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dinamikleri ile birlikte calisanlarin niteliginin de artmasi kagimilmazdir. Gastronomi
alaninda caligsanlarin niteliklerinin arttirilmasinda ve gelistirilmesinde Lisans egitiminin
O6nemi biiyiiktiir. Gastronomi egitimi alan kigilerin sahip olduklar1 sektorel bakis agisi ve
bilinci, birgok anlamda farkli olabilmektedir. Arastirmanin amaci gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolimiinde okuyan Ogrencilerin alanlariyla ilgili 6zyeterliklerine yonelik
goriisleri ve mezuniyet sonrasi gerekli yeterliklere yonelik motivasyonlarini 6l¢gmektir. Bu
amagla gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde okuyan 10 &grenciyle nitel bir
arastirma yapilmig ve onlarin Ozyeterliklerine yonelik goriisleri tespit edilmistir.
Katilimeilarin alanlarina iligkin &zyeterlikleri konusunda kararsiz ya da yetersiz olduklar
tespit edilmistir. Katilimcilarin ¢cogunlugu gastronominin kiiltiir ve sanatla ilgili oldugunu
ve multi-disipliner bir alan oldugunu vurgulamistir. Ayrica katilimcilar aldiklari egitimin
yetersiz oldugunu, Ozellikle uygulama alaninda yetersiz olduklarini belirtmiglerdir.
Katilimeilar okuldan daha ¢ok yaptiklar stajlarda tecriibe kazandiklarini, genel anlamda
teorik derslerin gogunlukta ve gereksiz oldugunu belirtmislerdir.

Abstract
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Gastronomy has become very important with the development of awareness in the sector.
In addition to the dynamics of the industry, the increase in the quality of the employees is
inevitable. It is a big step in the training of graduate students in improving and developing
the qualifications of the employees in gastronomy field. The sectoral viewpoint and
consciousness that gastronomy educators have may differ in many ways. The purpose of
this study is to measure students' self-efficacy beliefs in the field of gastronomy and
culinary arts and the motivation they have in relation to the necessary competence after
graduation. For this purpose, a qualitative research was carried out with 10 students
studying in gastronomy and culinary arts and their opinions about their self-efficacy were
determined. Participants who participated in the study were found to have responded that
they were unstable or inadequate about their areas. The majority of participants
emphasized that this area is related to culture and arts and is a multi-disciplinary area.
Participants also noted that the training they received was inadequate, especially in the
area of application. Participants stated that the majority of the theoretical courses in the
general sense were unnecessary and they gained experience in the internships.
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GIRIS
Gastronomi, insanlarin en temel ihtiyaci olan yeme-igme kiiltiiriiniin sanatsal olarak sunulmasini saglayan bir
bilimdir. Bilim olarak gastronomi yeme-igmedeki tat ve hislerin yani sira, son yillarda sunum agisindan da biyiik
bilinirlik kazanmistir. Gastronomi, kiiresellegsen ve bilginin hizla yayildigi giiniimiiz diinyasinda degisimin siirekli
hissedildigi bir bilim alamidir. Gelisen ve degisen kiiltiirler, teknoloji, ¢evresel faktorler ve ekonomik yapiyla

birlikte yeme-igme aligkanliklar1 da degismistir. Bu dogrultuda diinyanin bir¢ok yerinden farkli tarzda yemek

pisirme yontemleri, ¢esitleri ve sunumlari bilinir ve tercih edilir hale gelmistir.

