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Bu caligmada, Tiirkiye’de daha ¢ok uygulama agirlikli egitimin benimsendigi gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimlerindeki uygulamali mutfak derslerinde kullanilabilecek bir
rubrik Onerisi sunulmaktadir. Arastirmada rubrik gelistirme siireci Delphi teknigi
kullanilarak gerceklestirilmistir. Rubrik gelistirme asamalarinda, ilk olarak literatiir
taramasi yapilmis ve farkli disiplinlerde kullanilan rubrik 6rnekleri incelenmistir. Ardindan,
11 akademisyen, 11 Ogrenci ve 11 sektor profesyonelinden olugan uzman grubunun
goriigleri dogrultusunda acik uglu sorular ile temel degerlendirme kriterleri toplanmuistir.
Ikinci asamada, elde edilen kriterler katilimcilara sunularak olgiilebilirlik ve
uygulanabilirlik acisindan degerlendirilmis, gerekli revizyonlar yapilmigtir. Son olarak
liglincii asamada, kriterler onceliklendirilmis ve uzmanlarin genis ¢apta mutabik kaldig
nihai rubrik olusturulmustur. Bu asamalar sonucunda gelistirilen rubrik, 6grencilerin
haftalik, aylik ve donemlik performanslarinin daha objektif bigimde degerlendirilmesini
saglamay1 amaglamaktadir. Rubrik, 6grencilerin 6grenme siireclerini iyilestirerek okul
basarilarini artirma potansiyeline sahiptir.
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In this study, a rubric proposal is presented for use in practical courses in the gastronomy
and culinary arts departments, where a more application-oriented approach to education is
adopted in Turkiye. The rubric development process in the study was carried out using the
Delphi technique. In the rubric development stages, firstly a literature review was
conducted and rubric examples used in different disciplines were examined. Then, basic
evaluation criteria were collected with open-ended questions in line with the opinions of
the expert group consisting of 11 academicians, 11 students and 11 sector professionals. In
the second stage, the obtained criteria were presented to the participants and evaluated in
terms of measurability and applicability, and necessary revisions were made. Finally, in the
third stage, the criteria were prioritized and the final rubric that the experts widely agreed
on was created. As a result of these stages, the rubric developed aims to ensure that the
weekly, monthly and periodic performances of the students are evaluated more objectively.
Rubric has the potential to increase students' academic success by improving their learning
processes.
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GIRIS

Mutfak endiistrisinde kalifiye profesyonellere olan talebin 6nemli 6l¢iide artmasi nedeniyle gastronomi egitimi
son yillarda artan bir nem kazanmistir. Yemek kiiltliriiniin kiiresellesmesiyle birlikte, farkli mutfaklarin niianslarini
anlamak ve cok cesitli mutfak becerileri kazanmak, gelecek vadeden sefler ve mutfak profesyonelleri icin
vazgegilmez hale gelmistir. Bu talep dogrultusunda gastronomi egitimi; 6grencilere yemek pisirme, mutfak yonetimi

konularinda pratik beceriler kazandirmak kadar, yemek tarihi, kiiltliri ve bilimi de dahil olmak iizere mutfak

sanatlarina iligkin kapsamli bir anlay1s kazandirmak iizere gelisimini devam ettirmektedir.

Ogrencilerin gastronomi egitiminden edindikleri bilgi ve becerileri objektif ve dogru bir sekilde degerlendirmek,
endiistride istihdamlari icin gerekli olan yetkinlikleri saglamak acisindan kritik 6neme sahiptir. Dereceli puanlama
anahtarlar1 olan rubrikler, Ogrencilerin c¢alismalarinin ayrintili ve objektif bir sekilde degerlendirilmesini
sagladigindan, gastronomi egitiminde Ogrencilerin performansinin degerlendirilmesi agisindan 6nem arz eden bir
ara¢ oldugu diisiiniilmektedir. Rubrikler sayesinde ayrintili degerlendirmeler yapilabilecektir. Boylece, 6grencilerin
eksik beceri ya da bilgileri tespit edilebilecek ve bu eksik bilgi ve becerilerin de 6grencilere kazandirilmasiyla onlarin
daha yetkin bir bi¢imde mezun olup sektorde zorlanmadan ¢alismalar1 saglanabilecektir. Dereceli puanlama
anahtarlari, belirli bir gérevin temel unsurlarini tanimlayan, ifade eden ve degerlendirme igin acik ve tutarli bir
cerceve saglayan yapilandirilmis puanlama kilavuzlaridir. Gastronomi egitiminde temel bicak becerileri ve tarifi
kavramadan, yemek sunumu ve menii planlamadaki ileri tekniklere kadar bir dizi beceriyi degerlendirmek icin

degerlendirme listeleri kullanilabilir.

Bu caligmada, 6grencileri mutfak endiistrisinde basarili kariyerlere hazirlamada gastronomi egitiminin rolil ve
onlarin performanslarimi degerlendirmek igin rubriklerin etkili bir ara¢ olarak kullanimi arastirilmistir. Oncelikle, iyi
tasarlanmig bir rubrigin temel bilesenleri incelenmistir. Daha sonra ise Ggrencilerin gastronomi egitimindeki

becerilerini degerlendirmek igin rubriklerin nasil kullanilabilecegine iligkin pratik bir 6rnek gelistirilmistir.
Literatiir Taramasi

Gastronomi egitimi, yiyecek ve igecek endiistrisinde nitelikli profesyoneller yetistirmek amaciyla giderek 6nem
kazanan bir alan olarak dikkat ¢cekmektedir. Bu egitim, sadece teknik mutfak becerilerini gelistirmekle kalmamakta,
ayn1 zamanda kiiltiirel ve sosyal agidan yemegin anlamimi kavramayi1 da icermektedir (Long, 2004). Son yillarda
gastronomi egitiminin kapsami genisleyerek ogrencilerin yiyecek iiretimi, gida bilimi, gastronomi tarihi ve

stirdiiriilebilirlik gibi alanlarda da yetkinlik kazanmalarini saglamaktadir (Kivela & Crotts, 2000).

Gastronomi egitiminin temel amaci, 0grencilerin yalnizca pratik mutfak becerilerini degil, ayn1 zamanda
yaraticilik, problem ¢ézme ve elestirel diisiinme gibi yeteneklerini de gelistirmektir. Bu egitim, 6zellikle gastronomi
turizmi gibi sektorlerin biiyiimesiyle birlikte, kiiresel yemek kiiltiirlerinin daha iyi anlagilmasim ve farkl kiiltiirel
mutfaklara olan ilgiyi artirmaktadir (Harrington, 2005). Ayrica, gastronomi egitimi alan dgrenciler, siirdiiriilebilir
gida iiretimi ve tedarik zinciri yonetimi gibi ¢agdas sorunlarla da basa ¢ikabilme becerileri kazanmaktadir (Cohen &
Avieli, 2004). Bu, gastronomi egitiminin yalmzca mutfak teknikleri 6gretmekle siirli kalmayip aym1 zamanda
gelecegin seflerine, restoran yoneticilerine ve gastronomi yazarlarina genis bir perspektif sunma kapasitesine sahip

oldugunu gostermektedir (Pizam, 2010). Bu baglamda gastronomi egitimi, hem akademik hem de uygulamal1 bir
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disiplin olarak, dgrencilerin genis bir yelpazede bilgi ve beceri kazanmasini saglayarak, onlar1 yiyecek ve igecek

endiistrisinin farkli alanlarina hazirlamaktadir (Gillespie & Cousins, 2002).

Rubrik, kisaca performans degerlendirmelerinde kullanilan derecelendirme 6lgegidir. Ogrencilerin performans
degerlendirmelerine agik ¢aligmalarini degerlendirmede kullanilan rubrikler 6nceden belirlenmis kriterlerden olusan
puanlama kilavuzlar1 olarak tanimlanabilirler. Rubrikler tipik olarak &grenci performanslarini veya bir performans
gorevinden kaynaklanan iiriinleri degerlendirirken kullanilan puanlama aracinin 6zel bi¢imidir (Mertler, 2001; Arter
& McTighe, 2001; Brookhart, 2013). Bir performans ya da 6devin degerlendirilmesinde rubriklerden pargalarina
ayirmada ve her bir parcadan beklenen performans diizeylerinin agikca belirtilmesinde faydalanilabilir. Rubrikler
dereceli puanlama araglaridir. Dereceli puanlama anahtarlari, 6grenme siirecinde 6grencinin gelisimiyle ilgili geri
bildirim yapmak, 6grencileri diizeylere ayirmak ya da uygulanan programi degerlendirmek igin de kullanilabilir

(Arter & McTighe, 2001; Bay ve Kotaman, 2011; Allen, 2014; MEB, 2019; Incirkus ve Beyreli, 2019).

