boyutlarin Yas Faktoriine Gore Farklilik Analizi

Boyut Degisken N Ortalama Std. Sapma T P

Teorik Egitim 17 Yas 88 18,511 6,596 | -2,049 0,042
18 Yas 72 20,833 7,735

Pratik Egitim 17 Yas 88 17,954 6,785 | -1,503 0,134
18 Yas 72 19,625 7,239

Staj Uygulamasi 17 Yas 88 13,102 5,044 | -2,725 0,007
18 Yas 72 15,430 5,755

p<0,05=fark var; p>0,05=fark yok
Boyutlarin, yas faktoriine gore bir farklilik gosterip gdstermediginin belirlenebilmesi icin karsilagtirmali t-testi

yapilmistir. Tablo 4 incelendiginde “Pratik Egitim” boyutunun yas faktoriine gore bir farklilik gostermedigi
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belirlenmistir. “Teorik Egitim” ve “Staj Uygulamas1” boyutlarinin yas faktoriine gére anlamli bir farklilik gosterdigi

belirlenmistir.

Tablo 5. Boyutlarin Cinsiyet Faktoriine Gore Farklilik Analizi

Boyut Degisken N Ortalama Std. Sapma T P

Teorik Egitim Kadin 88 18,076 6,642 | -1,480 0,140
Erkek 72 20,033 7,335

Pratik Egitim Kadin 88 18,307 7,182 | -0,406 0,684
Erkek 72 18,834 6,993

Staj Uygulamasi Kadin 88 13,974 5,640 | -0,229 0,818
Erkek 72 14,206 5,454

p<0,05=fark var; p>0,05=fark yok
Boyutlarin, cinsiyet faktoriine gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenebilmesi i¢in kargilagtirmali t-testi

yapilmustir. Tablo 5 incelendiginde boyutlarin “Cinsiyet” degiskenine gore bir farklilik gdstermedigi belirlenmistir.
Sonuc ve Oneriler

Caligmadan elde edilen verilere gore; erkek 6grenciler %75,2’lik bir orana sahiptir. Yurday’in (2019) yapmis
oldugu calismasinda da benzer sonuglara rastlanilmaktadr. Is giiciiniin yogun oldugu ve mutfakta belirli bir kas giicii
ihtiyac1 gereksinimi sonucu bu durum olagan goriilmektedir. Belirli bir diizen igerisinde ilerleyen diger
departmanlara gore mutfak; her farkli isletme, konsept ve sezonluk iiriinlere gore sekillenen meniisii ile mutfak
caligsanlarmin fazladan bilgi ve egitime zorlamaktadir. Bu noktada Cilginoglu ve Aytugar’in (2021) standart
recetelendirmenin 6nemi konulu ¢aligmasi 6rnek alinarak yemeklerin, aslina uygun olarak regetelendirilmesi ile
mutfak boliimii calisanlariin bu zorlu siireglere adapte olabilmelerini kolaylastirabilecek ve diizeyi ne olursa olsun

mutfak egitimi alan bireylere ek ve rehber olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ogrencilerin mutfak boliimiine olan tutumlar1 géz oniine alindiginda, almis olduklar1 mutfak egitiminden
ortalamanin {istinde memnun olduklar1 goriilmektedir. Ancak uygulamali egitimde ham maddenin temininde
yasanan zorluklar goz oniine alinmalidir. Ciinkii Tiirk mutfaginin yani sira gesitli sos, meze, zeytinyagl veya cesitli
mutfaklara ait yemeklerin hazirlama asamasinda hammadde temininin gii¢liigii 6grencileri olumsuz etkilemekte hem
maddi hem de malzemeyi nereden bulacaklar1 konusunda zor duruma diisiirmektedir. Bu konuda okul yonetiminin
ogrencilere maddi kaynaklari ile destek olmasi gerektigi veya malzemeleri toptan fiyatina aliminda yardime1 olmalari

gerektigi disiiniilmektedir.

Mutfak egitiminde, yerel mutfagin disinda uluslararast mutfaklarin incelenebilmesi, anlasilabilmesi ve ilham
kaynag1 olabilmesi adina biiylik bir 6nem tasiyan yabanci dil egitimi (2,85) oranla ortalamanin biraz iistiinde
memnuniyet degeri almugtir. Ogrencilerin kendini gelistirilebilmesi ve uluslar arasi pazarda hem kendini hem
iilkemizi tanitabilmesi adina yabanci dil egitimi biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Bu dogrultuda genel yabanci dil
egitimine ek olarak mesleki yabanci dil egitiminde, grencilere uygun sartlarin olusturulmasi ve 6grenebilmelerini
kolaylastirabilmek adina egitim siirecinin, miimkiin olan en uygun sekilde gergeklestirilmesi gerektigine

inanilmaktadir (Schwartz, 2019; Scherpereel, Williams & Hoefle, 2019; Quick & Blue, 2019; Tsui & Cheng, 2020).

Staj donemi siirecinde yasanan sorunlarin baginda ¢aligma saatleri gelmektedir. Gereginden fazla ¢aligma saati
uygulayan isletmelere, sorumlu 6gretmenlerin yeterli siklikta ziyareti ve kontrolii bu sorunun ¢éziimii agisindan 6nem

tagimaktadir. Ancak 6gretmenler her bolgeyi yeterli siklikta kontrol edememektedir. Bu noktada okul yonetiminin,
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uygun bir plan ve program hazirlamasi hem Ogretmenlerin hem de Ogrencilerin agisindan olumlu sonuglar

olusturacagina inanilmaktadir.