Turizm bilincinin gelisimiyle birlikte bireyler daha deneyimli turistler olarak seyahat eder hale gelmislerdir.
Dolayisiyla seyahat sikligi ve seyahat harcamalarinda 6nemli artiglarin oldugu gozlemlenmektedir. Turizm
vasitastyla hayatlarinin  giinliikk rutininden kurtulan turistler, yeni deneyimlerle dolu baska diinyalara
acilmaktadirlar. Bu baglamda insanlarin sahip oldugu en 6nemli deneyimlerinden biri de gastronomidir (Gheorghe,
Tudorache, Nistoreanuvd, 2014). Son yillarin en trend turizm ¢esitlerinden biri olan gastronomi turizmi 6zellikle
bolge ve insan giiciine olan etkisi, turist harcamalarmin tigte birinin gida kaynakli olmas1 nedeniyle siirekli gelisen
bir turizm ¢esididir (Gaji¢, 2012). Gastronomi turizminin gelisimiyle birlikte bu alanda g¢alisan nitelikli insan
giiciine duyulan ihtiyag da artmistir. Nitelikli insan giicii yetistirilmesinde son yillarda artis gdsteren egitim
kurumlarinin 6nemi de artmaktadir. Ancak bu egitim kurumlarinda verilen egitimin niteliginin belirlenmesi
acisindan nicel ve nitel arastirmalara ihtiyag duyulmaktadir. Bu baglamda, calismada gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinde okuyan 6grencilerin alanlartyla ilgili 6zyeterliklerine yonelik goriisleri ve mezuniyet sonrasi
gerekli yeterliklere yonelik motivasyonlarmin &lgiilmesi amaclanmistir. Ozyeterlik kavrami sosyal ve davranis
bilimleri alaninda ¢aligma yapan arastirmacilar tarafindan ilgi ¢ekici bir konu olmus ve 6zellikle son yillarda
ozyeterlikle ilgili pek ¢ok arastirma yapilmigtir. Fakat turizm sektorii agisindan bakildiginda hizmetin bdylesine
onemli bir noktada oldugu bir sektor i¢in dzyeterlik konusunda arastirmalar eksik kalmistir. Ozyeterlik kisinin
0ztinde sahip oldugu yeterlik ile ilgili inanciyla iligkilidir. Bu baglamda hizmet sektoriiniin emek-yogun yapisiyla
birlikte bu calismanin 6zellikle meslege yakin zamanlarda atilacak gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimi
Ogrencilerinin Ozyeterliklerine uygulantyor olmasi, hem bu alandaki iiniversitelere, hem de alandaki uzmanlara

ogrencilerin 6zyeterlikleri konusunda bakis agisina sahip olabilmek adina 1s1k tutacagi diigtiniilmektedir.
ALANYAZIN

Hizmet sektoriiniin en onemli 6znelerinden biri ¢alisanlardir. Dolayisiyla calisanlarin sektorle ilgili bilgi ve
motivasyon durumlar1 bircok siirece etki edebilmektedir. Ozyeterlik, 1970°1li yillarm sonunda “Sosyal Bilissel
Kuram” ile birlikte Bandura tarafindan ortaya atilmistir. Bandura 6zyeterliligi (Bandura, 1993; Pintrich, 2000;
Cobb, 2003; Ozmentes, 2008, Ertek, 2014); “kisinin tasarlanmis bir hedefe ulasmak icin yapmasi gereken isleri
diizenleyebilmesine ve yerine getirebilmesine iligkin sahip oldugu yeterlilige olan inanct olarak tamimlanmustir.
Baska bir deyisle ozyeterlik kiginin 6grenme ya da bir beceri sergilemeye iliskin yeterligine olan inancidir”.
Ozyeterlik egitimsel faaliyetler gergeklestiren 6grencilerin gaba ve devamliliklartyla ilgilidir (Zimmerman, 2000).

Ozyeterlik kisinin kendi i¢ diinyasinda 6ziinde yasadigi duygu ve hislerle birleserek dzdiizenleme ve motivasyon
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acisindan olduk¢a 6nemli bir rol oynamaktadir (Bandura, 1991; Bandura, 1993). Ozyeterlik algisi, kisilerin
uygulama alanlarindaki performansin1 dogrudan etki edebilmektedir. Ayn1 zamanda kisinin 6zyeterlik algisinin
gercek kapasitesinden yiiksek oldugunu diigiinmesi, kisi lizerinde olumlu bir etki yaratabilmektedir. Burada énemli
olan nokta ise gergekgiliktir. Kiginin performansinin yetersiz oldugunda ona isini iyi yaptigini sdylemek yaniltict ve

aldatic1 olabilmektedir (Kurt, 2012).

Bandura (1997) 6zyeterlik teorisini iki faktor iizerine temellendirmistir. Bunlardan birincisi; bir igin {istesinden
gelmeye iliskin kisisel inan¢ olan 6zyeterlik (self-efficacy) ve ikincisi ise bir igin ya da etkinligin sonucu ile ilgili
inang olan sonuc beklentisidir (outcome expectancy) (Ozdemir, 2008). Ozyeterlik bireylerin performanslar
iizerinde dogru orantida etki yaratabilmektedir. Ozyeterligi yiiksek ve diisiik olan bireylerin 6zellikleri Tablo 1°de

aciklanmustir.

