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Tarihi:07.05.2019 gastronominin gerek turizm endiistrisi gerekse yiyecek — icecek endiistrisi agisindan 6nemi

giderek artmaktadir. Buna paralel olarak yiyecek — igecek egitimi de 6nem kazanmaktadir.
Mutfak boliimlerinin verimliligi ve kaliteli hizmet tiretebilmesi mesleki egitim gormiis
nitelikli isgdren ile miimkiin olmaktadir. Dolayisiyla yiyecek — icecek alaninda egitim alan
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Anahtar Kelimeler ogrencilerin egitimlerini tamamladiktan sonra ilgili alanda ¢alisarak nitelikli is giicii olarak
endiistriye katki saglamalari beklenmektedir. Bu caligmanin amaci yiyecek — icecek
Gastronomi alaninda egitim alan &grencilerin yiyecek — igecek alanindaki mesleklere iliskin bakis

acilarini saptamaktir. Arastirmanin anakiitlesini Tiirkiye’deki Universitelerin Turizm

Fakiiltelerine bagli Gastronomi ve Mutfak Sanatlan ile Yiyecek — Icecek Isletmeciligi

Yiyecek — icecek egitimi boliimlerinde egitim alan 3. ve 4. sinifta 6grenim géren 1825 6grenci olugturmaktadir. Tam
sayim yontemi ve anket teknigi ile 11 Giniversiteden 790 6grenciye ulasilarak veri toplanmis
SPSS v25 programu ile ¢esitli analizler yapilmistir. Elde edilen bulgular 1g1ginda sektore ve
akademiye ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.
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becoming increasingly important for both the tourism industry and the food & beverage

industry. Food & beverage education is also very important; to be able to produce efficient

Food & beverage education and high-quality service in the kitchen sections is made possible by qualified employees.

After the completion of their education, the students must contribute to the industry as a

qualified workforce by working in the field. The aim of this study is to determine the

perspectives of the students studying in the field of food & beverage. Population of this
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GIRIS

Turizm sektorii son yillarda tiim diinyada hizl bir gelisim gostererek beraberinde gastronomik iiriin gibi turistik
iiriinlere verilen 6nemin artmasina yol agmistir. Ayrica turizm tiirleri arasinda yer alan gastronomi turizminin oldukca
hizli bir gelisim gostermekte oldugu goriilmektedir (Aslan ve Akay, 2017). Turistler, amaglari ne olursa olsun
seyahatleri siiresince beslenme ihtiyaglarini gidermek durumundadir. Bu nedenle “gastronomik {iriinlere” duyulan
ihtiya¢ devamli ve zorunlu bir ihtiya¢ olmakla birlikte, ayn1 zamanda igletmelere de 6nemli bir gelir saglamaktadir.
Ote yandan giiniimiizde giderek artan disarida yemek yeme davramgmin da yiyecek — igecek endiistrisinin
gelismesinde biiyiik etkisi bulunmaktadir. Her alanda oldugu gibi mutfak alaninda da bireyler meslege atilmadan
once meslegin egitimini alarak gerekliliklerini 6grenmek durumundadir (Aslan vd, 2014). Yiyecek — icecek
isletmelerindeki mutfak boliimlerinin verimliligi ve kaliteli hizmet iiretebilmesi, mesleki egitim gormiis nitelikli
isgoren ile miimkiin olmaktadir. Ogrencilerin aldiklar1 egitim meslek hayatlarinda 6nemli bir yer tutmakta; bu egitimi
verimli bir sekilde degerlendiren Ogrenciler, basta mutfak alani olmak iizere ilgili alanlara 6nemli katkilar
saglayabilmektedirler. Bu nedenle 6grencilerin mezun olduktan sonra yiyecek — igecek alanindaki mesleklerde
calismalar1 olduk¢a 6nemlidir. Egitim veren kurumlarda; ilgili sektoriin gelistirilerek daha iyi diizeye getirilmesi
amagclanarak 6grencilere maddi ve manevi olarak yatirim yapilmaktadir. Egitim sonras1 bireylerin ilgili alanlarda
calismak istememesi hem bu yatirimin amacina ulasamamasi hem de mutfak alaninda verimli ve kaliteli hizmet
iretecek nitelikli ve egitimli calisan eksikligi anlamina gelmektedir. Dolayistyla 6grencilerin mutfak alanina yonelik
bakis agilari, degerlendirmeleri ve bu alanda ¢aligmaya yonelik egilimlerinin arastirilmasi gerekmektedir. Konunun
oneminden yola ¢ikilarak hazirlanan bu ¢aligmanin amaci yiyecek — igecek alaninda egitim alan 6grencilerin s6z

konusu alan ile ilgili mesleklere iliskin bakis agilarin1 saptamaktir.
Gastronomi Kavramimin Tanim

Gastronominin bilinen ilk tanimini, Brillat Savarin 1825 yilinda “Physiologie du Gout ou Méditations de
Gastronomie Transcendante (Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler)” ismiyle yazdig: kitabi
ile yapmistir (Kivela ve Crotts, 2006). S6z konusu tanim “Gastronomi, insanin beslenmesiyle iliskili olan her sey
hakkindaki agiklamali bilgidir.” seklindedir (Savarin, 1825/2018: 53). Gastronomi kelimesinin resmilestirilmesi ise
bu sozciigiin Fransiz Akademisi tarafindan 1835 yilinda Fransiz Akademisi sozliigiine dahil edilmesi ile
gergeklesmistir (Ozbay, 2017). Tiirk Dil Kurumu’na gore ise gastronomi “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve

lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanmaktadir (tdk.gov.tr).

Etimolojik olarak gastronomi kelimesi Yunanca mide anlamina gelen “gastros” ile bilgi ve kural anlamina gelen
“gnomos” sozciiklerinden gelmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). “Gastros” mide ve devaminda tiim sindirim sistemini
tanmimlarken; “gnomos” kural ve diizenleme anlamina gelmektedir (Santich, 2004). Bir¢ok kaynakta gastronomi
kavraminin ilk kullaniminm Antik Yunanistan'da basladigi belirtilmektedir. MO 4. yiizyilda Sicilyali Yunan
Archestratus tarafindan Akdeniz Bolgesi i¢in ilk yemek ve sarap rehberi olma niteligi tasiyan “Gastronomia” isimli
bir kitap yazilmistir (Santich, 2004). Ayrica 1804 yilinda Gastronomi kelimesi Fransa’da Jaques Berchoux tarafindan
yazilan siirin baslhiginda (“La Gastronomie, ou I’homme des champs a table / Gastronomi ya da Tarladan Sofraya

Insan”) kullamlmustir (Scarpato, 2003).
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Gastronomi, yiyecek — icecek kaynaklarmin hangi sartlarda nasil kullanilmasi gerektigine dair bir platform
olusturmaktadir. Gastronomi ile ¢esitli kiiltiir ve {lilkelerin yiyecek — iceceklerine yaklasimlari ile ilgili benzerliklerin
ve farkliliklarin bir tablosunu yaratmak miimkiindiir. Gastronominin bir bolge veya tilkedeki bir gruba ait yiyecek —
icecek ile ilgili gesitli faktorlerin anlagilmasinda rolii vardir. Gastronomi iilkelerin veya bolgelerin taninmis ve ulusal

yiyecek — i¢ecekleri hakkinda detayl bilgi icermektedir (Gillespie, 2001).

