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Makale Gecmisi o

Gonderim

Tarihi-17.10.2017 Bu aragtirma, Tirkiye’de yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi veren

iiniversitelerde Ogrenim gdren Ogrencilerin program amacina yonelik beklenti ve
degerlendirmelerini saptamaya yoneliktir. Ogrencilerin ilgi ve isteklerine uygun nitelikli
bir egitim siirecinden gegerek mezun olmalari, toplumun kalkinmasinda nitelikli is
giicliniin ~ saglanmasinda katki saglamakta, toplumsal ihtiyac ve beklentilerin

Kabul Tarihi:11.12.2017

Anahtar Kelimeler karsilanmasinda da rol oynamaktadir. Bu nedenle 6grencilerin 6grenim gordiikleri
kuruma iligkin degerlendirmeleri hem fakiiltelerin hem de yiiksekokullarin bu yondeki
Egitim gelisimleri tzerinde Onemli katkilar saglayabilecektir. Arastirmaya 7 fakilte ve

yiiksekokulun gastronomi programlarinda 6grenim gormekte olan 967 6grenci katilmustir.
Elde edilen sonuglara gore ogrencilerin kayith olduklari okul tiirii ve siif faktorii ile
Gastronomi egitimi degerlendirmeleri arasinda anlamli iligkiler oldugu sonucuna ulasilmistir. Arastirmadan
elde edilen sonuglar neticesinde Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
okullar ve bu okullarda verilen egitimin niteligi ile ilgili baz1 6nerilerde bulunulmustur.

Mesleki egitim

Keywords Abstract

This research is aimed at determining the program purpose, evaluations of the students
who are studying at the universities that provide gastronomy education at the higher
education level in Turkey. Graduates passing through a qualified education process in
Vocational education accordance with the interests and desires of the students contribute to the provision of
qualified workforce in the development of the society and play a role in meeting social
needs and expectations. For this reason, students' evaluations of the institution they are
studying can provide significant contributions to both the faculties and the development
of higher schools. Research 7 studying in the college's faculty and 967 students
participated in the program gastronomy. According to the results obtained, it is concluded
that there is a significant relation between the type of school and the class factor and the
expectations and evaluations of the students. As a result of the results obtained from the
research, some suggestions have been made about the schools that provide gastronomy
education at undergraduate level in Turkey and the quality of the education given to these
schools.

Education

Gastronomy education
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GIRIS
Turizm gelirlerinden paymi arttirmak isteyen iilkeler sahip olunan mutfak kiiltiiriniin zenginlikleri ve yiyecek-
icecek faaliyetlerinde bolgeye has {istiinliikleri yani gastronomi gekiciliklerini kullanmaktadirlar (Kiigiikaltan,
2009; Selwood, 2003). Dolayisiyla gastronominin diinya genelinde ekonomik gelisime katki saglayan, yiikselen ve
onemli oranda istihdam yaratan bir alan oldugu soylenebilir. Ulkeler gastronominin bu etkilerinden
yararlanabilmek admna alaninin beklentilerine cevap verebilecek bilgi ve beceriye sahip nitelikli insan giiciine

ihtiya¢ duymaktadir.

Uretimde kullanilan insan giiciiniin niteligi, bir isin yapilmas1 i¢in gerekli olan faktorlerin dogru ve ekonomik
olarak gerceklesmesinde rol oynamaktadir (Boylu, 2004: 1). Bu nedenle yiyecek-icecek sektoriinde verimliligin

saglanmas1 amaciyla mesleki egitim gormiis nitelikli personel 6nem arz etmektedir.

Yetigmis nitelikli insan giiciiniin artmasini saglayacak en 6nemli ara¢ ise etkin ve kaliteli egitim olarak
belirtilmektedir. (Han, Kaya, 2008: 114; Giicer, 2004: 1). Sekttrde hizmet kalitesine verilen 6nemin artmasiyla
birlikte gastronomi egitimine verilen dnemin de artacagi sdylenebilir. Bu noktada gastronomi programi bulunan

kurumlarda verilen egitimin kalitesini siirekli iyilestirmek onem arz etmektedir.

Gastronominin giderek artan 6neme sahip olmasiyla birlikte gastronomi egitimine verilen 6nem artmakta ve bu
konuda yapilan akademik arastirmalarda belirgin konumuyla 6ne ¢ikmaktadir (Kivela and Crotts, 2006). Bu
konuda yapilan caligmalara bakildiginda genel olarak gastronomi egitimi, gastronomi egitiminin niteligi,
gastronomi miifredati, gastronomi egitiminden sektoriin beklentileri, gastronomi &grencilerinin uygulama
yetenekleri, molekiiler gastronomi egitimine iliskin konular dikkat cekmektedir (Shen, 2002; Yang, 2003; Santich
2004; Zahari and ark. 2009; Zakari and ark., 2010; Hertzman and Ackerman, 2010; Cheng and ark., 2011; Hegarty,
2011; Hertzman and Mass, 2012; Sarioglan, 2013, Sarioglan, 2014b).