Ogretimde rubrik kullanimi, dgrencilerin 6grenme hedeflerine daha acik bir sekilde odaklanmalarini ve
ogretmenlerin degerlendirme siireglerini standardize etmelerini saglamaktadir (Wolf & Stevens, 2007). Arastirmalar,
rubriklerin 6grencilerin kendilerini daha iyi degerlendirmelerine yardimct oldugunu ve 6grenme siireclerine katki
sagladigin1 gostermektedir (Panadero & Jonsson, 2013). Rubriklerin kullanimi1 ayni zamanda 6gretmenlerin geri
bildirim verme siireglerini iyilestirmekte ve 6grenci-6gretmen iletisimini giiclendirmektedir (McMillan, 2013). Bu
nedenle, rubrikler 6gretim ve degerlendirme uygulamalarinin temel bir bileseni olarak kabul edilmektedir. Bununla
birlikte, rubriklerin tasarimi ve uygulanmasi konularinda bazi zorluklar da vardir. Ozellikle rubriklerin gegerligi ve
giivenirligi lizerine ¢alismalar 6nemlidir (Stevens & Levi, 2023). Ayrica, 6gretmenlerin rubrikleri etkili bir sekilde

kullanmalarini tesvik etmek icin profesyonel gelisim programlarina ihtiyag vardir (Andrade & Du, 2005).

Yiiksekogretimde rubriklerin kullanimi, 6gretim ve degerlendirme siireclerini gelistirmek, 6grenci 6grenmesini

artirmak ve geri bildirim saglamak i¢in 6nemli bir aragtir. Rubrikler sunlari saglamaya yarar:

e Derecelendirmede netlik ve tutarlilik: Dereceli puanlama anahtarlari, 6grenci performansi i¢in net ve spesifik
beklentiler sunarak not vermede netlik ve tutarliligi destekler.

e lyilestirilmis geri bildirim ve gelistirilmis dgrenci 6grenimi: Dereceli puanlama anahtarlari, beklentilerin
ayrintili agiklamalarini ve egitmenlerin, 6grencilerin ¢aligmalarini nasil gelistirebilecekleri konusunda geri
bildirimde bulunmalarini saglar. Bu durum da geri bildirim kalitesinin artmasina ve dgrenci dgrenmesinin
artmasina yol agar.

e Derecelendirmenin seffafligi: Degerlendirme listeleri, derecelendirme siirecinde seffafligi tesvik ederek
nesnel ve seffaf degerlendirmeler saglar.

e Tim ogrencilerin aym standartlara gore degerlendirilmesi: Degerlendirme listeleri, tiim &grencilerin ayni
standartlara gore degerlendirilmesini saglayarak degerlendirmede adaleti ve tutarliligi tesvik eder.

e Egitmen yanlihig gibi sibjektif faktorleri en aza indirmek: Dereceli puanlama anahtarlari,
degerlendirmelerin nesnel ve adil olmasini saglayarak egitmen yanlilig1 gibi 6znel faktorleri en aza indirir.

e Beklentilerin detayli agiklamalarinin yapilmasi: Degerlendirme listeleri, beklentilerin ayrintili agiklamalarini

sunarak ogrencilerin belirli bir gérev veya ddevin gerekliliklerini daha iyi anlamalarini saglar.
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e Egitmenler, 6grencilerin ¢aligmalarini nasil gelistirebilecekleri konusunda geri bildirim saglayabilir:
Dereceli puanlama anahtarlari, egitmenlerin, 6grencilerin ¢aligmalarini nasil iyilestirebilecekleri konusunda
0zel geri bildirim saglamalarina olanak tanir ve bu da gelismis 6grenme ¢iktilarina yol acar.

e Ogrenci gabalarmin odaklanmasi gereken yerler: Dereceli puanlama anahtarlari, dgrencilerin gabalarmin
nereye odaklanmasi gerektigini anlamalarina yardimci olarak hedef belirleme ve basariy1 tesvik eder.

e Oz degerlendirme ve hedef belirlemeye katki: Dereceli puanlama anahtarlari, z-degerlendirmeyi ve hedef
belirlemeyi kolaylastirarak 6grencilerin kendi 6grenimlerinin sahipligini almalarini saglar.

e Ogrenmeyi sahiplenme konusunda hem &grencilere hem de ogretmenlere bircok katki sagladiklari
bilinmektedir: Dereceli puanlama anahtarlari, degerlendirme siirecinde seffafligi, acikligi ve hesap
verebilirligi tesvik ederek hem 6grencinin hem de 6gretmenin 6grenmeyi sahiplenmesine dnemli katkilar
saglar (Yell, 1999; Moskal, 2000; Andrade, 2000; Kan, 2007; Graf, 2004; Mitchell, 2006; Knight, 2006;
Oakleaf, 2008; Brookhart, 2013; Beutelspacher, 2014).

Arter ve McTighe'ye (2001) gore, degerlendirme listeleri tipik olarak dort ana bilesen igerir: kriterler,

tanimlayicilar, kalite seviyeleri ve puanlama.

Degerlendirme listelerindeki kriterler, belirli bir degerlendirme goérevinde degerlendirilen belirli becerilere,
bilgilere veya davranislara atifta bulunur. Bu kriterler tipik olarak 6grenme hedeflerine veya sonuglarina dayalidir ve
degerlendirme tablosunda acik¢a tanimlanmali ve ifade edilmelidir. Brookhart'a (2013) gore dereceli puanlama
anahtarindaki etkili kriterler spesifik, gozlemlenebilir ve dlgiilebilir olmalidir. Ayrica bu kriterler, 6devin 6grenme
hedefleriyle uyumlu olmali ve goérevin karmagikligin1 yansitmalidir. Ag¢ik ve iyi tamimlanmig kriterler kullanarak
hazirlanmig degerlendirme listeleri, 6grencilerin ¢alismalari i¢in beklentileri anlamalarina yardimer olabilmekte ve

Ogretmenlerin hedefe yonelik ve yapici geri bildirim vermelerini saglayabilmektedir (Stevens & Levi, 2013).

Degerlendirme listelerindeki tanimlayicilar, belirli bir degerlendirme gorevinde degerlendirilen belirli becerileri,
bilgileri veya davranislari belirtmek i¢in kullanilan etiketlerdir. Bu tanimlayicilar, hem gretmen hem de 6grenci igin
gorevin temel unsurlarin1 ve basari i¢in belirli kriterleri 6zetleyen net bir ¢erceve saglamaktadir. Tanimlayicilar,
elestirel diistinme, problem ¢6zme ve iletigsim becerileri dahil olmak {izere ¢esitli 6grenme ¢iktilarini degerlendirmek
icin kullanilabilmektedir. Andrade ve Du'ya (2005) gore, iyi tasarlanmig degerlendirme listeleri, belirli 6grenme
hedefleriyle baglantili olan agik, 6zIii tanimlayicilar kullanmali ve 6grencinin ¢aligmasini degerlendirmek igin tutarl
bir standart saglamalidir. Tanimlanabilir kriterler kullanarak olusturulan degerlendirme listeleri, degerlendirmede

seffaflig1, hesap verebilirligi ve tutarlilig: tesvik edebilmektedir (Stevens & Levi, 2013).

Degerlendirme listelerindeki kalite seviyeleri, bir 6grencinin belirli bir degerlendirme gorevinde elde edebilecegi
olas1 puanlar veya performans seviyeleri araligim ifade etmektedir. Bu seviyeler tipik olarak farkli bagar1 seviyelerine
karsilik gelen etiketler veya tanimlayicilar kullanilarak tanimlanmaktadir. Andrade'ye (2000) gore, dereceli puanlama
anahtarlarindaki etkili kalite seviyeleri, degerlendirilen kriterlerin artan ustalik seviyelerini yansitacak sekilde agikca
tanimlanmali ve farklilastirilmalidir. Ayrica 6dev, 6grenme hedefleriyle uyumlu olmali ve 6grencilere anlamli geri
bildirim saglamalidir. Net ve iyi tanimlanmis kalite seviyeleri kullanarak hazirlanan degerlendirme listeleri, 6grenci
calismasimin tutarli ve adil bir sekilde degerlendirilmesinin yani sira &grencinin grenmesini ve gelisimini