Gastronomi; tiim yiyecek — igecek cesitlerinin iiretimi, hazirlanmasi, sunumu ve tiikketimi ile birlikte; gidalarin
fizyolojisi ve mikrobiyolojisi, insanlarin beslenme, yeme — i¢gme aliskanliklarini ve egilimlerini, bunlarin sunuldugu
yiyecek — igecek igletmelerinin yonetimini ve siireg i¢erisinde olusacak atiklarin giivenli bir sekilde yok edilmesini
kapsayan tiim kural, norm ve siire¢lerden olusan bir kavramdir (Akdag, vd. 2015). Gastronomi sadece yiyecek —
iceceklerin iiretilmesi ve tiikketilmesine iligkin bir siire¢ olarak degerlendirilmemekte, bununla birlikte kiiltiirel,
ideolojik, ekonomik, politik ve sosyal yapi icinde de yer almaktadir. Genis anlami ile gastronomi, insanin gidasini

ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimi seklinde tanimlanmaktadir (Ozbay, 2017: 3).
Yiyecek — I¢ecek Egitimi

1883 yilinda Londra’da agilan “National Training School of Cookery”, 1883 yilinda Paris’te agilan “L’Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” ve 1895 yilinda yine Paris’te agilan “Le Cordon Bleu”
formal aggilik egitiminin onciileri arasindadir (Danaher, 2012). Fransa’da as¢ilik alaninda yaygin ve drgiin egitim
ancak 1990 yilinda Otel — Restoran Yonetimi ve Mutfak Sanatlar1 okulunun agilmasiyla lisans diizeyinde verilmeye
baslamistir. Amerika’da ise ilk mutfak sanatlari okulu 1946 yilinda “Restaurant Institute of Connecticut” ad ile
acilmig, 1951 yilinda ismi “Culinary Institute of America” olarak degistirilmistir (Hertzman, 2007). Amerika’da
1970’11 yillara gelindiginde asc1 ve seflerin konumlar: yerellikten profesyonellige dogru degismis ve yiyecek —igecek
sektoriinde yasanan birgok teknolojik gelisme nedeniyle ascilarin sektor ihtiyaglarini kargilama dogrultunda daha iyi
bir egitim almalarini zorunlu hale gelmistir (VanLandingham, 1995). Gastronomi egitimi konusunda agilan ilk
Yiiksek Lisans programi 1990’larda Boston’da agilmustir. New York Universitesi’nde agilan Doktora programi ise

bu konuda 6ncii egitim kurumlarindan birisi olmustur (Allen, 2003’ten Aktaran Karaca, 2018).

Osmanli imparatorlugu doneminde saray mutfaklari, as¢ilarin yetistirilmesinde bir egitim kurumu gérevini uzun
yillar siirdiirmiis olup Bolu — Mengenli ascilar saray mutfaklarinda 6nemli gorevler almistir. Tiirkiye’ de asgilar
1950°1i yillara kadar usta — ¢irak iliskisi ile yetistirilmistir. 1950°li yillarda Istanbul, Izmir ve Ankara’ da Meslek
Odalar1 ve Belediyeler tarafindan kisa siireli kurslarla age1 yetistirilmeye baglanmigsa da bu kurslar siireklilik
gostermemistir. Turizm Bakanligi’nin kurulusundan sonra kisa siireli kurslar ve ig basinda egitim ile aggilik egitimi

verilmistir (Cetin, 1993°den Aktaran Gorkem, 2011).

Tiirkiye’de lise diizeyinde ascilik lisesi olarak egitim veren ilk kurum ise 1985 yilinda Bolu ilinin Mengen
ilgesinde agilmustir. Yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi, 1997 yilinda Abant Izzet Baysal Universitesi
biinyesinde Ascilik Boliimiiniin agilmasiyla Onlisans diizeyinde verilmeye baslanmustir. Lisans diizeyinde ilk ag1lan
boliim ise 2003 yilinda Yeditepe Universitesi tarafindan Istanbul’da acilan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiidiir. Yiiksek lisans diizeyinde gastronomi egitimi ise ilk olarak 2012 yilinda Mardin Artuklu Universitesi

tarafindan Gastronomi Turizmi Yiiksek Lisans Programi adi altinda faaliyetine baslamistir. Fakat bu programi

1126



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 1124-1141

izleyen senelerde 6grenci alinmamustir. Gastronomi egitiminin verildigi ilk Doktora programi ise Gazi Universitesi

tarafindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 adiyla 2014 yilinda Ankara’da agilmistir (Sengiin, 2017).

Gegmiste mutfak hizmetlerinin, baskici bir yonetim sergileyen ve mesleki birikimlerini astlarindan saklayan
mutfak seflerinin hakimiyetinde oldugu goriilmektedir. Ascilar usta — ¢irak iligkisi ile meslegi 6grenmistir. Fakat
yillarca siirebilecek bu mesleki egitimi, mutfak egitimi veren okullar, yiyecek — igecek sektoriiniin ihtiyaci
dogrultusunda daha kisa siirede vermektedir. Mutfak egitimi veren okullar sadece nitelikli mutfak c¢alisani
yetistirmekle kalmamis, toplumda yemek pisirmenin bir meslek olarak kabul edilmesini de saglamistir. Baskici ve
mesleki birikimlerini astlarindan saklayan mutfak seflerinin hakimiyetinde yillarca siiren mesleki egitimin yerini
giiniimiizde mutfak egitimi veren kurslar, okullar, iiniversiteler ve akademiler almistir. (Hughes, 2003’den aktaran

Oztiirk ve Gorkem, 2011; Kinton ve Ceserani, 1987’den Aktaran Daylar, 201).

Mutfak yogun emek yatirimi gerektiren bir alandir. Hizmet endiistrisi olan mutfakta, insan temel 6gedir. insann,
insana hizmeti s6z konusudur. Otel isletmelerinin mutfak boliimlerinin verimliligi, iyi ve rasyonel bir yonetim ile
saglanabilir; rasyonel yonetim ise mesleki egitim gérmiis personel ile miimkiin olmaktadir. Kaliteli hizmet, nitelikli
eleman ile gerceklesmektedir; nitelikli eleman da mesleki egitimle yetistirilmektedir. Dolayisiyla as¢t yetistiren

egitim kurumlarinda verilen egitimin kalitesini siirekli iyilestirmek 6nem kazanmaktadir (Cakir, 2010).

Yiyecek — i¢ecek alaninda nitelikli isgiicti yetistirmek isteyen toplumlarin bu alanda egitime énem vermesi ve
insanlarin bu temel ihtiyaglarindan olan yiyecek — igecek iiriinlerinin daha kaliteli hazirlanmasini saglamasi igin
nitelikli ¢alismalar iiretmesi gerekmektedir. Ozellikle modern diinyada énemli meslek gruplarindan birisi haline
gelen ve yliksek kazang saglama imkanina sahip “as¢ilik meslegi” yiyecek — igecek alaninda istihdam edilmek isteyen
kisiler i¢in olduk¢a 6nemli ve dikkat ¢ekici bir alan olmustur (Sengiin, 2017). Aseilik, {ist diizeyde beceri ve planlt
calismayi gerektiren ve dzveri isteyen bir meslektir. Ote yandan mutfak, yiyecek — icecek hizmeti sunan isletmelerde
en fazla emek harcanan bolimdir. Bununla birlikte, mutfak boliimii, nitelikli isgdren istihdam edilmesi mutlaka

gerekli olan boliimlerin baginda gelmektedir (Gokdemir, 2009; Kurnaz A., Kurnaz A. H. ve Kili¢ B., 2014).

