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Keywords

Aseilik egitimi alan 15 kiz Ogrenci iizerinde gerceklestirilen bu arastirmada, asgilik
ogrencilerinin egitim siireglerini ve kariyer hedeflerini daha ayrintili bir sekilde anlamak
amactyla yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilarak veri toplanmistir. Arastirma
sonuglarina gore, Ogrencilerin ¢ogunlugunun ascilik egitimini tamamladiktan sonra
profesyonel bir is ortaminda ¢alismay1 hedefledikleri goriilmektedir. Ancak, bu sektorde
cinsiyet esitsizligi ve licret esitsizligi gibi sorunlar sektdrdeki giivensizligi arttirdigi
disiiniilmektedir. Bu faktorler, o6grencilerin  sektdre dair olumsuz goriislerini
sekillendirmekte, motivasyon eksikligi ve is tatminsizligine neden olmaktadir. Bu arastirma,
calisma kosullarinin agirliginin yasam kalitesi ve i§ tatmini lizerinde olumsuz etkilere neden
oldugunu gostermistir. Bu durum, 6grencilerin kariyer hedeflerini belirlerken, sektore
yonelik endiselerin ve umutsuzlugun artmasina yol agmaktadir. Ozellikle nepotizm (adam
kayirmacilik) gibi olumsuz uygulamalarin varligi, Ogrencilerin sektdre giivensizlik
duymasina ve sektore bir kariyer yapma isteklerini azaltmalarina neden olmaktadir. Bu
arastirma, ascilik sektoriindeki 6grencilerin deneyimlerini ve goriislerini anlamak igin
onemli bir kaynak olusturmaktadir.
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* Sorumlu Yazar

In this research conducted on 15 female students receiving culinary education, data was
collected using a semi-structured interview form in order to understand the educational
processes and career goals of culinary students in more detail. According to the research
results, it is seen that the majority of students aim to work in a professional business
environment after completing their culinary education. However, problems such as gender
inequality and wage inequality in this sector are thought to increase insecurity in the sector.
These factors shape students' negative views about the sector, causing lack of motivation
and job dissatisfaction. This research has shown that harsh working conditions have
negative effects on quality of life and job satisfaction. This situation leads to increased
concerns and despair about the sector while students determine their career goals. The
existence of negative practices, especially nepotism (nepotism), causes students to distrust
the sector and reduce their desire to pursue a career in the sector. This research constitutes
an important resource for understanding the experiences and opinions of students in the
culinary industry.
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GIRIS

[s arama davranislari, “is piyasasindaki alternatifleri 6grenmek igin ¢aba ve zaman harcanan” faaliyetlerdir (Bretz,
Boudreau & Yargig, 1994: 5.278). Ogrenme siirecinde, is arayanlar kaynaklardan edindikleri bilgiler sayesinde
kuruluslar hakkinda ¢ikarimlarda bulunarak sonraki ig arama sonuglarina karar vermek i¢in kullanmaktadir (Boswell,
Zimmerman & Swider, 2012; Goldberg & Allen, 2008). Eleman arayan kuruluslar, is arayanlar1 kendi kuruluslarina
yonlendirmek amaciyla, isgiicii piyasasina girecek gelecekteki kariyerleri ve potansiyel is firsatlart hakkinda daha az
asina olan iiniversite mezunlar1 gibi baz1 kisiler igin, is firsatlar1 hakkinda bilgi yaymaktadir (Collins & Stevens,
2002). Is ve kurulus hakkinda bu tiir bilgiler, is arayanlarin isgiicii piyasasi kosullarin1 ve is alternatiflerini

anlamalarina yardimci olmaktadir (Garcia, Triana, Peters & Sanchez, 2009).

Ogrencilerin gelisimi, bir kariyer planlayabilme ve gelecekteki kariyer se¢imlerini belirleyebilmesi 6grencilik
hayatinda gosterilen gelismelere bagli olarak belirlenmektedir. Bu gelisim, 6grencilerin kii¢iik gruplar bulmaya
baslamasi ve ¢evrede meydana gelen degisiklikleri deneyimlemeleri ve iradeyi gerceklestirmede birlikte caligmalari

ile goriilmektedir (Anggela & Astuti, 2019).

Cihangir ve Ozer (2016, s. 861) tarafinda yiiriitilen bir calismada ascilik egitimi alan &grencilerin mesleki
durumlari ile gelecekteki kariyer planlamalar1 arasindaki degisim incelenistir. Aragtirmaya katilan 6grencilerin yurt
ici ve yurt dis1 tercihleri, is bulma siireleri, bulduklar islerdeki ¢alisma siireleri ve iist diizey yonetici olabilme
planlamalarinin olumlu yonde ve kisa siirede ylikselme potansiyeline sahip oldugu belirtilmistir. Bu olumlu egilim,
Ogrencilerin bilingli egitim alt yapisina sahip olmalari, sektorle yakindan ilgilenmeleri ve alaninda uzman
egitmenlerce dogru sektorel yonlendirmelerin yapilmasiyla iliskilendirilmistir. Ancak, turizm sektoriindeki sorunlar
g0z Oniine alindiginda, sektdriin uygulamaya doniik hizmet kalitesiyle 6ne ¢ikmasina ragmen, potansiyel is giiciiniin
uygulamadan yoksun ve teorik bilgilerle yiiklenmis oldugu belirtilmistir. Arastirmaya katilan 6grenciler, "Sektorel
Bakis ve Kariyer Beklentileri"ne yonelik sorulara olumlu yanitlar verirken, aile planlamalarina yonelik sorularda yer
yer olumsuz tepkilerde bulunmuslardir. Ozellikle, sektorel calisma saatlerine bagh ailesel iliskilerin yeterli diizeyde
gelistirilememesi, sezonluk is yogunlugu ve sahil kentlerindeki iglerin aile bireyleri ile yeterli siire vakit gegirilmesini

engellemesi gibi nedenler, 6grencilerin ailevi planlamalara yonelik olumsuz bakis agisini tetiklemistir.

Akoglu vd. (2017, s. 155) tarafindan gergeklestirilen bir calismada gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimii
Ogrencilerinin tercih ve beklentileri incelenmistir. Aragtirmanin temel bulgularma gore, 6grencilerin neredeyse
tamami bu boliimii kendi istekleri dogrultusunda tercih ettigi, mezun olduktan sonra ¢aligmak istedikleri ana alanlarin
genellikle mutfak ve 6gretmenlik oldugu belirlenmistir. Isin dogas1 ve ¢alisma kosullar1 faktorii incelendiginde,
Ogrencilerin biiyiik bir cogunlugunun gastronomi alanindaki meslekleri ilgi ¢ekici bulduklar ve bu alanda siirekli
olarak yeni bilgiler 6grenme potansiyeli gordiikleri tespit edilmistir. Elde edilen veriler, 6grencilerin kariyer
planlamalarin1 gastronomi alaninda yaptiklarin1 ve mezun olduktan sonra biiyiik dl¢iide turizm sektoriinde caligma
isteginde olduklarini ortaya koymaktadir. Bu bulgular, gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimii 6grencilerinin sektore
yonelik beklentilerini ifade ederken, ayni zamanda sektor temsilcilerine mevcut sorunlarin ¢oziimiine dair bir yol

gosterici nitelik tasimaktadir.

Harbalioglu ve Unal (2014, s. 62) tarafindan yapilan bir calismada ise 6n lisans diizeyinde as¢ilik egitimi alan
ogrencilerin mesleki tutumlarinin incelenmesi amaglanmaktadir. Arastirma bulgularina goére, 6grenciler genellikle
asc¢ilik bolimiini isteyerek segmis ve bu meslekte uzmanlagsmay1 hedeflemektedir. Ayrica, dgrenciler, asc¢iligin
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kendilerini maddi ve manevi tatmin edecegine inanmakta, mesleklerinden pismanlik duymamakta ve asgilik
meslegini korkutucu bulmamaktadir. Ogrenciler, as¢ilik meslegiyle gurur duyduklarini ve yapacaklar1 yemeklerin
insanlarin damak tatlarima yon verecegi diisiincesiyle motive olduklarini ifade etmislerdir. Arastirma, cinsiyet
degiskeni acisindan Ogrencilerin ascilik meslegine tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik oldugunu ortaya
koymaktadir. Diger degiskenler acisindan ise belirgin bir farklilik saptanmamistir. Bu bulgular, ascilik programi

Ogrencilerinin genel olarak olumlu mesleki tutumlara sahip oldugunu gostermektedir.