Ancak gastronomi egitiminin mevcut is yasaminin isteklerine ve ihtiyaglarina beklenilen hizda ve cesitlilikte
cevap vermesi (Demirezen, 2002), egitim etkinliginin arttirllmasi amaciyla ¢ok yonli bir degerlendirmeye
tutulmas1 onem arz etmektedir (Unliionen ve Boylu, 2009: 956). Bu nedenle dgrencilerin gastronomi egitimine

iligkin degerlendirmeleri bu ¢calismanin temelini olugturmaktadir.

Ogrencilerin beklenti ve isteklerine uygun nitelikli bir egitim siirecinden gecerek mezun olmalarinin, toplumsal
kalkinmaya katki saglamasinin yaninda bu egitimlerin yuritildigi fakiilte ve yiiksekokullarin geligsimleri Uzerinde
de onemli katkilar saglayabilecektir. Bu bilgiler kapsaminda c¢alismanin amaci Tiirkiye’de yiiksekdgretim
diizeyinde gastronomi programlarinda 6grenim goren Ogrencilerin beklenti ve degerlendirmelerini saptamaya

yoneliktir.
Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

“Gastro” mide, ‘“nomos” ise kural ya da diizenleme anlamina gelmektedir. Buradan yola ¢ikarak gastronomi de
yeme i¢me ile ilgili tim kural ve normlar kapsadigi ifade edilmektedir (Santich, 2004: 16). Diger taraftan
gastronomi kelimesinin tarihsel kokeni incelendiginde, kavramin eski Roma sozciigli olan culinary (mutfak) ve

Fransizca cuisine (mutfak) kelimelerinden firetildigi belirtilmektedir (Aktaran: Pederson, 2012: 37). Ancak
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gastronomi kelimesinin kdkeninden 6te kavramsal anlami incelendiginde gastronomi; “yemek ve kiiltiir arasindaki

iligkiyi inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati” olarak tanimlanmaktadir (Cavusoglu, 2011).

Kivela ve Crotts (2006) tarafindan gastronomi, genellikle {ilkenin veya bolgenin 6zgiin mutfagini olusturan;
yemeklerini, gidalarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini tanimlayan bir terim olarak ifade edilmektedir. Hegart ve
O’Mahony (2001), gastronomiyi yemegin hazirlanmasinda kullanilan temel yiyecek malzemelerini, yiyeceklerin
saklanma, hazirlanma ve pisirilme y6ntemlerini, yiyecek-icecek ¢esit ve miktarlarini, yiyecek-icecek sunumu ile
ilgili gelenek ve gorenekleri, kullanilan sofra malzemelerini ve yiyecek-i¢ecekle ilgili inanislar1 igeren bir kavram

olarak ifade etmektedirler.

Gastronominin bilimsel anlamda yeni bir c¢alisma alant oldugu ve neyi kapsadigi heniiz tam olarak
kesinlesmemistir (Berg vd. 2003: 557). Bununla birlikte akademik toplum tarafindan gastronominin akademik bir
disiplin olup olmadigi konusunda halen tartigmalar devam etmektedir (Maberly and Reid 2014: 273). Bunlara
ragmen sektoriin ihtiyag duydugu nitelikli personeli saglamak amaciyla gastronomi programlari giderek

yayginlagmaktadir.

Bu programlarda verilen gastronomi egitiminin temel amaci; dgrencilere Mutfak Yonetimi, Yiyecek-igecek
Yonetimi, Restoran Yonetimi ve Kafe-Bar Yonetimi konularinda egitim sunmaktir (Ekincek ve ark., 2017).
Dolayisiyla gastronomi egitimi, uluslararasi alanda rekabet edebilecek bilgi ve becerilerle donatilmis, toplumlarin
yemek egilimleri, yiyecek-igecek isletmelerinin yonetim siireglerini, mutfak/yemek kiiltiirii hakkindaki bilgiler ile
donatilmis uzman personel ve yonetici sefler yetistirmektedir. Bunu gergeklestirmek icin de disiplinler arasi bir
alan olan gastronomi; beslenme, gida miihendisligi, turizm isletmeciligi, sosyoloji ve antropoloji gibi farkli bilim

dallarindan faydalanmaktadir (Santich, 2004; Shenoy, 2005).

Tiirkiye’ de ilk gastronomi programi Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesi altinda 2003
yilinda egitim vermeye baslamistir. Yeditepe Universitesi’nden sonra sirasiyla Izmir Ekonomi Universitesi (2008)
ve Okan Universitesi (2009) tarafindan gastronomi programi acilmistir. Devlet iiniversitelerinde ise gastronomi
programu ilk olarak 2010 tarihinde Nevsehir Universitesi ve Gazi Universitesi biinyesinde lisans diizeyinde hizmet
vermeye baglamistir. 2010 yilindan sonra ise gastronomi programlarinin sayisinda onemli bir artis yasandigi

gorulmektedir (Gorkem, 2011).