Gastronomi disiplininin ge¢misten giliniimiize gelen yapisi incelendiginde bu alanda calisanlarin “alayli” olarak
ifade edildigi ve usta — ¢irak iliskisi ile yetistirildigi bilinmektedir. Gastronomi disiplininin farkli bir¢ok disiplin ile
de iliskisi bulunmaktadir. Bu iliskinin gastronomi alaninda hizmet veren ya da bu konuda g¢aligsmalar yapan
arastirmacilar tarafindan dikkatlice incelenmesi gerekmektedir. Ozellikle bu konuda profesyonellesmek ve

uzmanlagmak isteyenlerin gastronomi konusunda akademik egitim almalar1 zorunlu hale gelmistir (Sengiin, 2017).

Diinyadaki ve iilkemizdeki iiniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinin ve asgilik egitimi veren
kurumlarin sayisinin artmasi sonucu, ascilik meslegi giderek onem kazanmaktadir. Gastronomi alaninda yapilan
bilimsel ¢aligmalarin artmasiyla as¢ilik bilimsel bir zemin kazanmakta ve gastronomi bilimi gelismektedir. Ayrica
tilketiciler agisindan zengin gastronomik bilgiye olan ilginin ve talebin artmas1 sonucunda isletmeler egitimli as¢ilar

istihdam etmeyi tercih etmektedir (Birdir ve Kilighan, 2013).

Tiirkiye’de 2018 yilindaki yiyecek — igecek egitimine genel olarak bakildiginda asagidaki gibi bir dagilim

gbzlenmektedir (osym.gov.tr):
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* 51 iiniversitede nlisans diizeyinde asgilik progranmi bulunmaktadir. ilgili programlara 2018 yilinda 4656

Ogrenci yerlesmistir.

» Turizm Fakiilteleri biinyesinde, 4950 6grenci ile 25 Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ile Yiyecek

— Igecek Isletmeciligi programi bulunmaktadir.

* Qiizel Sanatlar Fakiiltesi birimleri kapsaminda, Gastronomi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi

bulunan, 2369 6grenci ile 17 iiniversite bulunmaktadir.

+ Yiiksekokul birimleri kapsaminda 17 Universite, 2867 ogrenci ile Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlari ile Yiyecek — icecek Isletmeciligi programlarma sahiptir.

* Gastronomi alaninda, 15 iiniversite Yiiksek Lisans, 4 {iniversite ise Doktora diizeyinde lisansiistii egitim

vermektedir.

Tiirkiye’de 2018 yilinda yiyecek — igecek alaninda lisans diizeyinde toplam 59 program ve 10.186 6grenci

bulunmaktadir.
Yontem

Bu aragtirmanin amaci yiyecek — i¢ecek alaninda lisans diizeyinde egitim alan &grencilerin yiyecek — igecek

alanindaki mesleklere bakis agilarini arastirmaktir. Bu baglamda, ¢alismanin ana problemi su sekilde ifade edilebilir:

* “Yiyecek —igecek alaninda lisans egitimi alan 6grencilerin yiyecek — icecek alanindaki mesleklere bakis acilar

nasildir?”
Calismanin alt problemleri ise sunlardir:

* “Yiyecek —igecek alaninda lisans egitimi alan 6grencilerin yiyecek — icecek alanindaki mesleklere bakis agilar

hangi faktorler kapsaminda farklilik gostermektedir?”

* “Yiyecek — icecek alaninda lisans egitimi alan 6grencilerin yiyecek — icecek alanindaki mesleklere bagliliklari

hangi faktorler ile iligkilidir?”

Bu aragtirmada, arastirma yontemlerinden “nicel yontem”, veri toplama tekniklerinden “anket teknigi”
kullanilmistir. Anket formunun olusturulmasinda kullanilan Slgek, S. Kusluvan ve Z. Kusluvan’in 2000 yilinda
yaptig1 “Perceptions and attitudes of undergraduate tourism students towards working in the tourism industry in
Turkey” isimli ¢alismadaki Slgekten, bu ¢alismanin amacina uygun sekilde diizenlenerek elde edilmistir. Anket
formu 9’u demografik, 36’s1 Olcege ait olmak {izere toplamda 45 ifadeden olusmaktadir. Anketin
degerlendirilmesinde “5°1i Likert Olgegi (1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Kararsizim, 4:

Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiltyorum)” kullanilmistir.
Anakiitle ve Orneklem

Aragtirmanin anakiitlesini Tiirkiye’deki {iniversitelerin Turizm Fakiiltelerine bagli Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar ile Yiyecek — Igecek Isletmeciligi béliimlerinde egitim alan 3. ve 4. simf 6grencileri olusturmaktadir.

Yapilan arastirma sonucu Tiirkiye’de Turizm Fakiiltelerine bagli ve 3. veya 4. smifi olan, 13 Gastronomi ve Mutfak
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Sanatlart; 2 Yiyecek — Igecek Isletmeciligi programi oldugu anlagilmistir. Anakiitle, Srneklem ve déniis sayilar1 Tablo

1’de goriilebilir.

Tablo 1: Anakiitle ve Orneklem

Universite Mevcut Doniis %
1. Afyon Kocatepe Universitesi 204 82 %40,2
2. Anadolu Universitesi 81 40 9049,4
3. Akdeniz Universitesi 103 53 %051,5
4. Akdeniz Universitesi (Manavgat Turizm Fakiiltesi) 100 - -
5. Ankara Hac1 Bayram Universitesi 136 94 9%69,1
6. Atatiirk Universitesi 162 - -
7. Aydin Adnan Menderes Universitesi (Yiyecek — Igecek Isletmeciligi) 207 180 %87
8. Balikesir Universitesi 51 43 %84,3
9. Izmir Katip Celebi Universitesi 22 14 %63,6
10.  Mersin Universitesi 81 55 %67,9
11. Mugla Sitk1 Kogman Universitesi (Yiyecek — Icecek Isletmeciligi) 140 68 %48,6
12. Necmettin Erbakan Universitesi 193 106 %054,9
13.  Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi 123 - -
14. Pamukkale Universitesi 122 67 9%54,9
15.  Sivas Cumhuriyet Universitesi 100 - -

Toplam 1825 802 %43,3

Tam sayim yontemi kapsaminda, s6z konusu 15 iiniversiteden, gerekli izinler alinan 11 tiniversite 6rneklem olarak
secilmis; diger 4 liniversiteden izin alinmasinin uzun siirmesi ve yeterli 6rneklem biiyiikliigline ulasilmasi1 gibi
nedenlerden dolay1 bu iiniversiteler 6rneklem dig1 birakilmistir. 11 {iniversiteden 802 6grenciye ulasilarak anket
formu vasitasiyla veri toplama islemi gergeklestirilmistir. Bu anketlerin 12’si gecersiz olup analiz dis1 birakilmistir.

Dolayisiyla analizler 790 anket formundaki cevaplar kapsaminda yiiriitiilmiistiir.
Varsayim ve Sinirhiliklar
Bu aragtirmanin varsayimlari su sekilde siralanabilir:
* Bu arastirma nicel yontem ve anket teknigi ile yiiriitiilebilir.
* Secilen 6rneklem grubu arastirmaya veri saglamada yeterlidir.
* Anket formunda yer alan sorular, aragtirmanin yiiriitiilmesi i¢in nitelik ve nicelik olarak yeterlidir.
* Anket uygulamasina katilan bireyler, sorulari1 objektif ve dogru olarak cevaplandirmistir.
* 3. ve 4. simf 6grencileri, 1. ve 2. siif 6grencilerine gére mesleklerine dair daha net bir bakis agisina sahiptir.