Kiitahya Dumlupmar Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde 6grenim gérmekte olan kadm
ogrencilerin 6rneklem olusturdugu, katilimeci deneyim ve diisiincelerine yer verilen bir calismada cinsiyet ayrimciligi,
ayrimcilik varligi ve ayrimcilik faktorleri bagliklari altinda incelenmistir. Katilimcilar, kadin asgilarin mutfak
sektorlindeki zorlu kosullarda zorlanacaklarina dair yaygin 6n yargilarin var oldugunu ve bunun toplumsal algi,
Onyargi, egitimsizlik ve denetim sistemi eksikligi gibi sebeplerden kaynaklandigini ifade etmislerdir. Ayrica,
katilimeilar ¢ogunlukla bireysel deneyimlerinde dogrudan ayrimciliga maruz kalmadiklarini, ancak sektérde genel
olarak cinsiyet ayrimciliginin bulundugunu belirtmislerdir. Ayrimcilik faktorlerini iceren baslikta ise katilimcilar,
kiigiik isletmelerde vasifsiz personel yogunlugunun fazla oldugunu ve daha muhafazakar kesimin cinsiyetci
davraniglara yatkin oldugunu belirtmislerdir. Ayrica, cinsiyet¢i yaklasimlarin temel sebeplerini toplumsal rol ve

algilar, egitimsizlik ve dnyargilar olarak degerlendirmislerdir (Eren & Giileg, 2023, s. 1629).

Siileyman Demirel Universitesi Ascilik ve Turizm ve Otel Isletmeciligi programlarinda én lisans diizeyinde
egitim alan 6n lisans 6grencilerinin 6rneklem olusturdugu bir ¢aligmada ise d6grencilerin genel olarak ve faktorler
bazinda mutfak departmanina yonelik tutumlaridir. Ogrencilerin mutfak departmanim miisteriler, destinasyon,
isletme, kisisel kariyer olanaklar1 agisindan ¢ok yonlii olarak dnemsediklerini gostermektedir. Ancak, 6grencilerin
bireysel yetenekleri konusunda benzer seviyede olumlu bir tutuma sahip olmadiklar1 belirlenmistir. Bu durum,
Ogrencilerin meslegin heniiz baslangicinda ve yeteneklerini yeni yeni kesfetme asamasinda olmalarindan
kaynaklanmaktadir. Ogrencilerin mutfak departmanindaki isleri nitelikli olarak degerlendirmeleri, kariyer planlari
acisindan umut verici olarak degerlendirilmektedir. Ascilik programi Ogrencilerinin ve mezuniyet sonrasinda
sektorde kariyere devam etmeyi diisiinen 6grencilerin, mutfak alaninda kariyere devam etmelerine ¢evrelerinin daha

olumlu baktiklarimi diisiindiikleri belirlenmistir (Tekin, & Cidem, 2017, s. 45).

Hatay Mustafa Kemal Universitesi As¢ilik Programinda egitim alan kadin 6grencilerinin 6rneklem olusturdugu
bir calismada kadin 6grencilerin asgilik meslegi hakkindaki genel goriisleri sorgulanmistir. Katilimeilar, genellikle
asc¢ilik mesleginin erkek egemenliginde oldugunu diisiinmektedirler. Ancak, bu durumun degismesi gerektigini,
clinkii kadinlarin meslege olan ilgilerinin ¢ocukluktan geldigini ve bagarili bir sekilde ilerleyebileceklerini
vurgulamiglardir. Kadin o6grencilerin aggilik meslegini segerken cinsiyet ayrimi hakkindaki goriislerinde ise
katilimcilar meslekte erkeklerin ¢ogunlukta olmasindan ve bu duruma alismis toplumun ise alimlarda ayrimeiliktan
bahsetmislerdir. Ancak, kadinlarin basarili ve azimli olduklarinda meslekte erkeklerle esit basar1 saglayabilecegini

ve sektorde daha fazla kadinin yer alacagini ifade etmislerdir (Gengoglu & Kemer, 2021, s. 114).

Tiirkiye’deki farkli {iniversitelerin asgilik 6n lisans programinda egitim goren dgrencilerin 6rneklem olusturdugu
bir bagka c¢aligmada ise arastirmaya katilan 6grencilerin perspektifinden asgilik meslegi; gecerli, mutluluk verici,
eglenceli, saygin, kariyer firsatlar1 sunan, cinsiyete uygun ve iyi bir gelir potansiyeli tagiyan bir meslek olarak

degerlendirilmistir. Ancak, as¢ilik mesleginde 6grenciler, sosyal iligki diizeyinin ortalama, diizensiz ¢alisma saatleri,
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potansiyel cinsiyet ayrimciligi, tatmin edici bulunmayan iicretler ve ek {icretlerin yetersizligi gibi zorluklarla
karsilasabileceklerini, yiyecek icecek sektoriine dair diisiincelerde ise sektoriin siirekli gelisim gosterdigi, ilerleme
firsatlar1 sundugu, yonetici pozisyonlarina yiikselme istegi bulundugu ve ¢aligmaya istekli olduklar1 bulunmustur

(Yener, 2022, s. 1629).
Ascilik Egitimi

Ascilik egitimi endiistriyel standartlara uygun olarak gidanin hazirlanma, pisirilme ve sunum tekniklerine yonelik
bilgi-becerinin kazandirilma siireci olarak tanimlanmaktadir. As¢ilik meslegi egitimi alan bireyler toplu yemek
hizmeti veren kurum ve kuruluslarda, yemek servisinin oldugu ulastirma hizmetlerinde istihdam edilmektedir
(Kurnaz, Akyurt Kurnaz & Kilig, 2014). Tarladan sofraya gida zinciri asamalarinda yer alan as¢ilik meslegi; kaliteli
malzeme se¢me ve tedarik etme, hijyen ve iiretim yontemleri gibi iiretim ve tiikketimin her asamasinda faaliyet

gostermektedir (Santich, 2007).

Bir ascilik programinin amaci, menii planlama, gida maliyetini kontrol etme, konukseverlik, giivenli ve sagliklt
gida tiretme yetkinliklerini gelistirmektir. Cheng, Godwin-Charles & Hamouz (2011) gore, asc1 kavrami salatalarin,
corbalarin, baliklarin, etlerin, sebzelerin, tatlilarin veya diger yiyeceklerin hazirlanmasini tatlandirilmasini,
pisirilmesini, menii 6gelerinin planlanmasin1 ve fiyatlandirilmasini, malzeme siparis edilmesini, kayitlarin ve
hesaplarin tutulmasini yapan veya yapilmasina yardime1 olan kisilerdir. Profesyonel mutfak uzmanlar1 veya sefler,
cogunlukla mutfak sanatlar1 programlarin1 okumaktan etkilenen veya bir mutfak sanatlar1 programindan mezun olan
kisilerdir. Profesyonel mutfak uzmanlari veya sefler bir restoranda servis edilen yemekleri, restoranin kalitesine gore
hazirlayan, gidadan verim alinmasini saglayan ve ekonomik olarak iiretim yontemlerini kullanma yetenegi olan

kisilerdir.
Kariyer Planlama

Kariyer planlamasi, profesyonel gelecek hakkinda hazirlanan, hedefler belirlemeyi ve bu hedeflere nasil
ulasilacagina dair bir plani i¢eren tasarimdan olugsmaktadir (Greenhaus, Callanan & Kaplan, 1995; Zikic & Klehe,
2006). Kariyer planlama faaliyeti, yasam boyunca siirekli olarak gerceklesen bir siiregtir ve bu nedenle kariyer
gelisimi kavramiyla yakindan iligkilidir (Mcllveen, 2009). Kariyer gelisimi, istenen bir gelecek durumuna dogru
ilerlemek i¢in yasam dongiisii boyunca is, 6§renme, bos zaman ve gegisleri (beklenen ve beklenmeyen) yonetme
stirecini ifade etmektedir. Bu tanimda, kariyerin en azindan kismen yonetilebilecegi ve bireyin isle ilgili yasamini

etkileyebilecek pek cok seyi yapma olasiligina sahip oldugu ima edilmektedir (Mcllveen, 2009).

Kariyer planlamasi, bireyin kariyer hedeflerine yonelik olarak kendini gelistirme davranislarini ifade etmektedir
(Mcllveen, 2009). Kariyer hedeflerine ulasilabilmesi i¢in kiginin siirekli olarak bu siirece dahil olmasi, kendisi ve is
diinyas1 hakkinda bilgi edinmesi, kendini farkli kosullarda sinamasi ve degerlendirmesi ve hem basarisin1 hem de
basarisini izlemeye ¢aligmasi gerekmektedir. Bu katilim, genel olarak mesleki kesif davranisi veya kariyer aragtirmasi
olarak karakterize edilebilir. Aslinda kariyer arastirmasi, kariyer hedeflerine ulagsmak amactyla hem benlik hem de
cevre hakkinda bilgi aramay1 ve hipotezlerin test edilmesini destekleyen karmasik bir psikolojik siire¢ olarak

anlagilmaktadir (Taveira & Moreno, 2003).
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Yontem

Bu c¢alismanin amaci agcilik egitimi alan kiz 6grencilerin aggilik egitimi ve mezuniyet sonrasi kariyer hedefleri

belirlemektir.