Tablo-1: Ozyeterligi Yiiksek ve Diisiik Olan Bireylerin Ozellikleri

Ozyeterligi Yiiksek Olan Bireylerin Ozellikleri Ozyeterligi Diisiik Olan Bireylerin Ozellikleri
Karmasik olaylarin olumlu ¢6ziimlenmesi Karmagik olaylarin olumsuz ¢6ziimlenmesi
Problemlerin iistesinden gelebilmek Umutsuzluk ve mutsuzluk
Calismalarinda sabirli olabilmek Kendilerini yetersiz bulmak
Kendine giiven Tekrar denemekten kaginmak
Meslek hayatinin olumlu etkilenmesi Cabalarin gereksiz oldugu inanci

Kaynak: Korkmaz, 2004; Ertek, 2014.

Ozyeterlik, kisilerin calisma performanslari ve motivasyonlar iizerinde dogrudan etkili olabilmektedir. Kisilerin
Ozyeterliklerinin yiiksek diizeyde olmasiyla birgok is siireci etkilenebilmekte ve bunu olumluya doniistiirerek fayda
saglamaktadir. Ozellikle yogun is temposu olan hizmet sektdriindeki yiyecek-igecek isletmelerinde, yilin 365 giinii,
giiniin 24 saati acik olan isletmeler agisindan diisiiniildiigiinde, ¢alisanlarin kendilerinde hissettikleri dzyeterlik
diizeyleri ve motivasyonlari olduk¢a onemli olabilmektedir. Hizmetin kalitesinin siirekli iist diizeyde olmak
zorunda oldugu bu sektorde, en kiigiik bir motivasyon kaybi, tiim siiregleri olumsuz etkileyebilmekte, bir¢ok kayip
yasanmasina neden olmaktadir. Yiyecek ve igecek isletmelerinde hizmetin kalitesinin her zaman en iist seviyelerde
olmas1 beklenir. Bu baglamda hizmeti saglayan kisilerin insan olduklari ger¢egi diisiiniildiigiinde calisanlarin
Ozyeterliklerine olan inanci devreye girmekte ve kisilerin ¢alisma sekillerini degistirebilmektedir. Bu durumlarin
baslangicini ise kisilerin sahip olduklar1 egitim olusturmaktadir. Meslek hayatlarina yogun ders programlar1 ve
uygulamalarla devam eden ve mezuniyet sonrasi is-yasam telasi yasayan tiniversite 6grencilerinin kendi meslek
alanlantyla ilgili sahip olduklar1 6zyeterlik ve motivasyon durumlar1t 6nem kazanmaktadir. Egitimin yeterligi,
kisilerin bu konudaki motivasyonu ve bakis acilar1 hakkinda bize fikir verebilmektedir. Ozellikle hizmet sektoriinde
calisacak olan gastronomi boliimii 6grencilerinin alanla ilgili bu bakis acilar1 6nemlidir. Tiirkiye’de bir¢ok yerde
var olan ageilik egitimlerinin yani sira turizm fakiiltelerinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri 6zellikle son
bes yilda artis gostermistir, Tlirkiye’de ve Kibris’ta 2017 verilerine gore toplamda yirmi bes adet gastronomi ve

mutfak sanatlar1 boliimii yer almaktadir (https://yokatlas.yok.gov.tr/lisans-bolum.php).

Ozyeterlik kavraminin &nemine atfen bu konuda yapilmis galismalarin da arttign gézlemlenmektedir. Ornegin,
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bilgisayar konusunda kendi yeterliklerine olan inanglarinin yiiksek olmadigi sonucuna varilmistir. Akkoyunlu ve
Kurbanoglu’nun (2003) 6gretmen adaylarmin bilgi okuryazarligi ve bilgisayar Ozyeterlik algilamalar1 iizerine
yapmis olduklar1 ¢alismada ise Ogrencilerin bilgi okuryazarligi ozyeterlik algisi ile bilgisayar 6zyeterlik algist
arasinda pozitif bir iligki saptanmistir. Demirtag vd.’nin (2011) 6gretmen adaylar1 iizerinde yapmis oldugu
caligmada Ozyeterlik inanclari ve meslege iliskin tutumlar arastirilmig, Ogretmen adaylarinin Gzyeterlik
inanclarinin cinsiyet degiskenine gore; Olgegin Ogretimsel stratejiler, sinif yonetimi alt boyutlarinda ve dlgegin
genelinde anlamli bigimde farklilastig1, 6grenci katilimini saglama boyutunda ise anlamli bigimde farklilasmadigi
sonucuna varilmstir. Ustiiner vd.’nin (2009) ortadgretim dgretmenlerinin 6zyeterlik algilarini dlctiigii calismada
Ogretmenlerin 0z yeterliliklerine iliskin algilarin cinsiyet degiskenine goére anlamli bicimde farklilasmadig,
arastirmaya katilan kadin ve erkek 6gretmenlerin, kendilerini “orta” diizeyde yeterli olarak algiladiklari sonucuna