Bu arastirma Tiirkiye’deki iiniversitelerin Turizm Fakiiltelerine bagli Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ile Yiyecek

— Icecek Isletmeciligi boliimlerinde 2018 — 2019 Giiz doneminde dgrenim goren 3. ve 4. simf dgrencileri ile sinirlidir.

Arastirmanin yalnizca 3. ve 4. simif 6grencilerini kapsamasinin nedeni olarak; Giidek ve Boylu’nun 2017 yilinda
yaptiklar1  “Tiirkiye’de Yiiksekdgretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi Alan Ogrencilerin Beklenti ve
Degerlendirmelerine Yonelik Bir Aragtirma” isimli ¢caligmalarinda, 1. sinifta 6grenim goren dgrencilerin dgrenim
gordiikleri programa iliskin degerlendirmelerinin diger siniflara gére daha olumlu oldugunu gézlemlemisler ve bunun
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nedenini 1. sinif 6grencilerinin iiniversite hayatina yeni baglamis olmalari ile okuyacaklar1 alan ve sektor hakkindaki
bilgilerinin kisithilig1 seklinde yorumlamalar1 gosterilebilir. Ayrica 3. ve 4. simifta 6grenim goren Ogrencilerin
%80,6’smin okuduklari boliim ile alakali is tecriibesi bulundugu anlasilmis, dolayisiyla mesleklerine iligkin daha net

bir bakis agilarinin olustugu diisiiniilerek daha giivenilir sonuglar elde edilmesi amaglanmistir.

Turizm Fakiilteleri ile sinirlandirilmasinin nedeni olarak; arastirmada kullanilan 6l¢egin orijinalinin, Turizm ve
Otel Yonetimi alaninda egitim alan dgrencilerden toplanan veriler ile gelistirilmesi gosterilebilir. Bu baglamda
calismanin Turizm Fakiiltesi biinyesindeki gastronomi egitimi veren programlarda 6grenim goren Ogrenciler ile
sinirlandirilmasi sonucu olarak 6lgegin gelistirildigi anakiitleye benzer bir anakiitlede uygulanmasi ile daha giivenilir

sonuclarin ortaya ¢ikarilmasi hedeflenmistir.
Ayrica bu arastirma veri toplamada kullanilan anket formundaki ifadeler ve ifadelere verilen cevaplar ile sinirlidir.
Analiz

Anket formlarinin elde edilmesini takiben verilerin SPSS v25 (Statistical Package for Social Sciences) programina
girisi yapilarak; verilerin normal dagilip dagilmadiginin anlasilmasi i¢in kurtosis (basiklik) ve skewness (¢arpiklik)
degerleri incelenmis, degerlerin normal kabul edilen (+2) ile (-2) degerleri (George & Mallery, 2012) arasinda oldugu

ortaya ¢ikmigtir. Dolayisiyla parametrik testlerin 6nkosulu saglanmistir.

Verilere ait tanimlayici ve frekans bulgular elde edilmis, verilere giivenilirlik ve faktor analizleri ile t-testi, One-

way ANOVA (tukey post-hoc) ve Cok Degiskenli Dogrusal Regresyon analizleri uygulanmustir.
Bulgular

Katilimcilarin kigisel &zellikleri degerlendirildiginde; Ogrencilerin %44,7’sinin erkek, %55,3’Unlin kadin;
%42,2’sinin 17-21 yas, %55,2’sinin 22-26 yas, %2,7’sinin 27 ve Ustli yas araliginda oldugu; %48,4’linlin 3. sinif,
%51,6’sin1n 4. simifta 6grenim gordiigii; lisede %19,6’sinin mutfak, %4,7’sinin turizm, %75,7’sinin diger alanlarda
egitim aldigy; ilgili boliimii %61,4 inilin 1-3 arasi, %20,1’inin 4-7 arasi, %8,2’sinin 8-11 arasi %10,3’{ini{in 12 ve lsti
sirada tercih ettigi; ilgili bolimii %87 sinin isteyerek, %13’ liniin istemeyerek tercih ettigi; %80,7’sinin tecriibesinin
bulundugu, %19,4’liniin bulunmadig1; mezun olduktan sonra %39,7’sinin mutfak, %49,4’linlin egitim, %10,9’unun

diger alanlarda ¢aligmak istedigi anlasilmaktadir.

Veriler agimlayici faktor analizine tabi tutulmus olup, 36 ifadeden; faktor degeri diisiik olan, faktorlerin disinda
kalan, birden ¢ok faktdrle baglantili veya toplam agiklanan varyans oraninda olumsuz etkili 6 ifade analiz dis1
birakilmistir. Faktor analizi sonucunda 8 boyut ortaya ¢ikmus olup bu boyutlar orijinal 6lgege bagli kalinarak
“Meslege Baglilik”, “Calisma Kosullar1”, “Is Arkadaslar1”, “Kisi — Sektér Uyumu”, “Ucret”, “Terfi Olanaklar1”,

“Yoneticiler” ve “Sosyal Statii” seklinde isimlendirilmistir. Elde edilen bulgular Tablo 2’de gosterilmektedir.
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Tablo 2: Faktor analizi ve Cronbach Alpha degeri

Toplam Aciklanan Varyans* %060,86

Cronbach Alpha** 0,867
Boyut 1: Meslege Baghlik *(%22,02) / **(0,867) Faktor
Kariyer planlamami gastronomi alaninda yaptigim i¢in mutluyum. 0,858
Gelecegimi gastronomi alaninda gériiyorum. 0,853
Mezun olduktan sonra gastronomi alaninda ¢alismak istiyorum. 0,834
Mezun olduktan sonra gastronomi alan1 disinda baska alanda ¢alismayi diisiinmiiyorum. 0,733
Gastronomi alanindaki meslekleri ilgi ¢ekici buluyorum. 0,604
Gastronomi boliimiinde okumak biiyiik bir hataydi. (R) 0,544
Cocugumun gastronomi alaninda ¢alismasini isterim. 0,523
Gastronomi okumak isteyen 6grencilere bagka alanda kariyer plani yapmalarini 6neririm. (R) 0,426

Boyut 2: Calisma Kosullar1 *(%13,18) / **(0,722)
Gastronomi alanindaki mesleklerin aile yasamini ve hayat diizenini negatif etkiledigini diigiiniyorum. 0,697

(R)

Gastronomi alanindaki ¢aligma ortamu giiriiltiilii ve rahatsiz edicidir. (R) 0,675
Gastronomi alaninda ¢aligmak yorucu ve streslidir. (R) 0,653
Bana gore gastronomi alanindaki islerin dezavantajlari daha fazladir. (R) 0,551
Gastronomi alaninda is kazasi riski yiiksektir. (R) 0,527
Gastronomi alaninda galisirsam ahlaki degerlerimin olumsuz etkilenecegine inantyorum. (R) 0,504
Boyut 3: Is Arkadaslar1 *(%5,04) / **(0,720)

Gastronomi alaninda ¢alisan insanlar ile anlagmak kolay degildir. (R) 0,710
Gastronomi alaninda ¢aliganlar genellikle egitim almamus kisilerdir. (R) 0,712
Gastronomi alaninda egitim almamis ¢alisanlar, egitim almig ¢alisanlart kiskanir. (R) 0,691
Gastronomi alaninda ¢aliganlar kaba insanlardir. (R) 0,628
Boyut 4: Kisi — Sektor Uyumu *(%5,75) / **(0,684)