desteklemeye yardimci olabilmektedir (Stevens & Levi, 2013).
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Degerlendirme listelerinde puanlama, bir 6grencinin belirli bir degerlendirme gérevindeki performansina sayisal
veya nitel bir deger atama siirecini ifade etmektedir. Puanlama sistemi genellikle dereceli puanlama anahtarinda
belirtilen kalite seviyelerine ve kriterlere dayanmaktadir. Brookhart'a (2013) gore, dereceli puanlama
anahtarlarindaki etkili puanlama tutarli, gilivenilir, seffaf olmali ve 6devin 6grenme hedeflerini yansitmalidir.
Ogretmenler, dgrencilere hedefli ve yapici geri bildirim saglamak, kendi 6gretim ve degerlendirme uygulamalarina
rehberlik etmek icin degerlendirme listelerini kullanabilmektedir. Agik ve iyi tanimlanmis puanlama sistemlerini
kullanarak hazirlanan degerlendirme listeleri, 6grenci g¢alismasinin degerlendirilmesinde tutarlilik ve adaleti

gelistirmeye yardime1 olabilmektedir (Stevens & Levi, 2013).
Rubrik Gelistirirken Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda rubrik Orneklerine rastlanmamasi, bu disiplinin dogasi ve egitim
yapistyla dogrudan iliskilidir. Oncelikle, gastronomi ve mutfak sanatlari, diger akademik alanlardan farkli olarak
biiyiik dl¢lide uygulamali bir egitim gerektirmektedir. Bu alan, 6grencilerin hem teknik becerileri hem de sanatsal
ifadeyi bir arada gelistirmesini zorunlu kilmaktadir. Bu durum, geleneksel 6lgme ve degerlendirme yontemlerinin
yetersiz kalmasina neden olabilmektedir. Uygulamali derslerde, 6grencilerin performansi anlik ve siire¢ odakli

degerlendirilmelidir. Bu durum da standart rubriklerin etkinligini azaltabilmektedir (Miller, 2019).

Ayrica, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, yaratici siirecleri de igermektedir. Bu tiir siireclerin
degerlendirilmesi, ¢ogunlukla subjektif unsurlarn igerdiginden, rubriklerin nesnelligini saglamak zorlagmaktadir.
Ornegin, bir yemegin lezzetini, sunumunu veya estetik degerini degerlendirirken kullanilan kriterler, biiyiik 6lgiide
kisisel zevklere ve kiiltiirel farkindaliga baglh olabilmektedir. Andrade ve Du'nun (2005) belirttigi gibi, rubrikler,
nesnelligi artirmak igin tasarlanmis olsalar da, yaratici alanlarda subjektif degerlendirme kagiilmaz olabilmektedir.

Bu faktorler, bu alanda rubriklerin neden yaygin olarak kullanilmadigini agiklayabilmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda yapilan akademik ¢aligmalarin diger alanlara nispeten yeni yapilmaya
baslamig olmasmin da rubrik gelistirme eksikligine yol agtigi sOylenebilir. Literatiirde, rubriklerin egitimdeki
kullanimi lizerine yapilan ¢aligmalarin biiyiik bir kismi, daha yerlesik akademik disiplinlere odaklanmistir (Panadero
& Jonsson, 2013). Geleneksel akademik disiplinlere kiyasla, gastronomi egitimi heniiz standartlastiriimamais olabilir.
Bu durum, egitmenlerin degerlendirme siireclerinde hala geleneksel yoOntemlere bagli kalmalarina neden
olabilmektedir. Rubriklerin bu alana entegrasyonu hem egitmenlerin hem de 6grencilerin yeni bir degerlendirme

kiiltiirtine uyum saglamasini gerektirir ki bu siirecin zaman almas1 miimkiindiir.

Diger disiplinlerde yaygin olarak kullanilan rubrikler, gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminde de uygulanabilir
olsa da bu siireg belirli adaptasyonlar gerektirmektedir. Ornegin, egitim bilimlerinde kullanilan analitik rubrikler, bir
ogrencinin belirli bir gorevdeki performansini bir¢ok alt baglik altinda degerlendirmeye olanak tanimaktadir.
Andrade (2000) tarafindan belirtilen bu tiir rubrikler, gastronomi egitiminde belirli bir yemegin hazirlanmasi,

pisirilmesi ve sunumu gibi siiregleri ayrintili bir sekilde degerlendirmek i¢in uyarlanabilir.

Ayrica, sanat ve tasarim gibi yaratici disiplinlerde kullanilan rubrikler, gastronomi egitimine entegre edilebilir.
Bu rubrikler, 6grencilerin yaratici siireglerini degerlendirmek igin gelistirilmistir ve estetik, orijinallik, teknik beceri
gibi kriterleri igermektedir (Wolf & Stevens, 2007). Bu tiir rubrikler, gastronomi alaninda tabak sunumu, yenilikgi

tarif gelistirme ve menii tasarim gibi yaratici gorevlerde kullamilabilir. Ornegin, Knight (2006) tarafindan nerilen
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bilgi okuryazarligi rubrigi, 6grencilere yaratici projeler i¢in degerlendirme kriterleri sunarak benzer bir sekilde

gastronomi 0grencilerinin sanatsal performanslarini degerlendirmek i¢in kullanilabilir.

Bununla birlikte, diger disiplinlerdeki rubriklerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine uygulanmasinda
dikkat edilmesi gereken Onemli bir nokta, bu rubriklerin dogrudan transfer edilmesinin her zaman miimkiin
olmayabilecegidir. Brookhart (2013), rubriklerin etkili olabilmesi i¢in degerlendirme yapilan alanin 6zel ihtiyaglarina
gore tasarlanmas1 gerektigini vurgulamaktadir. Gastronomi egitimi hem teknik hem de duyusal unsurlar bir arada
degerlendirmeyi gerektirmektedir. Bu nedenle, diger disiplinlerde kullanilan rubriklerin adaptasyonu sirasinda,
gastronomi egitiminin kendine &zgii ihtiyaglarini karsilayacak sekilde modifikasyonlar yapiimalidir. Ornegin, bir
rubrigin estetik degerlere ek olarak hijyen, gida giivenligi ve zaman yonetimi gibi kriterleri de icermesi gerekebilir
(Stevens & Levi, 2023). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerindeki uygulama dersleri i¢in olusturulabilecek bir

rubrik Onerisi, dersin 6grenme ¢iktilari, hedefleri, amaclar1 ve dersin icerigine gore degisiklikler gdsterebilir.
Yontem

Bu aragtirmada, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde verilen uygulama derslerinde Ogrencilerin
performanslarmi degerlendirmek amaciyla bir rubrik gelistirilmesi hedeflenmistir. Performans degerlendirmesi,
Ogrencilerin becerilerini ve uygulamali derslerdeki yeteneklerini 6l¢meye yonelik yapilandirilmis bir siirectir. Bu
stire¢, Ogrencilerin gercek diinya hedeflerine ulagsmalarini saglayacak sekilde tasarlanmis gorevler araciligiyla
degerlendirilmelerini igermektedir (Brookhart, 2013). Performans degerlendirme rubrikleri, 6gretmenlere
ogrencilerin ilerlemesini izleme, geri bildirim saglama ve bu siirecte nesnel kriterler kullanarak degerlendirme yapma

olanagi sunmaktadir (Andrade & Hu, 2019).

Bu calismada rubrik gelistirme siireci, nitel bir yaklasima dayal olarak gerceklestirilmistir. Istatistiksel analizler
kullanilmamig, bunun yerine dokiiman incelemesi ve uzman goriisleri gibi nitel yontemler kullanilmistir. Rubrik

gelistirme siirecinde asagidaki agamalar izlenmistir:

Aragtirmanin ilk asamasinda, daha 6nce gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminde kullanilan mevcut rubrikler
incelenmistir. Bu inceleme siirecinde, farkli alanlarda kullanilan rubrikler de degerlendirilmistir. Ozellikle analitik
ve holistik rubriklerin kullanimina odaklanilmistir. Analitik rubrikler, performansin daha spesifik ve ayrintili
degerlendirilmesini saglarken, holistik rubrikler daha genel bir bakis agisiyla biitiinsel degerlendirme sunmaktadir
(Panadero & Jonsson, 2013). Gastronomi ve mutfak sanatlari uygulama derslerinde, ¢ok fazla detay ve spesifik kriter

sagladigi i¢in analitik rubriklerin kullanimi daha uygun bulunmustur.