Bugiine gelindiginde Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitiminin turizm fakiilteleri, glizel sanatlar
fakilteleri, sanat ve tasarim fakiilteleri ve ¢esitli yiiksekokullarin biinyesinde yiiriitiildiigii, her gecen yil da agilan
program sayisinin arttign gdzlenmektedir. Yiiksek Ogretim Kurulu Baskanliginin internet sayfasindan alman
verilere gore, 2017 yili itibariyle 38 {iniversite biinyesinde gastronomi programi bulunmakta ve bu programlarda da

5706 6grencin 6grenim gormektedir (YOK Atlasi, 2017).
YONTEM

Bu arastirmada Tiirkiye’de yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi alan 6grencilerin, 6grenim gordiikleri
programlarla ilgili beklenti ve degerlendirmeleri tespit edilmeye calisilmigtir. Durum tespitine yo6nelik bu
aragtirmanin hedef Kkitlesini 2016-2017 egitim Ogretim yilinda Tirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi

programlarinda kayitl 6grenciler olusturmaktadir. Arastirmada tam sayim hesaplanmasi hedeflenmis ancak ortaya
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cikmas1 onceden Ongdriilemeyen bazi olumsuzluklar nedeniyle analize tabi tutulacak anket sayist 967 olarak

gergeklesmistir.

Analize tabi tutulan anket sayisinin hedef kitleyi temsil edip etmediginin belirlenmesi igin “Nicel Degiskenli
Aragtirmalar I¢in Orneklem Hesaplama Formiilii” (Barlett, Kortlik ve Higgins, 2001) kullanilmis ve yapilan
hesaplama sonucunda 6rneklemin hedef kitleyi temsil edebilecegi kanaatine varilmigtir. Arastirmanin verilerinin
toplanmasinda anket tekniginden yararlanilmistir. Kullanilan anket formu, Unliionen (2004)’iin ¢alismasindaki

anket formunun gastronomi programina uyarlanmasiyla elde edilmistir.

Hazirlanan anket formunun teknik olarak arastirma amacina uygunlugunu test etmek amaciyla Gazi Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde okuyan 60 6grenciyi kapsayan pilot uygulama yapilmis ve bu pilot

uygulama sonucunda bazi diizeltme ve degisiklikler yapilarak anket formu yeniden diizenlenmistir.

Anket formlari, 2017 yili i¢inde arastirmaci tarafindan 6nceden izin alinmis fakiilteler ve yiiksekokullara bizzat
ulastirilmis ve gastronomi programlarinda gorevli 6gretim tiyeleri tarafindan 6grencilere uygulanmistir. Toplam 7
fakiilte ve yiiksekokuldan geri doniis gerceklesmis ve kullanilabilir durumdaki 967 anket bilgisayar ortamina

aktarilmustir.

Arastirma sonucu toplanan veriler kodlanarak istatistik paket programi ile tasniflenmis ve analiz edilmistir.
Aragtirmaya katilanlarin bireysel 6zelikleri, degerlendirme 6lgeginde yer alan ifadelerin yiizde ve frekans dagilim
ile standart sapma ve aritmetik ortalama degerlerinin hesaplanmasi sonucunda tablo haline getirilmis ve bu tablolar

yoruma tabi tutulmustur.

Arastirmaya katilan &grencilerin degerlendirmelerinin okudugu okulun tiirii, cinsiyet ve smif faktorleri ile
iligkili olup olmadiginin tespiti i¢in “Chi-Square” testi yapilmistir. Aragtirmada test edilen diger hipotezler i¢inde

“Bagimsiz Orneklemler I¢in T Testi” ve “Anova” testi uygulanmistir.
Arastirmanin Hipotezleri

HI1. Arastirmaya katilanlarin kayitli olduklar1 okul tiirii ile 6grenim gormekte olduklar1 programla ilgili

memnuniyet diizeyleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki vardir.

H2. Arastirmaya katilanlarin cinsiyetleri ile 6grenim gérmekte olduklar programla ilgili memnuniyet diizeyleri

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki vardir.

H3. Arastirmaya katilanlarin siniflart ile 6grenim gormekte olduklar1 programla ilgili memnuniyet diizeyleri

arasinda istatistiksel olarak anlaml bir iliski vardir.

H4. Arastirmaya katilanlarin 6grenim gormekte olduklar1 program ve okula iliskin degerlendirmeleri cinsiyetleri

acisindan farklilik gostermektedir.

HS. Arastirmaya katilanlarin 6grenim gérmekte olduklari program ve okula iliskin degerlendirmeleri okuduklar

smiflar acisindan farklilik géstermektedir.
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BULGULAR VE YORUMLARI

Arastirmaya Katilanlarla Ilgili Bazi Tanitici Bilgiler

Arastirmaya 7 fakiilte ve yiiksekokuldan toplam 967 6grenci katilmistir. Bu 6grencilerin yiizde 48,9°u erkek;
yiizde 51,1’1 kadindir. Arastirmaya katilanlarin yiizde 39,3°li Anadolu Lisesi, % 30,6’s1 Meslek Lisesi mezundur.
Programin tercih siralamasima iligkin bulgulara bakildiginda arastirmaya katilanlarin yilizde 67,8’sinin dgrenim

gordiigli programi ilk bes tercihi arasinda gosterdigi gozlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin yiizde 55,6’smin halen kayitli olduklari gastronomi programina ilk girislerinde
yerlestikleri gozlenmistir. Liseden sonra Ogrenimine ara verip vermeyenlere iliskin dagilim incelendiginde,
Ogrencilerin yiizde 55,7’si 6grenimlerine ara vermeden bu programa kayit yaptigini belirtmistir. Programa yerlesme
hakk: elde ettikten sonra tekrar sinava girenlere bakildiginda 6grencilerin yiizde 11,8’sinin tekrar sinava girdigini

ifade ettigi gdzlenmistir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin kalmakta olduklar yerlere bakildiginda; ylizde 37,8 nin devlet yurdu, %33,6’s1
ise arkadaslar1 ile evde kaldigi goriilmektedir. Arastirmaya katilanlarin alanlan ile ilgili staj amaglida olsa

caligmalarina iligkin bulgulara bakildiginda yiizde 34,1’nin ¢alismadigini ifade etmektedir.