Nitel arastirma tekniginden yararlanilan bu arastirmanin ¢alisma grubu Siirt Universitesi Ascilik programinda
egitim goren kiz 6grencilerden (n=15) olusmaktadir. Nitel arastirmalarda tercih edilen tesadiifi olmayan 6rnekleme

yontemlerinden amaca gore 6rnekleme yontemi tercih edilmistir.

Veri toplama arac1 olarak yar1 yapilandirilmis goriigme formu hazirlanmistir. Goriigme formunda yer alan sorular
literatiir taramasi sonucu olusturulmustur. Literatiir ‘ascilik egitimi’, ‘ascilik kariyeri’ ve ‘gastronomi endiistrisi’
anahtar kelimeleri kullanilarak taranmistir. Arastirma kapsaminda kiz 6grencilere Ascilik egitimi hakkinda ve
mezuniyet sonrasi kariyer hedefleri ile ilgili bilgi almak amaciyla 16 sorudan olusan gériisme formu araciligi ile bilgi
toplanmistir. Ogrencilerin goriisme formunda yer alan sorulara verdikleri cevaplarm siklik diizeyi belirlenerek kodlar

olusturulmustur. Her kod kendi i¢inde agiklanarak ¢alisma tamamlanmustir.

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Siirt Universitesi Etik

Kurulu 26.09.2023 tarihli ve 5517 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
Bulgular
Asagidaki tablolarda arastirmaya yonelik bulgulara yer verilmistir.

Tablo 1. Gastronomi alaninda bir rol modeliniz var m1?

Refika Birgiil Cedric Grolet
Ali Gling6rmiis Buddy Valastro
Annem Mehmet Giirz
Tuba Gegkil Refika Birgiil
Janice Wong Gordon Ramsey
Mehmet Gilirz Somer Sivrikaya
Danilo Zanna Arda Tirkmen
Beril Oymak

Goriisme formuna katilan Ascilik programi 6grencilerinin rol model olarak belirledikleri sefler Tablo 1’de
verilmistir. Ogrencilerin verdikleri cevaplar dogrultusunda 6 adet ‘Kadin Sef” (K1, K3, K4, K5, K8, K12), 9 adet
‘Erkek Sef” (K2, K6, K7, K9, K10, K11, K13, K14, K15) cinsiyetlerine gre rol model olarak belirlenmistir. Erkek
seflerin sektdrde uzun siiredir egemen olmasi ve kadin seflerin sosyal medya platformlarinda faaliyet gostermesi

ogrencilerin rol model belirlemesinde etkili oldugu diigiiniilmektedir.

Tablo 2. Mesleki anlamda yeterlilik kazanmak i¢in hangi alanlarda egitim almak/calismak istersiniz?

5 yildizl1 bir otelde deneyim kazanmak Pastacilik alaninda
Vegan/vejetaryen tarifler iizerine egitim almak Soguk mutfak ve meze konusunda
A la Carte Italyan restoranlarinda Tiirk mutfagi
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Gorligme formuna katilan Asgilik programi 6grencilerinin yeterlilik kazanmak icin hangi alanda ¢alismak veya

egitim almak istedikleri Tablo 2’de verilmistir. Ogrencilerin ifadelerine gore 6 farkli kod olusturulmustur. Bu kodlar:

5 Yildizli Otel Mutfagi: 5 yildizli otel mutfaklarinin yiiksek kalite ve hizmet standartlarina sahip olmasi,
menii ¢esitliliginin fazla olmasi, profesyonel ekip ve ekipmanlarla ¢alisma deneyimi sunmasi, profesyonel
iletisim becerilerini gelistirmek i¢in imkanlar sunmast ve kariyer olanaklari sunmasi mesleki yeterlilik
kazanmak icin 5 yildizli otellerin tercih edilmesini a¢iklamaktadir.

Pastacilik Alaninda Calismak: Pastacilik alaninda lezzet ile birlikte estetik ve ¢ekici sunumlar hazirlamak,
siisleme becerilerini gelistirmek, belirli teknikleri 6grenmek ve uygulamak, yeni trendlerin ve yeniliklerin
devamliligindan kaynaklanan siirekli 6grenme nedeniyle ‘pastacilik egitimi almak ve pastacilik alaninda
calismak’ diislincesinin baskin oldugu diisiiniilmektedir.

Vegan/Vejetaryen Tarifler: Tiketici beslenme tercihlerinin degismesi ve saglikli yasam tarzinin tercih
edilmesi yiyecek igecek sektoriiniin hizmet ¢esitliligini etkilemektedir. Tiiketici istegi dogrultusunda menii
iceriklerinin veya igletme konseptinin degismesi sektdr ¢alisanlarinin kariyer hedeflerini etkilemektedir.
Vegan veya vejetaryen tarifler iizerine egitim almak degisen pazar piyasasina uyum saglamak ve miisteri
beklentisini karsilamak agisindan 6nemlidir.

Soguk Mutfak: Soguk mutfak alaninda cesitliligin fazla olmasi, estetik sunum ve dekorasyon olarak hem
misteriyi hem de calisan1 tatmin edecek sunumlar hazirlamak, mutfak temel becerilerini (dilimleme,
dograma, sos hazirlama vb.) gelistirmek, 6zgiin tarifler hazirlamak mesleki yeterlilik kazanmak i¢in tercih
edilmektedir.

A la Carte Italyan Restoranlari: Italyan mutfaginin popiiler olmasi, menii agisindan zengin bir mutfak olmast,
geleneksel teknikleri 6grenmek ve kariyer imkanlarmin olmasi mesleki yeterlilik kazanmak icin tercih
edilmektedir.

Tiirk Mutfag:: Kiiltiirel zenginlik, popiilerlik ve turizm potansiyeli, cesitlilik ve bolgesel lezzet farkliligs,
geleneksel pisirme teknikleri, saglikli ve dogal beslenme ve kariyer imkanlar1 Tiirk mutfagina yonelik egitimi

cekici kilan unsurlardir.

Tablo 3. Neden As¢ilik meslegini sectiniz?

Ileride is yeri agma diisiincesi Yemek yapmay1 ve yemeyi sevime

Alanda yetenekli olma Mutfak alanina merak nedeniyle

Goriisme formuna katilan Ascilik programi 6grencilerinin ag¢ilik meslegi segme nedenleri Tablo 3°te verilmistir.

Ogrencilerin ifadelerine gére 4 kod olusturulmustur. Bu kodlar:

fleride Is Yeri A¢ma Diisiincesi: Mesleki becerileri gelistirmek, menii planlama ve mutfak ydnetimi
konusunda fikir sahibi olmak, hijyen ve gida giivenligi bilgisine olmak ve miisteri giivenini ve
memnuniyetini kazanmak i¢in bu meslegin se¢ildigi diisiiniilmektedir.

Mutfaga Ilgi: Yeni seyler dgrenmek, farkli lezzetleri kesfetmek, sunum tekniklerine ilgi ve kariyer
imkanlarinin fazla olmasi meslek se¢imini etkilemektedir.

Yemek Yapmay1 ve Yemeyi Sevme: Kisinin kendi damak tadina hitap eden yemekler yapmasi ve yemesi

meslek se¢imini etkileyen motivasyon unsurlarindan oldugu diisiiniilmektedir.
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e Alanda Yetenekli Olma: Ascilik meslegi yemegin hazirlama, pisirme ve sunma becerileri gerektirmektedir.
Ogrencinin mutfakta yetenekli oldugunu diisiinmesi, bu becerilerin daha kolay gelistirmesine ve alanda
basarili olmasina katki saglayacagi icin 6grencinin meslek se¢imini etkileyen motivasyon kaynaklarinda biri

oldugu diistintilmektedir.

Tablo 4. Asgilik egitimi alirken en ¢ok hangi konularda zorlandiniz?