Bu ¢alisma ile ortaya konulmasi planlanan rubrik 6nerisi, farkli uygulama dersleri i¢in doniistiiriilebilir. Literatiir
15181inda hazirlanan gastronomi ve mutfak sanatlart uygulama derslerinde kullanilan performans degerlendirme
cizelgeleri, rubrik hazirlama yazilimi “Quick Rubric” araciligiyla rubrige doniistiiriilmiistiir. Bu ¢alisma, 6grenci

performansini degerlendirmek i¢in bir rubrik gelistirmeyi ve uygulamay1 amaglamaktadir.
Aragtirma kapsaminda cevaplanmasi amaglanan arastirma sorulari sunlardir:

1. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi uygulama derslerinde 6grenci 6grenme ¢iktilarini degerlendirmek igin

en etkili degerlendirme kriterleri nelerdir?
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2. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi uygulama derslerinde dereceli puanlama anahtarlarmin 6grenci

Ogrenmesine ve performansina etkisi nedir?

3. Mutfak sanatlar1 egitimcileri, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi uygulama derslerinde 6grencilerin

ogrenme giktilarini degerlendirmek icin degerlendirme listelerini etkili bir sekilde nasil gelistirir ve uygular?
Arastirma Tasarimi

Bu calismada, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerindeki uygulama derslerinde 6grencilerin performanslarimi
degerlendirmek amaciyla bir rubrik gelistirmek amaglanmis ve bu rubrigi gelistirmek i¢in Delphi teknigi
benimsenmistir. Bu siirecte dokiiman incelemesi, yar1 yapilandirilmis miilakatlar ve gozlem teknikleri bir arada
kullanilmistir. Aragtirmada 11 akademisyen, 11 6grenci ve 11 sektor profesyoneli ile yapilan miilakatlar, 6grencilerin
uygulama dersleri sirasinda yapilan gozlemler ve oOgrenci calismalarinin incelenmesi temel alinmistir.

Katilimcilardan akademisyenlere ait demografik veriler Tablo 1°de, 6grencilere ait demografik veriler Tablo 2’de ve

sektor profesyonellerine ait demografik veriler ise Tablo 3’te yer almaktadir.

Tablo 1. Akademisyenlere ait demografik veriler

Katilimc1 Kodu Cinsiyet Yas Unvan Uzmanhk Alam Deneyim Yih

Al Erkek 45 Dogent Turizm 10

A2 Kadin 31 Ogr. Gor. Gastronomi 5

A3 Erkek 49 Profesor Gastronomi 20

Ad Kadin 42 Ogr. Gor. Ascilik 8

Ab Erkek 55 Profesor Gida Miihendisligi 25

A6 Kadin 47 Dogent Gastronomi 12

A7 Erkek 40 Ogr. Gor. Turizm 18

A8 Kadin 34 Ogr. Gor. Ascilik 6

A9 Erkek 48 Dogent Turizm 15

Al10 Kadin 44 Profesor Gastronomi 17

All Erkek 45 Profesor Turizm 22
Tablo 2. Ogrencilere ait demografik veriler

Katihmc1 Kodu Cinsiyet Yas Ogrenim Diizeyi Boliim

01 Kadin 22 Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

02 Erkek 23 Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

03 Kadin 21 Yiiksek Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

04 Erkek 24 Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

05 Kadin 20 Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

06 Erkek 22 Yiiksek Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

o7 Kadin 23 Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

08 Erkek 21 Yiiksek Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

09 Kadin 24 Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

010 Erkek 22 Yiiksek Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

011 Kadin 23 Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
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Tablo 3. Sektor profesyonellerine ait demografik veriler

Katilimc1 Kodu Cinsiyet Yas Sirket/is Yeri Uzmanhk Alam Deneyim Yih
P1 Erkek 35 Restoran Zinciri Ascilik 10
P2 Kadin 42 Otel Ascilik 15
P3 Erkek 38 Pastane Pastacilik 12
P4 Kadin 45 Otel Ascilik 18
P5 Erkek 30 Restoran Isletmecisi Restoran 8
P6 Kadin 48 Mutfak Okulu Egitim 20
pP7 Erkek 37 Menii Danismanligi Diinya Mutfagi 14
P8 Kadin 40 Catering Sirketi Yemek Uretim, 16
P9 Erkek 33 Otel Mutfak Sefligi Ascilik 9
P10 Kadin 39 Restoran Zinciri Ascilik 13
P11 Erkek 45 Catering Sirketi Gida Miihendisligi 17

Delphi Yontemi Uygulamasi
i1k Tur: Kriterlerin Tanimlanmasi

Delphi yontemiyle gerceklestirilen ilk turda, katilimcilardan (11 akademisyen, 11 Ogrenci ve 11 sektor
profesyoneli) rubrikte yer almasi gereken anahtar degerlendirme kriterleri hakkinda geri bildirim toplanmistir. Bu
stirecte, katilimcilardan rubrik kapsaminda degerlendirilecek olan uygulama derslerine iliskin genel performans
kriterleri (6rnegin hijyen, gida giivenligi, sunum becerileri, zaman yonetimi gibi) hakkinda goriislerini bildirmeleri
istenmistir. Delphi yonteminin ilk turunda, uzmanlarin genis bir yelpazede fikirlerini ifade etmelerine olanak taniyan
acik uclu sorular kullanilmistir, bu da kriterlerin kapsamli bir sekilde tanimlanmasina yardimer olmustur (Hsu &

Sandford, 2007; Okoli & Pawlowski, 2004).
Akademisyenlerin Goriisleri

Zamanlama: Akademisyenler, mutfak profesyonellerinin en Onemli becerilerinden birinin zaman yonetimi
oldugunu vurgulamistir. Ogrencilerin 6n hazirhk, {iriin hazirlama ve servis asamalarinda zamam etkin
kullanmalarinin degerlendirilmesi gerektigini belirtmiglerdir. Akademisyenler o6zellikle, mutfaga giris-cikis
zamanlamasi ve trlinlerin dogru zamanda servis edilmesi konularinda hassasiyet gosterilmesi gerektigini ifade

etmislerdir.

Is Giivenligi: Akademisyenler, mutfakta is giivenligi konusunun ihmal edilemez oldugunu belirtmislerdir. Hem
kisisel hem de ekip giivenligi konusunda Ogrencilere gerekli bilincin kazandirilmasi gerektigini ve bu hususun

titizlikle degerlendirilmesi gerektigini vurgulamiglardir.

Kisisel Hijyen: Kisisel hijyenin profesyonel mutfakta kritik bir rol oynadigini belirten akademisyenler,
6grencilerin {iniforma temizligi, tirnak ve el hijyeni gibi unsurlara dikkat etmelerinin rubrikte 6nemli bir yer tutmasi

gerektigini savunmuslardir.

Gida Giivenligi ve Sanitasyon: Akademisyenler, HACCP’e uygunluk, dogru saklama kosullar gibi gida giivenligi
standartlarinin rubrigin merkezinde yer almasi gerektigini ifade etmislerdir. Ogrencilere gidalarin dogru islenmesi ve

istasyon hijyeni konularinda titiz bir egitim verilmesi gerektigini belirtmislerdir.

Tabak Prezantasyonu: Akademisyenler, porsiyonlama ve tabak se¢imi gibi kriterlerin gorsellik ve konsept uyumu
acisindan 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Akademisyenler, 6grencilerin sunum becerilerinin estetikle birlesmesinin

onlarin profesyonel gelisiminde 6nemli bir yer tuttugunu vurgulamislardir.
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Ogrencilerin Goriisleri

Kapsayici ve Gelisim Odakli Kriterler: Ogrenciler, rubrigin sadece performans degerlendirmesinden ibaret
olmamasi gerektigini, ayn1 zamanda geri bildirim saglayarak gelisim firsatlar1 sunmasinin énemli oldugunu ifade
etmislerdir. Zamanlama ve is giivenligi gibi kriterlerin yani sira esneklik ve yaraticiligin da goéz Oniinde

bulundurulmasini istemislerdir.

Ekip Calismasi: Ogrenciler, mutfakta is birligi ve iletisim becerilerinin rubrikte Snemli bir yer tutmas: gerektigini
savunmuslardir. Ozellikle rol ve gorev paylasiminin basariyla yapilmasinin, bir mutfak ekibinin verimli ¢alismasi

icin kritik oldugunu belirtmislerdir.

Gercek Hayat Simiilasyonu: Rubrikte yer alan kriterlerin gergek mutfak kosullarmma benzer uygulamalarla
degerlendirilmesi gerektigini diisiinen 6grenciler, bdylece profesyonel hayata daha iyi hazirlanacaklarini ifade

etmislerdir. Stres altinda hizli ve dogru karar alabilme becerilerinin de degerlendirilmesini 6nermislerdir.
Sektor Profesyonellerinin Goriisleri

Is Yeri Uygunlugu ve Profesyonellik: Sektdr profesyonelleri, is yerindeki disiplin ve hijyen kurallarina uyumun
rubrikte énemli bir yer tutmasi gerektigini belirtmislerdir. Zaman yonetimi, mutfak glivenligi ve ekip ¢alismasinin

sektor standartlar agisindan biiyiik 6nem tasidigini vurgulamislardir.

