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Bu aragtirmada, Milli Egitim Bakanligi’na bagh aseilik egitimi veren meslek liselerinin yiyecek ve
icecek hizmetleri boliimiinde okuyan ve bu alanda staj yapan 6grencilerin alan ile ilgili mesleki
yeterliliklerinin tespit edilmesi amaciyla isverenler, isletme sahipleri, mutfak ve insan kaynaklari
personelleri tarafindan degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu kapsamda arastirmanin ¢alisma grubunu
Istanbul ilinde bulunan ve meslek liselerinin as¢ilik alanindaki stajyerlerini biinyesinde galistiran on
bir yiyecek igecek isletmesi olusturmaktadir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden yari
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Gortismeler 2 Mayis 2021- 27 Mayis 2021 tarihleri
arasinda katilimcilarin izni dogrultusunda telefon araciligiyla gerceklestirilmistir. Her bir goriisme
kayit altina almarak desifre edilmistir. Desifre edilen verilere icerik analizi ve betimsel analiz
uygulanmustir.  Analiz  sonuglari, stajyerlerin genel olarak teorik yeterliliklerinin pratik
yeterliliklerindeki basarisina oranla daha diisiik oldugunu gostermektedir. Diger taraftan pratik
yeterliliklerin gelismesinde isletmede yapilan ise uyum ve oryantasyon ¢aligmalarinin ve mutfak
seflerinin yonlendirmelerinin etkili oldugu ulasilan sonuglar arasindadir. Arastirma sonuglarindan
hareketle, okullarda verilen uygulama egitimlerinin gelistirilmesinin, at6lye sayilarinin artirilmasinin,
atdlye egitimlerine katilan Ogrenci sayilarmm distiriilmesinin ve atdlyelere maddi destek
saglanmasinin 6nemli oldugu goriilmektedir.
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* Sorumlu Yazar

In this research, it is aimed to evaluate the students who study in the food and beverage services
department of vocational high schools that provide culinary education under the Ministry of National
Education and who do internship in this field by employers, business owners, kitchen and human
resources personnel in order to determine their professional competencies. In this context, the study
group of the research consists of eleven food and beverage businesses in the province of Istanbul that
employ the interns of vocational high schools in the field of cookery. Semi-structured interview
technique, one of the qualitative research methods, was used in the research. Interviews were held
between May 2, 2021 and May 27, 2021 via telephone, with the permission of the participants. Each
interview was recorded and deciphered. Content analysis and descriptive analysis were applied to the
deciphered data. The results of the analysis show that the theoretical competencies of the trainees in
general are lower than the success in their practical competencies. On the other hand, it is among the
results that the adaptation and orientation studies in the business and the guidance of the kitchen chefs
are effective in the development of practical competencies. Based on the results of the research, it is
seen that it is important to improve the practical training given in schools, to increase the number of
workshops, to reduce the number of students participating in the workshop training and to provide
financial support to the workshops.
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GIRIS

Bireylerin ve toplumlarin egitimden beklentileri icerisinde yer alan hedeflerden biri olan meslek edinme, 6rgiin
ve yaygin egitim kurumlar tarafindan verilmektedir. Bireylerin iiretken hale gelmesi, meslek sahibi olmasim
hedefleyen, iilke capinda ekonomik istikrar, endiistriyel uyum ve teknolojik ilerlemelerin saglanmasi amacina
yonelik yapilan egitim, 6gretim ve uygulama faaliyetlerini i¢eren egitim tiirii mesleki egitimdir (Tezcan, 1985, s. 54;

Bolat, 2017, s. 1; Idialu, 2013, s. 431). Mesleki egitim verilen alanlardan biri de turizm egitimidir.

Turizm egitimi, 6grencilerin emek yogun bir endiistri olan turizm sektoriinde isletmelerin kaliteli hizmet ve
iriinler sunmasi i¢in iyi egitimli ¢alisanlarin turizm kadrosuna dahil edilmesi amaciyla verilmektedir. Diger taraftan
turizmde egitim ve O0gretimin bolgedeki is giliciiniin gelisimi i¢in hayati 6nem tasimaktadir. Turizm isletmelerinin
ayrilmaz bir pargasi olan yeme-igme sektoriinde caliganlar, gerekli mesleki egitime sahip olmalar1 kosuluyla
isletmelerin basarisina ve kalitesine de biiylik deger katmaktadirlar. Kaliteli hizmetten yoksun olan isletmeler, gelisen
diinyaya uyum saglayamamakta ve is diinyasinin rekabet kosullarinda ilerleyememektedir. Hizmet sektdriinde
isletmelerin kalitesi, personelinin basarisi ile dogru orantilidir (Charles, 1997, s. 190; Kocaman ve Kocaman, 2014,

s. 124).

Turizm sektoriinde igletmelerin kalitesi ve ¢alisanlarin basarisini arttirmay1 amaglayan birgok program mevcuttur.
Bu programlardan biri de mesleki bir alanda egitim alan Ogrencilerin is basi egitim seklinde tanimlanan staj
egitimleridir ve zorunlu uygulamalar arasindadir. Ogrencilerin sektdrle tamigmalarmi saglayan ve kurumlarda almis
olduklan egitimleri uygulama imkan1 veren staj uygulamalar1 sektdr igin 6nemli bir rol oynamaktadir (Demir ve
Demir, 2014, s. 19-23; Akay vd., 2018, s. 219-220). Bu stajlardan/staj uygulamalarindan biri de turizm sektorii
icerisinde yer alan yiyecek- i¢ecek isletmelerinde yapilan stajlardir. Turizm sektorii igerisinde 6grenciler stajlarini
otellerde, yiyecek ve igecek isletmelerinde yapabilmektedirler. Yiyecek icecek isletmelerinde staj yapan 6grenciler
mutfakta, emek yogun bir ortamda ve riskli alanlarda ¢alisabilmektedirler. Dolayisiyla stajlar 6grenciler agisindan
meslek egitiminin teorik diizeyden pratige aktarilmasi, is gilivenliginin 6grenilmesi ve hayata aktarilabilmesi
acisindan onemlidir. Bu noktada stajlar1 degerlendiren ve staj uygulamalarmin gergeklestirme siireglerini yoneten

isletme sahiplerinin goriisleri 6nem arz etmektedir.

Bu aragtirmada, yiyecek igecek isletmelerinde staj yapan dgrencilerin igverenler, mutfak sefleri, ag¢ilar ve insan
kaynaklar1 personelleri tarafindan mesleki yeterliliklerinin degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Ogrencilerin
gelisimleri agisindan 6nemli olan staj uygulamalarinda, 6grencilerin teorik ve pratik yeterliliklerine, isi basarma
durumlarina yonelik doniislerin olmamasi paydaslar acisindan olumsuzluklar olusturabilmektedir. Dolayisiyla bu
calisma ile beraber Ogrencilerin lise hayati boyunca almis olduklarn teorik egitimi pratige uygulayabilmeleri,

igverenler tarafindan stajyerlerin ¢aligma basarilarinin degerlendirilmesi agisindan ¢aligma 6nem arz etmektedir.
Kavramsal Cerceve

Ekonomik kalkinma amaciyla vasifli insan giiciiniin {iretilmesinin yan1 sira bireylerin iiretkenligini ve verimliligi
egitim yoluyla artirilmaktadir. Bilgi {iretiminin, mesleklerin ve meslek cesitlerinin artmasi; teorik bilgilerin yani sira
uygulama alanlarinda da yasanan degisimlere ayak uydurmayi1 gerektirmektedir. Bu degisimleri saglayan

uygulamalardan biri de mesleki egitim programlaridir (Memon, 2007, s. 47; Can ve Demiral, 2015, s. 5).
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Ulkelerin kalkinmasi, sektdriin ihtiyag duydugu bilgi ve becerilere sahip personellerin yetistirilmesi amaciyla
ortaya ¢ikan aktif isgiicii piyasasi politikalarindan biri olan mesleki egitimde, 6grencilere genel kiiltlir kazandirmanin
yani sira, nitelikli olarak meslekte yetismesine katki saglamak i¢in egitim verilmektedir. Temel amaci sektorlerin
ihtiyaglarin1 karsilayacak yetkinlige sahip nitelikli bireyler yetistirmek olan mesleki egitimde, teorik egitimi
uygulamali egitime doniistiiriip 6grenci becerilerinin gelismesini saglamak bu kurumlarin amaglar arasindadir (Tiirk

Egitim Sistemi, 2018, s. 43-44).