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Ogrencilerle Ilgili Baz1 Tanitict Bilgiler

Cinsiyet Frekans %
Erkek 473 48,9
Kadin 494 51,1
Toplam 967 100,0
Siif Frekans %
1 257 26,6
2 365 37,7
3 208 215
4 115 11,9
4+ 22 2,3
Toplam 967 100,0
Mezun Olunan Lise Tiru Frekans %
Anadolu Lisesi 380 39,3
Meslek Lisesi 296 30,6
Diiz Lise 216 22,3
Diger 75 7,8
Toplam 967 100,0
Barindiklari Yer Frekans %
Devlet yurdu 366 37,8
Ozel yurt 176 18,2
Ailemin yaninda 83 8,6
Arkadaglar ile evde 325 33,6
Diger 17 1,8
Toplam 967 100,0
Kayith Olunan Programi Tercih Sirasi Frekans %
1-5 656 67,8
6+ 311 32,2
Toplam 967 100,0
Bir veya Daha Sonraki Giriste Kazananlar Frekans %
Ilk giris 538 55,6
Ikinci giris 341 35,3
Uciincii ya da daha sonraki girisi 88 9,1
Toplam 967 100,0
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Liseden Sonra Ogrenimine Ara Verenler Frekans %
Ara vermeyen 539 55,7
1 yil 320 33,1
2 yil 60 6,2
Daha fazla 48 5,0
Toplam 967 100,0
Programi Kazandiktan Sonra Sinava Yeniden Girenler Frekans %
Evet 114 11,8
Hayir 853 88,2
Toplam 967 100,0
Sektorde Calisma Frekans %
Caligmadi 330 34,1
6 aydan az 333 34,4
6-12 ay 139 14,4
13-18 ay 65 6,7
18 aydan fazla 100 10,3
Toplam 967 100,0

Hipotez Testleri

Arastirmaya katilan Ogrencilerin kayitli olduklari okul tiiri ile; 6grenim goérmekte olduklart programdan
memnuniyet diizeyleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski (Hi) olup olmadigini belirlemek amaciyla
yapilan y2 testinin sonucu tablo 2’de gosterilmistir. Elde edilen bulgulara gére %5 anlamlilik diizeyinde Ho

hipotezi reddedilmistir.

Tablo 2. Arastirmaya katilan 6grencilerin kayitli olduklar okul tiirline gére 6grenim gormekte olduklart programa

iligkin memnuniyet diizeylerinin dagilim1

Memnuniyet Dizeyleri

Cok Pisman Pisman Degil Memnun Cok Toplam
Pismanmim Memnun
Fakulte 44 106 349 282 101 882
5,0 % 12,0 % 39,6 % 32,0% 11,5% 100,0 %
Y uiksekokul 1 2 14 36 32 85
1,2% 2,4 % 16,5 % 42,4 % 37,6 % 100,0 %
Toplam 45 108 363 318 133 967
47 % 11,2 % 375 % 329% 13,8 % 100,0 %
Pearson y2= 61,146 Serbestlik Derecesi = 4 a=0,000"

*p<0,05

Arastirmaya katilan 6grencilerin 6grenim gordiikleri programa iliskin memnuniyet diizeyleri agisindan kayith
olunan okul faktdriiniin 6nemli bir degisken oldugu soylenebilir. Ozellikle yiiksekokulda 6grenim géren

Ogrencilerin memnuniyet diizeyi fakiiltede 6grenim gorenlere gore daha yiiksektir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin cinsiyetleri ile 6grenim gordiikleri program ile ilgili memnuniyet diizeyleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki (H2) olup olmadigin1 anlamak amaciyla uygulanan y2 testinin sonucu

tablo 3’te verilmistir. Elde edilen bulgulara gore % 5 anlamlilik diizeyinde Ho hipotezi reddedilmistir.

Aragtirmaya katilan Ogrencilerin  0grenim gordiikleri programlardan memnuniyet diizeyleri ile ilgili

degerlendirmede cinsiyet faktoriiniin 6nemli bir degisken oldugu sdylenebilir. Arastirmaya katilan kiz 6grencilerin
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ogrenim gordiikleri programa iliskin memnuniyet diizeylerinin erkek Ogrencilere gore daha yiiksek oldugu

gorilmektedir.