Gastronomi alaninda her giin yeni seyler 6grenebilirim. 0,722
Yeteneklerimi gastronomi alanindaki iglerde kullanabilirim. 0,705
Yaptigim isin miisterileri memnun ettigini gormek beni mutlu eder. 0,689
Boyut 5: Ucret *(%4,54) / **(0,745)

Gastronomi alanindaki ¢alisanlara diisiik ticret verildigini diigiiniiyorum. (R) 0,858

Gastronomi alanindaki uzun ¢alisma saatleri ve is yiikii goz oniine alindiginda verilen {icretleri tatmin 0,841
edici bulmuyorum. (R)

Gastronomi alaninda maas digindaki olanaklar (yemek, sigorta, tatil vb.) yetersizdir. (R) 0,581
Boyut 6: Terfi Olanaklar: *(%3,92) / **(0,761)

Gastronomi alaninda terfi alabilmek icin mutlaka ¢alisma ortaminda size ayricalik yapabilecek bir 0,824
tanidiga ihtiyaciniz vardir. (R)

Gastronomi alanindaki terfiler adil olarak yapilmaz. (R) 0,737

Boyut 7: Yoneticiler *(%3,24) / **(0,661)

Yoneticiler ¢calisanlara saygili davranirlar. 0,727

Gastronomi alaninda genellikle gastronomi egitimi almig yoneticiler ¢alisir. 0,691

Boyut 8: Sesyal Statii *(%3,13) / **(0,602)

Ulkemizde gastronomi alanindaki meslekler énemli ve topluma faydali olarak kabul edilir. 0,812

Gastronomi alanindaki uzmanligim ailemi gururlandirir. 0,621
Barlett’s Test of Sphericity (Significance) 0,000
Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy (KMO) 0,885

Field, 2000 yilinda Barlett testi i¢in <0,05 anlamlilik diizeyinin iist simir ve Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) testi igin
0,50 degerinin alt sinir olmasi gerektigini; KMO <0,50 i¢in veri kiimesinin faktérlenemeyecegini belirtmistir. Bu
dogrultuda Barlett Testinin <0,05 anlamlilik diizeyinde ve Kaiser-Meyer-Olkin Testinin ise 0,50’den biiyiik ¢ikmasi

beklenmektedir.
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Veriler, iki gruplu veriler i¢in t-testinde, ikiden fazla gruplu veriler icin One-way ANOVA (Tukey Post-Hoc)

analizinde degerlendirildiginde elde edilen bulgular su sekildedir:

+ Kadin katihmcilar meslege bagllik, calisma kosullari, kisi-sektdr uyumu ve sosyal statii boyutlarimi erkek

katilimcilara gore daha olumlu degerlendirmistir.

e 17-21 yas arasindaki katilimcilar kisi-sektor uyumu boyutunu 22-24 yas arasindaki katilimcilara gére daha

olumlu degerlendirmistir.

+ 3. simifta 6grenim goren katilimcilar meslege baglilik, ¢calisma kosullari, iicret, terfi olanaklari, yoneticiler ve
sosyal statii boyutlarini 4. sinifta 6grenim goren katilimcilara goére daha olumlu degerlendirmis olup; bunun nedeni

olarak 0grencilerin egitim siiresi arttikca sektoriin yapist ve 6zelliklerini daha yakindan tanimasi gosterilebilir.

* Turizm liselerinin mutfak boliimlerinden mezun olan katilimcilar diger boliim ve liselerden mezun olan
katilimcilara gore iicret ve sosyal statii boyutlarini daha olumlu degerlendirmistir. Bunun nedeni olarak yiyecek —
icecek alaninda ilk defa egitim alan 6grencilerin sektor ile ilgili beklentilerinin yiiksek olmasi veya beklentilerinin

karsilanmamas1 gosterilebilir.

+ llgili boliimii tercih siras1 arttikca meslege baglilik ve kisi-sektor uyumu olumsuz etkilenirken; is arkadaslart

olumlu etkilenmektedir.

+ Ilgili boliimii isteyerek tercih eden katilimcilar meslege baglilik, kisi-sektdr uyumu ve sosyal statii boyutlarin,
istekleri disinda tercih eden katilimcilara gore istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirmis; is

arkadaslar1 boyutunu ise daha olumsuz degerlendirmistir.

* Tecriibe edinen 6grencilerin sektére bakis agilart olumsuz etkilenirken; meslege bagliliklar1 artmakta ve

kendilerini sektor ile daha uyumlu olarak degerlendirmektedirler.

* Mezun olduktan sonra mutfak alaninda ¢aligmak isteyen katilimcilarin mesleklerine iliskin degerlendirmeleri

genel olarak daha olumludur.

Katilimcilarin kigisel 6zellikleri, boyutlarin ortalamalari, One-way ANOVA (Tukey Post-Hoc) analizi ve t-testine

iligkin bulgular Tablo 3’te gosterilmektedir.
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Tablo 3: Katilimcilarin kisisel 6zellikleri, boyutlar1 degerlendirmeleri ve farkliliklar

Faktor Frekans % Meslege Calisma Is Arkadaslart  Kisi-Sektor Ucret Terfi Yoneticiler Sosyal Statii
Baghlk Kosullar Uyumu Olanaklar

Genel Degerlendirme

790 %100 3,57 2,57 2,43 4,39 2,02 2,31 2,52 4,01
Cinsiyet
Erkek 353 %44,7 3,43** 2,45%* 2,39 4,29** 2,06 2,37 2,60 2,85**
Kadin 437 %55,3 3,69** 2,67** 2,45 4,48** 1,98 2,26 2,47 4,14**
Yag
17-21 333 %42,2 3,61 2,57 2,38 4,46* 2,02 2,32 2,52 4,06
22-26 436 %55,2 3,54 2,56 2,44 4,33* 2,03 2,29 2,53 3,98
27+ 21 %2,7 2,71 2,83 2,51 4,53 1,80 2,57 2,35 3,97
Sinif
3. sif 382 %48,4 3,64* 2,64* 2,47 4,41 2,12** 2,45** 2,62** 4,08*
4. simif 408 %51,6 3,51* 2,51* 2,37 4,37 1,92%* 2,19** 2,42%* 3,95*
Lise Mezuniyeti
Mutfak 155 %19,6 3,58 2,61 2,47 4,36 2,18* 2,32 2,56 4,08*
Turizm 37 %4,7 3,36 2,44 2,61 4,23 1,86 2,35 2,40 3,59*
Diger 598 %75,7 3,58 2,57 2,39 441 1,98* 2,31 2,51 4,02*
Tercih Sirasi
1-3 485 %61,4 3,67** 2,55 2,36* 4,46** 1,98 2,31 2,52 4,02
4-7 159 %20,1 3,45** 2,56 2,45 4,34 2,08 2,41 2,52 4,07
8-11 65 %8,2 3,55 2,66 2,62* 4,25** 2,04 2,23 2,52 4,03
12+ 81 %10,3 3,25** 2,67 2,53 4,22** 2,09 2,20 2,50 3,88
Isteyerek Secme
Evet 687 %87 3,69** 2,59 2,40* 4,46** 2,00 2,32 2,51 4,05**
Haywr 103 %13 2,83** 2,47 2,57* 3,92** 2,11 2,28 2,58 3,77**
Tecriibe
Var 637 %80,7 3,61* 2,53** 2,36** 4,43** 1,98* 2,28 2,48* 4,03
Yok 153 %19,4 3,41* 2,76** 2,64** 4,24** 2,15* 2,44 2,69* 3,96
Calismak Istenilen Alan
Mutfak 314 %39,7 3,93** 2,65* 2,49 4,51** 2,09 2,48** 2,60* 4,12**
Egitim 390 %49,4 3,44** 2,563* 2,36 4,34** 1,94 2,20** 2,43* 3,99**
Diger 86 %10,9 2,88** 2,49 2,42 4,17** 2,09 2,19** 2,61 2,75%*

*p<0,05 **p<0,01
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Elde edilen veriler sonucunda boyutlara iliskin genel degerlendirmelere bakildiginda katilimeilar; kisi-sektor
uyumunu 4,39, sosyal statiiyii 4,01, meslege baghiligi 3,57, caligsma kosullarini 2,57, yoneticileri 2,52, is arkadaglarini
2,42, terfi olanaklarini 2,31 ve iicret boyutunu 2,02 olarak degerlendirmistir. 5 boyutun olumsuz degerlendirmeye
sahip olmasina karsin meslege bagllik, sosyal statii ve kisi-sektér uyumu boyutlarinin olumlu olarak
degerlendirilmesi dikkat gekmektedir.