Mesleki egitim kurumlart ile isletmeler, dgrencilerin teorik bilgilerinin gercek hayatta deneyime doniismesi,
Ogrencilerin kariyer gelisimlerinde ilerleme firsati sunma amacina yonelik is birligi ile ¢alismalar yiiriitmektedirler.

Bu amagla uygulanan ¢aligmalardan biri de staj egitimleridir (Karunaratne ve Perera, 2019, s. 823)

Staj kavrami genel olarak akademik bir programdan mezun olmadan 6nce 6grencilerin edindikleri yapilandirilmig
ve kariyerle ilgili is deneyimleri olarak tanimlanmaktadir. Beck’e gore staj deneyimi, grencilere iste, gercek diinya
deneyimini isletmeye yardimci olabilecek ve belki de tam zamanli ¢alisan olabilecek egitimli ¢aliganlarla saglayan
en yaygin baglantidir. Bilsland vd., 'ne gore stajlar, 6grencilerin is alaninda istihdam igin gerekli olan igyeri
becerilerini gelistiren, beceriye dayali 6grenme ¢iktilaridir. Jackel’e gore sinif dis1 6grenmeyi amaglayan egitimlerdir

(Jung ve Lee, 2016, s. 251-252; Beck, 2016, s. 3; Bilsland vd., 2020, s. 426; Jackel, 2011, s. 1).

Stajlar, ogrenciler, isletme ve kurum agisindan karsilikli olarak fayda saglamaktadir. Belirli donemlerde
isletmelerde uygulamali olarak gerceklestirilen staj egitimleri ile dgrencilerin sektdr hakkinda bilgi, tecriibe ve
deneyim kazanmalari, kariyer ve gelisim firsatlar1 saglamanin yan1 sira yapilan isin dogasi, siiregler ve 6zellikleri
hakkinda da bilgi vermektedir. Stajlar, 6grenci motivasyonu ve basarisinin artirilmasi, etkili iletisim, sosyal etkilesim
saglamanin yani sira takim caligsmasi, problem ¢ézme basarisinin artirilmasi ve kurumlarin is giiciine de katki
saglamaktir (Gurumoorthy vd., 2019, s. 58-59; Pak, 2015, s. 30; Schambach ve Dirks, 2002, s. 2-3; AlThukair, 2014,
s. 6).

Kurumlar igin staj, endiistri ile olan iligkileri giiclendirip is birligine dayali arastirma firsatlart ve uzun vadeli
iligkiler yaratabilmekte ve kurum prestijini artirabilmektedir. Basarili 6grencilerin ise alim siirecinde yerlestirilmesi
ve igverenler ile siirekli iletisim halinde kalinmasina yardime1 olmaktadir. Staj egitimleri ayn1 zamanda stajyerlerle
ilgili geri doniitlerin alinmasini, miifredata yonelik yenilik caligmalarinin yapilmasini da etkilemektedir (Walo, 2001,

s. 12-13; Schambach ve Dirks, 2002, s. 2-3; Lee, 20006, s. 15-30).

Isverenler agisindan staj egitimleri uygun maliyetlerle is giicii yaratmak, ¢alisanlarmn elde tutulmasi, toplumsal
isgiicline katki1 saglanmasi ve is yeri becerilerinin gelistirilmesi agisindan katkida bulunmaktadir (AlThukair, 2014,

s. 6; Schambach ve Dirks, 2002, s. 2-3; Kasli ve ilban, 2013, s. 80-82)

Turizm sektorii igerisinde yer alan isletmelerden biri de yiyecek icecek isletmeleridir. Bu isletmelerde yapilan
stajlarda 6grencilerin 6zellikle emek yogun bir ortamda ve daha yogun bir tempoda ¢alismalari, mutfakta kesici
aletlerin kullaniminin yaygin olmast ve daha riskli bir ortamin olugsmasi, bu alanda yapilan stajlar ve bu alanda

yapilacak olan geri doniitler tiim paydaslar acisindan dnem arz etmektedir.
Tiirkiye’de Mesleki ve Teknik Egitimde Staj Siireci

Mesleki ve Teknik Ortadgretim; ilkogretime dayali en az dort yillik zorunlu egitimle 6grencilere genel kiiltiir
kazandirmanin yam sira, ilgi, istek ve yetenekleri dogrultusunda yiiksekdgretime, meslege, hayata ve is alanlarina
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hazirlayan egitim 6gretim siirecidir. Mesleki ve Teknik Ortadgretim Kurumlari; Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri,
Mesleki ve Teknik Egitim Merkezleri, Mesleki Egitim Merkezleri, Cok Programli Anadolu Liseleri ile Anadolu
Imam Hatip Liselerinden olugmaktadir (Tiirk Egitim Sistemi, 2018, s. 43).

Mesleki ve teknik egitimin genel amaglar1 arasinda; Ogrencileri cesitli yonlerden gelistirerek sorumluluk
alabilmelerini, dayanisma i¢inde olmalarini, cagin gerektirdigi bilgi ve beceriler ile donatmay1, ortak bir genel kiiltiir
ile meslege, hayata ve is alanlarina hazirlamayi, hayat boyu 6grenmelerin gergeklestirilmesi amaglanmaktadir (MEB,

Ortadgretim Kurumlar1 Yonetmeligi, 2021, s. 3).

Ogrencilerin teorik olarak aldiklari egitimleri, meslek hayatinda kullanabilmeleri agisindan okul biinyesinde
uygulama laboratuvarlarinda yapilan uygulama c¢alismalar1 ve isletmelerde yapilan stajlar pratik kazanmalarim

saglanmaktadir (Emir vd., 2008, s. 276-277).

Egitim 6gretim programinin saglikli olarak yiiriitiilmesi, okul-isletme arasinda siirekli is birligini saglanmasi
amaciyla bir koordinatdr midiir yardimcisiyla birlikte ilgili alandaki atolye ve laboratuvar 6gretmenleri koordinator
ogretmen olarak gorevlendirilir. Koordinator 6gretmenlerin gorevleri arasinda; isletmelerdeki mesleki egitimle staj
calismalarmin planli olarak ytiriitiilmesi, programa uygunlugunun izlenmesi, ortaya c¢ikabilecek sorunlarin
belirlenmesi, 6grencilerin basari, devamsizlik ve disiplin durumlarimin izlenmesi ve rehberlikte bulunulmast yer

almaktadir (MEB, Ortadgretim Kurumlar Y6netmeligi, 2021, s. 24-30).

Isletmeler, mesleki egitim ve staj ile ilgili olarak egitimin uygulamsiyla ilgili esaslar1 diizenleyen sdzlesme
imzalar; her bir 6grenci igin beceri egitiminden sorumlu, mesleki yeterlilige sahip usta Ogretici/egitici personel
gorevlendirir. Isletmeler tarafindan staj egitimi goren dgrenciye 3308 sayili Kanun geregi 25. Maddede belirtilen
miktardan az olmamak iizere asgari iicret ddenir. Ogrencilerin devam-devamsizlik durumlarmi izlenip is dosyasi
tutulmasini saglamak da isletmelerin sorumluluklar arasindadir (MEB, Ortadgretim Kurumlar Yonetmeligi, 2021,

5. 42-43).

Isletmelerde mesleki egitim goren &grenciler, beceri egitiminin degerlendirilmesi amaciyla ders yilmin son
haftasinda uygulamali veya yazili olarak beceri sinavina alinirlar. Mesleki ve teknik ortadgretim kurumlarinin dort
yillik alanlarindan mezun olanlara mesleklerinde bagimsiz igyeri agma belgesi verilir (MEB, Ortadgretim Kurumlar

Yo6netmeligi, 2021, s. 16-23).
Ilgili Alan Yazin

Aragtirmada, yiyecek ve icecek alanmi Ogrencilerinin staj siirecinde, igverenler tarafindan stajlarinin
degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Literatiire bakildiginda daha ¢ok turizm sektériinde stajlarini yapan 6grenciler
ilizerine arastirmalar oldugu goriilmektedir. Yiyecek ve i¢ecek sektorii 6grencileri iizerine yapilan ¢aligmalar sinirl

sayidadir.