Tablo 3. Arastirmaya katilan 6grencilerin cinsiyetlerine gore 6grenim goérmekte olduklari programa iligkin

memnuniyet diizeylerinin dagilimi

Memnuniyet Dizeyleri

Cok Pisman Pisman Degil Memnun Cok Toplam
Pismanim Memnun
Erkek 27 54 195 143 54 473
57% 11,4 % 41,2 % 30,2 % 11,4 % 100,0 %
Kadin 18 54 168 175 79 494
3,6 % 10,9 % 34,0 % 35,4 % 16,0 % 100,0 %
Toplam 45 108 363 318 133 967
47 % 11,2 % 375 % 32,9 % 13,8 % 100,0 %
Pearson y2= 11,277 Serbestlik Derecesi = 4 a=0,024"

*p<0,05

Aragtirmaya katilan ogrencilerin siniflar ile; 6grenim gordiikleri programdan memnuniyet diizeyleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iligki (H3) olup olmadigini anlamak amaciyla uygulanan ¥2 testinin sonucu tablo

4’de verilmistir. Elde edilen bulgulara gore % 5 anlamlilik diizeyinde Ho hipotezi reddedilmistir.

Tablo 4. Arastirmaya katilan Ogrencilerin smiflarina gore Ogrenim gormekte olduklart programa iligkin

memnuniyet diizeylerinin dagilim

Memnuniyet Dizeyleri

Cok Pisman Pisman Degil Memnun Cok Toplam
Pismanmim Memnun
1.Smf 6 16 86 97 52 257
2,3% 6,2 % 335 % 37,7% 20,2 % 100,0 %
2.Simif 15 40 136 121 53 365
4,1 % 11,0% 37,3% 33,2% 145 % 100,0 %
3. Simf 7 30 93 59 19 208
34 % 14,4 % 44,7 % 28,4 % 9,1% 100,0 %
4. Simf 13 18 41 34 9 115
11,3 % 15,7 % 35,7 % 29,6 % 7,8 % 100,0 %
4* Simf 4 4 7 7 0 22
18,2 % 18,2 % 31,8% 31,8% 0,0 % 100,0 %
Toplam 45 108 363 318 133 967
4,7 % 112% 375 % 32,9% 13,8 % 100,0 %
Pearson 2= 59,200 Serbestlik Derecesi = 16 a=0,000"

*p<0,05

Arastirmaya katillan Ogrencilerin 6grenim gordiikleri programdan memnuniyet diizeyleri agisindan sinif
faktoriiniin onemli bir degisken oldugu sdylenebilir. Ogrencilerin 6grenim gordiikleri programa iliskin olarak

smiflan yiikseldik¢e programdan memnuniyet diizeyleri azalmaktadir.

Arastirmaya  katilan  Ogrencilerin  cinsiyetlerine  gore  okumakta  olduklar1  programa iligkin
degerlendirmelerindeki farkliligin (Ha) incelenmesi amaciyla yapilan t-testi sonuglari tablo 5°te verilmistir. Elde
edilen bulgulara gore % 5 anlamlilik diizeyinde Ho hipotezi reddedilememistir. Ogrencilerin 6grenim gordiikleri

programa iliskin degerlendirmelerinde cinsiyet faktoriiniin 6nemli bir degisken olmadig1 sdylenebilir.
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Tablo 5. Aragtirmaya katilan 6grencilerin cinsiyetlerine gore 6grenim goérmekte olduklart program ve okula iligkin

degerlendirmelerindeki farkliligin incelenmesi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama Standart t df P degeri
Sapma
Erkek 473 2,94 71
-,468 965 462"
Kadin 494 2,96 73

p<0,05

Aragtirmaya katilan 6grencilerin smiflarina gore okumakta olduklari programa iliskin degerlendirmelerindeki
farkliligin (Hs) incelenmesi amaciyla yapilan ANOVA testi sonuglari tablo 6’da verilmistir. Elde edilen bulgulara

gore % 5 anlamlilik diizeyinde Ho hipotezi reddedilmistir.

Tablo 6. Aragtirmaya katilan Ogrencilerin siniflarina gore 6grenim gormekte olduklari programa yonelik

degerlendirmelerindeki farkliligin incelenmesi

Grup Istatistigi Test Istatistigi Coklu Karsilastirma
Testi
n Ortalama Standart F df P degeri
Sapma
a. 1. Smf 257 3,19 12
b. 2. Simf 365 2,88 71
a>b,cd,e
c. 3. Simf 208 2,82 ,67 10713 4 000
d. 4. Simf 115 2,93 76
e. Uzeri 22 2,72 ,62

p<0,05

Farkliligin kaynaginin tespitinde, Bonferroni testinden faydalanilmis ve 1. sinifta 6grenim gdren O0grencilerin
Ogrenim gordiikleri programa iliskin degerlendirmelerinin diger siniflara gore daha olumlu oldugu goézlenmistir.
L.siif 6grencilerinin degerlendirmelerinin diger smiflara goére daha olumlu olmasinin nedeni olarak, tiniversite

hayatina yeni baglamis olmalar1 ve okuyacaklar alan ve sektor hakkindaki bilgilerinin kisitlilig1 olabilir.