varilmstir.

Okul Oncesi Ogretmenlerinin O6zyeterlik inanglarina iliskin Gomleksiz ve Serhatlioglu’nun (2013)
gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda Ogretmenlerin genel anlamda Ozyeterlik inanglarmin yiiksek ¢iktigina iliskin
bulgular mevcuttur. Benzer sekilde Uysal (2013) akademisyenlere yonelik 6zyeterlik inanglarimi 6lgmiis, arastirma
sonucunda akademisyenlerin genel 6zyeterlilik inancinin cinsiyet, bolim ve unvan degiskenleri acisindan farklilik
gdstermedigini belirlemis ve akademisyenlerin genel dzyeterlik puanlarinin yiiksek oldugunu bulmustur. Ozdemir
(2008), smif dgretmeni adaylarina yonelik 6gretim siirecine iligkin Ozyeterlik inanglarnyla ilgili ¢alismasinda
Ogretmen adaylarinin Ozyeterlik inanglarinin artirilmasi igin hizmet Oncesi egitim siirecinde kuramsal ve
uygulamali derslerde 6gretim siirecini etkili bicimde planlama, uygulama ve degerlendirmeye yonelik bilgi ve
becerilerin yani sira, 6gretmen adaylarina alanlarina ve 6gretmenlik meslegine iliskin olumlu tutum ve anlayiglarin
kazandirilmasi gerektigi sonucuna varilmistir. Morgil ve arkadaglarinin (2004) ¢alismasinda ise kimya 6gretmen
adaylarmin Ozyeterlik inanclar1 bazi1 degiskenler acisindan incelenmis, kimya 6gretmen adaylarinin 6zyeterlik
inanclari ile kimyaya iligkin tutumlar1 arasinda anlamli bir iliski olup olmadig1 incelendiginde; kimya dersine karsi
olumlu tutum gelistiren 6gretmen adaylarinin, 6zyeterlik inanglarinin da yiiksek oldugu sonucuna varilmistir.
Saracaloglu vd.’nin (2013) calismasinda fen bilgisi, sosyal bilgiler ve simif gretmeni adaylarmin 6gretmen
Ozyeterlik algilariin ve akademik kontrol odaklar1 konusunda incelenmis olup, Fen bilgisi, Sosyal bilgiler ve Sinif
Ogretmeni adaylarinin 6zyeterlik algilariin ve sahip olduklar1 akademik kontrol odaklariin cinsiyet, smif diizeyi,
Ogrenim goriilen anabilim dali, mezun olunan lise tiirli ve mezun olunan alan tiiri degiskenlerine gére anlaml1 bir
farklilik gostermedigi tespit edilmistir. Ayrica Fen Bilgisi, Sosyal bilgiler ve Sinif 6gretmeni adaylarinin 6zyeterlik
algilan ile akademik kontrol odagi alt boyut puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliskinin oldugu

belirlenmistir.

Oztiirk ve Gérkem (2011) mutfak dali grencilerinin mesleki yeterliklerini degerlendirdigi ve otelcilik ve turizm
meslek lisesi 0grencilerine yonelik olarak yaptiklar1 caligmada; 6grencilerin gerek teorik, gerekse pratik yeterliklere
iligkin kendilerini en yeterli bulduklar1 konular; kisisel bakim yapma, ise hazirlik yapma, makarna gesitleri

hazirlama ve hijyen kurallarin1 uygulama konularinda yogunlasmstir. Ogrencilerin kendilerini en az yeterli
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bulduklar1 konularin ise; besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini belirleme, uluslararas1 6zel ¢orba cesitleri
hazirlama, Tirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlama ve su {irtinleri

hazirlama konular1 oldugu anlagilmustir.