Damak tadima uygun olmayan yemeklerin tadina Uygulama derslerdeki temel prensipler ve dograma
bakmak. yontemleri
Geleneksel yontemlerle hazirlanan yemeklerin pratigini

Bazi iirtinlere dokusu nedeniyle dokunamama
uygulama

Uygulama derslerde kullanilan ara¢ gereg isimleri,
teknikler ve dl¢ii birimleri

Uygulama derslerinde siirekli dikkatli olma ve hata
yapma korkusu

Uygulamali derslerde grup olarak ¢aligmak

Bir tarife bagl kalarak yemek yapmak

Goriisme formuna katilan Ascilik programi 6grencilerinin asgilik egitimde zorlandiklari konular Tablo 4’te

verilmistir. Ogrencilerin ifadelerine gore 8 kod olusturulmustur. Bu kodlar:

e Damak tadina uygun olmayan yemeklerin tadina bakma: Damak tadina uygun olmayan yemeklerin tadina
bakmak 6grencinin dogru tatlar1 algilamasini engellemekte, lezzet dengesini ayarlamasini zorlastirmakta,
motivasyon ve ilgisini azaltmaktadir.

e Geleneksel yontemlerle hazirlanan bir yemegin pratigini uygulama: Geleneksel yemeklerin karmagsik
teknikler ile hazirlanmasi 6grenme ve uygulama asamasinda zaman kaybedilmesine, geleneksel yemeklerin
0zgin malzemeler ile hazirlanmasi tedarik siirecinde malzeme erisiminde sikint1 yasanmasi ve geleneksel
yemeklerdeki standart regetenin birebir uygulanmasi ve lezzet degisimimin istenilen bir sonu¢ olmamasi
Ogrencilerin egitim siirecinde zorlanmasina neden olmaktadir.

e Uygulama derslerde kullanilan ara¢ gereg isimleri ve 6l¢ii birimleri: Uygulama derslerde kullanilan arag
gereg isimleri ve Ol¢ii birimlerinin farkl kiiltiirlerim mutfak terminolojisinden olusmasi 6grencinin 6grenme
ve anlama siirecini zorlagtirmaktadir. Arag-gereglerin dogru kullanilmasi ve tekniklerin uygulanmasin
detayli 6grenmek, Ol¢ii birimlerini dogru uygulayarak tariflerdeki miktarlar1 hassas bir sekilde takip etmek
Ogrencilerin egitim siirecinde zorlanmasina neden olmaktadir. Arag-gereclerin dogru kullanilmasi, Glgii
birimlerinin hassasiyetle takibi ve profesyonel terminolojiye hakim olma, birliktelik saglamak i¢in 6nemlidir.

e Uygulama derslerinde siirekli dikkatli olma ve hata yapma korkusu: Siirekli dikkatli olma ve hata yapma
korkusu, 6grencilerde stres ve baski hissi yaratmakta, 6grencinin 6zgiivenini olumsuz etkilemekte ve yeni
tarifler denemelerini etkilemekte, yavas ve temkinli bir sekilde hareket etmelerine ve dgrenme siirecini
yavaslamakta, iletisim kurma ve is birligi yapma becerilerini olumsuz etkilemektedir.

e Uygulama derslerdeki temel prensipler ve dograma yontemleri: Temel prensipler ve tekniklerin 6grenilmesi
zaman ve pratik gerektiren bir siire¢ olmasi, dograma yontemleri ve temel prensipleri uygulama asamasinda
el-goz koordinasyonunun gelismis olmasi, dogru kesim teknikleri ile estetik sunum becerilerinin gelismesi
gerekmektedir. Bu zorluklar, diizenli pratik yapma, dogru egitim ve 6gretim yontemleri ile ¢oziilebilir.

e Bazi iirlinlere dokusu nedeniyle dokunamama: Bazi iiriinlerin dokusu ve hassasligi nedeniyle gidanin igleme
ve hazirlama asamasinda (hamur yogurma, etin marinasyonu, sebze ve meyvelerin soyulmasi) d6grencilerin
baz1 teknikleri dogru bir sekilde uygulamasini zorlastirmaktadir. Uriinlere dokunma, onlarla daha yakindan
etkilesim kurma ve malzemelerin duyusal 6zelliklerini hissetme ve anlamalarina engel olmaktadir.
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e Uygulamali derslerde grup olarak calisma: Grup olarak caligirken iletisim ve koordinasyon onemlidir.
Ancak, farkli kisiliklerin ve ¢aligma stillerinin bir araya gelmesi, iletisim sorunlarina uyumsuzluklara neden
olmaktadir. Grup iiyelerinin sorumluluklarin1 yerine getirmemesi veya destek vermemesi diger grup
iiyelerinin is ylikiiniin artmasina neden olmaktadir. Grup iiyelerinin farkli hizda ¢aligmasi veya birlikte
uyumlu bir sekilde ilerleyememesi islerin tamamlanmasinda aksakliklarin yasanmasina neden olmaktadir.

e Bir tarife bagh kalarak yemek yapma: Malzemelerin dogru oranda kullanilmasi ve yemeklerin istenilen tat
ve kivama sahip olmas1 egitim agamasinda 6nemlidir. Ancak 6l¢ii birimlerinin dogru kullanilmasi ve tarife
bagh kalinmasi egitim agamasinda O&grencinin zorlanmasina neden olmaktadir. Tarife bagh kalmak,

Ogrencinin yaraticiligini ve kisisel tarzin1 yemege yansitmasina engel olmaktadir.

Tablo 5. Aseilik egitiminde uygulamali m1 yoksa teorik mi daha ¢ok zaman harcadiniz? Neden?

El}rllgnl: Ilgﬁa derslerde kullanilan arag gereg isimleri ve dlei Teorik derslerdeki alan bilgisinin fazla olmasi
Uygulama derslerin sayisinin az olmasi Uygulama derslerdeki sunum teknikleri
Uygulamali derslerde zamanin sinirli olmasi Uygulama ders dncesi aragtirma yapma, video izleme

Goriisme formuna katilan Asgilik programi 6grencilerinin egitim asamasinda hangi ders tiiriinde daha fazla zaman

harcadig1 Tablo 5’te verilmistir Ogrencilerin ifadelerine gore 6 kod olusturulmustur. Bu kodlar:

e Uygulama derslerde kullanilan ara¢ gereg isimleri ve 6l¢ii birimleri: Uygulama derslerde kullanilan arag-
gereclerin isimlerinin yabanci terimlerden olugmasi Ogrencinin egitim siirecinde daha fazla zaman
harcamasina neden olmaktadir. Olgii birimlerinin yanls kullanimi veya yanlis hesaplanmasi yemegin
lezzetini veya kivamini etkileyebilecegi igin 6grencinin dogru 6l¢ii birimlerini 6grenmek ve kullanmak i¢in
daha fazla zaman harcamasin gerekmektedir.

e Uygulama ders sayisinin az olmasi: Pratik becerilerin gelistirilmesi, 6grencinin mutfak ortaminda kendini
deneme ve hatalarimi1 diizeltme firsati bulamamasi Ogrencilerin uygulama asamasinda gelisimini
stnirlamaktadir. Ogrenicinin gergek mutfak deneyimi kazanmak icin daha fazla zaman harcamasina neden
olmaktadir.

e Uygulamali derslerde zamanin smirli olmasi: Uygulama derslerin belirli siire i¢inde tamamlanmasi
6grencinin daha hizli hareket etmesine ve grup olarak ¢alisildig1 ve gérev dagilimi yapildigi i¢in bir yemegin
biitiin asamalarini takip edememesine, birden fazla isi kisa siirede tamamlamadan kaynaklanan stres ve baski
hissetmesine neden olmaktadir.

e Teorik derslerdeki alan bilgisinin fazla olmasi: Teorik derslerde yiyeceklerin 6zellikleri, besin degerleri,
saklama ve pisirme yOntemleri, hijyen ve sanitasyon kurallari, yiyeceklerin etkilesimi vb. konular
ogrencilerin mesleki birikimini arttirmak ve mutfak deneyimlerinde daha etkin olabilmek igin énemlidir.
Ancak alan bilgisinin 6grenilmesi zaman ve ¢aba gerektiren bir siire¢ oldugu i¢in 6grenme agamasinda daha
fazla zaman harcanmasina neden olmustur.

e Uygulama derslerdeki sunum teknikleri: Uygulama derslerde sunum tekniklerine daha fazla zaman
harcanmasinin nedeni, 6grencilerin estetik ve gorsel sunum becerilerinin gelistirmeleri, yaratici olmalari,
detayl1 bir planlama yapmalar1 ve denem-yanilma siirecini etkin kullanamamalarindan kaynaklanmaktadir.
Ogrencilerin sunum tekniklerini 6grenme ve uygulama siireci daha fazla zaman ve pratik yapma imkani

gerektirmektedir.
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e Uygulama ders Oncesi arastirma yapma, video izleme: Uygulama derslerden once belirli teknik veya tarifleri
Ogrenmek i¢in aragtirma yapmasi veya video izlemesi, tariflerin iceriklerini anlamak, giivenlik ve hijyen
ilkelerini 6grenmek, gereken malzemeleri ve 6l¢ii birimlerini belirlemek, adimlar1 ve teknikleri 6grenmek

icin 6grenciler daha fazla zaman ve ¢aba harcamislardir.

Tablo 6. Bir yemek tarifi hazirlarken neye dikkat edersiniz?