Demir ve Demir’in (2014) caligmasinda isletme yoneticileri tarafindan turizm sektériinde yapilan stajlarin dnemi

vurgulanmis, turizm egitimi ile ilgili yeni yasal diizenlemelerin getirilmesi gerektigi dile getirilmistir.

Yang (2010), otel endiistrisinde insan kaynaklar1 ve ¢alisan personellerin egitimin 6neminin anlasilmasia yonelik
aragtirma yapmistir. Arastirma sonucunda ¢alisanlarin personel egitiminin 6nemini tam olarak anlamadiklar ve olas1

¢Oziim Onerileri tirettikleri sonucuna ulasilmstir.
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Dayioglu’nun (2010) konaklama isletmelerindeki igverenlerin turizm lisesinde egitim goren stajyer dgrencilerin
isletmelerin beklentilerini karsilama diizeylerini ortaya ¢ikarmak i¢in yaptiklar1 arastirmada dgrencilerin is bilgisinin,
isi anlama derecesinin iyi oldugunu, ancak ara¢ ve gerecleri kullanma yetenegi agisindan istenilen seviyede

olmadiklarini tespit etmislerdir.

Blisland vd. (2014) tarafindan, Vietnam'daki isletme boéliimiinde okuyan lisans derecesine sahip stajyerlerin
igverenler tarafindan degerlendirmeleri arastirilmistir. Arastirma sonucunda igverenlere gore iyilestirilmesi gereken

stajyer becerileri: problem ¢dzme, teori ve pratigin entegrasyonu ve zaman yonetimi olarak belirtilmistir

Daylar (2015) caligmasinda ortadgretim ve yiiksekdgretim diizeyinde ascilik egitimi alan dgrencilerin teorik ve
pratik yeterlilik diizeylerini karsilastirmistir. Aragtirma sonucunda verilen egitimin teorik agidan oldukca iyi derecede
oldugu ancak &grencilere teorik egitimi veren dgretmenlerin konularinda yeteri kadar uzman olmadigi, 6grencilerin

staj donemlerinde yeterince aktif olamadiklari sonucuna ulasilmistir.
Arastirmanin Yontemi

Aragtirmada, nitel aragtirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilarak stajyerlerin mesleki yeterliliklerinin

igverenler tarafindan degerlendirilmesi amaglanmaktadir.
Calisma Grubu

Aragtirma evreni ulagilabilen evren olup amaca uygun olgiitler gelistirilerek yapilan gozlemlerle, 6lgiitlere uyanlar
caligma evreni olarak sec¢ilmektedir. Buradaki amag evreni temsil edecek en kiiciik sayiya ulagmaktir (Karasar, 2004,
s. 110-118) Evreni en iyi sekilde yansitacak 6gelerin segilmesi, 6rneklemenin temel amacidir. Nitel aragtirmalarda
orneklem biiytikligii icin temel kosul, verilerden elde edilen doyuma ulagmaktir (Baltaci, 2018, s. 239-262). Nitel
arastirmalarda 6rneklem konusunun ne olmas1 gerektigi konusunda literatiirde hala tartigmalar devam etmektedir.
Nitel aragtirmalarda ¢aligmalarin uygunlugunu degerlendirmek icin 6nceden belirlenmis bir 6rneklem biiytikligi
yoktur (Baltaci, 2018, s. 26; Gallo vd., 2018, s. 210). Bu arastirmada da olasiliksiz 6rnekleme yontemlerinden amagh
ornekleme yontemi kullanilmistir. Amagh 6rnekleme; aragtirmacinin hedefleri dogrultusunda bilgi araligini en st
diizeye cikarmay1 amaglayan ve evrenden se¢im yapilarak 6rneklemin belirlendigi 6rnekleme tiiriidiir (Guba ve
Lincoln, 1982, s. 378; Simsek, 2018, s. 121). Bu dogrultuda nitel aragtirmalarda 6rneklemin en az 10 kisi ile
yiiriitiilmesi onerilmektedir (Baltaci, 2018, s. 262). Bu aragtirmanin ¢alisma grubunu da alaninda uzman, yiyecek ve
igecek sektdriinde uzun yillar ¢aligmig igverenler, boliim sefleri, ascilar ve insan kaynaklar1 personellerinden olusan

toplam 11 kisi olugturmaktadir.

Calisgma grubu olasiliksiz ornekleme yonteminden, amagh Ornekleme yontemine goére meslek liselerinin
belirlemis oldugu isletmeler arasindan segilmistir. Isletmelere ulasmak amaciyla meslek liselerinde koordinator
ogretmenlik gorevi yapan yiyecek ve icecek hizmetleri 6gretmenleri araciligiyla ile iletisime gecilmistir. Koordinator

Ogretmenlerin referanslariyla 6rneklem grubu olusturulmustur.

Aragtirmaya katilan goniillii isletme sahipleri ve uzman kisilerin her birine rastgele bir katilime1 kodu verilmistir.

Tablo 1’de katilimcilara ait genel bilgiler yer almaktadir.
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Kod Yas Cinsiyet Gorevi Sektér Deneyimi
K1 33 Erkek Isyeri Sahibi 20 yil
K2 39 Erkek Yiyecek ve Igecek Miidiirii 21 yil
K3 42 Erkek Isletme Genel Koordinatrii 27 yil
K4 41 Erkek Mutfak Koordinatorii 27 yil
K5 36 Erkek Mutfak Sefi 25 yil
K6 39 Erkek Sube Miidiirii 26 y1l
K7 41 Erkek Mutfak Sefi 23 yil
K8 40 Erkek Mutfak Sefi 16 yil
K9 50 Erkek Mutfak Sefi 36 yil
K10 41 Erkek Aseibagt Yardimcisi 21 yil
K11 32 Erkek Ascibasi 15yl

Verilerin Toplanmasi

Nitel arastirma yontemlerinde veriler goriisme, gozlem ve belgeler yoluyla elde edilebilmektedir. Goriisme

teknigi, nitel aragtirmalarda en sik kullanilan veri toplama tekniklerindendir. Goriisme tekniginde, katilimcilarin

deneyimleri, diistinceleri, duygular1 ve bilgileri hakkinda dogrudan bilgi elde etmek ve iyi sorular sorularak, anlamli

veriler elde etmek miimkiindiir. Arastirilan konu {izerinde deneyim ve bilgisi olanlarda aym tiir bilgilere ulagiimak

istendiginde yar1 yapilandirilmig goriigme teknigine basvurulmaktadir. (Meriam ve Tisdell, 2016, s. 106- 136;

Simsek, 2018, s. 142-145). Bu kapsamda bu calismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmastir.

Goriligme sorularinin olugturulmasinda alaninda uzman 2 akademisyen ve 1 de nitel arastirma konusunda deneyimi

olan akademisyenin goriigleri alinmigtir. Uzman goriisleri sonucunda sorularin bazilar1 eklenerek ya da ¢ikartilarak

bazilar1 diizeltilerek stajyerlere iligkin igveren ve uzman kigilerin goriislerini yansitacak sekilde yeniden

olusturulmustur. Caligmanin amacina uygun olarak hazirlanmis sorular asagida yer almaktadir:

1. Isletmenizin tiirii ve smifi hakkinda bilgi verebilir misiniz?

2. Genel olarak stajyer seciminde dikkat ettiginiz konu(lar) ve stajyerlerde aradigimiz nitelikler var

mudir? Varsa nelerdir?

3. Ogrencilerin teorik yeterlilik diizeyleri hakkinda neler diisiiniiyorsunuz? Detayli bir sekilde agiklar

misimniz?

4. Ogrencilerin pratik yeterlilik diizeyleri hakkinda neler diisiiniiyorsunuz? Detayl bir sekilde agiklar

misimniz?