Aragtirmaya katilan Ogrencilerin degisik kriterler agisindan Ogrenim gordiikleri program ve okulu

degerlendirmelerine iliskin ylizde ve aritmetik ortalamalari tablo 7’°de gosterilmistir.
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Tablo 7. Arastirmaya katilan &grencilerin degisik kriterler agisindan okumakta olduklari program ve okulu

degerlendirmelerine iligskin frekans ve aritmetik ortalamalar

Degerlendirme Konular: 1 2 3 4 5 X S.S
% % % % %

Egitim Arag ve Geregleri 19,8 220 (346 |163 |7,2 269 | 1,17
% % % % %

Ogretim Elemanlarmin Sayisi 14,2 210 (324 | 231 |94 292 | 1,17
% % % % %

Kiltiir Dersi Veren Ogretim Elemanlarmin Niteligi 115 17,2 | 30,8 | 28,1 | 12,4 3,12 | 1,18
% % % % %

Uygulamali Meslek Dersi Veren Ogretim Elemanlarimin Niteligi | 16,5 20,0 | 26,1 | 24,8 | 12,6 297 | 1,27
% % % % %

Teorik Ders Veren Ogretim Elemanlarinin Niteligi 9,4 15,7 | 295 | 31,7 | 13,7 3,24 | 1,15

Yabanci Dil Dersi Veren Ogretim Elemanlarmin Niteligi % % % % %
14,4 148 | 250 | 26,9 | 18,9 3,21 | 1,30
% % % % %

Kiiltiir Derslerinin Program Amacina Uygunlugu 12,4 199 | 34,2 | 26,1 |74 296 | 1,11
% % % % %

Uygulamali Meslek Derslerinin Program Amacina Uygunlugu 14,0 20,0 |1 30,5 | 24,6 | 11,0 298 | 1,20
% % % % %

Teorik Meslek Derslerinin Program Amacina Uygunlugu 11,8 18,0 | 32,2 | 286 |94 3,05 | 1,14
% % % % %

Yabanci Dil Derslerinin Program Amacina Uygunlugu 15,5 17,3 | 26,8 | 25,3 | 15,1 3,07 | 1,28
% % % % %

Okulun Sektor Staj Uygulamasi 18,5 20,3 [ 26,5 | 233 | 115 2,88 | 1,27
% % % % %

Derslere Ait Kitap vb. Kaynaklar 14,8 20,2 | 34,0 | 226 |84 2,89 | 1,15
% % % % %

Derslik ve Laboratuvarlar 24,4 18,3 | 28,1 | 18,8 | 10,3 2,72 | 1,29
% % % % %

Kiitiiphane Imkanlar 21,5 19,0 | 22,0 | 20,8 | 16,6 2,92 | 1,38
% % % % %

Panel, Konferans, Sempozyum, Seminer vb.Etkinlikler 16,9 16,9 | 28,7 | 23,7 | 139 3,00 | 1,29
% % % % %

Okuldaki Idari Hizmetler 13,7 19,8 | 31,7 | 25,6 | 9,2 297 | 1,16
% % % % %

Ogrenci isleri 16,5 175 | 28,4 | 26,0 | 11,6 2,98 | 1,24
% % % % %

Danismanlik Hizmetleri 14,6 18,1 | 29,2 | 24,1 | 141 3,04 | 1,25
% % % % %

Sosyal ve Killturel Faaliyetler 26,1 224 1295 [148 |72 2,54 | 122
% % % % %

Sosyal Alanlar 30,7 22,3 | 236 162 |71 2,46 | 1,27
% % % % %

Mezuniyet Sonrast is Imkanlar 9,4 10,8 | 29,0 | 33,7 | 17,2 3,38 | 1,16

Arastirmaya katilan Ogrenciler tarafindan verilen cevaplarin genel aritmetik ortalamalarina bakildiginda,
6grencilerin mezuniyet sonrasi ig imkanlarini en yiiksek ortalama ile birinci sirada degerlendirdigi goriilmektedir.
Alanin sagladig is imkanlarindan dolay1 gastronomi 6grencilerinin gelecege iliskin ¢ogunlukla olumlu bir tutum
sergiledikleri sdylenebilir. Diger yiiksek ortalamaya sahip ifade ise teorik ve yabanci ders veren ogretim

elemanlarinin niteligine iliskindir. Okullarin fiziki imkanlarina iliskin ifadelerin genel olarak ortalamasi diistiktir.
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Verilen egitimin niteligini arttirmak amaciyla 6nemli olan sosyal alanlar ve okulun sosyal ve kiiltiirel faaliyetleri en

diisiik ortalama ile son siralarda degerlendirilmistir.
SONUC VE ONERILER

Diinya genelinde gastronominin yiikselen bir deger olmasi, tilkelere ekonomik, kultirel, sosyal anlamda énemli
katkilar saglamasi Tiirkiye’de de gastronomi programlarmin agilmasi ihtiyacini beraberinde getirmistir. Bununla
birlikte gastronomi egitiminin, dinamik ve siirekli degismekte olan bir ¢er¢eveye uygun nitelikte ve nicelikte is
giicii saglayacak ve gelismelere ayak uyduracak sekilde yapilandirilmasi 6nem arz etmektedir (Gillespie and
Cuisin, 2001). Ote yandan dgrencilerin egitim gordiikleri kuruma iliskin beklenti ve degerlendirmelerinin tespit
edilmesi sayesinde mevcut durum degerlendirilebilecek ve Ogrencilerin istek, beklenti ve ihtiyaglart konusunda

yeni dizenlemelere gidilebilecektir.