Miisteri Memnuniyeti Odaklilik: Profesyoneller, 6grenci performanslarinin degerlendirilmesinde miisteri
memnuniyeti odakli kriterlerin de goz oniinde bulundurulmasi gerektigini ifade etmislerdir. Tabak prezantasyonu,
duyusal degerlendirme (gorsellik, tat, koku) gibi unsurlarin miisteri deneyimi lizerinde biiyiik etkisi oldugunu

belirtmislerdir.

Ekipman Kullanimi1: Profesyoneller, ekipmanlarin dogru kullanimi ve temizlik kriterlerinin rubrikte yer almasinin

onemli oldugunu, ¢iinkii bu becerilerin sektérde basarili olmanin temel taglarindan biri oldugunu vurgulamislardir.

Cevre ve Kaynak Yonetimi: Profesyoneller, mutfakta israfin 6nlenmesi ve kaynaklarin verimli kullanilmasi
konusunda &grencilerin bilinglendirilmesi gerektigini ifade etmislerdir. Siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin

kriterlere dahil edilmesini onermislerdir.
ikinci Tur: Kriterlerin Spesifiklestirilmesi ve Konsensiis Saglanmasi

[1k turda toplanan geri bildirimler analiz edilerek ortak temalar ve kriterler belirlenmistir. Ikinci turda, bu kriterler
katilimcilara daha spesifik bilgilerle sunulmustur. Her bir kriterin ne anlama geldigi, nasil olgiilecegi ve hangi
performans diizeylerini kapsayacag lizerinde konsensiis saglanmaya ¢alisilmistir. Bu turda, katilimcilar kriterlerin
uygulanabilirligi ve 6lgiilebilirligi lizerine goriislerini paylagsmiglardir. Bu siirecin sonunda, bazi kriterler yeniden
tanimlanmis veya birlestirilmistir, bu da kriterlerin netlestirilmesine ve daha saglam bir degerlendirme ¢ergevesi
olusturulmasina olanak saglamistir (Keeney vd., 2010; Rowe & Wright, 1999). Belirlenen spesifik kriterler su
sekildedir:

e Zamanlama
e s Giivenligi
e Kisisel Hijyen

e (Gida Giivenligi ve Sanitasyon
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Tabak Prezantasyonu

Kapsayicilik ve Esneklik

Ekip Calismasi

Gergek Hayat Simiilasyonu

Is Yeri Uygunlugu ve Profesyonellik
Ekipman Kullanimi

Duyusal Degerlendirme

Uciincii Tur: Kriterlerin Onceliklendirilmesi ve Nihai Konsensiis

Uciincii turda, katilimcilara spesifiklestirilen kriterler sunuldu ve bu kriterler arasinda énceliklendirme yapmalari

istenmistir. Katilimcilarin biiylik ¢ogunlugunun iizerinde anlastig1 kriterler, rubrigin temel yap1 taslari olarak

belirlenmistir. Bu turda, katilimcilarin 6nceki turlarda verdikleri geri bildirimler de dikkate alinarak, kriterlerin nihai

sekli olusturulmustur ve konsensiis saglanmistir. Bu adim, rubrikte yer alacak kriterlerin katilimcilar tarafindan genis

Olciide kabul goérmesini saglamis ve rubrigin giivenilirligini artirmistir (Murry & Hammons, 1995; Helmer, 1967).

Bu sistematik yaklasim sayesinde, rubrik kriterlerinin belirlenme siireci, ilgili paydaslarin genis katilimryla daha

yapilandirilmis ve tutarli bir sekilde tamamlanmigtir. Delphi yontemi, farkli uzmanlik alanlarindan gelen

katilimeilarin goriislerinin biitiinlestirilmesine olanak tanidigi igin, rubriklerin ¢cok yonlii ve uygulama agisindan

giiglii bir temele oturmasini saglamustir. Onceliklendirilen kriterlerin yer aldig1 nihai rubrik asagida yer alan maddeler

ve spesifik 6zellikleri icermektedir:

Zamanlama: Mutfaga girig-¢ikis, 6n hazirlik, iirlin hazirlama, iiriin servis etme

Is Giivenligi: Kisisel giivenlik, ekip giivenligi, mutfak giivenligi

Kisisel Hijyen: Sag ve sakallar i¢in 6nlem, {iniforma, tirnak ve el temizligi, aksesuar kullanimi (kiipe, bileklik
vb.)

Gida Giivenligi ve Sanitasyon: Gidalarin dogru islenmesi, istasyon hijyeni, arag-gere¢ hijyeni, HACCP’e
uygunluk, dogru saklama kosullar1

Tabak Prezantasyonu: Porsiyonlama, tabak secimi, renk, tasarim elemanlari, tasarim ilkeleri, konsepte
uygunluk

Ekip Caligmast: Iletisim ve is birligi, rol ve gorevlerin paylasimy, ilk temizlik, son temizlik

Ekipman Kullanimi: Ekipmanlarin dogru kullanimi, arag-gereglerin dogru kullanimi, ekipmanlarin temizligi

Duyusal Degerlendirme: Gorsellik, tat, koku, yogunluk, sicaklik, hedonik degerlendirme

a. Rubrik Gelistirme Asamasi

Katilimcilarin katkilart ve dogrudan katilimi ile olusturulan program amaglar1 ve 6grenme hedefleri Tablo 4’te

yer almaktadir.

10
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Tablo 4. Program amaglari ve 6grenme hedefleri

Amaclar

Ogrencilerin farkli mutfak teknikleri kullanarak yaratict yemekler
hazirlama yeteneklerini gelistirmek.

Ogrencilerin mutfagin hijyenik ve giivenli bir sekilde kullaniimasini
Hijyen ve Giivenlik Bilinci saglama yeteneklerini gelistirmek. Bu, gida giivenligi prensiplerini
anlamayi ve uygulamayi igerebilir.

Ogrencilerin ticari mutfak ekipmanlarini etkili bir sekilde kullanma
yeteneklerini gelistirmek. Bu, firinlar, ocaklar, bicaklar ve diger mutfak
araclarini ustalikla kullanma yeteneklerini igerebilir.

Ogrencilerin yemeklerin lezzet profilini analiz etme ve gelistirme
Lezzet Profilini Analiz Etme Yetenegi yeteneklerini gelistirmek. Bu, malzemelerin uyumunu anlama, baharat
kullanimini kontrol etme ve yemekleri dengeleme becerisini i¢erebilir.
Ogrencilerin yemeklerin gérsel sunumunu olusturma yeteneklerini
Yemek Sunumu Sanati gelistirmek. Bu, tabak diizenlemesi, garnitiirlerin kullanimi, renk
uyumu ve sunum teknikleri gibi konular1 igerebilir.

Yaratic1 Yemek Hazirlama Yetenegi

Profesyonel Mutfak Ekipmanlarini Kullanma
Becerisi

Ogrenme Hedefleri

Ogrenciler, farkli mutfak kiiltiirlerini ve bu kiiltiirlere ait yemekleri
bilir.

Ogrenciler, yemek tariflerini dogru bir sekilde okur ve uygular. Bu,
malzeme 6l¢iileri, pigirme siireleri ve sirasini anlama becerisi igerebilir.
Ogrenciler, mutfakta giivenli ¢aligma uygulamalarini anlar ve bu
uygulamalar1 takip eder. Bu, kesim ve dograma sirasinda bigak

kullanimi, sicak yiizeylerden kaginma ve hijyenik davranislari

Sosyal ve Kiiltiirel Farkliliklar1 Anlama

Tariflerin Okunmasi ve Uygulanmasi

Mutfak Giivenligi Uygulamalari

igerebilir.
Ogrenciler, yemeklerin lezzet profilini degistirebilir ve diizeltme
Lezzet Profilini Degistirme Yetenegi yeteneklerini gelistirir. Bu, tuz, baharatlar ve diger aromalar1

dengeleme yetenegini igerebilir.

Ogrenciler, yaratict ve dengeli meniiler olusturur. Bu, yemeklerin
Yaratict Menii Planlamasi uyumu, donemsel malzeme kullanimi ve menii fiyatlandirmasi gibi
becerileri igerebilir.