Kurnaz, vd. (2014) 6nlisans diizeyinde egitim alan ag¢ilik programi 6grencilerinin mesleki tutumlarinin belirlemeye
caligmiglardir. Aragtirma sonuglarina gore ‘Meslek Hakkinda Kisisel Diisiinceler’ faktor grubunda; “Ascilik meslegi
sorumluluk sahibi biri olmami saglar” ifadesine tamamen katiliyorum (%58) ve “Ascilik cok keyif alinarak yapilabilecek
bir meslektir” ifadesine tamamen katiliyorum (%57,2) olarak belirtilerek, faktér grubunun 6nemli ifadeleri olarak
degerlendirildigi belirlenmistir. Tekin ve Cidem (2017) 6nlisans turizm 6grencilerinin mutfak departmaninda kariyere
yonelik tutumlarimi Olgtiikleri ¢aligmalarinda ise “Ogrenciler mutfak departmanimi ¢ok yonlii olarak (miisteriler,
destinasyon, isletme, kisisel kariyer olanaklar1)) onemli bulmaktadirlar. Ancak, Ogrencilerin bireysel yetenekleri
konusunda benzer seviyede olumlu bir tutuma sahip olmadiklar1 belirlenmistir. Bu durumun 6grencilerin, meslegin
heniiz Dbaglangicinda ve heniliz yeteneklerini yeni yeni kesfetme asamasinda olmalarindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Ote yandan 6grencilerin mutfak departmanindaki isleri nitelikli olarak degerlendiriyor olmasinin
kariyer planlar1 agisindan umut verici oldugu diisiiniilmektedir. Ogrencilerin almis olduklar1 egitim ile &rtiisiir bir
bigimde mutfak departmanina yoénelik olumlu tutumlara sahip olmasi, hem yapilan egitim yatirimi agisindan hem de

nitelikli isgiiciine ihtiyaci olan turizm sektdrii agisindan olumlu bir sonugtur” sonuglarina varmiglardir.
YONTEM

Bu arastirma nitel bir arastirmadir. Calisma, nitel arastirma modellerinden biri olan olgu-bilim modeli
kapsaminda yiiriitiilmiistiir. Nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Bu teknikleri kendi
icinde yapilandirilmis, yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmamis goriismeler olarak siralamak miimkiindiir (Yolal,
2016). Bu aragtirmanin verileri ise goriigme tiirlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile toplanmis ve
fenomenolojik analiz yontemiyle analiz edilmistir. Calismanin Slgegi Ertek’in (2014) miizik egitimi boliimlerinde
okuyan san O&grencilerinin Ozyeterliklerine yonelik c¢alismasindan gastronomi bdliimiine adapte edilerek

olusturulmustur.

Arastirmanin evrenini Tirkiye’de gastronomi alaninda egitim alan 6grenciler olusturmaktadir. Arastirmanin
calisma evrenini ise Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri
olusturmaktadir. Arastirmada amacl 6rnekleme modellerinden 6lgiit 6rnekleme modeli kullanilmigtir. Bu amagla 1.
ve 2. smif dgrencilerinin okula ve meslege yeni adapte oluyor olmalar1 sebebiyle bu 6grenciler arastirma dist
tutulmustur. Bu baglamda arastirmanin Orneklemini 3. ve 4. smifta okuyan gastronomi boliimii 6grencileri
olusturmaktadir. Goriismeler goniilliliik esasina uygun olarak, katilimcilarin bireysel istekleri goz Oniinde
bulundurularak yapilmistir. Analiz siirecinde katilimcilar K1,..., K10 seklinde kodlanmigtir. Arastirma sorulari
genel olarak gastronomi alani, mutfak performansi, pisirme ydntemleri, hijyen ve inovasyon bagliklarini
icermektedir. Son iki soru ise Ogrencilerin egitim aldiklar1 okul, boliim ve dersleriyle ilgilidir. Katilimeilarin
dagilimi Tablo-2’de gosterilmistir. Katilimcilarin 4’0 kadin, 6’°s1 erkektir. Katilimcilardan 4 kisi 4. sinif 6grencisi, 6
kisi ise 3. sinif 6grencisidir. Katilimcilarin yalnizeca 2’si turizm lisesi mezunu olup, iiniversiteye baslamadan dnce
gastronomi egitimi almistir.
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Kod Cinsiyet Simf Universite Oncesi Gastronomi Egitimi Mezun Olunan Lise
K1 E 4 Hayir Diger
K2 E 4 Evet Turizm
K3 K 3 Hayir Diger
K4 E 3 Hayir Diger
K5 E 3 Hayir Diger
K6 K 3 Hayir Diger
K7 E 4 Evet Turizm
K8 K 3 Hayir Diger
K9 K 3 Hayir Diger
K10 E 4 Hayir Diger