Bu calismada, yeni diizenlemelere yon verebilecek verilerin elde edilebilmesi amaciyla, Tiirkiye’de lisans
diizeyinde gastronomi egitimi veren yiiksekdgretim programlarinin mevcut durumu ile bu programlarda 6grenim
goren Ogrencilerin degerlendirmeleri arastirilmistir. Bu amaclar dogrultusunda 6grencilere; 6grenim gormekte
olduklar1 programlarla ilgili bilgi ve degerlendirmeleri hakkinda bazi sorular sorulmustur. Buna gore elde edilen

bulgular ve yapilan test sonuglari agsagida verilmistir:

Aragtirmaya katilan Ogrencilerin kayith olduklar1 okul tiirii ile &grenim gdormekte olduklari programdan
memnuniyet diizeyleri arasinda istatistiksel olarak anlaml bir iligki olup olmadigimi belirlemek amaciyla kurulan
hipotezde anlamli bir iligki oldugu goriilmiistiir. Yiiksekokulda O6grenim goren Ogrencilerin programdan

memnuniyet diizeyleri fakiilte 6grencilerine nazaran daha yiiksek oldugu sdylenebilir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin cinsiyetleri ile 6grenim gordiikleri program ile ilgili memnuniyet diizeyleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski olup olmadigini belirlemek amaciyla kurulan hipotezde anlamli bir
iliski oldugu goriilmiistiir. Kiz 6grencilerin 6grenim gordiikleri programa iliskin memnuniyet diizeylerinin erkek

Ogrencilere gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan dgrencilerin siniflar ile 6grenim gordiikleri programdan memnuniyet diizeyleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iliski olup olmadigini belirlemek amaciyla kurulan hipotezde anlamli bir iliski
oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin dgrenim gordiikleri programa iliskin olarak siniflar1 yiikseldikce programdan

memnuniyet diizeyleri azalmaktadir.

Aragtirmaya katilan &grencilerin 6grenim gordiikleri programla ilgili degerlendirmeleri ile cinsiyet faktorii
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir iliski olup olmadigini belirlemek amaciyla kurulan hipotezde ise anlamli bir
farklilik olmadig1 goriilmiistiir. Bu durum, 6grencilerin gastronomi egitimine iliskin degerlendirmeleri {izerinde

cinsiyet faktoriiniin 6nemli bir etken olmadig1 seklinde yorumlanabilir.

Aragtirmaya katilan dgrencilerin 6grenim gordiikleri programla ilgili degerlendirmeleri ile sinif faktorii arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir iligski olup olmadigini belirlemek amaciyla kurulan hipotezde ise anlamli bir farklilik

oldugu gorilmigtiir. 1. smifta Ogrenim géren Ogrencilerin  dgrenim  gordilkleri  programa iligkin
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degerlendirmelerinin diger siniflara gére daha olumlu olmasi, 6grencilerin {iniversiteye yeni baslamig olmalar1 ve

gerek okul gerekse meslek hakkindaki bilgilerinin eksik olmasinin bir gdstergesi olarak diisiiniilmelidir.

Hipotezler disinda 6grencilerin 6grenim gordiikleri okulu ve programi degerlendirmelerine iliskin sonuglar ise

su sekilde 6zetlenebilir:

Aragtirmaya katilan Ogrenciler tarafindan mezuniyet sonrasi is imkéanlar1 en yiliksek ortalama ile
degerlendirilirken okulun sosyal, kiiltiirel faaliyetleri ve sosyal alanlar1 en diigiik ortalama ile degerlendirilmistir.
Ayni zamanda okulun egitim ara¢ ve geregleri ve uygulamali ders veren 6gretim iiyesi niteligine iliskin ifadelerde

oldukca diislik ortalamalara sahiptir.

Aragtirmaya katilan Ogrenciler tarafindan mezuniyet sonrasi is imkanlar1 en yiiksek ortalama ile
degerlendirilirken okulun sosyal, kiiltiirel faaliyetleri ve sosyal alanlar1 en diigiik ortalama ile degerlendirilmistir.
Ayni zamanda okulun egitim ara¢ ve gerecgleri ve uygulamali ders veren dgretim iiyesi niteligine iliskin ifadelerde
oldukca diisiik ortalamalara sahiptir. Bu sonuglar, Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren yiiksekogretim

kurumlarindaki alt yap1 eksikligine isaret etmektedir.

Bu arastirmanin, Tiirkiye’de yiiksekogretim diizeyinde yiiriitiilen gastronomi programlarinda 6grenim goren
Ogrenciler lizerinde yapilmis olmasi ve konuyla ilgili olarak bir durum tespitini amaglamig olmasi nedeniyle, s6z
konusu programlarda gorevli yonetici, 6gretim elemani ve idari personelin dahil edildigi yeni arastirmalara olan
ihtiyact beraberinde getirmektedir. Bu sayede elde edilecek yeni bulgu ve sonuglar dogrultusunda alinacak

kararlarin da daha isabetli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Diger yandan bu programlardan mezun olan kisiler {izerinde yapilacak arastirmalardan elde edilecek sonuglarin
da bu arastirmanin sonuglari ile birlestirilmesinin literatiir ve uygulamaya Onemli katkilar saglayabilecegi

soylenebilir.