Malzemelerin mevsime uygunluguna ve aromalarin
eslesmesine dikkat etme

Ambalajli tirtinlerdeki SKT ve TETT dikkat etme Lezzet ve tat dengesine dikkat etme
Malzeme, ortam ve arag-gereglerin hijyeni Zamani iyi degerlendirme

Tarifin birebir uygulanmasi

Goriisme formuna katilan Ascilik programi 6grencilerine bir yemegi hazirlarken nelere dikkat ettikleri Tablo 6’da

verilmistir. Ogrencilerin ifadelerine gore 6 kod olusturulmustur. Bu kodlar;

e Malzemelerin mevsime uygunluguna ve aromalarin eslesmesine dikkat etme: Taze malzemelerin
kullanilmas1 yemegin lezzetini ve besin degerini arttirmaktadir. Mevsimine uygun malzemeler yemegin daha
lezzetli ve aromatik olmasini saglamaktadir. Malzemelerin aromatik olarak eslesmesi, yemegin lezzetini ve
tat dengesini arttirmaktadir.

e Ambalajli tirlinlerdeki SKT ve TETT dikkat etme: Gidalarin giivenli ve saglikli bir sekilde hazirlanmasi ve
tiikketilmesi icin ambalaj iizerinde yer alan tarihlere dikkat etmek onemlidir. SKT ve TETT, malzemelerin
taze ve lezzet kalitesini etkilemekte, yemek yapma siirecinde zaman ve malzeme israfinin Oniine
gecmektedir.

e Malzeme, ortam ve arag-gereglerin hijyeni: Hijyenik kosullar altinda hazirlanan yemekler, sagligin
korunmasina saglayarak mikroorganizmalarin {iremesini ve yayillmasini engellemektedir. Temiz
malzemelerin ve arag- gereglerin kullanilmasi gidalarin kontaminasyon riskini azaltarak gida israfinin 6niine
gegmektedir.

e  Tarifin birebir uygulanmasi: Daha 6nce denenmis ve test edilmis bir tarifi takip etmek beklenen lezzet, doku
ve aromanin elde edilmesini saglamaktadir. Tarifteki malzemelerin oran1 ve kullanimi yemegin lezzet
profilini belirlemektedir. Tarifi birebir uygulamak profesyonel mutfaklarda standartlar ve kalite kontroliiniin
saglanmasini kolaylastirmaktadir.

o Lezzet ve tat dengesine dikkat etme: Lezzet ve tat dengesine dikkat etme yemegin hos bir lezzete sahip
olmasina, yemegin genel lezzet profilinin olusmasina, tat dengesinde asiriliklarin 6niine gecilmesine katki
saglamaktadir.

e Zaman iyi degerlendirme: Yemek hazirlama siirecinde verimliligin artmasina, islerin diizenli ilerlemesine,
hazirlik ve tiiketim arasindaki koordinasyonun ve senkronizasyonun saglanmasina, stres ve baskinin

azalmasina, yemeklerin servis ve sunum kalitesinin olumlu etkilenmesine katki saglamaktadir.
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Tablo 7. Yemek yaparken karsilastiginiz zorluklar nelerdir?

Grup halinde ¢alisildigi igin, grup arkadaslari ile
anlagmamak.
Yemegin begenilmeme korkusu ve yemegin yetismemesi | Dograma tekniklerinde bigagi iyi kullanamamak

Pisirme ve kivamini dogru ayarlayamamak

Gorligme formuna katilan Ascilik programi dgrencilerine yemek yaparken karsilastiklar1 zorluklar Tablo 7°de

verilmistir. Ogrencilerin ifadelerine gore 4 kod olusturulmustur. Bu kodlar;

e Pisirme ve kivamini dogru ayarlayamamak: Yanlis pisirme ve kivam ayari, iiriinlerin lezzetini ve kalitesini
etkilemektedir. Istenilen tat, dokulardaki dogru kivam, 6zel pisirme teknikleri ve dogru zamanlama gibi
faktorler ile elde edilmektedir. Yanlis pisirme veya kivam ayari, {iriinler arasindaki tutarsizliklara sebep
olmaktadir. Bu durum, ayn1 yemegin her pisirmede farkli tat veya dokuya sahip olmasi anlamina gelmektedir.
Dogru kivami elde etmek i¢in daha fazla zaman harcamak, yemeklerin hazirlik siire¢lerini uzatmakta ve
mutfak verimliligini olumsuz etkilemektedir.

e Grup halinde ¢alisildig1 i¢in, grup arkadaslari ile anlasmamak: Grup arkadaslari ile anlagsmazlik veya
uyumsuzluk, iletisim eksikligi ve yanlis anlamalara neden olmaktadir. lyi iletisim, bir mutfak ekibinin
verimli bir sekilde caligsmasini saglamaktadir. Anlagsmazliklar, yanlis bilgi veya talimatlar, hatali is bolimii
gibi sorunlara yol agmaktadir. Gastronomi sektoriinde takim galismasi 6nemlidir ve grup arkadaglar ile
anlagsamamak takim calismasini olumsuz etkilemektedir. Anlagsmazliklar veya uyumsuzluklar, kalite ve
tutarlilik sorunlarina neden olmaktadir. Iyi bir grup calismasi yemeklerin lezzetli, dogru pismis ve tutarli bir
sekilde sunulmasini saglamaktadir.

e Yemegin begenilmeme korkusu ve yemegin yetismemesi: Bu durum, mutfak ¢alisanlari arasinda performans
kaygisina neden olmaktadir. Bu kaygj, stres, baski ve endise ile sonuglanmakta ve is performansinin olumsuz
etkilenmesine neden olmaktadir. Yemegi yetistirememe korkusu, iletisim ve ekip ¢alismasina sorunlarina
yol agmaktadir. Mutfak elemanlari arasindaki iletisim eksikligi veya is birligi eksikligi, igin aksini ve zaman
yonetimini olumsuz etkilemektedir.

e Dograma tekniklerinde bigagi iyi kullanamamak: Bigagi iyi kullanamamak, dograma igslemlerinin daha uzun
stirmesine, is verimliliginin diismesine, mutfaktaki is akisinin olumsuz etkilenmesine neden olmaktadir. Bu
durum zamansal baski yarayarak servisi zorlasgtirmaktadir. Bigagi iyi kullanamamak, giivenlik riskini
arttirmakta, kesilmeler ve yaralanmalara neden olmaktadir. Bicagi dogru kullanamamak dogru kesimlerin
yapilamamasina ve diizgiin sunumlarin saglanamamasina neden olmaktadir. Yemeklerin estetik acidan cazip

goriinmesi ve diizgiin bir sunum olmasi1 gastronomi alani i¢in 6nemlidir.

Tablo 8. Aseilik egitimi almak isteyenlere ne onerirsiniz?

Pratik yapmak Ogrenme isteginin olmasi
Grup ¢aligmasina uyum saglamak Yeniliklere agik olmak
Temel becerilerin eksiksiz 0grenilmesi Estetik acidan kendini gelistirmek

Gorligme formuna katilan Ascilik programi dgrencilerine yemek yaparken karsilagtiklar zorluklar Tablo 8’de

verilmistir. Ogrencilerin ifadelerine gére 6 kod olusturulmustur. Bu kodlar;

e Pratik yapmak: Ascilik becerilerinin gelistirmenin en etkili yolu pratik yapmaktir. Sadece teorik bilgi sahibi
olmak, ascilikta basarili olmak igin yeterli degildir. Pratik yapmak, dogru kesim tekniklerini, pisirme

yontemlerini, soslarin hazirlanmasimi ve diger asgilik becerilerini kullanmak 6nemlidir. Malzemelerin
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dokusunu, pisirme siiresini, lezzet dengesini ve sunumun estetigini anlamak icin pratik deneyimleri
gerektirmektedir. Pratik yaparak, malzemelerin nasil tepki verdigini goézlemlemek ve deneyimlemek
miimkiin olmaktadir.

e Ogrenme isteginin olmasi: Ascilik egitimini temel motivasyonlarindan birisi 6grenme istegidir. Ascilik
egitimi sabir, 6zen ve siirekli 6grenme gerektiren bir meslektir. Ogrenme istedi, dgrenci motive eder,
zorluklarla miicadele etmesini saglar ve ascilik becerilerini gelistirmek icin gereken gabayr gostermesini
saglamaktadir. Ascilik kariyerinde ilerleme ve gelisim i¢in 0grenme isteginin olmasi énemlidir. Ase¢ilik,
siirekli degisen bir sektordiir ve yeni teknikler, tarifler ve trendler ortaya ¢ikmaktadir. Ogrenme istegi, bu
degisimlere ayak uydurmay1 ve yenilikleri takip etmeyi saglamaktadir.