Genel olarak Bolu ilinde bulunan mutfak egitimi veren orta dgretim diizeyindeki okullarin ortalamanin {istiinde
bir memnuniyet oranmi aldig1 saptanmistir. Ancak belirli alanlarda (teorik, yabanci dil, staj egitimi) gelistirilmeye
ihtiyaci oldugu goriilmektedir. Alaninda uzman kisiler, 6gretmenler ve yoneticiler ile ortaklasa bir bilgi aligverisi

sonucu olusturulacak ¢6ziim Onerileri ve iyilestirmeler ile bu sorunlarin ¢6ziilebilmesi gayet miimkiin goriilmektedir.

Mutfak kiiltiirii ilk {i¢ zengin mutfak arasinda bulunan Tiirk mutfaginin (Sanlier, 2005; Cakict & Eser, 2016;
Kizildemir, Oztiirk & Sarusik, 2014; Ertas & Karadag, 2013; Ozdemir & Kinay, 2012), dgrencilere aktariimasi ve

uluslararast mutfaklardan once ilk olarak Tiirk mutfaginin tanitilmasi ve dgretilmesi gerektigine inanilmaktadir.
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Extensive Summary
Literature Review

Today, in the vocational education given within the scope of tourism education, practical education is given
importance as well as theoretical education. Vocational education aims to support students' orientation to a particular
field and to develop both theoretical knowledge and practical skills about this field. Vocational education is defined
as the process of “gaining knowledge, skills and practical application abilities”, the formation of intellectual, social,
professional ethics and basic professional principles in addition to the development of the student in the professional
field (Aksu & Bucak, 2012; Aymankuy & Aymankuy, 2002; Bayram & Bayraktar, 2018; Hacioglu, 1992). Tourism
vocational education, on the other hand, is a necessary education for the training of qualified personnel for tourism,
where various disciplines ranging from theoretical and practical learning to professional ethics and the basic

principles of the profession are given (Uziimcii & Bayraktar, 2004).

Food and beverage education, on the other hand, aims to protect human health, maintain current health, and appeal
to visual and taste senses in addition to the task of food. Within the scope of food and beverage education, theoretical
subjects such as health information (hygiene) rules, food preparation, cooking, presentation and storage methods, as
well as introducing the nutritional elements of food are taught. In addition, in vocational tourism education, students
can teach the stages of preparing, cooking and storing foods in suitable conditions with the right methods, and they
can have information about presentations that are aesthetically pleasing to the eye (Gustafsson, 2004; Aslan, 2010;

Condrasky & Hegler, 2010; Hegarty, 2011; Carbuga & Memis Kocaman, 2019, p. 144).
Metodology

The aim of this study is to determine the educational problems experienced in the food and beverage services in
the culinary branch of vocational and technical anatolian high schools in Bolu and to develop a solution proposal for
the problems obtained. Within the scope of the study, primary and secondary data sources were used. Electronic
databases were scanned as a secondary source. As the primary source, the questionnaire technique was used in order
to collect the data of the determined questions. Therefore, the study was prepared by adopting the quantitative

method.

The universe of the study consists of vocational and technical anatolian high schools in Bolu, and the sample
consists of 11th and 12th grade students who have completed their internship period. An online questionnaire was
applied to 160 participants between April 2021 and June 2021. A questionnaire consisting of 16 questions was

directed to the participants. It is believed that the number of participating data is sufficient. The rationale is that
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(Kerlinger, 1978), (Hair et al., 1998) and (Kline, 2011) argue that 10 times the number of statements in the
questionnaire will be sufficient to ensure reliability (Pamukgu et al., 2021). The scale used by Yurday (2019) was
used in the research. The main reasons for choosing the province of Bolu as the research universe are that, in addition
to Bolu's deep-rooted culinary history, the first official institutions were opened here to provide education at high
school (1985) and associate degree (1997). In order to find valid and reliable answers in the sample, 11th and 12th
grade students were preferred. The reason for preference is that they have completed practical (internship) education

as well as theoretical education.
Conclusion

According to the data obtained from the study, male students have a rate of 75.2%. As a result of the intense labor
force and the need for a certain muscle power in the kitchen, this situation seems normal. According to the other
departments progressing in a certain order, the kitchen; With its menu shaped according to each different business,
concept and seasonal products, it forces the kitchen staff to have extra knowledge and training. At this point, it is
thought that by taking the study of Cilgmoglu and Aytugar (2021) on the importance of standard prescribing as an
example, it can be an example and guide for the individuals who receive culinary education, regardless of their level,
that can facilitate the adaptation of the kitchen staff to these difficult processes by prescribing the meals in accordance

with the original.

Considering the attitudes of the students towards the department, it is seen that they are more than average satisfied
with the culinary education they have received. However, the difficulties experienced in the supply of raw materials
should be taken into account in practical training. Because, in addition to Turkish cuisine, the difficulty of obtaining
raw materials during the preparation of various sauces, appetizers, olive oil and dishes from various cuisines

negatively affects students, making it difficult for them to find both material and material.

In culinary education, foreign language education, which is of great importance in terms of examining,
understanding and being a source of inspiration for international cuisines apart from local cuisine, received a
satisfaction value slightly above the average compared to (2,85) Foreign language education is of great importance
in order for our students to develop themselves and to introduce themselves and our country in the international

market.

Working hours are one of the main problems encountered during the internship period. Frequent visits and control
of responsible teachers to businesses that employ more than necessary working hours is important in terms of solving
this problem. However, the fact that teachers cannot control each region frequently enough leads to the continuation
of this problem. At this point, it is believed that the school administration's preparation of a suitable plan and program

will create positive results for both teachers and students.

In general, it has been determined that secondary education schools in Bolu province that provide culinary
education have a satisfaction rate above the average. However, it is seen that there is a need for improvement in
certain areas (theoretical, foreign language, internship training). It seems quite possible to solve these problems with
solutions and improvements that will be created as a result of a joint exchange of information with experts in the

field, teachers and administrators.
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