Tablo 4: Regresyon analizi sonuglari

Meslege Baghlik Standartlastirdmig Beta Anlam (P)
Calisma Kosullar 0,302 0,000

Is Arkadaslan -0,026 0,456
Kisi-Sektor Uyumu 0,375 0,000
Ucret 0,005 0,875
Terfi Olanaklar: 0,089 0,008
Yoneticiler 0,075 0,010
Sosyal Statii 0,157 0,000
Diizeltilmis R Kare \ 0,386

Tablo 4’¢ gore, Ogrencilerin mesleklerine yonelik bakis agilarmin, meslege baglhiliklarma etkisi
degerlendirildigine; meslege baglilik lizerine anlamli diizeyde en fazla etkili faktorler sirasiyla; %37,5 oraniyla kisi-
sektor uyumu, %30,2 oraniyla ¢alisma kosullari, %15,7 oraniyla sosyal statii, %8,9 oraniyla terfi olanaklari, %7,5
orantyla yoneticiler olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ucret %5 oraniyla, is arkadaslar1 (-%2,6) oraniyla anlamsiz diizeyde
etkilidir. Ogrencilerin meslege yonelik bakis acilart meslege bagliligin toplam %38,6’sim1 agiklamaktadir. Is
arkadaslar1 ve iicret boyutunun, meslege baglilik iizerine herhangi bir etkisinin bulunmamasi dikkat ¢ekici bir
bulgudur. Bunun nedeni olarak, katilimcilarin iicret ve is arkadaslarina ait degerlendirmelerinin genel olarak olumsuz
oldugu ve bunun sonucunda istatistiksel olarak anlaml1 bir etki ortaya ¢ikmadig: diisiiniilmektedir.

Sonug¢ Ve Oneriler

Gerek turizm gerekse yiyecek — icecek endiistrisinde 6nemli bir yer tutan mutfak béliimlerinin verimliligi ancak
yiyecek — igecek egitimi almus nitelikli iggorenler ile saglanabilmektedir. Dolayisiyla yiyecek — i¢ecek egitiminin
Oneminin yani sira yiyecek — icecek egitimi alan 6grencilerin mezun olduktan sonra ilgili alanda ¢alismasi da oldukga
onemlidir. Bu noktada yiyecek — igecek egitimi alan 6grencilerin ilgili alandaki mesleklere bakis agilarini saptayarak
bu dogrultuda gerek sektdrde gerekse akademide ihtiya¢ duyulan gelistirmeleri uygulamak gerekmektedir. Bu
aragtirmanin amaci Tirkiye’de lisans diizeyinde yiyecek — icecek egitimi alan dgrencilerin mesleklerine bakis
acilarini belirlemektir. Arastirma kapsaminda bir ana problem ve iki alt probleme cevap aranmustir.

Ana problem 6grencilerin mesleklerine bakis agilarinin nasil oldugunu sorgulamaktadir. Elde edilen verilere gore
8 boyut ortaya cikmus olup; katilimecilar bu 8 boyuttan 5’ini olumsuz (<3), 3’lini olumlu (>3) olarak
degerlendirmistir. Katilimeilar; kisi — sektdr uyumu, sosyal statii ve meslege baglilik boyutlarini olumlu; galigma
kosullar1, yoneticiler, is arkadaslari, terfi olanaklar1 ve iicret boyutlarin1 olumsuz olarak degerlendirmistir. Ucret
boyutunun 2,02 ortalama ile en olumsuz degerlendirmeye sahip olmasi ile kisi — sektér uyumunun 4,39 ortalama ile
en olumlu degerlendirmeye sahip olmasi dikkat ¢ekmektedir. S6z konusu olumsuz degerlendirmelere karsin
ogrencilerin meslege baglilik, kisi — sektér uyumu ve sosyal statii boyutlarin1 olumlu olarak degerlendirmesi bu

calismanin dikkat gekici bir bulgusudur. lgili bulgular Akoglu vd.,’nin 2017 yilinda yaptiklar1 galismanin bulgulart
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ile ortiismektedir. Ote yandan mezun olduktan sonra dgrencilerin %49’u egitim alaninda, %401 mutfak alaninda,
%11°1 ise farkl1 bir alanda caligmay1 planlamaktadir. Genel olarak bakildiginda &grencilerin sektdre ve mesleklerine
yonelik degerlendirmelerinin olumsuz oldugu sdylenebilir.

Alt problemlerden ilki 6grencilerin mesleklerine bakis agilarinin hangi kisisel 6zellikler kapsaminda istatistiksel
olarak farklilik gosterdigini tespit etmeyi amaglamaktadir. Arastirma sonucunda elde edilen veriler 1s18inda su
sonuclara ulasilmustir:

+ Kadin katilimeilar meslege baglilik, ¢calisma kosullari, kisi — sektér uyumu ve sosyal statii boyutlarini erkek
katilimcilara gore istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirmistir. lgili bulgular Giidek ve Boylu’nun
2017 yilinda yaptiklari calismadaki bulgular ile benzerlik gostermektedir.

» 17 — 21 yas arasindaki katilimeilar kisi — sektér uyumu boyutunu 22 — 24 yas arasindaki katilimcilara gore
istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirmistir. Dolayistyla 17 — 21 yas arasindaki 6grencilerin
kendilerini sektor ile daha uyumlu degerlendirdigi s6ylenebilir.

» 3. simifta 6grenim goren katilimcilar meslege baglilik, ¢calisma kosullari, iicret, terfi olanaklari, yoneticiler ve
sosyal statii boyutlarin1 4. sinifta 6grenim goren katilimcilara gore istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu
degerlendirmistir. Bunun nedeni olarak 6grencilerin egitim siiresi arttikca sektoriin yapisi ve ozelliklerini daha
yakindan tanimasi gosterilebilir. Nitekim Kozak ve A¢ikgdz’iin 2015 yilinda yaptig1 konferansta, 6grencilerin sektor
hakkinda dogru bilgilendirilmedigini ortaya ¢ikarilmistir. S6z konusu bulgular Giidek ve Boylu’nun 2017 yilinda
yaptig1 ¢calismadaki bulgular ile benzerlik gostermektedir.

* Turizm liselerinin mutfak boliimlerinden mezun olan katilimcilar diger bolim ve liselerden mezun olan
katilimcilara gore licret ve sosyal statli boyutlarini istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirmistir.
Bunun nedeni olarak gastronomi alaninda ilk defa egitim alan dgrencilerin sektor ile ilgili beklentilerinin yiiksek
olmasi veya beklentilerinin kargilanmamasi gosterilebilir.