ARASTIRMANIN BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada uygulanan goriismeler esnasinda Ogrenciler kendilerini teorik agidan yeterli bulduklarini, ancak
uygulama derslerine daha fazla O6nem vermelerine ragmen bu konuda yetersiz olduklarinit belirtmislerdir.
Ogrenciler, derslerin genel olarak teorik diizeyde kaldigini, uygulamali derslerin teorik derslere kiyasla eksik olarak
verildigini diistinmektedirler. Goriismelerin sonunda temalar belirlenmis ve 6grencilerin goriiglerine gore ii¢ tema

olusturulmustur. Bunlar;

e (Gastronomi alani,
e Uygulama,

e Gastronomi egitimi

seklindedir. Olusturulan temalar ayn1 zamanda ii¢ alt problemi temsil etmektedir. Aragtirmanin 1. ve 2. sorusunu
olusturan; “Gastronomi alamyla ilgili diigiinceleriniz nelerdir?” ve “Gastronomi alaminda kendinizi hangi
yonlerden yeterli buluyorsunuz?” sorulart bu alt problemlerden gastronomi alaniyla ilgili kismi olusturmaktadir.

Ogrencilerin gastronomi alaniyla ilgili ifade ve sikliklar1 Tablo-3’de gdsterilmistir.

Tablo-3: Ogrencilerin Gastronomi Alaniyla Ilgili Ifadeleri

= L

[a) [ O 5’ [-w
K1 + +
K2 +
K3 + +
K4 + +
K5 + +
K6 + + +
K7 + + +
K8 + +
K9 + +
K10 +
Toplam 2 2 5 1 7 3
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Tablo-3’de gastronomi alaninin sanatsal bir alan olarak goriildiigii, trend (popiiler) ve gelecegin meslegi olarak
algilandigma iliskin goriisler ifade edilmistir. Ogrencilerin gastronomi alani ile ilgili ifadelerinin bazilar1 su

sekildedir;

o K3: “...Bu béliimiin ¢ok trend bir boliim oldugunu da ogrenince, acaba ogretmen olmaktansa ¢ok daha
hareketli ve eglenceli bir boliim olan gastronomiye yonelmeli miyim diye diisiindiim ve aslinda bu alana girme

i

hikayem bu sekilde gerceklesmis oldu. Bana gore gelecegin en parlak alanlarindan biridir.”,

o K4: “Gastronomi alanminin ¢ok agik bir alan oldugunu diistintiyorum. Giintimiizde popiilerlegsen ve onii agik

>

bir alan. Insanlarin kendini gelistirdigi takdirde basarili olacagi sektorlerden biri.’

o KY7: “Diinyanin en zevkli alani bana gore. Yemek yapmak, sunmak bir sanattir. Sanatina sahip olanlarin bu
alani gelistirecegine inaniyorum. Fakat maalesef insanlarin bakis agilari farkly olabiliyor. Bu alan sadece yemek
yapmak iizerine degildir. Bu alanla baglantili bircok diger alan mevcut. Ulkemizde deger verilmeyen bir alanda

olmam beni iiziiyor.”

Calismada ikinci tema uygulama iizerinedir. Ogrencilerin bu konudaki genel diisiinceleri ise gastronomide
uygulamanm en 6nemli asamay1 olusturduguna yoneliktir. Katilimeilara uygulamaya ydnelik sorulan sorular;
“Mutfak performansi konusunda kendinizi yeterli buldugunuz ydnler nelerdir?”, Pisirme yontemleri konusunda
veterli olup olmadiginizi nasil degerlendirirsiniz?”’, Mutfakta hijyen konusunda yeterli olup olmadiginizi nasil

s’