11
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. PUANLAMA
BOYUT KRITER 1 5 3 7 5
Mutfaga Giris-
Cikis
On Hazirhk Zamanlama Uygun | Zamanlama Uygun Zamanlama Zamanlama Zamanlama
Zamanlama = o Y9 ygun, Uygun ve Uygun ve Miikemmel ve
Uriin Degil ve Yemek Ancak Yemek .
(%015) Tamamlanamadi Tamamlanmadi Yemek Yemek lyi Yemek
Hazirlama Tamamland: Durumda Miikemmel
Uriin Servis
Etme
Kisisel Mutfakta Is i
Is Giivenligi G uV?nhk | Glivenligi Tehdidi Is Giivenligine Is Giivenligine | Is Giivenligine | Giivenligine
Ekip Giivenligi Olusturabilecek ..
(9010) Aykiri Davraniglar | Kismen Uyum Uyum Miikemmel
Mutfak Davraniglarda
.. .o Uyum
Giivenligi Bulunma
Sag ve sakallar
i¢in dnlem Gida Giivenligini Kisisel Hitven Kisisel Hijyen | Kisisel Hijyen | Kisisel Hijyen
Kisisel Hijyen Uniforma Tehlikeye Atacak K rajlarlna g N Kurallarina Kurallarina Kurallarina
(%10) Tirnak ve el Derecede Kisisel u a Lyegu Kismen Biiyiik Olciide Tam Olarak
s - Degil
temizligi Hijyenden Yoksun Uygun Uygun Uygun
Aksesuar
Gidalarin
Dogru
Islenmesi
istasyon . . Gida Gida Giivenligi Gida|
Gida S Gida Giivenligi Gida Giivenligi ve . oo - Gilivenligi ve
.. s Hijyeni . - Giivenligi ve ve Sanitasyon -
Giivenligi ve Tehlikede, Sanitasyon - Sanitasyon
- Arag-Gereg , Sanitasyon Kurallarma
Sanitasyon Hiiveni HACCP’e Uygun Kurallarina Uygun 1 U Kurallarma
(%15) Ijyent Degil Degil Kurallarina ygun Miikemmel
HACCP’e Kismen Uyum Davranma
Uyum
Uygunluk
Dogru Saklama
Kosullari
iletisi i Orta Derecede Tyi Eki .
Hengilrrﬁ 'Vie s Uyumlu Ekip Czlllsmzllgl Miikemmel
£ Cok Zayif Ekip S Ekip
Rol ve .. . Calismasi, Gorev
. . Calismasi, Gorev Zayif Ekip - Caligmasi,
; Gorevlerin - Gorev Tamamlanmig ISR
Ekip Tamamlanmamus, Calismasi, Gorev ; Tiim Is Birligi
Paylasimi v e Tamamlanmis Ancak Is v
Calismasi - — Esgiidiim Tamamlanmamis ve Olsa Bile i Birligi ve ve Esgiidiim
(%10) Ik Temizlik Agisindan Ciddi ve | Esgiidim Agisindan a Pl s 181 Gerektiren
.. = Birligi ve Esglidiim ..
Rahatsiz Edici Ciddi Sorunlar Var S Gorevler
Temizlik Sorunlar Var Esgiidim Agisindan Bazi Tamamlanmi
Son Temizli Agisindan Zayif Noktalar 3
ve Sunulmus
Sorunlar Var Var
Ekipmanlarin
Dogru
Kullanimi Arac-G Arac-G Arac-G
Ekipman Arag- Ekipman ve Arag Dogru Ekipman ve rag-iiereg ve rag-iyereg ve rag-iiereg ve
. . Ekipmanlar Ekipmanlari Ekipmanlar
Kullanim Gereglerin Geregleri Yanlig- Arag-Gereg - - .
9 Kismen Dogru Dogru Miikemmel
(%5) Dogru Hatali Kullanma Kullanmama
Kullanma Kullanma Kullanma
Kullanimi
Ekipmanlarin
Temizligi
Porsiyonlama .
Y — Belirlenen
b Secimi Prezantasyon Temaya
Renk ; Sy Prezantasyon Miikemmel
Tabak Tasarmm Ilkelerine Prezantasyon ; . Prezantasyon
. - Ilkelerine . . Uyum,
Prezantasyonu Elemanlar Uyulmamus, Ilkelerine Uygun K Ilkelerine p
(%20) Belirlenen Temaya Degil 1smen Uygun rezantasyon
Tasarlm Uveun Dedil Uygun Ilkelerine
Ilkeleri ygun Leg Miikemmel
Konsepte Uyum
Uygunluk
Gorsellik
Tat Duyusal
Duyusal Koku Duyusal Agidan . Duyusal Duyusal
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Hedonik g
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Tablo 5. Ornek Rubrik Skor Tablosu

— = B0 — % S o
g oy K S g c g § | -E
. . < = = S 0 z < = x < = .
Ogrenci = o = z s = £ £ S 3 = Rubrik
No g = el O g o = © < > T Skor
S &) Z < 0 = W Q F8 o
N Ny vl = i o S
M o > = o =
1 4 1 1 5 5 5 4 5 30
2 5 S S S 5 5 5 5 40
3 3 3 3 3 3 2 3 4 24
4 4 4 4 5 2 5 5 3 32
5 5 5 4 5 4 3 1 4 31
6 4 5 5 3 1 3 2 3 26
I S [ N N R ——
9 3 5 2 1 2 2 4 1 20
10 4 2 2 2 3 5 1 2 21
Tablo 6. Tablo 5’teki Rubrik Skorlarinin 100°1liik sistemdeki puan karsiliklart
» - 2 B 2 2 g
£ 2 Z £ = E s E S | §s
Ogrenci = § = :E g E) g g § ) g3 Toplam
No G = = o= S 8= = >2 Puan
£ O Z =& o U 2 g ag
N ey v = v, L >
N o > = a a
1 12 2 2 15 10 5 16 15 79
2 15 10 10 15 10 5 20 15 100
3 9 6 6 9 6 2 12 12 62
4 12 8 8 15 4 5 20 9 81
5 15 10 8 15 8 3 4 12 75
6 12 10 10 9 2 3 8 9 63
N N N S—— —— —— ——
9 9 10 4 3 4 2 16 3 51
10 12 4 4 6 6 5 4 6 47
Tablo 7. Her bir Rubrik Skoru’nun 100’liik sistemdeki puan karsiligt
Rubrik Puan Rubrik Puan Rubrik Puan Rubrik Puan
Skoru Karsih@ Skoru Karsihg Skoru Karsihg Skoru Karsih@
40 100 30 75 20 50 10 25
39 97,5 29 72,5 19 47,5 9 22,5
38 95 28 70 18 45 8 20
37 92,5 27 67,5 17 42,5 7 17,5
36 90 26 65 16 40 6 15
35 87,5 25 62,5 15 37,5 5 12,5
34 85 24 60 14 35 4 10
33 82,5 23 57,5 13 32,5 3 7,5
32 80 22 55 12 30 2 5
31 77,5 21 52,5 11 27,5 1 2,5

Sonuc¢

Degerlendirme siirecinde tutarlilik, agiklik ve adaleti saglamak i¢in uygulamali derslerde standartlarin
kullanilmasi ¢ok onemlidir. Derslerde rubrikler sayesinde saglanacak seffaflik, 6grencilerin kendi ilerlemelerini
degerlendirebilmeleri ve iyilestirmeleri gereken alanlari belirlemeleri icin daha {iretken bir 6grenme ortami
saglayabilecektir. Dolayisiyla, bu calismada da gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi uygulama derslerinde

kullanilabilecek olan bir rubrik gelistirilmistir.
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Delphi yonteminin ¢aligmada kullanilmasi sayesinde farkli uzmanlik alanlarindan katilimcilarin goriislerini
birlestirme imkani olmus, rubriklerin ¢ok yonlii ve pratik agidan saglam bir temele dayandirilmasi saglanmistir.
Rubrigi gelistirmek amaciyla akademisyenlerle, 6grencilerle ve sektdr profesyonelleriyle goriismeler yapilmis ve
rubrikte yer almas1 gereken kriterler belirlenmistir. ikinci turda kriterler spesifiklestirilmis ve konsensiis saglanmistir.
Son turda ise, dnceliklendirilen kriterler net sekilde ortaya konmus ve bu maddelerin nihai rubrikte yer almasina karar
verilmistir. Rubrik gelistirirken, katilimcilarin katkilar1 ve dogrudan katilimi ile olusturulan program amaglar1 ve

o0grenme hedefleri goz 6niine alinmis ve bu amag ve hedefler dogrultusunda rubrik nihai sekline getirilmistir.