+ 1lgili boliimii 1 — 3 aras1 sirada tercih eden katilimcilar meslege baglilik boyutunu 4 — 7 aras1 ve 12 ve iistii
sirada tercih eden katilimcilara gore istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirmistir. ilgili boliimii 8 —
11 aras1 sirada tercih edenler is arkadaglari boyutunu 1 — 3 arasi sirada tercih edenlere gore istatistiksel ve anlamli
olarak daha olumlu degerlendirmistir. S6z konusu boliimii 1 — 3 aras1 sirada tercih edenler kisi — sektér uyumu
boyutunu 8 — 11 arasi sirada ile 12 ve iistii sirada tercih edenlere gore istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu
degerlendirmistir. Dolayisiyla tercih sirasi arttikca meslege baglilik ve kisi — sektor uyumu olumsuz etkilenirken; is
arkadaslar1 olumlu etkilenmektedir.

+ llgili boliimii isteyerek tercih eden katilimcilar meslege baglilik, kisi — sektér uyumu ve sosyal statii
boyutlarini, istekleri disinda tercih eden katilimcilara gore istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirmis;
ig arkadaslar1 boyutunu ise daha olumsuz degerlendirmistir.

» Tecriibesi olan katilimcilar meslege baglilik ve kisi — sektdr uyumu boyutlarini tecriibesi olmayan katilimeilara
gore istatistiksel ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirirken; ¢alisma kosullari, is arkadaslari, licret ve yoneticiler
boyutlarini daha olumsuz degerlendirmistir. Dolayisiyla tecriibe edinen 6grencilerin sektére bakis agilart olumsuz
etkilenirken; Meslege bagliliklar1 artmakta ve kendilerini sektor ile daha uyumlu olarak degerlendirmektedirler.
Bunun nedeni olarak Kozak ve A¢ikg6z’iin 2015 yilinda diizenledikleri konferans sonucu ortaya ¢ikan staj yapmakta

olan &grencilerin ucuz is giicli olarak goriilmesi ve agir sartlarda calistirilmasi gosterilebilir. Tecriibesi olan
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katilimcilarin tecriibe siirelerine gére mesleklerine bakis agilar istatistiksel ve anlaml1 olarak herhangi bir farklilik
gostermemektedir.

* Mezun olduktan sonra mutfak alaninda ¢alismak isteyen katilimcilar meslege baglilik, kisi — sektor uyumu,
terfi olanaklar1 ve sosyal statii boyutlarini, egitim ve diger alanlarda ¢alismak isteyen katilimcilara gore istatistiksel
ve anlamli olarak daha olumlu degerlendirirken; ¢alisma kosullar1 ve yoneticiler boyutlarini sadece egitim alaninda
calismak isteyen katilimcilara gore daha olumlu degerlendirmistir. Dolayisiyla mezun olduktan sonra mutfak
alaninda ¢alismak isteyen katilimcilarin mesleklerine iliskin degerlendirmeleri genel olarak daha olumludur.

Bir diger alt problem ise katilimcilarin meslege bagliliklar1 {izerinde hangi faktdrlerin istatistiksel olarak etkili
olduguna cevap aramaktadir. Meslege baglilik tizerine istatistiksel ve anlamli olarak etkili olan boyutlar %37,5 oranla
kisi — sektor uyumu, %30,2 oranla ¢alisma kosullari, %15,7 oranla sosyal statii, %8,9 oranla terfi olanaklar1 ve %7,5
oranla yoneticiler olarak ortaya ¢ikmaktadir. Is arkadaslar1 ve iicretin, meslege baglilik iizerine herhangi bir anlamli
etkiye sahip olmamasi ¢alismanin bir diger dikkat ceken bulgusudur. Bu durumun ilgili boyutlari biitiin katilimcilarin
olumsuz olarak degerlendirmelerinden kaynaklandig diistintilmektedir.

Yiyecek — igecek alaninda egitim alan 6grenciler, yiyecek — igecek alanindaki meslekleri statii sahibi olarak;
kendilerini ise sektdr ile uyumlu ve mesleklerine bagli olarak olumlu yonde degerlendirmis; sektordeki iicretleri, terfi
imkanlarini, is arkadaslarini, yoneticileri ve c¢alisma kosullarimi olumsuz ydnde degerlendirmistir. Ogrencilerin
mesleklerine bagliliklari tizerine kisi — sektor uyumu, ¢alisma kosullari, sosyal statii, terfi olanaklari1 ve yoneticiler
etkili olmaktadir. Dolayisiyla sektordeki ¢aligma kosullarinin, terfi olanaklarmin ve ydneticilerin galisanlara
yaklasimlarmin iyi yonde gelistirilmesi gerekmektedir. Ote yandan iicret ve is arkadaslarinin da genel olarak olumsuz
degerlendirilmesi nedeniyle meslege baglilik iizerine istatistiksel bir iligki bulunamamasina karsin, bu faktorlerin de
iyi yonde gelistirilmesinin 6grencilerin mesleklerine bagliliklari iizerine etkili olacagi diisiiniilmektedir. Nitekim en
olumsuz degerlendirme iicret boyutundadir.

Yiyecek — igecek egitimi alan grencilerin mezun olduktan sonra ilgili sektorde caligmamasi kaynak israfi olarak
degerlendirilebilir. Ciinkii 6grenciye yapilan egitim yatirimmnin geri doniisii olmamaktadir. Ogrencilerin %401
mutfak alaninda ¢alismay1 planlamasina karsin egitim alaninda ¢aligmak isteyen dgrencilerin orant %49°dur. Bu
arastirmada ortaya c¢ikarilan olumsuz kosullarin iyilestirilmesi sonucu &grencilerin mesleklerine bagliliklarinin
artmasiyla birlikte %40 olan mutfak alaninda ¢alismayi planlayan 6grencilerin oraninin yiikselmesi beklenmektedir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular 1s181inda sektdre, egitim kurumlar1 ve akademisyenlere asagidaki
oOnerilerde bulunulabilir:

» Ifadelere verilen cevaplar sonucunda 6grencilerin, mutfak alanindaki ¢aligma saatlerini uzun ve dengesiz,
mesaileri fazla, tatilleri az olarak algiladig1 ortaya c¢ikmaktadir. Dolayisiyla mutfak alanindaki bu gibi ¢alisma
kosullar iyilestirilmelidir. Nitekim ¢aligma kosullarinin meslege bagllik iizerine %30,2 etkisi bulunmaktadir.

* Mutfak alaninda galisanlara, stlenilen is yiikii ve sorumluluk gz 6niinde bulundurularak ticret verilmeli;
sosyal haklar eksiksiz yerine getirilmeli (sigorta primleri dogru ve zamaninda yatirilmali vb.); yapilan fazla
mesailerin ticreti tam olarak verilmelidir. Nitekim 6grenciler, mutfak alanindaki en olumsuz boyutu {icret olarak
(2,02) degerlendirmistir.

+ Isletmelerde staj yapan &grenciler personel olarak degil 6grenci olarak goriilmeli, agir sartlarda (iicretsiz vb.)

calistirtlmamali, stajin egitim boyutu eksik birakilmamalidir. Nitekim boliimle ilgili is tecriibesi bulunmayan
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ogrenciler tecriibesi bulunan 6grencilere gore sektordeki kosullar daha olumlu degerlendirmektedir. Bunun nedeni
olarak Ogrencilerin staj siiresince olumsuz sartlarda calistirilmasi 6ne siiriilebilir. Unutulmamalidir ki dgrenciler
sektorii tammak ve meslek ile ilgili bilgi kazanmak amaciyla staj yapmaktadir.