5. Sizce 6grencilerin okulda aldiklan teorik egitimler staj i¢in yeterli oluyor mu? Detayl bir sekilde

aciklar misiniz?

Gorilismeler 2 Mayis 2021- 27 Mayis 2021 tarihleri arasinda katilimcilarm izni dogrultusunda telefon araciligiyla

gergeklestirilmigtir. Katilimcilarin izniyle goriismeler kayit altina alinarak daha sonrasinda desifre edilmistir. Yapilan

goriismeler ortalama 46 dk. ile 85 dk. arasinda siirmiistiir. Yapilan goriigmelere ait bilgiler Tablo 2°de yer almaktadir.
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Tablo 2: Goriismelere Ait Bilgiler

Goriisiilen Kisi Goriisme Tarihi Goriisme Kanalh Goriisme Siiresi
K1 02.05.2021 Telefon 1 saat 7 dk.

K2 02.05.2021 Telefon 46 dk. 23 sn

K3 03.05.2021 Telefon 1 saat 25 dk.

K4 06.05.2021 Telefon 50 dk. 22 sn.

K5 11.05.2021 Telefon 58 dk.

K6 11.05.2021 Telefon 58 dk. 8 sn.

K7 19.05.2021 Telefon 1 saat 14 dk.9 sn.
K8 22.05.2021 Telefon 52 dk.

K9 22.05.2021 Telefon 1 saat 11 dk. 22 sn.
K10 24.05.2021 Telefon 57 dk. 33 sn

K11 27.05.2021 Telefon 58 k.

Verilerin Analizi

Calismada elde edilen verilerin analizinde icerik analizi ve betimsel analiz yontemi kullamlmustir. Icerik
analizinde benzer verilerin belirli temalar etrafinda birlestirilerek anlamlandirilmasi saglanmaktadir. Icerik analizinde
aragtirmalar, 6nceden belirlenmis kategoriler olmadigi i¢in verilerin derlenmesiyle anlam kazanmaktadir. Bunun igin

veriler kodlanip temalandirilarak bulgular yorumlanmaktadir (Simsek, 2018, s. 186-187).

Betimsel analiz, c¢evresel olaylar hakkinda bilgi toplamak icin dogal ortamlarda hedef davranisin dogrudan
gbzlemlenmesini igeren bir yontemdir. Betimleyici analizler, davraniglarin dogrudan gozlemlenmesi, davranisa
iligkin operasyonel tanimlarin gelistirilmesi, islevsel analizlere dahil edilecek belirli Onciillerin veya sonuglarin
belirlenmesi ve hedef davranisin dogas1 geregi betimsel analizlerin miimkiin olmadig1 durumlarda (Srnegin, asir
diisiik oran veya tehlikeli problemli davranis) bir degerlendirme prosediirii olarak kullanilabilmektedirler. Betimsel
analizde veriler, 6nceden belirlenmis olan temalara gore Ozetlenerek yorumlanmaktadir. Elde edilen bulgular
okuyucuya sunabilmek amaciyla dogrudan alintilardan yararlanilir. Yapilan betimlemeler agiklanip yorumlanarak

sonuglara ulasilir. (Sloman, 2010, s. 20; Kurt vd., 2013, s. 154).
Verilerin inandiriciig

Arastirmalarda veri toplama siirecinde arastirmanin amacina uygun olmasi ve hatali sonuglar elde etmemek igin
kullanilan 6lgme araglariin giivenilir ve gegerli olmasi gerekmektedir. “Giivenirlik, bir ol¢me aracinin tutarl dl¢iim
yapabilmesi,; gecerlik ise 6l¢me aracinin 6l¢mek istedigini 6l¢ebilme derecesidir.” (Simsek, 2018, s. 153). Gegerlilik,
nitel aragtirmanin giiclii yonlerinden biridir ve bulgularin aragtirmaci, katilime1 veya okuyucular agisindan dogru
olup olmadigini belirlemeye dayanmaktadir. Gegerlilik, nicel arastirmada oldugu gibi nitel arastirmada da ayni
cagrisimlari tasrmamaktadir. Iyi, niteliksel bir giivenilirlik i¢in kodlamalarin tutarliligmin en az %80'i uyum iginde

olmasi gerekmektedir (Creswell, 2009, s. 176)

Bu arasgtirmada konuya uygun yontem segilerek goriisme sorulart hazirlanmigtir. Aragtirmanin konusu ve yontemi
konusunda uzman kisilerin goriigleri alinarak gerekli diizenlemeler yapilmistir. Goriisme metinlerine iliskin alintilar

sonuclara nasil ulasildiginin anlagilmasi bakimindan metin icerisinde verilmistir.
Bulgular

Arastirma sonucunda yapilan analizlere gore elde edilen sonuglar bu boliimde yer almaktadir. Elde edilen veriler

tablolagtirilmig ve katilime1 yorumlari eklenmistir.
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Arastirmaya dahil olan katilimcilarin ¢alistiklar isletmelere ait 6zellikler tablo 3 ‘te belirtilmistir.

Tablo 3: isletmelerin Ozellikleri

isletme Kodu isletmenin Tiirii isletmenin Simifi

K1 Yiyecek- Icecek Isletmesi 1.Simif Restoran

K2 Konaklama Isletmesi 4 Yildizhi Otel Isletmesi
K3 Yiyecek- Icecek Isletmesi 1.S1mif Cafe Patisserie
K4 Yiyecek- Icecek Isletmesi 1.S1mif Cafe Patisserie
K5 Yiyecek- Igecek Isletmesi 1.Sinif Italyan Restorani
K6 Yiyecek- Icecek Isletmesi 1.S1if Restoran

K7 Yiyecek- Icecek Isletmesi 1.S1mif Cafe Patisserie
K8 Yiyecek- Icecek Isletmesi 1.S1if Restoran

K9 Konaklama Isletmesi 5 Yildizh Otel Isletmesi
K10 Konaklama Isletmesi 5 Yildizh Otel Isletmesi
K11 Konaklama Isletmesi 4 Yildizli Butik Otel Isletmesi

Stajyerlerin Teorik Yeterlilikleri

Arastirmada elde edilen veriler neticesinde teorik yeterlilik, pratik yeterlilik, isletme ¢alisma kurallar1 ve stajyer
yeterlilikleri olmak tizere dort farkli tema olusturulmustur. Teorik yeterlilik temasi; hazirlik, uygulama ve sunum
asamasi olarak li¢ ayr1 alt kategoride, pratik yeterlilik temasi; uygulama ve sunum olarak iki ayr kategoride

incelenmistir.

Tablo 4: Teorik Yeterlilik

Tema 1 Alt Temalar Kodlar Yeterlidir Yeterli Degildir
Ise hazirlanma siireci 4 1
Hijyen Kurallar1 Bilgisi 5 2
Hazirlik Is Giivenligi Bilgisi 4 2
Besin Gruplari Bilgisi 2 3
Dograma Teknigi Bilgisi 3 1
. . Pisirme Teknigi Bilgisi 2 4
Teorik Yeterlilik Et Hazirlama Bilgisi 4
Deniz Uriinleri Hazirlama Bilgisi 2
Tiirk Mutfag: Bilgisi 3 5
Uygulama Soguk mutfak bilgisi 5
Pastane {iriinleri ve tath bilgisi 6 1
Mutfak organizasyonu 4
Tabak Siisleme 2 2
Sunum Tabak Sunumu 2 3

Tablo 4’te elde edilen teorik yeterlilik ile ilgili hazirlik, uygulama ve sunum alt temalar ile ilgili kodlamalar,
katilimei goriisleri ile olusturulmustur. Bu sonuglara gore; hazirlik agamasinda yer alan ige hazirlanma siireci ile ilgili
stajyer yeterliliklerinin %80 oraninda yeterli oldugu sonucuna ulagilmistir. Stajyerlerin hijyen kurallar bilgisi %71,4

oraninda, is giivenligi bilgisinin ise % 66,6 oraninda yeterli oldugu goriilmektedir.