e Grup calismasina uyum saglamak: Ascilik genellikle bir ekip calismas1 gerektiren bir meslektir. Mutfaklarda
bir¢ok farkli gére ve sorumluluk bulunur ve bu gorevlerin etkili bir sekilde yerine getirilmesi igin grup
calismasi ve is birligi dnemlidir. Mutfak ekibinin uyum i¢inde ¢aligmasi, is akilinin diizenli olmasini, hizli
servisi saglamay1 ve miisteriyi memnuniyetini arttirmaktadir. Bir ekip/grup olarak ¢aligsmak, her bireyin
giiclii yoniinii kullanmay1, gdrevleri paylasmayi, isleri daha hizli tamamlamay1 ve etkili zaman yonetimi
saglamaktadir. Karsilikl1 destek ve yardimlasma ile isin daha kolay ve keyifli hile gelmesini saglamaktadir.
Farkli bakis agilarii ve deneyimleri bir araya getirerek yeni tekniklerin 6grenilmesini, farkli tariflerin
kesfedilmesini i¢in bir firsat sunmaktadir.

e Yeniliklere acik olmak: Ascilik alanindaki giincel trendleri takip etme ve bunlara uyum saglama yetenegini
gelistirmektedir. Gastronomi sektdrii hizla degisen bir sektordiir ve yeni trendler, tarifler, sunumlar ve mutfak
ekipmanlari ortaya ¢ikmaktadir. Yeniliklere agik olmak, bu trendleri takip etmeyi ve kendi giincel tutmay1
saglamaktadir. Yeniliklere acik olmak, yaraticiligi tesvik ederek, yeni lezzetlerin kombinasyonlari, farkli
malzemelerin kullanimi, yenilik¢i pisirme teknikleri ve sunum stilleri ile denemeler yapmak, ascilikta
yaratici ve 0zgiin olmay1 kolaylastirmaktadir. Yeniliklere agik olmak, ascilik kariyerinde rekabet giiclinii
arttirmaktadir. Diger ascilardan/seflerden ayrilmak, farklilasmak ve rekabette one ¢ikmak i¢in yenilikgi
olmak bir firsattir.

e Temel becerilerin eksiksiz Ogrenilmesi: Temel beceriler, asgilik kariyerinin baglangic noktasini
olugturmaktadir. Mutfakta basarili olmak i¢in temel pisirme tekniklerini, kesme/dograma tekniklerini,
soslarin hazirlanmasi, pisirme siirelerini ve diger temel ascilik becerilerini 6grenmek gerekmektedir. Temel
becerilerin eksiksiz 6grenilmesi, ileri diizey teknikleri 6grenme asamasini kolaylastirmaktadir. Temel
becerilerin eksiksiz 6grenilmesi, mutfak is akigini ve verimliligini arttirmaktadir. Dogru kesim teknikleri be
pisirme siirelerini bilmek, yemeklerin zamaninda hazirlanmasini ve sunulmasini kolaylastirmaktadir. Dogru
pisirme ydntemlerini, malzemelerin nasil kullanilacagini ve lezzet dengesini anlamak, basarili yemekler
hazirlamak i¢in 6nemlidir.

o Estetik ag¢idan kendini gelistirmek: Asgilikta gorsel sunum, yemeklerin sunuldugu tabaklarin estetik agidan
¢ekici olmasini saglayarak miisterinin ilgisini cekmekte ve yemegi algilanan lezzetini arttirmaktadir. Estetik
acidan kendini gelistirmek, yaratici ve etkileyici sunumlar yapmay1 6grenmeyi saglamaktadir. Ascilik
sanatsal bir meslektir ve yaraticilik gerektirmektedir. Farkli sunum stilleri, renk kombinasyonlari, doku
kontrastlar1 ve siislemeler ile yemeklere kisisel dokunuslar eklemek igin estetik agidan kendini gelistirmek

Onemlidir.
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Tablo 9. Gastronomi ile ilgili gelecekte hangi hedefler belirlediniz?

Sektdr tecriibesi kazanarak, kendi igyerimi agmak Cikolata iizerine egitim alip, butik pastane agmak

Daha fazla deneyim kazanarak mutfaga hakim olmak Lisans derecesine tamamlamak

Gorligme formuna katilan As¢ilik programi dgrencilerine gastronomi ile ilgili gelecekteki hedefleri sorulmustur.

Ogrencilerin ifadelerine gore 4 kod olusturulmustur. Bu kodlar:

Sektor tecriibesi kazanarak, kendi igsyerimi agmak: Bu hedef, 6grencinin kendi mutfak beceri ve yeteneklerini
gelistirerek, sektorde deneyim kazanarak, bir restoran, kafe veya yiyecek-icecek isletmesi gibi kendi isini
kurma arzusunu ifade etmektedir. Kendi isyerini agmak, kisiye yaraticiligini ifade etme ve kendi vizyonunu
belirlemek kendi fikirlerini hayata ge¢irme konusunda kolaylik ve basar1 tatmini saglamaktadir.

Cikolata lizerine egitim alip, butik pastane agmak: Bu hedef, 6grenicinin ¢ikolata ile ilgili farkli tatlar,
tekstiirler ve sunumlar yaratma yetenegini gelistirerek, 6zel bir konsept sunmasimi saglamaktadir. Butik
pastane igletmek ve farkli tarifler sunmak, 6grencinin 6zgiin markasini ve kimligini yaratmasina yardimei
olmaktadir.

Daha fazla deneyim kazanarak mutfaga hakim olmak: Daha fazla deneyim kazanmak, 6grencinin mutfak
becerilerini ve tekniklerini gelistirmesine yardimci olmaktadir. Yeni tarifleri denemek, farkli pisirme
yontemlerini 6grenmek ve yeni mutfak trendleri hakkinda bilgi sahibi olmak, 6grencinin mutfakta
hakimiyetini arttirmaktadir. Deneyim kazandikca, 6grenci kendi tariflerini olusturacak ve o6zgiin lezzet
kombinasyonlar gelistirecektir.

Lisans derecesine tamamlamak: Lisans derecesi, gastronomi alaninda akademik bilgi ve teorik temel
saglamaktadir. Bu, 6grencinin gastronomiye dair genis bir anlayis gelistirmesini ve sektor hakkinda daha
kapsamli bilgi edinmesini saglamaktadir. Lisans egitimi, 6grencinin mutfak becerileri ile birlikte yonetim,
pazarlama, gida giivenligi, beslenme bilgisi ve diger ilgili becerileri gelistirmesini saglamaktadir. Bu,

ogrencinin sektdrde ¢ok yonlil bir profesyonel olmasini desteklemektedir.

Tablo 10. Gastronomi sektoriinii (galigma firsatlar1 ve kosullari, maas, mesleki yeterlilik, kisisel geligim,

yiikselme/terfi alma vb.) nasil degerlendirirsiniz?

Cinsiyet esitsizligin fazla olmasi Yiikselme/terfi alma konusunda adil olunmamast
Nepotizm Calisma sartlarinin fazla olmasi

Deneyimin bilgiden daha degerli kabul edilmesi Ucret esitsizligi

Is firsatlart Yeterli sorumluluklarin kadinlara verilmemesi

Gortigme formuna katilan Ascilik programi Ogrencilerine gastronomi sektoriinii nasil degerlendirdikleri

sorulmustur. Ogrencilerin ifadelerine gore 8 kod olusturulmustur. Bu kodlar:

Cinsiyet esitsizliginin fazla olmasi: Cinsiyet esitsizligi, gastronomi sektoriinde erkeklerin kadin ¢alisanlara
gore daha fazla yonetici pozisyonunda oldugu, sef ve mutfak personeli olarak daha fazla 6n plana ¢iktig1
degerlendirilmistir. Kadin ¢alisanlarin genellikle daha diisiik statiideki islerde istthdam edildigi

belirlenmistir.
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e Yiikselme/terfi alma konusunda adil olunmamasi: Kadin ¢aligsanlar, gastronomi sektoriinde yiikselme veya
terfi alma siireglerinde cinsiyet ayrimciligina ugrayacagi, onyargilar ve cinsiyet temelli algilar nedeniyle
erkek meslektaslarina gore daha az is firsatlar1 ile karsilasabilecekleri belirlenmistir.

e Nepotizm: Gastronomi sektoriinde nepotizm, terfi ve is firsatlarinin aile baglarina dayali olarak verildigi
veya akrabalik iligkilerine dayali ayricalikli muamelelerin yapildigini ifade etmektedir. Yetenekli ve nitelikli
personelin aile baglarina sahip olmamasi terfi alma konusunda dezavantajli konumda olmasina neden
olmaktadir. Bu durum galiganlarda motivasyon kaybina, hognutsuzluga ve ayrimciliga sebep olmaktadir.