+ Opgrenciler mutfak alaninda calisanlarin yiyecek — icecek alaninda bir egitim almadigim diisiinmektedir.
Dolayisiyla mutfak alanindaki istihdamlarda yiyecek — icecek ve gastronomi boliimii mezunlarina yeterli onem ve
oncelik verilmeli; alan dis1 isttihdamdan miimkiin oldugunca kaginilmalidir.

* Mutfak alaninda g¢alisanlar ve yoneticiler, egitimli — alayli ¢catismasindan ve ayrimciliktan kaginmali; firsat
esitligi saglamalidir. Nitekim 0&grenciler, mutfak alanindaki c¢alisanlar1 ve yoneticileri olumsuz olarak
degerlendirmekte; ayrimeilik ve catigsma oldugunu diistinmektedir.

* Gastronomi alaninda egitim almak isteyen ve halihazirda egitim alan 6grenciler sektoriin yapist ve ozellikleri
konusunda dogru bilgilendirilmelidir. Nitekim yukarida da belirtildigi gibi tecriibesi bulunmayan 6grenciler tecriibesi
bulunan 6grencilere gore sektordeki kosullar1 daha olumlu degerlendirmistir. Bunun nedeninin 6grencilerin sektor
hakkinda yanlis ve eksik bilgilendirilmesi oldugu diigiiniilmektedir.

+ Ogrencilerin stajlarim;, meslek hakkinda olumlu deneyim kazanacaklar1 isletmelerde tamamlamalari
saglanmali; stajlar denetim altinda tutulmalidir. Staj siiresince isletme — egitim kurumu arasinda iletisim
saglanmalidir.

« Opgrencilere, sektdriin gerektirdigi nitelikleri ve calisanlardan beklentisini karsilayacak bir egitim
saglanmalidir. Gastronomi egitiminin igerigi, liniversiteler arasinda denk olacak sekilde ve sektor temsilcilerinin
oOnerileri ve beklentilerine paralel olarak giincellenebilir.

Bu ¢aligma Turizm Fakiiltesi birimleri kapsamindaki yiyecek — igecek alaninda lisans diizeyinde egitim veren
boliimlerdeki 6grencilerden toplanan veriler ile sinirlandirilmistir. S6z konusu kisitliliklar kapsaminda ileriki
calismalarda Tirkiye’deki Turizm Fakiiltesi digindaki fakiilte ve yiiksekokul birimlerinde yiyecek — i¢ecek alaninda

lisans diizeyinde egitim veren programlardaki 6grencilerin mesleklerine bakis agilari arastirilabilir.
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Extensive Summary

Gastronomy, which extends over a wide area from hotels to independent restaurants, is becoming increasingly
important for both the tourism industry and the food & beverage industry. Food & beverage education is also very
important; to be able to produce efficient and high-quality service in the kitchen sections is made possible by qualified
employees. after the completion of their education, the students must contribute to the industry as a qualified
workforce by working in the field of food & beverage. The aim of this study is to determine the perspectives of the

students studying in the field of food & beverage.

In this research, quantitative method and survey technique were used. The scale used in the formation of the
survey form was obtained from the scale in the study conducted by S. Kusluvan and Z. Kusluvan in 2000 in
accordance with the purpose of this study. The survey form consists 9 demographics and 36 scale expressions. The
5-point likert scale (1: Strongly Disagree, 2: Disagree, 3: Undecided, 4: Agree, 5: Strongly Agree) was used to

evaluate the questionnaire.

Population of this research is 1825 students in the 3rd and 4th grade whose studies Gastronomy, Gastronomy and
Culinary Arts, Food & Beverage Management programs at Tourism Faculties’ of Universities in Turkey. Within the
scope of the full counting method, 11 universities were selected from the 15 universities. 802 students from 11
universities were reached and data collection was carried out via survey form. 12 of these forms were invalid and

excluded from the analysis. Therefore, the analyzes were conducted with the 790 survey forms.

When the personal characteristics of the participants were evaluated; 44.7% of the students are male and 55.3%
are female; 42.2% are between 17-21 years old, 55.2% are 22-26 years old and 2.7% are 27 years and older; 48.4%
of the students are in the 3rd grade and 51.6% are in the 4th grade; 19.6% graduated kitchen field of tourism high
schools, 4.7% graduated field of tourism, 75.7% graduated in other fields; 61.4% preferred relevant program between
the range of 1-3, 20.1% are 4-7, 8.2% are 8-11 10.3% are 12 and more; 87% preferred the relevant program willingly,
13% unwillingly; 80.7% are experienced, 19.4% are inexperienced; after graduation, it is understood that 39,7% of

the students want to work in the kitchen, 49,4% in education and 10,9% in other fields.

The data were subjected to confirmatory factor analysis; 8 dimensions have emerged and these dimensions are
named as Commitment to the Profession, Working Conditions, Coworkers, Industry-Person Congeniality, Pay,

Promotion Opportunities, Managers and Social Status by adhering to the original scale.
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When the data are evaluated in the One-way ANOVA analysis, the findings are as follows:

. Female participants evaluated the commitment to the profession, working conditions, industry-person
congeniality and social status dimensions more positively than the male participants.

. Participants between the ages of 17-21 evaluated the industry-person congeniality dimension more
positively than the participants between the ages of 22-24.

. Participants in the 3rd grade have evaluated their commitment to the profession, working conditions, pay,
promotion opportunities, managers and social status dimensions more positively than the 4th grade students. The
reason for this is that students can better understand the structure and characteristics of the sector as the training

period increases.

. Participants who graduated from kitchen field of tourism high schools evaluated the pay and social status
dimensions more positively than the participants graduated from other fields of high schools. The reason for this is
that the students who didn’t graduate kitchen field of tourism high schools have high expectations about the sector

and their expectations are not met.

. As the range of preference of the related program increases, while commitment to the profession and

industry-person congeniality are adversely affected; coworkers are positively affected.

. Participants who prefer the related program willingly evaluated their commitment to the profession,
industry-person congeniality and social status dimensions statistically and significantly more positively than those

who unwillingly preferred; while coworkers dimension is evaluated more negative.

. While students' experience in the sector is increasing, their commitment to the profession increases and

they consider themselves more compatible with the sector.

. Participants who want to work in the kitchen area after graduation are generally more positive about their

profession.

As a result of the obtained data, the general evaluations regarding the dimensions, industry-person congeniality
were evaluated as 4.39, social status as 4.01, commitment to the profession as 3.57, working conditions as 2.57,
managers as 2.52, coworkers as 2.42, promotion opportunities as 2.31 and pay as 2.02. Although the 5 dimensions
have a negative evaluation, it is noteworthy that the dimensions of commitment to the profession, social status and

industry-person congeniality are evaluated positively.

With regression analysis, the effect of the students' perspectives towards their professions on their commitment
to the profession is evaluated; Significantly, the most effective factors on commitment to the profession are; Industry-
person congeniality with rate of 37.5%, working conditions with rate of 30.2%, social status with rate of 15.7%,
promotion opportunities with rate of 8.9%, managers with 7.5%. The pay is meaningless with rate of 5% and
coworkers with rate of (- 2.6%). Students' perceptions towards their professions explain 38.6% of the total
commitment to the profession. It is an important finding that coworkers and pay do not have any effect on the
commitment to the profession. The reason for this is that the participants evaluations on pay and coworkers are

generally negative, and as a result there is no statistically significant effect.
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