Besin gruplan bilgisinin %40 diizeyinde ve dograma teknigi bilgisinin %75 oraninda yeterli oldugu sonucuna

ulasilmistir.

Uygulama alt temasinda yer alan gesitli uygulama tekniklerinin teorik bilgi diizeyleri ile ilgili olarak; pisirme
teknigi bilgisinin % 33,3 oraninda yeterli oldugu, et hazirlama bilgisinin ise yeterli olmadig1 sonucuna ulagilmustir.

Bu konudaki katilimci goriislerinden bazilar su sekildedir:

“Farkli pisirme tekniklerini genel olarak bilmiyorlar. Icinden pratik zekdli olanlar biliyorlar. Ciinkii 6grencilerin

cogu mecburiyetten geldikleri i¢in severek gelmiyorlar igletmeye.” (K35)
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“Farkl pisirme teknikleri var. Ornegin; odun atesinde pisirme, gazli ocakta pisirme vb... Bunlart bilmiyorlar,
burada ogreniyoriar. Kebabin servisinde domates, biber oldugunu bilir ama nasil hazirlandigini, nasil pisirildigini,
kag dakikada pistigini isletmede ogreniyorlar. Disarida kendileri de yedikleri icin hangi garnitiirlerin verildigini az
¢ok bilir. Nasul harmanlandigin, kag giin bekledigini bizden ogrenirler. Etleri hazirlamay: ve pisirmeyi bilmiyorlar.
Tavuk nasil par¢alanir mesela bilmiyorlar, zor. Somon baligindan fileto nasil ¢ikar, bigakla mi ¢ekilir, tuzlama mi
yapilr bilmiyorlar. Okuldan gercekten sifirdan geliyorlar. Kitapla, kalemle okuyunca igin i¢ine girmek istemiyorlar.

Isin icine girince ¢ok sasiryorlar. Okuldan ¢ok basit seylerle geliyorlar.” (K1)

Stajyerlerin deniz tiriinlerine yonelik teorik yeterlilik bilgisinin olmadig: tablo 4’te ¢ikarilan sonuglardandir. Bu

konuda katilimci goriisleri agagidaki gibidir:

“Genelde bugulama, 1zgara vs. bilgisi var. Stajyerin eline 15-20 kg baligi verip ‘bunu ne yapabilirsin?’ denmesi
lazim... Bunlari 6gretmek, gostermek gerekiyor. As¢i olacak ise fileto ¢ikarmayr 6grenecek. Daha donanimii
olurlarsa kendileri icin daha iyi olur. Baligin zeytinyagi ve limonla, asitle pigirme teknigini, karides temizleme vs.

bilmiyorlar. Miifredatin yenilenmesi lazim...” (K7)

“Maalesef balik iiriinlerinde zayiflar. Biz gosteriyoruz ama baliklar pahali oldugu icin o sanslari fazla yok.
Kalamart ayiklayamazilar mesela. Kalamarda daha ¢ok hazirina alismiglar. Kalamari, Miirekkep baligi olarak ¢ok
fazla bilmiyorlar. Getiriyorum, onlara gosteriyorum. Ayni baligi yapmaya cesaret edemiyorlar ama... Biraz

¢ekiniyorlar o konuda.”(K11)

Stajyerlerin Tiirk mutfag: ile ilgili bilgi diizeylerine bakildiginda %37,5 oraninda yeterli olduklar1 katilime1

yorumlarindan elde edilmistir.
“Tiirk mutfagim teorik olarak biliyorlar, evet. (K8)

“Tiirk mutfagini teorik olarak biliyorlar diyebiliriz. Giintimiizde kullanilan yemekleri biliyorlar. Osmanl mutfag
bilmelerini ¢cok beklemiyorum. Tiirk mutfagini, Osmanli mutfagini bilen sefler ¢ok yok. Ozellikle kiz 6grencilerimiz
evden dolayr biliyorlar genelde. Uluslararasi mutfagi daha ¢ok ilgililer diyebilirim. Tiirk Mutfagindan her tiirlii
yemek ¢esidini ogretiyoruz. Teorik olarak evde yaptiklarini bilebiliyorlar.” (K9)

“Bize gelenlere sadece bulgur pilavini biliyorlar. Domatesini, biberini dogramayt biliyorlar. ‘Okulda ne

yapwyorsunuz?’ dedigimizde cevap veremiyorlar. Piring pilavi, kuru fasulye pisirmeyi bile bilmiyorlar. ”(K11)

Stajyerlerin soguk mutfak bilgi diizeyleri ile pastane iiriinleri ve tath bilgi diizeylerinin %100 oranla yeterli

diizeyde oldugu dile getirilmistir. Mutfak organizasyonu teorik yeterlilik bilgisi ise yetersiz bulunmustur.

“Tabi, bir ay gectikten sonra soguk mutfak iiriinlerini hazirlayabilirler ama kontrollii sekilde. O birimin
sorumlusu ile sorumluluk alabiliyorlar. Mesela bigagi tutma, yikama sekli vs. zamanla pratige dokiildiikce

ogreniyorlar.”(K4)

“Genel anlamda bilgi sahibiler, evet yapabiliyorlar. Ama tek bagina birakmiyoruz. Ustast basinda olup tek tek
her seyi kontrol ediyor.”(K10)

Sunum alt temasinda yer alan tabak siisleme bilgisinin %50 oraninda ve tabak sunum bilgisinin ise % 40 oraninda

oldugu sonucuna ulasilmistir,
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“Ilk geldiklerinde bilmiyorlar ama egitimi tamamladiktan sonra siisleme ve sunumu bilebiliyorlar.” (K6)
Stajyerlerin Pratik Yeterlilikleri

Stajyerlerin pratik beceri diizeyleri ile ilgili ¢aligmalar alt temalara ayrilmis ve katilime1 yorumlar ile uygulama

ve sunum alt temalar1 olusturulmustur. Tablo 5°te pratik yeterlilik diizeylerine yer verilmistir.

Tablo 5: Pratik Yeterlilik

Tema 2 Alt Temalar Kodlar Yeterlidir Yeterli Degildir
Ise Hazirlanma 2
Hijyen Kurallarina Uyma 2
Is Giivenligine Uyma
Porsiyonlama Yapabilme
Dograma Tekniklerini Kullanabilme
Pisirme Tekniklerini Uygulayabilme
Et pisirme
Deniz {iriinlerini pisirme
Tiirk mutfag1 yemekleri pisirebilme
Pratik Yeterlilik Menii planlama
Uygulama Soguk mutfak iiriinleri hazirlayabilme
Pastane {iriinleri ve tatli hazirlayabilme
Mesleki Ingilizce kullanabilme
Mutfak Organizasyonu yapabilme
Tabak Siisleme
Sunum Tabak Sunumu

AN (N [—
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Katilimce1 yorumlarindan uygulama agamasinda yer alan becerilerden; ise hazirlanma pratigi, % 50 oraninda orta
diizeyde bulunmustur. Hijyen kurallarina uyum %71,4 oraninda ve is glivenligi kurallarina uyum %100 oraninda,
porsiyonlama yapabilme becerilerinin %75, dograma teknikleri becerisi %66,6 oraninda yeterli oldugu tablo 5’ ten

elde edilen sonuglar arasindadir. Bu beceriler ile ilgili katilimc1 yorumlarindan bazilar1 asagidaki gibidir:

“Ogrencinin hijyen egitimi ile ilgili olarak sunu séyleyebilirim. Belki teorik olarak okulda belgesini aliyorlar ama
pratikte ¢ok fazla uygulayamiyorlar. Yeni is hayati, hi¢ bilmedigi bir ortam ve is hayatina baslamanin stresi ile
bunlart unutabiliyor. Bu konuda bizim personellerimiz deneyim sahibi... Hijyen ve temizlik konusunda yardimci
oluyorlar. Gozetleme ve birlikte calisma firsatimiz oluyor. Teorik olarak muhakkak bilenler oluyor ama sahada
durum degisiyor. Nasil yapilacagini biliyor ama uygulamada sikinti yasiyor. O durumda da arkadaslarimiz devreye

giriyor.”(K2)