Rubrikte boyutlar, kriterler ve puanlama bashigi altinda bdliimler olusturulmustur. Boylece, egitmen ve
Ogrencilerin uygulama dersi siiresince dikkat etmesi gereken hususlar bir tablo bi¢ciminde agik sekilde sunulmustur.
Rubrikte yer alan puanlama kismu ise tutarlilik, adalet ve seffafligin saglanmasi agisindan hem egitmen hem de
ogrencilere kilavuz olabilecek bicimde hazirlanmigtir. Sonug olarak, rubrik kullanimi sayesinde 6grencilerin daha
bagimsiz hareket edebilmesi, performanslarinin artirilmasi, geri bildirim ve 6grenme siireclerinin daha etkin ve seffaf
olabilmesi, temizlik ve hijyen standartlarina verilen Onemin artirilmasi, performans degerlendirmesinde
ogreticilerden daha ¢ok 6grencilerin sorumluluk almasi hedeflenmektedir. Dolayisiyla, bu ¢alismada sunulan rubrik

Onerisinin de alana bu anlamda katki yapacag: diisiiniilmektedir.
Tartisma

Bu calismada, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde uygulama derslerinde 6grenci performansini
degerlendirmek igin standart bazli rubrik kullanimimin etkileri incelenmistir. Bulgular, rubriklerin hem 6gretim

stirecinde hem de 6grenci basarisinda 6nemli bir rol oynadiginmi gostermektedir.

Calismada kullanilan standart bazli rubriklerin, 6grencilerin laboratuvar ¢aligmalarinda bagimsizliklarini artirdigt
bulgusu, literatiirde daha once yapilan galismalarla uyumludur. Brookhart (2013) ve Andrade (2000), rubriklerin
ogrencilerin kendi 6grenme siireclerine daha fazla katilim sagladigimi ve 6gretmene olan bagimliligi azalttigini
vurgulamaktadir. Bu c¢alismada da benzer sekilde, rubriklerin 6grencilerin kendi aralarinda is birligini artirdigi ve

sonuglarin kalitesini ylikseltmek i¢in daha fazla ¢aba sarf ettikleri tespit edilmistir.

Rubriklerin 6grencilerin degerlendirme siireclerini daha iyi anlamalarini saglamasi ve yapilandirilmis geri
bildirimler sunmasi, Panadero ve Jonsson (2013) tarafindan da desteklenmektedir. Yazarlar, rubriklerin 6grencilere
kendilerinden neyin beklendigini net bir sekilde ilettigini ve bu sayede daha adil ve seffaf bir degerlendirme siireci
sagladigini belirtmiglerdir. Bu ¢alismada da benzer bulgular elde edilmistir; 6grenciler, rubrik bazli degerlendirme

sistemiyle daha adil bir siire¢ yasadiklarini ifade etmislerdir.

Laboratuvar c¢alismalar sirasinda hijyen ve temizlik kriterlerine dayali rubriklerin kullanimi, 6grencilerin bu
alanlardaki performanslarini artirmada etkili olmustur. Bu bulgu, Harrington (2005) ve Pizam (2010) tarafindan
belirtilen, uygulamali derslerde rubriklerin standardizasyonu artirarak kaliteyi yiikselttigi sonucuyla rtiismektedir.
Rubriklerin, hijyen ve temizlik standartlarina uyum saglama becerilerini gelistirdigi ve 6gretmen miidahalesine olan

ihtiyac1 azalttig1 gozlemlenmistir.

Ogretmenlerin, rubriklerin dgrencilerin bagimsiz ¢alisabilme yeteneklerini gelistirdigi yoniindeki gozlemleri,

Andrade ve Du (2005) tarafindan yapilan ¢alismalarda da desteklenmektedir. Rubriklerin, 6grencilere daha fazla
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sorumluluk yiikleyerek, kendi performanslarini degerlendirme konusunda daha aktif rol almalarim sagladig

belirtilmistir. Bu bulgu, 6gretim siirecinde verimliligi artirma agisindan dnemli bir katki olarak degerlendirilmektedir.

Rubrikler, egitimde 6grenci performansinin daha seffaf, objektif ve adil bir sekilde degerlendirilmesine olanak
taniyan araglar olarak tanimlanmaktadir. Bu ¢alismada kullanilan standart bazli rubrikler, 6grencilerin belirli bir
performans standardini karsilamalar i¢in gerekli olan kriterleri net bir sekilde ortaya koymustur. Bu sayede,

ogrenciler kendi performanslarini daha iyi degerlendirebilmis ve 6gretmen miidahalesine daha az ihtiyag duymustur.

Calismanin bulgulari, standart bazli rubriklerin Ogrenci bagimsizligini artirmada etkili oldugunu ortaya
koymustur. Ogrenciler, rubrikler sayesinde kendilerinden neyin beklendigini daha net anlamis ve performanslarimni
bu beklentilere gore yonlendirebilmislerdir. Bu durum, 6zellikle uygulama derslerinde 6grencilerin kendi baslarina
sorumluluk alarak ¢alisabilme becerilerini gelistirmistir. Ogrencilerin kendi aralarinda isbirligi yaparak 6grenme

stireclerine daha fazla dahil olmalari, bagimsiz ¢alisma aliskanliklarini pekistirmistir.

Rubriklerin 6grencilerin okul basarilari {izerindeki etkisi de ¢alismanin 6nemli bulgularindan biridir. Rubrik
kullanimi, 6grencilerin performanslarii belirli kriterler dogrultusunda degerlendirmelerine olanak tanimis, bu da
ogrencilerin daha yiiksek performans sergilemelerine katkida bulunmustur. Ogrencilerin geri bildirimleri, rubriklerin
degerlendirme siirecini daha anlasilir ve adil hale getirdigini, bu sayede 6grencilerin motivasyonlarini artirdigini

gostermektedir.

Rubriklerin 6gretim siirecine sagladigi bir diger katki, 6gretmenlerin degerlendirme siirecinde daha verimli
olmalarimi saglamasidir. Ogretmenler, standart bazli rubrikler kullanarak, 6grenci performansini daha hizl ve objektif
bir sekilde degerlendirebilmiglerdir. Bu durum, 6gretmenlerin daha fazla 6grenciye geri bildirim verebilmesine ve
ogretim siirecini daha etkin bir sekilde yonetebilmesine olanak tammustir. Ogretmenlerin gozlemleri, rubriklerin
ogrencilerin performanslarini siirekli olarak iyilestirmelerine katki sagladigimi ve bu nedenle 6gretmen miidahalesine

olan ihtiyacin azaldigimi ortaya koymaktadir.

Bu ¢aligmanin sonuglari, rubrik kullanimimin egitimdeki dnemini vurgulayan onceki ¢aligmalarla uyumludur.
Ornegin, Panadero ve Jonsson (2013), rubriklerin dgrenci 6grenmesini destekledigini ve 6z degerlendirme
becerilerini gelistirdigini belirtmislerdir. Bu ¢aligma, 6zellikle gastronomi ve mutfak sanatlart gibi uygulamali

disiplinlerde rubriklerin etkili bir degerlendirme araci oldugunu gostererek literatiire katki saglamaktadir.

Standart bazli rubrikler, 6grencilerin belirli kriterleri karsilamalarini saglarken, ayn1 zamanda bu kriterlerin net
bir sekilde tanimlanmasiyla degerlendirme siirecini daha seffaf hale getirmektedir. Bu ¢aligma, egitimde rubrik
kullaniminin, 6grencilerin 6grenme siireglerine daha fazla katilim gostermelerini sagladigini ve bagimsiz ¢alisma
becerilerini gelistirdigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular, rubriklerin farkli egitim seviyelerinde ve disiplinlerde
genis bir uygulama potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Gelistirilen rubrigin bazi kriterlerinin uygulama

Oncesi, uygulama esnasi, uygulama sonrasi gibi basliklar altinda degerlendirilmesi daha dogru bir yaklasim olabilir.

Bu ¢alismanin bulgulari, rubriklerin egitimdeki etkisini anlamak ve bu etkileri daha genis bir yelpazede incelemek
icin gelecekte yapilacak aragtirmalara zemin hazirlamaktadir. Rubriklerin farkli derslerde, 6grenci gruplarinda ve
egitim seviyelerinde nasil etkili oldugunu incelemek, egitimde rubrik kullanimin1 daha da gelistirebilir. Ayrica,
rubriklerin dijital ortamlarda nasil entegre edilebilecegi ve bu baglamda 6grenci performansini nasil artirabilecegi de

arastiritlmalidir.