degerlendirirsiniz? 7, Bir yemek iiretebilme konusunda yeterli olup olmadigimizi nasil degerlendirirsiniz?”,
Mutfakta inovasyonel ¢calismalar yapma konusunda kendinizde yeterli ya da yetersiz buldugunuz yonler nelerdir?”,
“Yemek yaparken yemegin diger kisiler tarafindan begenilmesi i¢in neler yaparsiniz?” olarak caligmamizin
3,4,5,6,7 ve 8. sorularini olusturmaktadir. Asagida Tablo-4’de katilimeilarin uygulamaya yonelik goriisleri verilmis

ve yeterli/yetersiz olarak siiflandirilmigtir. Katilimcilarin bu konuda genel olarak ifadeleri su sekildedir;

o K1: (3.Soru) “Agik¢ast bu biraz duruma gére degisiyor. Bunun temel sebebi ise gordiigiimiiz stajlardir. Ben
Anadolu mutfagr sunan bir yerde stajimi tamamladim ve benim vizyonum su an igin bununla simirli. Kendi
goriistiigiim kadariyla ve baska ogrendigim dallarla vizyonumu genisletebiliyorum. Bunun disinda yeterli
buldugum birkag tane yon var diyemiyorum. Ciinkii bize kimse “bakin boyle bir alan da var”, “bu alanda kendinizi
gelistirebilirsiniz” gibi bir yonlendirme saglamiyor. Kendimizi gelistirecegimiz noktayr bulmakta zorlaniyoruz.
Onu bulsak, spesifik olarak yonelebilecegimiz alami kesfetsek, belki bu soruya daha fazla madde koyarak bu

maddelerde yeterliyim diyebilirdim. Ama su an bunu maalesef diyemiyorum.”

o K1: (7. Soru) “Bu benim su ana kadar meslekte 6grendigim ve kendimi en ¢ok adapte edebildigim konudur.
Multi disiplin, yani farkli disiplinleri bir araya getirip baska seyler ¢ikarma konusu ilgimi ¢ekiyor. Bu bakis
acisiyla bakinca kendimi gercekten yeterli gériiyorum. Ciinkii bize dikte edilen seyler “siz ag¢i olacaksiniz”,
“gastronomi ogrencisi boyle olur” derken aslinda hi¢bir sey olmuyoruz. Sadece salatalik soymayr veya domates

dogramay: 6greniyoruz. Ama igin icine fotografcilik ve gastronomi ya da herhangi bir sanat dali ve gastronomi ya
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da spesifik olarak siirrealizm ve gastronomi girseydi isler ¢ok farkl bir boyut kazanabilirdi. Bize bu konuda “bakin
baoyle bir sey de var” demedigi icin yetersizim. Bu farkl disiplinleri birlestirmem konusunda yalnizca bir hocam
tarafindan yonlendirildim ve bize séyledigi sey her zaman suydu “fotografcilik hepinizin hayatinda olsun, gorsel
hafiza sizin i¢in ¢cok énemli ve siz fotograf ¢ektikce daha ¢ok tabaklama ve sunumda kendinizi gelistireceksiniz”. O

olmasaydi, ben kendimi bu kadar gelistirebilecegimi de diisiinmiiyorum.”

o K2: (6. Soru) “Bu konuda son bir yil icerisinde kendimi gelistirdigimi diisiiniiyorum. Yazin yaptigim stajin
bana faydali oldugunu ve bir yemek iiretebilme konusunda en azindan biraz bilgiye sahip oldugunu
diisiinmekteyim. Mutfak biraz kesif isidir ve ben heniiz meslegin ¢ok basinda sayilirnm. Hem yaraticiligimla hem de

kesfederek bu anlamda kendimi gelistirebilecegimi diisiiniiyorum.”

o K3: (3. Soru) “Mutfakta olduk¢a hizli ¢alisirim. Olaganiistii durumlarda farkl bir bakis agisiyla olaya
vaklasabiliyorum. Staj yaptigim donemde de ¢alistigim otelin yogunlugu sebebiyle mutfagin yonetimi hep bizlere

’

birakildi ve siirekli olarak isleri koordine etmeyi 6grendim. Bu agidan yeterliyim.’

e K4: (5. Soru) “Mutfakta bunlari denetleyen bazi kurumlar var; HACCP gibi. Bunlarin kurallarina
uydugumuz stirece bu anlamda yeterli oldugumu diigiinmekteyim. Staj yaptigim dénemde de zaten bize siirekli

olarak ogretilen sey buydu.”

o KG6: (6.S0ru) “Su an tam yeterli degilim, ¢iinkii bunun i¢in kimya bilmemiz gerekiyor. Ben bazen bazi farkl:
malzemeleri birlestirip bir seyler deniyorum. Bazen giizel oluyor, bazen ise hi¢ tahmin ettigim gibi olmuyor. Ciinkii
bunun gramajlarimi ve kimyasal tepkimelerini, neyin ne kadar karistirilmas: gerektigini ¢ok iyi bilmek gerekiyor.