“Oryantasyon yapilyor, otel tamtiliyor. Otel ¢ikiglari, yangin merdiveni, makineler vs. Kritik kontrol noktalar
dedigimiz zaman Haccp kurallarim uyguluyoruz. Form tutuyoruz. Sebze klorlu suda ne kadar bekletilir? gibi...
Bunlarin hepsini formlara gore uyguluyorlar. Asla bir isi stajyere birakip ‘Sen bunu yap!’ demiyorum. Basinda biri

durup o6gretiyor. Dilimleme makinesi ve kiyma makinesi kullanmalari yasak. ”(K10)

Pigirme tekniklerini uygulayabilme oran1 %71,4 ve et pisirme becerisinin % 66,6 oraninda yeterli diizeyde oldugu
sonucuna ulagilmistir. Katilimcilar igerisinde deniz tiriinlerindeki becerilerin uygulanabilme oram % 20 olarak, Tiirk
mutfagi becerilerinin uygulanabilme oranm1 %100 olarak bulunmustur. Menii planlama konusunda stajyerlerin

yeterlilik diizeyi %30 olarak bulunmustur

“Ogrenciye menii planlamas: yaptirtmiyoruz mesela. Diigiinler, nisanlar ve diger etkinliklerde baslangic
yiyecekleri ¢ikarilyyor. Bu konuda deneyimleri yok. Bizim zaten dnceden hazir meniilerimiz var. Biz yapryoruz. O

calisma alanmina giremiyorlar.”(K10)
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“Ornegin, menii planlamas: ciddi bir is oldugu icin isletme olarak stajyerlere bunun sorumlulugunu vermiyoruz.
Personel yemegini de vermiyoruz. Siralamay: takip etmesi gerekiyor ve bunda bilgiler ¢cok yok. Bu karart as¢t basi

ve yiyecek icecek miidiirii veriyor. Bunu da elimizdeki malzemenin durumuna gére yapiyoruz. ”(K2)

Katilimei goriislerinden stajyerlerin soguk mutfak iirlinlerini hazirlayabilme konusunda %87,5 oraninda bu alanda

yeterli olduklar1 sonucuna ulagilmstir.

“Zaten biz ogretiyoruz soguk mutfagr. Ilk etapta daha kolay oldugu icin soguktan baslatiyoruz. Soguktan sicaga
dogru ¢alistyorlar.”(K7)

Pastane iiriinleri ve tath hazirlayabilme konusunda stajyerlerin bu alanda verimli ¢alisabildikleri, gerekli beceriye
sahip olduklar tablo 5°ten elde edilen bulgular arasindadir. Nitekim arasgtirmaya katilan katilime1 yorumlarindan elde
edilen verilere gore pastane iriinleri ve tath hazirlayabilme konusunda beceri diizeyi %71,4 oraninda oldugu

goriilmektedir.

Mesleki Ingilizce becerisi konusunda stajyerlerin yeterlilik diizeyi %20, mutfak organizasyonu becerisinde ise bu

oran %50 olarak bulunmustur.

“Mutfak organizasyonunda stajyerlere ¢ok fazla bir yiik diismiiyor. Daha kiiciik organizasyonlarda gorev
alabiliyorlar. Genellikle sabah vardiyasinda ¢alistiklart icin agik biifede ¢calisiyorlar. Alakartta ¢ok yer almriyorlar.
Bu hassas bir konu... Alakartin hazirlik siireglerinin bir kismint yapabiliyorlar. Biiyiik organizasyonlarda, grup

yemeklerinde, agik biife hazirliginda devreye as¢ilar giriyor. Daha kii¢iik organizasyonlarda yer alabiliyorlar.”(K2)

“Iik hafta sabah agilisina gelmesi lazim... Biitiin shiftleri gérmeleri icin. Ilk 2-3 haftada oturuyor bu is.
Tencerelerin, kasiklarin yeri gibi... En kotiisii agilis shiftlerini gérmeleri gerekiyor. Bir hafta da kapanis shiftlerini
gormeleri gerekiyor. Mutfaga gelen stajyerler daha once operasyonlart gormedikleri i¢in sudan ¢itkmis balik gibi
oluyorlar.. Biraz kargasa ortami olur. Alismalart igin 2-3 ay ge¢mesi gerekir. 2-3 aydan once mutfak

organizasyonlarini ogrenmeleri mantiksiz olur. Tek basina birakamazsin. Tecriibeli insan birakman lazim... ”(K5)

“Ilk geldiklerinde oryantasyon ¢alismasi yapiyoruz. Stajyerleri hem ortama alistiriyoruz hem de bunun takibini
yapwyoruz. Genel anlamda gruplarda, banket ve Cafe Break gibi organizasyonlarda sikinti ¢ikabiliyor. Yanlarinda

sefleri ile birlikte uygulayabiliyor, yapabiliyorlar.” (K9)
Stajyerlerin tabak siisleme becerisinde % 88,8 oraninda, tabak sunum becerisinde % 85,7 oraninda bagarilidir.
“Stisleme ve sunum yapabilirler. Her yer gosteriyor bunu. %100 olmasa da %80 yapabilirler. Bu firmaya, otele,
liiks mekdna gore degisir. ”(K1)

“Gelen misafirler meniiye bakiyorlar. Bir tatlimin sunumunun nasil gelecegini biliyorlar. Bu sunumlari
yaptirtyoruz ama her seyi mi? Hayir! Stislemede mesela salata yapiyor, zaten gorseli hazirdir. Ona gore gorselini
hazirliyyorlar.  Benim ¢alisma sistemimde, biitiin birimlerde yemegin gorseli vardir. Regeteye dahil edilmig

fotograflar vardwr. Ona bakarak yaparlar.”(K4)

“Herhangi bir sefin hazirladigi tabakla stajyerlerin hazirladigi tabaklar, sunumlar fark yaratabiliyor. Pastane
ve mutfak kisminda kendi ¢abalart ile farkl lezzetler, gorseller, sunumlar ¢ikarabiliyorlar. Bu agidan daha fazla

inisiyatif sunulmali. Gerekli zaman ve malzeme verilmeli. ”(K3)
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Isletme Cahsma Kurallar

Tablo 6’da elde edilen kodlardan isletme kurallarini uygulama adli bir alt tema ve isletme ¢alisma kurallar1 ad1

altinda bir ana tema olusturulmustur.
Tablo 6: isletme Calisma Kurallart

Tema 3 Alt Temalar Kodlar
Caligma saatlerine uyum (4)
Mutfak kiiltiiriine hakimiyet (3)
Isletme Calisma Kurallari Isletme Kurallarini Uygulama Verilen gorevleri yerine getirme (5)
Isletme kurallarina uyum (7)
Kisisel bakim ve hijyen (5)

Tablo 6 incelendiginde katilimeilarin stajyerlerden beklentileri arasinda en fazla dikkat ettikleri hususun igletme
kurallarina uymalan ve kisisel bakim, hijyen ve temizliklerine dikkat etmeleri gerektigi elde edilen bulgular
arasindadir. Mutfak kiiltiirline hakim olmalari, ¢alisma saatlerine uyum saglamalar1 ve verilen gorevleri yerine

getirmeleri aranilan diger 6zellikler arasindadir.

“Standart aradigimiz ilk kriterler zeki olmasi, bir gérdiigiinii hemen kapwp yapmasina, akilli olmasina, uyumlu

olmasina, temiz ve hijyenik olmasina dikkat ediyoruz. Gériintisiine dikkat etmesi de onemli bizim icin. Kriterlerimiz

bunlar.”(K5)

“Kuruma ait kurallara uyuldugu zaman sorun olmuyor. Okullardan gonderilen stajyerde aradigimiz bir ozellik

de ise ge¢ gelmemesi... ”(K6)

“Onlardan beklentilerimiz, iyi ag¢i olmalart ve verilen emeklerin bosa gitmedigini gormek... Saygili, mutfak
kiiltiiriinii 6grenmig, koordineli sekilde uyumlu ¢alismalarini, konsantre olmalarini istiyoruz. As¢i elbisesini giydigin

zaman her seyi birakman lazim geride... Mutfak, en ufak bir seyi affetmez. ”(K7)

“Iste atilgan olmasti lazim... Mizmiz insanlarda stkinti yasiyoruz. Isi bilmese de dedigimizi yapsin, kurallara uysun
istiyoruz. Dakik olsun, ozgiiveni olsun... Bizim i¢in bu iste ozgiiven ¢ok énemli... Kendine giivenmeleri lazim her
seyden once... Saygi, 6zgiiven duymast lazim, arastirmaci olmast lazim... ‘Kurallart budur, bundan baska olmaz!’

dememesi lazim.”(K11)
Stajyer Yeterlilikleri

Katilime1 yorumlarindan elde edilen bir diger tema da stajyer yeterlilikleridir. Stajyer yeterlilikleri temas; kisisel

ozellikler, fiziksel 6zellikler ve zihinsel 6zellikler olarak {i¢ alt temaya ayrilmig ve Tablo 7’de belirtilmistir.