15



Sarigiil Yilmaz, D. & Ucuk, C. JOTAGS, 2025, 13(1)

Bu ¢aligmanin bulgular, egitim kurumlara rubrik tabanli degerlendirme ydntemlerinin benimsenmesi ve
yayginlastiritlmasi konusunda onemli bilgiler sunmaktadir. Egitimde kaliteyi artirmak, Ogrencilerin &grenme
stireclerine daha fazla katilimini saglamak ve Ogretim siirecini daha verimli hale getirmek amaciyla rubriklerin

yayginlagtirilmasi 6nerilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlari makale siirecine esit katkida bulunmustur. Yazarlarin beyan edecekleri herhangi bir ¢ikar
catismasi bulunmamaktadir. Verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan arastirma izni, Gaziantep Universitesi, Sosyal
ve Beseri Bilimler Etik Kurulu tarafindan Toplantt No: 04.01.2023 ve Toplant1 Tarihi: 04/01/2023 karar1 ile

alinmustir.
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Gaziantep University, Faculty of Tourism, Gaziantep/Tiirkiye
Extended Summary

Gastronomy education has gained increasing importance in recent years due to the significant increase in demand
for qualified professionals in the culinary industry. With the globalization of food culture, understanding the nuances
of different cuisines and acquiring a wide range of culinary skills has become essential for aspiring chefs and culinary
professionals. In response to this demand, gastronomy education continues to evolve to provide students with a
comprehensive understanding of the culinary arts, including food history, culture and science, as well as practical

skills in cooking and kitchen management.

Assessing students’ knowledge and skills in gastronomy education is critical to ensuring they meet the standards
required for employment in the industry and rubrics are needed to provide this assessment. Rubrics are structured
scoring guides that define and articulate the essential elements of a particular task and provide a clear and consistent
framework for assessment. They are known to be a common way of assessing students’ knowledge and skills in
gastronomy education and can be used to assess a wide range of skills from basic ones to advanced techniques.
During the evaluation process of a performance, rubrics help instructors provide feedback on student development,
help divide students into levels and help evaluate the implemented program (Arter & McTighe, 2001; Bay &
Kotaman, 2011; Allen, 2014; MEB, 2019; Amanvermez Incirkus & Beyreli, 2019).

Rubrics are regarded as an essential part of instructional and evaluation procedures for some reasons such as
allowing students to focus more clearly on learning objectives, allowing instructors to standardize their assessment
processes (Wolf & Stevans, 2007), helping students to evaluate themselves better and contribute to their learning
processes (Panadero & Jonsson, 2013), improving instructors’ feedback processes as well as strengthening student-
instructor communication (McMillan, 2013). Among the many advantages of use of rubrics the following stand out:
clarity and consistency in grading, improved feedback and improved student learning, transparency of grading,
assessing all students against the same standards, minimizing subjective factors such as instructor bias, providing
detailed explanations of expectations, providing detailed explanations of expectations, instructors’ providing
feedback on how students can improve their work, showing where student efforts should be focused, contributing to
self-assessment and goal setting,and providing many benefits to both students and teachers in taking ownership of
their learning (Yell, 1999; Moskal, 2000; Andrade, 2000; Kan, 2007; Graf, 2004; Mitchell, 2006; Knight, 2006;
Oakleaf, 2008; Brookhart, 2013; Beutelspacher, 2014).

In this study, it was aimed to develop a rubric to evaluate the performance of students in practice courses in
gastronomy and culinary arts departments and the rubric development process was carried out based on a qualitative

approach and accordingly document review and expert opinions were used for the process. In the first stage of the

19



Sarigiil Yilmaz, D. & Ucuk, C. JOTAGS, 2025, 13(1)

research, existing rubrics previously used in gastronomy and culinary arts education were examined. During the
review process, rubrics from various domains were also assessed. The application of holistic and analytical rubrics
was specifically highlighted. Holistic rubrics offer a comprehensive assessment from a broader viewpoint, whereas
analytical rubrics offer a more focused and in-depth analysis of performance (Panadero & Jonsson, 2013). Because
analytical rubrics offer more specific criteria and more specifics, they were found to be more acceptable for use in
practice courses related to gastronomy and culinary arts.

Brookhart (2013) emphasizes that in order for rubrics to be effective, they must be designed according to the
specific needs of the field being evaluated. Gastronomy education requires evaluating both technical and sensory
elements together. Therefore, when adapting rubrics used in other disciplines, modifications must be made to meet
the unique needs of gastronomy education. For example, a rubric may need to include criteria such as hygiene, food
safety, and time management in addition to aesthetic values (Stevens & Levi, 2023). The performance evaluation
charts used in gastronomy and culinary arts practice courses prepared in light of the literature were converted into
rubrics through the rubric preparation software “Quick Rubric”. This study aims to develop and implement a rubric

to evaluate student performance.
The research questions aimed to be answered within the scope of the research are as follows:

1. What are the most effective evaluation criteria for evaluating student learning outcomes in gastronomy and

culinary arts education practice courses?

2. What is the effect of graded scoring keys on student learning and performance in gastronomy and culinary arts

education practice courses?

3. How do culinary arts educators effectively develop and implement rubrics to evaluate student learning

outcomes in gastronomy and culinary arts education practice courses?

In this study, in order to develop a rubric to evaluate the performance of students in the practice courses in the
gastronomy and culinary arts departments, the Delphi technique was adopted. In this process, document review, semi-
structured interviews and observation techniques were used together. The research was based on interviews with 11
academicians, 11 students and 11 sector professionals, observations made during the students' practice courses and
examination of student work. While adopting the Delphi technique some stages were followed. In the first stage,
feedback was collected from participants on key assessment criteria that should be included in the rubric. Open-ended
guestions were used in this stage, allowing experts to express a wide range of opinions, which helped to define the
criteria comprehensively (Hsu & Sandford, 2007; Okoli & Pawlowski, 2004).

In the second stage, the feedback collected in the first round was analyzed to identify common themes and criteria.
Then, these criteria were presented to the participants with more specific information. Consensus was sought on what
each criterion meant, how it would be measured, and what levels of performance it would cover. In this round,
participants shared their views on the applicability and measurability of the criteria. At the end of this process, some
criteria were redefined or combined, which allowed for the clarification of the criteria and the creation of a more

robust evaluation framework (Keeney et al., 2010; Rowe & Wright, 1999).

In the third stage, the specified criteria were presented to the participants and they were asked to prioritize among
these criteria. The criteria that the majority of the participants agreed on were determined as the basic building blocks
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of the rubric. In this round, the final form of the criteria was created by taking into account the feedback given by the
participants in the previous rounds and consensus was achieved. This step ensured that the criteria to be included in
the rubric were widely accepted by the participants and increased the reliability of the rubric (Murry & Hammons,
1995; Helmer, 1967).

Finally, program objectives and learning goals created with the contributions and direct participation of the
participants were shown in tables. New tables were created to show sample rubric scores, point equivalents of rubric
scores in the 100-point system and the point equivalents of each rubric score in the 100-point system. At the same
time, all dimensions, criteria and scoring formats that should be included in the rubric are also tabulated in detail. To
put it in a nutshell, the results of this study are consistent with previous literature emphasizing the importance of
using rubrics in education. As Panadero and Jonsson (2013) stated, rubrics support student learning and improve self-
assessment skills and regarding this idea, this study contributes to the literature by showing that rubrics are an

effective assessment tool, especially in applied disciplines such as gastronomy and culinary arts.

21



Sarigiil Yilmaz, D. & Uguk, C. JOTAGS, 2025, 13(1)

Ek 1. Etik Kurul Izni

T.C.
 GAZIANTEP UNIVERSITESI }
SOSYAL VE BESERIBILIRLER ETIK KURULU TOPLANT1 TUTANAGI
Toplant: No 01
Toplant: Tarihi : 04.01.2023
Toplant1 Saati 11:00

Sosyal ve Beseri Bilirler Etik Kurulu 04.01.2023 tarihinde toplanarak yapilan basvurulari
degerlendirdi ve asagidaki kararlar: aldi:

41) Turizm Fakiiltesi'nin 01.12.2022 tarih, 266763 sayili ve “Etik Kurul (Ceyhun UCUK)”
konulu yazis1 incelenmis olup Universitemiz Turizm ve Otelcilik Meslek Yiksek Okulu
Ogretim Gorevlisi Ogr. Gor. Dr. Ceyhun UCUK'un “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Uygulama Dersleri icin Rubrik Onerisi” bashkli bilimsel arastrma g¢alismasimn
Universitemiz Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu'nca degerlendirilmesi istenmektedir.
Kurula yapilan bagvuru; ¢alismanin amaci, yontemi, veri kaynaklari ve veri toplama
araglar agisindan degerlendirilmistir. Kurulumuza beyan edilen belgelere dayali olarak
yapilan incelemeler sonucunda bagvuruya iligkin etik aykirilik tespit edilmemis olup adi
gecen Ogretim gorevlisinin s6z konusu bilimsel arastirma caligmasini yapabilmesinin
uygun goriilmesine;

Toplantiya katilanlarm oy birligiyle karar verildi.
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