Ogrencilere verilen egitimin iyilestirilmesi ile mezun dgrenci niteliginde artis saglanacagindan, lisans diizeyinde
gastronomi egitimi veren Yyiiksekdgretim programlarindaki nitelikli akademik personel ihtiyacinin dogru
kaynaklardan saglanmasina yonelik ¢alismalarin yapilmasi da énem arz etmektedir. Gastronomi egitimi verenlerin,
cagdas egitim yaklasimlarini benimsemis olup mutfak tecriibesine sahip pratik becerisi ve bu alanda gerekli egitim
ve 0gretim alan kisilerden karsilanmasi olduk¢a 6nemlidir (Scarpato, 2002). Bu durum, gastronomi egitimi veren
kisilerin alanla ilgili giincel bilgileri takip etmesi, arastirmasi ve bunlar1 6ziimseyerek 6grencilerine aktaracak
dinamik bir yapida olmalarmi gerektirmektedir. Gastronomi programlarindaki ders igeriklerinin gerek alanin
ihtiyaclar1 ve gerekse sektorel ihtiyaclar goz oOniine alinarak olusturularak ve programlardaki se¢cmeli ders

cesitliliginin arttirilmasi gibi uygulamalar da ancak bu sayede miimkiin olabilecektir.

Gastronomi programinin uygulama agirlikli bir egitim siirecine sahip olmasi nedeniyle egitimin Ozelligine
uygun olarak diizenlenmis atdlyelerde siirdiiriilmesi ve bu atdlyelerde kullanilan ara¢ ve gereglerin sektorde
kullanilan teknolojiye uygun olmasi gastronomi egitiminin sektore uygun nitelikli personel yetistirmesi agisindan
onem arz etmektedir. Bu konuda siklikla karsilasilan finansal kaynak sorununun ¢o6ziimii i¢in sponsorluk
mekanizmasinin daha islevsel kullanimina yonelik ¢alismalarin yapilmasi olumlu sonuglar1 beraberinde

getirebilecektir.
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Lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren yiiksekdgretim programlart hakkinda topluma yapilan tanitimlarin
etkin ve dogru bir sekilde yapilmasi, bilgilendirmeye iliskin dogru stratejilerin yiiriitiilmesiyle saglanabilir.
Ogrencilerin bu programlara yonelik oncelikli bilgi kaynaklari olarak basm ve interneti belirtmeleri, tanitim

faaliyetlerinde medya aracilifi ile bilgilendirmenin de 6nemli bir konuma sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Ogrencilerin 6grenim gormekte olduklar1 okullar ile ilgili degerlendirmelerinde sosyal alanlarin ve sosyal,
kiiltiirel faaliyetlerin en diigiik ortalamaya sahip oldugu dikkat ¢ekmektedir. Okullarda 6grencilerin faaliyetlerde
bulunabilecegi sosyal alanlarin genisletilmesi ve sosyal ve kiiltiirel faaliyetlerin arttirilmasi 6grencilerin 6grenim

gormekte olduklar1 okullara bagliliklarini artirabilecegi sdylenebilir.
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Extensive Summary

This research is aimed at determining the program purpose, evaluations of the students who are studying at the
universities that provide gastronomy education at the higher education level in Turkey. Graduates passing through a
qualified education process in accordance with the interests and desires of the students contribute to the provision
of qualified workforce in the development of the society and play a role in meeting social needs and expectations.
For this reason, students' evaluations of the institution they are studying can provide significant contributions to

both the faculties and the development of higher schools.

Research 7 studying in the college's faculty and 967 students participated in the program gastronomy.
According to the results of the hypotheses obtained, it is concluded that there is a significant relation between the
school type and the class factor and the evaluations of the students they are enrolled in. According to the findings, it
can be said that the level of satisfaction of the students in higher education is higher than that of the faculty
students. However, the level of satisfaction with the program decreases as the class increases in relation to the

program in which the students learn.

Other than hypotheses, the results of evaluating schools and programs in which students learn are summarized

as follows:

The social, cultural activities and social areas of the school were evaluated with the lowest average while post-
graduate employment opportunities were evaluated by the students who participated in the survey with the highest
average. At the same time, the school has a fairly low average in terms of the quality of teaching materials and

practical teaching staff.
According to the results obtained from the research, it is possible to make the following suggestions:

It may be possible to add new dimensions to the data obtained when the administrator, lecturers and
administrative staff in the gastronomy programs are included in the research. However, this research can be

supported by studies on graduates of the gastronomy program in the undergraduate degree.

Trainees need to follow current information on gastronomy, be in a structure that follows the dynamic and
innovations that will be disseminated to researchers and assimilated students. In the gastronomy programs, it is
suggested that the course content be created taking into account the needs of the gastronomy field and the sector,
and the variety of elective courses in the department.
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