Tablo 7: Stajyer Yeterlilikleri

Tema 4 Alt Temalar Kodlar
Girisken (3)
Saygili (3)
. Degisime acik (3)
Kisisel Ozellikler Uyumlu (7)
Ozgiivenli (2)
Stajyer Yeterlilikleri Verimli (2)
Uzun Boylu (1)
Fiziksel Ozellikler Giiglii (1)
Ideal Kilo (2)
Pratik Diislinebilme (4)
Zeki (1)
Zihinsel Ozellikler Odakli (1)
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Stajyerlerde aranilan 6zellikler kisisel olarak, girisken, saygili, degisime acik, uyumlu, 6zglivenli ve verimli
olmalandir. Fiziksel 6zellik olarak uzun boylu, giiclii ve ideal kiloda olmalar1 da beklentiler arasindadir. Pratik

diisiinebilmeleri, zeki olmalar1 ve ise odakli ¢aligabilmeleri zihinsel 6zellikler agisindan beklenilen niteliklerdendir.

“Daha ¢ok pratikligine bakiyoruz. Bilgi aramiyoruz. Zaten yeni olduklart igin verdigimiz gorevleri yerine getirsin
istiyoruz. Her sey bir arada olamaz. 26 senedir sektérdeyim. Halen daha égreniyorum. Ozellikle belirttigimiz konu

yok. Hizli diigiinmesi, pratik olmasi 6nemli...”(K4)

“Stajyer seciminde dikkat ettigim ilk davramg, dayanikly olmasi, ozellikle sinir yapisinin dayanikli olmasi... Cok
stresli bir ortamda ¢alistigimiz icin ise gelis gidis saatlerini riayet ediyor olmasi lazim. Prensipleri olmasina dikkat
ediyorum, hizli olmasi lazim. Bazi konularda kendi karar verebilmesi lazim. Bu 6zellikleri tasiyacagin diigiindiigiim
stajyerleri aliyorum. Is odakli calistyoruz. Genellikle erkek stajyer tercih etmeye calisirim, kadin stajyerler nazlh
oluyor. Fiziksel olarak daha az giiclii oldugu icin erkek olmasini tercih ediyorum. Erkek stajyerlerle daha iyi

calisabiliyorum.” (K8)
Sonuc ve Oneriler

Bireylerin ilgileri dogrultusunda bilgi, beceri ve deneyimlerin artirilarak is hayatinda istenilen yeterliliklerin
kazandirilmasi amaciyla mesleki egitim ¢aligmalar1 yapilmaktadir. Mesleki egitim ¢aligmalarinin bir tiirli de yiyecek
ve icecek egitimidir. Yiyecek icecek egitiminin kazandirilmasi i¢in yapilan en 6nemli uygulamalardan biri staj
egitimleridir. Staj egitimleri boyunca 6grenciler, okullarda aldiklar1 teorik ve pratik egitimleri, alanlar ile ilgili
isletmelerde uygulama imkan1 bulmaktadirlar. Bu aragtirmada, Milli Egitim Bakanligi’na bagh ase¢ilik egitimi veren
meslek liselerinin yiyecek ve i¢ecek hizmetleri boliimiinde okuyan ve bu alanda staj yapan 6grencilerin alan ile ilgili
teorik ve pratik yeterliliklerinin tespit edilmesi amaciyla isverenler, igletme sahipleri, mutfak ve insan kaynaklar

personelleri tarafindan degerlendirilmesi amaglanmigtir.

Staj egitimleri ile ilgili literatlir incelendiginde birgok c¢aligmaya rastlanmaktadir. Ancak bu caligmalarin
cogunlugunu stajyer dgrencilerin beklenti, goriis ve onerileri olusturmaktadir. Asgilik boliimii iizerine igverenlerin
stajyerlerin mesleki yeterliliklerini degerlendirdigi calismalarin simirli sayida (Dayioglu, 2010; Demir & Demir,
2014; Uziimcii, 2015; Daylar, 2015; Yilmaz vd., 2018) oldugu goériilmektedir. Yiiksekdgretim diizeyinde yapilan
calismalar mevcut olsa da ortadgretim diizeyindeki meslek liselerinde, bu alanda yapilan ¢alismalar yetersizdir.
Isverenler, isletme sahipleri, mutfak sefleri ile insan kaynaklar1 personellerinin stajyerlerin mesleki yeterliliklerini

degerlendirdigi bir ¢aligmanin bulunmamasi aragtirmay1 énemli kilmaktadir.

Aragtirma sonuglari, 6grencilerin okullarda almis olduklar teorik egitimin pastane ve tath bilgisi, ise hazirlik,
dograma teknikleri, hijyen kurallar ile is giivenligi bilgisi konusunda yeterli oldugunu; et hazirlama, deniz {irtinleri
hazirlama ve mutfak organizasyonu konusunda ise yetersiz bulunduklarini géstermektedir. Diger taraftan stajyerlerin
pratik yeterliliklerinin, teorik yeterlilige gore alinan egitim ve yapilan uygulamalar dogrultusunda daha iyi olduklar
goriilmektedir. Nitekim is gilivenligi kurallarina uyum, Tiirk mutfagi yemekleri pisirebilme, siisleme yapabilme,
soguk mutfak iriinleri hazirlayabilme, sunum yapabilme, porsiyonlama yapabilme, pisirme tekniklerini
uygulayabilme ile pastane iriinleri ve tathlar hazirlayabilme konularinda oldukg¢a basarilidirlar. Deniz firiinleri
hazirlayabilme, mesleki Ingilizce kullanimi ve menii planlamasi yapabilme konularinda ise basarisiz olduklarini

aragtirma sonuglari gdstermektedir. Arastirma sonuglarinin aksine Daylar (2015)’in ve Yilmaz vd. (2018)’nin
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calismalarinda ise genel olarak Ogrencilerin teorik egitiminin yeterli ancak verilen uygulama egitiminin yetersiz

oldugu sonucuna ulasilmistir,

Stajyerlerin, teorik bilgilerin tamamina hakim olamasalar da teorik egitimin tamamlayicisi sayilan staj egitimleri
ile 6grenciler teorik bilgileri pratige dokmekte ve uygulama yaparak beceri kazanmaktadirlar. Staj egitimlerinin ilk
zamanlarinda, 6grencilerin yeterlilik diizeyleri az olmasina ragmen igletmenin cinsi ve kapasitesine gore verilen
oryantasyonlar, hizmet i¢i egitimler ve uyum c¢alismalari ile 6grenciler is yerine uyum saglamakta ve pratik yeterlilik

konusunda basarili olmaktadirlar. Aragtirma sonuglarindan hareketle gelistirilen 6neriler su sekildedir;
e Meslek liselerinin uygulama egitimleri igin kullanilan atdlye sayilari artirilmalidir.

e Atolyede bulunan eksikliklerin giderilerek miifredat kapsaminda yer alan her kazanimin 6grencilere

uygulatilmalidir.

e Uygulamalar i¢in gerekli olan malzemelerin temininde meslek dgretmenleri ve 6grencilere maddi ve

manevi destekler saglanmalidir.

e [Kalabalik siniflarla girilen atdlye derslerinde 6grenci sayilarinin azaltilarak bire bir 6grenmeye tesvik
edici uygulamalarin yer almasi gerekmekte ve gerek goriildiigii takdirde mutfak alaninda uzman seflerin

atolyelere davet edilmelidir.
e Yarigma, festival gibi onemli etkinliklerin sayisinin artirilarak konular pekistirilmelidir.
e Ascilik boliimii derslerine yonelik miifredat hazirlanirken tiim paydaslarin goriisleri alinmalidir.

Nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak yapilan bu arastirma disinda
gelecek arastirmalar, nicel yontemler kullanilarak, baska kademe ya da sinifta 6rneklem grubu segilerek, farkl

alanlarda yapilabilir. Baska illerde veya bolgelerde yapilarak aragtirmanin kapsami genisletilebilir.
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Extensive Summary

There are many programs aimed at improving the quality of enterprises and the success of employees in the
tourism sector. One of these programs is internship trainings defined as on-the-job training of students studying in a
professional field and are among the mandatory applications. Internship applications that enable students to meet the
sector and provide the opportunity to implement the trainings they have received in institutions play an important
role for the sector (Demir and Demir, 2014: 19-23; Akay et al., 2018: 219-220). One of these internships/internship
applications is internships in food and beverage enterprises within the tourism sector. Within the tourism sector,
students can do their internships in hotels, food and beverage establishments. Students who intern in food and
beverage enterprises can work in the kitchen, in a labor-intensive environment and in risky areas. Therefore,
internships are important for students in terms of transferring vocational education from theoretical level to practice,
learning about job security and transferring it to life. At this point, the opinions of the business owners who evaluate

internships and manage the realization processes of internship applications are important.

In this research, it is aimed to evaluate the professional qualifications of students interning in food and beverage
enterprises by employers, kitchen chefs, cooks and human resources personnel. In internship applications, which are
important for the development of students, the lack of returns to the theoretical and practical competencies of the
students and their success can be negative for the stakeholders. Therefore, with this study, it is important for the
students to be able to apply the theoretical education they have received during their high school life to practice and

to evaluate the work achievements of interns by employers.

In the research, it is aimed to evaluate the professional qualifications of interns by employers using interview
technique from qualitative research methods. The research universe is the accessible universe and with the
observations made by developing criteria suitable for the purpose, those who meet the criteria are selected as the
working universe. The goal here is to reach the smallest number to represent the universe (Karasar, 2004: 110-118)
The main purpose of sampling is to select elements that best reflect the universe. The main condition for sample size
in qualitative research is to achieve saturation from the data (Baltaci, 2018: 239-262). There is still discussion in the
literature about what the sample should be in qualitative research. There is no predetermined sample size to assess
the suitability of studies in qualitative research (Baltaci, 2018:26; Gallo et al., 2018: 210). In this research, the purpose
sampling method was used from improbable sampling methods. Purpose-made sampling; It is the type of sampling
that aims to maximize the range of information in line with the researcher's objectives and where sampling is
determined by selecting from the universe (Guba and Lincoln, 1982:378; Simsek, 2018:121). Accordingly, it is
recommended to carry out the sampling with at least 10 people in qualitative research (Baltaci, 2018: 262). The
working group of this research consists of 11 people who are experts in the field, employers, department chiefs, cooks

and human resources personnel who have worked in the food and beverage sector for many years. The working group
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was selected from the improbable sampling method and among the enterprises determined by vocational high schools
according to the purposeful sampling method. In order to reach the enterprises, food and beverage services teachers
who serve as coordinator teachers in vocational high schools were contacted. A sample group was created with the

references of the coordinator teachers.

In qualitative research methods, data can be obtained through interviews, observations and documents. Interview
technique is one of the most commonly used data collection techniques in qualitative research. In the interview
technique, it is possible to obtain direct information about the experiences, thoughts, feelings and information of the
participants and to obtain meaningful data by asking good questions. In order to reach the same kind of information
in those who have experience and knowledge on the subject being investigated, semi-structured interview technique
is used. (Meriam and Tisdell, 2016: 106-136; Simsek, 2018: 142-145). In this context, semi-structured interview

technique was used in this study.

The interviews were conducted by telephone between 2 May 2021 and 27 May 2021 with the permission of the
participants. With the permission of the participants, the interviews were recorded and later deciphered. The

interviews lasted between 46 minutes and 85 minutes on average.

Content analysis and descriptive analysis method were used in the analysis of the data obtained in the study.
Content analysis provides similar data to be combined around specific themes to make sense of'it. In content analysis,
research makes sense by compiling data because there are no predetermined categories. For this purpose, the findings

are interpreted by encoding and themes (Simsek, 2018: 186-187).

Descriptive analysis is a method that involves direct observation of target behavior in natural environments to
gather information about environmental events. Descriptive analyses can be used as an evaluation procedure in cases
where direct observation of behaviors, development of operational definitions of behavior, determination of specific
precursors or results to be included in functional analyses, and descriptive analysis is not possible due to the nature
of target behavior (e.g. extremely low rate or dangerous problematic behavior). In the descriptive analysis, the data
is summarized and interpreted according to the predetermined themes. Direct citations are used to present the findings
to the reader. The descriptions are explained and interpreted and the results are reached. (Sloman, 2010: 20; Kurt et

al., 2013: 154).

In the process of collecting data in researches, it is necessary to be in accordance with the purpose of the research
and the measurement tools used to avoid obtaining incorrect results should be reliable and valid. "Reliability, the
ability of a measuring tool to make consistent measurements; validity is the degree to which the measuring instrument
can measure what it wants to measure." (Simsek, 2018: 153). Validity is one of the strengths of qualitative research
and is based on determining whether the findings are correct for researchers, participants or readers. Validity does
not have the same connotations in qualitative research as in quantitative research. For good, qualitative reliability, at
least 80% of the consistency of encodings must be in harmony (Creswell, 2009:176). In this research, interview
questions were prepared by choosing the appropriate method. Necessary arrangements were made by taking the
opinions of experts on the subject and method of the research. Excerpts related to interview texts are given in the

text in order to understand how the results are reached.
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Results and Recommendations

The results of the research show that the theoretical education that students receive in schools is sufficient in terms
of knowledge of pastry and dessert, preparation for work, chopping techniques, hygiene rules and occupational safety;
meat preparation, seafood preparation and culinary organization. On the other hand, it is seen that the practical
competencies of the interns are better in line with the training and practices taken according to theoretical
competence. As a matter of fact, they are very successful in complying with occupational safety rules, being able to
cook Turkish cuisine dishes, decorating, preparing cold kitchen products, presenting, portioning, applying cooking
techniques and preparing bakery products and desserts. Research results show that they have failed to prepare
seafood, use professional English and make menu planning. Contrary to the results of the research, the studies of
Daylar (2015) and Yilmaz et al. (2018) concluded that the theoretical education of the students in general was

sufficient but the application training given was inadequate.

Although interns cannot master all theoretical knowledge, with internship trainings that are considered
complementary to theoretical education, students put theoretical knowledge into practice and gain skills by applying.
In the early stages of internship training, students adapt to the workplace and succeed in practical competence with
orientations, in-service trainings and adaptation studies given according to the type and capacity of the enterprise,
although the proficiency levels of the students are low. The recommendations developed based on the results of the

research are as follows;
* The number of workshops used for application trainings of vocational high schools should be increased.

* The shortcomings in the workshop should be eliminated and every achievement within the scope of the

curriculum should be applied to the students.

* Financial and moral support should be provided to vocational teachers and students in the provision of

materials necessary for applications.

* Workshop classes entered with crowded classrooms should include practices that encourage one-on-one
learning by reducing the number of students, and if necessary, chefs specializing in the field of kitchen should be

invited to the workshops.

* The number of important events such as competitions and festivals should be increased and the subjects should

be reinforced.

* The opinions of all stakeholders should be taken when preparing the curriculum for culinary department

courses.

Apart from this research, which is carried out using semi-structured interview technique from qualitative research
methods, future research can be done in different fields by selecting a sample group at another level or class using

quantitative methods. The scope of the research can be expanded by doing it in other provinces or regions.
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