e (alisma saatlerinin fazla olmasi: Gastronomi sektorii uzun saatler boyunca ayakta durmak, yiiksek stres
altinda caligmak, hizli tempoda ¢alismak ve sicak mutfak ortamlarinda calismak gibi fiziksel ve zihinsel
zorluklarin oldugu bir sektordiir. Bu durum, calisanlarin yorgunluk, fiziksel rahatsizlik, stres ve is
tatminsizligi gibi sorunlar ile miicadele etmelerine neden olmaktadir.

e Deneyimin bilgiden daha degerli kabul edilmesi: Gastronomi sektdriinde deneyimin bilgiden daha degerli
kabul edilmesi ise alim ve terfi siireclerinde haksiz rekabetin olmasina yol agmaktadir. Sektorde yeni
fikirlerin, inovasyon ve siirekli 6grenme gibi faktorlerin géz ardi edilmesine neden olmaktadir.

e Ucret esitsizligi: Gastronomi sektdriinde {icret esitsizliginin ayrimci faktorlerden (cinsiyet, nepotizm, isyeri
hiyerarsisi) olustugu sonucuna ulasilmistir. Gastronomi sektdriinde erkek ¢alisanlarin kadin ¢alisanlardan
daha fazla maas aldigi; aile ve/veya akraba iligkilerinin ticret politikalarini olumsuz etkiledigi; st diizey
yoneticileri, sefler veya isletme sahiplerinin daha yiiksek iicretlere sahip olabilirken, alt seviye ¢alisanlarinin
daha diisiik ticretlerle yetinmek zorunda kaldiklar diistintilmektedir.

e s firsatlari: Kadinlar, gastronomi sektdriinde bazi engeller ile karsilasmaktadir. Aile sorumluluklari, calisma
saatleri ve is yogunlugu nedeniyle ilerlemek veya daha yiiksek pozisyonlara yiikselmek konusundan zorluk
yasayabilecekleri belirlenmistir.

e Yeterli sorumluluklarin kadinlara verilmemesi: Gastronomi sektdriinde kadinlara daha diisiik diizeyde
sorumluluklarin verilmesi veya daha az Onemli gorevlere atanmalari, kadinlarin ilerleme ve liderlik

pozisyonlarina yiikselme firsatlarinin sinirli oldugunu gostermektedir.
Sonu¢

Ascilik 6grencilerinin kariyer hedefleri ve gastronomi endiistrisine bakis agisi gelecekteki basarilarin etkileyen
onemli bir faktordiir. Calismada, as¢ilik 6grencilerinin genel olarak nasil bir kariyer hedefledigini ve gastronomi

endiistrisi ile ilgili kaygilarina yer verilmistir.

Calismaya katilan 6grencilerin sektdrde basar1 elde etmis rol model aldiklar sefler 6grencilerin cinsiyete gore
degisiklik gostermekte kadin 6grenciler genellikle kadin sefleri rol model alirken erkekler alanda uzman olana erkek
sefleri kendine rol model almaktadir. Ogrencilerin sektdrde rol model aldiklari sefler Refika Birgiil, Cedric Grolet,
Ali Giingérmiis, Buddy Valastro, Annem, Mehmet Giirz, Tuba Gegkil, Janice Wong Gordon Ramsey, Somer

Sivrikaya, Danilo Zanna, Arda Tiirkmen, Beril Oymak tir.

Calisma sonuglar1 Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir, (2017); Tekin ve Cidem, (2017) sonuglarina benzer
olarak dgrenciler kariyer hedeflerine 5 yildizli bir otel mutfaklarinda, pastacilik alaninda vegan/vejetaryen mutfak,
soguk mutfak ve meze, A la Carte Italyan restoranlarinda ve Tiirk mutfag: iizerine devam etmek istediklerini
belirterek sektorde kalmak istediklerini belirtmislerdir. Ozellikle tiiketici beslenme tercihlerinin degismesi ve saglikl
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yasam tarzinin tercih edilmesi yiyecek icecek sektoriintin hizmet ¢esitliligini etkilemesinden dolay1 baz1 6grenciler
kariyerlerine vejetaryen/vegan mutfakta devam ederek degisen sektdr ve pazara uyum saglamak istemektedirler.
Ogrencilerin geneli diinyanin en iyi 3 mutfag: arasinda gosterilen Tiirk mutfag: ve Italyan mutfaginda konusunda
kendilerini gelistirerek kariyerlerine bu mutfaklar {izerinden devam etmek istediklerini belirtmislerdir. Ascilik
egitimi alan 6grencilerin bazilart kendi i yerlerini agmay1 veya sektorde sef pozisyonunda c¢alismay1 hedeflerken;
baz1 Ogrencilerin egitimlerine devam ederek lisans derecesine sahip olmay1 hedefledigi bulunmustur. Bu sonug,

ogrencilerin tutkularina, yeteneklerine ve ilgi alanlarina bagl olarak farklilik gostermektedir.

Calisma sonuglarina gére dgrencilerin Uygulama derslerde kullanilan arag gerec isimleri ve 6l¢ii birimleri, Teorik
derslerdeki alan bilgisinin fazla olmasi, Uygulama derslerin sayisinin az olmasi, Uygulama derslerdeki sunum
teknikleri, Uygulamali derslerde zamanin siirli olmasi, Uygulama ders 6ncesi arastirma yapma, video izleme gibi
durumlarda zorluk yasadiklar1 sonucuna ulasiimistir. Ogrencilerin egitim hayati boyunca mutfak yeteneklerinin
gelistirilmesine yonelik uygulamali egitimlerin arttirilmasi 0grencilerin sektorde yasayacagi zorluklarin Oniine
gecilmesi icin 6nem arz etmektedir. Harbalioglu ve Unal. (2014)’de yaptiklar1 ¢alismada calisma ogrencilerin
meslege yonelik tecriibe kazanmasi meslege yonelik olumlu tutum gelistirerek meslege olan bagliliklarini arttiracagi

sonucuna ulasilmistir.

Egitim siirecinde grup halinde ¢alismanin uyumsuzluk ve iletisim kopukluguna neden oldugu, verilen talimatlarin
yerine getirilememesi nedeniyle Ogrencilerde begenilmeme korkusuna, performans kaygisina ve
milkemmeliyetgilige, stres, baski ve endisenin is siireclerinin yavaglamasina, zamansal baskinin ortaya ¢ikmasina
neden oldugu sonucuna ulagilmistir. Can ve Cift¢i (2019)’nin yaptig1 galismada dgrencilere verilecek yeterli mesleki
egitimin 6grencilerin mesleki yeterliliklerine yonelik algilarini olumlu etkilemektedir. Bu sonuglara gére 6grencilerin
mesleki yeterliliklerinin egitim siirecinde siirekli iyilestirilmesi 6grencinin stres ve kaygi diizeyinin azalmasina ve
sektdre yonelik tutumlarm olumlu olmasini saglayacaktir. Ayrica Ogrenciler bir yiyecegi hazirlarken éncelikli olarak
malzemelerin mevsime uygunluguna ve aromalarin eslesmesine, ambalajli tiriinlerdeki SKT ve TETT, malzeme,
ortam ve arag-gereclerin hijyenine, tarifin birebir uygulanmasina, lezzet ve tat dengesine ve zamanlamanin iyi
yapilmasina dikkat ettiklerini belirtmiglerdir. As¢ilik 6grencilerinin sektore bakis agilari ise; cinsiyet esitsizliginin ve
ticret esitsizliginin sebep oldugu sektore giivensizlik ve sektor kaygisini arttirmakta, nepotizmin sebep oldugu
motivasyon kaybi ve is tatminsizligine neden olmakta, calisma sartlarinin fazla olmasi saglik, yasam kalitesi ve ig
tatmini lizerinde olumsuz diisiincelerin olusmasina neden olmakta, deneyimin bilgiden Oncelikli olmasi ise
ogrencilerin sektorde calisma istegini azaltmaktadir. Bu sonuglar, Gencoglu ve Kemer, (2021); Akyiiz ve Cakir,
(2022). Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir, (2017), ¢alismalariyla benzerlik gdstermektedir. Ayrica bu calisma
sonucu ile kadin ¢aligsanlarin turizm sektdriinde kadin ¢alisanlara yonelik tutumum alan yazin ile benzer oldugu
goriilmekte sektorde kadin galisanlar erkeklere gore daha geri planda kalmaktadir (Gengoglu & Kemer, 2021; Celik
& Sahing6z, 2018).

Calismaya katilan 6grenciler as¢ilik meslegini okumak isteyen kisilere yonelik tavsiyeleri bol pratik yapmalari,
meslege iliskin 6grenme istegi, grup ¢aligmalarinda uyumlu davranma 6zelliginin kazanilmasi, yeniliklere acik olma,

mutfaga 6zgl teknik ve becerilerin 6grenilmesi ve estetik agidan kisinin kendini gelistirmesidir.

Bu sonuglar, ascilik egitiminin gelecekteki as¢ilar igin 6nemini vurgularken, sektoriin siirekli degisen taleplerine

ayak uydurabilmek igin egitim programlariin da bu dinamiklere gore sekillendirilmesi gerektigini gostermektedir.
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Bu ¢aligma, ascilik 6grencilerinin perspektiflerini anlamaya ve gelecekteki ascilarin daha iyi hazirlanmasina yardimei
olabilecek bir adim olarak degerlendirilmektedir. Kariyer planlamasi, ascilik mesleginde asg¢inin becerilerini ve
bilgisini gelistirmek i¢in bir yol haritas1 sunmaktadir. Bu yol haritasi, daha iyi yemekler hazirlamak, yeni teknikler
ogrenmek ve mutfakta ustalagmak anlamina gelmektedir. Kariyer planlamasi, ag¢ilik mesleginde kisinin gelecekteki
is firsatlarimi degerlendirmesine yardimci olarak, ulusal veya uluslararasi mutfaklari deneyimleme sansi

yakalamasina yardimci olacaktir.

Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katkilar esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Siirt Universitesi Etik Kurulu 26.09.2023 tarihli ve 5517 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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An Evaluation of Culinary Students' Educational Processes and Career Goals
Fatma KOC
Siirt University, Social Sciences Vocational School, Siirt/Tiirkiye
Giilsevdi OZTURK
Ondokuz Mayis University, Faculty of Tourism, Samsun/Tiirkiye
Extended Summary

Career is the professional path an individual follows throughout his working life. It refers to the process of
professional development and successful advancement in the professions that a person chooses based on his
education, experience and interests. Career planning is affected by many factors. These include personal goals,
abilities, interests, education, experience, market conditions and changes in the business world. Career planning

involves the process of planning how a person's future business life will be shaped, taking these factors into account.

Qualitative research technique was used in this study, which was conducted to understand female students'

culinary education and career goals after graduation.

The study group of the research consists of female students (n=15) studying in the Cookery program of Siirt
University. Purposive sampling method, which is one of the non-random sampling methods preferred in qualitative

research, was preferred.

A semi-structured interview form was prepared as a data collection tool. The questions in the interview form were
created as a result of literature review. The literature was scanned using the keywords ‘culinary education’, ‘culinary
career' and 'gastronomy industry'. Within the scope of the research, information was collected from female students
through an interview form consisting of 16 questions in order to obtain information about culinary education and
career goals after graduation. Codes were created by determining the frequency level of the students' answers to the

questions in the interview form. The study was completed by explaining each code in itself.

Culinary students' career goals and perspectives on the gastronomy sector are important factors that affect their
future success. The study includes the general career paths of culinary students and their concerns about the

gastronomy sector.

The chefs that the students participating in the study take as role models who have achieved success in the sector

vary depending on the gender of the students. While female students generally take female chefs as role models, men
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who are experts in the field take male chefs as role models. Among the chefs whom students take as role models in
the industry are Refika Birgiil, Cedric Grolet, Ali Glingérmiis, Buddy Valastro, Annem, Mehmet Giirz, Tuba Gegkil,
Janice Wong Gordon Ramsey, Somer Sivrikaya, Danilo Zanna, Arda Tiirkmen, Beril Oymak.

Students state that they want to pursue their career goals in 5-star hotel kitchens, Vegan/vegetarian cuisine in the
field of Pastry, Cold cuisine and appetizers, A la Carte Italian restaurants and Turkish cuisine. Especially since
changing consumer nutritional preferences and the preference for a healthy lifestyle affect the service diversity of the
food and beverage industry, some students want to adapt to the changing sector and market by continuing their careers
in the vegetarian/vegan cuisine. Most of the students stated that they wanted to improve themselves in Turkish cuisine
and Italian cuisine, which are among the three best cuisines in the world, and continue their careers in these cuisines.
While some of the students receiving culinary education aim to open their own business or work as a chef in the
industry; It was determined that some students aimed to continue their education and obtain a bachelor's degree. This
outcome varies depending on students' passions, talents and interests. It has been concluded that working in groups
during the education process causes disharmony and lack of communication, and that students' fear of being disliked
due to not following instructions, performance anxiety and perfectionism, stress, pressure and anxiety cause the work
processes to slow down. the emergence of downward and temporal pressure. In addition, students stated that when
preparing a meal, they primarily pay attention to the seasonal suitability of the ingredients and the harmony of tastes,
SKT and TETT in packaged products, the hygiene of the ingredients, environment and tools, and the full
implementation of the rules. recipe, balance of flavor and taste and good timing.

The educational process is of great importance for these students. It has been found to make a critical contribution
to the development of both academic knowledge and practical skills. Beyond teaching students basic kitchen skills,
culinary education allows them to gain in-depth knowledge of food safety, kitchen hygiene and different types of
food. Internships complement their education by providing students with the opportunity to gain real work

experience.

It has been concluded that the students of the cooking program experience the taste of dishes that are not suitable
for their palate, and the preparation of traditional dishes with complex techniques and application of original
ingredients and standard recipes makes the education process difficult. Different kitchen terminology, correct use of
tools and equipment, precise follow-up of measurement units and group work are among the issues that students have
difficulty with during the education process. Textural sensitivity, communication problems experienced in the study
group, and adherence to recipes are other factors that affect students' education. It has been concluded that these

difficulties can be overcome by regular practice, improving teaching methods and increasing self-confidence.

According to the answers given by the students participating in the research, regular practice and a desire to learn
are important sources of motivation when planning a career in the culinary industry, for the development of culinary
skills and career planning. The desire to learn and being open to continuous learning facilitate career planning by
encouraging motivation and development. It has been concluded that following current trends, being innovative and
learning basic skills thoroughly, giving importance to creativity and aesthetic presentations are the sources of

motivation that motivate the student in career planning.

According to the research results, it is seen that the majority of students aim to work in a professional business
environment after completing their culinary education. However, problems such as gender inequality and wage
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inequality in this sector are thought to increase insecurity in the sector. These factors shape students' negative views
about the sector, causing lack of motivation and job dissatisfaction. Research has shown that harsh working
conditions have negative effects on quality of life and job satisfaction. This situation leads to increased concerns and
despair about the sector while students determine their career goals. The existence of negative practices, especially
nepotism (nepotism), causes students to distrust the sector and reduce their desire to pursue a career in the sector.
Culinary students' educational processes and career goals are shaped by passion, skill development, and social and
economic factors in the sector. This research constitutes an important resource for understanding the experiences and

opinions of students in the culinary industry.

While these results emphasize the importance of culinary education for future cooks, they also show that training
programs should be shaped according to these dynamics in order to keep up with the ever-changing demands of the
sector. This study is considered as a step that can help understand the perspectives of culinary students and better
prepare future cooks. Career planning offers a road map to improve the cook's skills and knowledge in the culinary
profession. This road map means preparing better meals, learning new technigques and mastering the kitchen. Career
planning will help the person evaluate future job opportunities in the culinary profession and help him/her have the

chance to experience national or international cuisines.
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Universitemiz Etik Kurulu 14.08.2023 tarihinde saat 13:00’da Kurul Bagkani Prof. Dr. Cemalettin
ERDEMCI baskanliginda, asagida imzalari bulunan tyelerin katiimiyla toplanarak giindemdeki konulari
gorismis ve asagidaki kararlari almigtir.

ETiK KURUL KARARI

Siirt tniversitesi Etik Kurulunun asagidaki gorisu tavsiye niteliginde olup tniversitemizle ilgili
etik ilkelerinin belirlenmesi ve degerlendirilmesi amacini tagimaktadir.

ETiK INCELEME KONUSU

Arastirmacinin Adi Soyadi : Fatma KOG
Degerlendirilecek Arastirmanin Adi: "Ascilik Bélimii Ogrencilerinin Kariyer Hedefleri ve
Sektore Bakis Agilarinin Degerlendirilmesi "

baslikli aragtirmasinin etik olarak uygunlugu.

S0z konusu arastirmada, Etik Kurulun gérevi kapsaminda degerlendirilen husus,

arastirma etigiyle ilgilidir.

Arastirma etigi bakimindan yiritiilecek olan programin katilimcilarin yararina olmasi ve onlari
herhangi bir zarara ugratma riski tagimamasi gerekmektedir. Arastirma etigi bakimindan ikinci olarak,
riza unsurunun gozetildigine dair bilgi olmalidir.

SONUC

Sonug olarak, Sosyal Bilimlerdeki arastirmalarin yayin etigi, insan katilimina dayali olanlann da
arastirma etigi bakimindan etik gereklere uygun olmasi gerekmektedir. Katilimcilarin zarara
ugratilmamasi temel ilkedir. Rizalarinin olmasi halinde toplanan verilerin isim verilmeden
raporlastiriimasinda arastirma etigi bakimindan bir sakinca bulunmamaktadir.
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