Bu ¢ogu zaman tesadiifi oluyor. Maalesef bize bu isin kimyast konusunda bir seyler gésterilmiyor.”

o K8: (3. Soru) “Disiplinli calistyorum ve kaytarmiyorum. Bu da benim performansimi olumlu etkiliyor.
Mutfak bir performans isidir. Moral olarak kendini her zaman ding tutman gerekiyor. Bu moral ve motivasyonu

’

saglamak icin disiplinli bir sekilde kendimi yonetmeye ¢alisiyorum. Bu konuda yeterliyim.’

o K10: (7. Soru) “Bu konuda daha ¢ok egitim almam gerektigini diisiiniiyorum. Burada kullandigim teknikler
var. Aym zamanda yenilenen bir mutfagimiz mevcut. Fakat bu tam olarak yeterli degil. Bu konuda daha fazla

egitim alarak kendimi gelistirmem gerektigini diisiiniiyorum. Inovasyona yonelik herhangi bir egitimimiz olmad.”
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Tablo-4: Ogrencilerin Gastronomi Alaninda Uygulamaya Y 6nelik Ifadeleri
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Calismada iiglincii tema ise gastronomi egitimi iizerine olusturulmustur. Bu baglamda katilimcilara sorulan
sorulardan 9. ve 10. soruda bununla ilgili alt problem olusturulmustur. Katilimcilara 9. soru da; “Universitede
gastronomi alaninda egitim almis olmak ile ilgili diigtinceleriniz nelerdir?”, 10. soruda ise; “Gastronomi alaninda
aldiginiz dersleri anlama ve kullanma konusunda yeterli buldugunuz ya da bulmadiginiz yonler nelerdir?” ifadeleri
yoneltilmigtir. Asagida verilen Tablo-5 katilimcilarin bu konudaki goriislerine yoneliktir. Katilimcilarin bu

konudaki ifadeleri su sekildedir;

e K1: (9. Soru) “Bu konuda kendimi ¢ok sanslh ama bir o kadar da yetersiz goriiyorum. Bu konuda diger
arkadaslarimla da hep konusuyoruz ve hepimiz olayin farkindayiz. Diinyada gastronominin geldigi nokta ve

insanlarin bu konudaki profesyonellesmesini takip ediyoruz. Bizim en azindan tarum 6grenmemiz gerekiyorken ya

290



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 282-298

da bir ¢iftlige gidip orada form kazandiracagimiz hammaddeyi ve onu igleyen insani gormemiz gerekirken, biz hala
mentintin nasil tasarlanacagini, hangi gazete kiipiirlerine bakilacagim tartisiyoruz. Tiim bunlarin artik ¢ok eskide
kaldigimt diisiiniiyorum. Artik insanlar gezerek, gorerek ve bir seylerin farkindaligmi kazanarak bu meslekte

ilerliyor.”

o K1: (10. Soru) “Agik¢ast ben bu konuda ¢ok basaril bir 6grenci degilim. Benim i¢in bu alan daha ¢ok
uygulamall olmalydi. Bazi uygulamalr derslerimiz var ve onlarin da teorik derslerden farki olmuyor. Bu durum
standart kaliplarin icerisine oturulmus bir sekilde islenmemeli. Teorik derslerimiz de tabiki olmali, ama bizim

biitiin derslerimiz standart ve biz bazi seyleri ileriye tasiyamiyoruz.”

o K2: (10. Soru) “Mutfak egitimi yoniinden kendimi yeterli buluyorum. Ciinkii ilk aldigimiz ders olan “Temel
Mutfak Egitimi” dersi bize bu anlamda ¢ok sey katti. Fakat diger teorik derslere baktigimizda bunlarin
gastronomiye uyarlanmamis hallerini islemekteyiz. Ornegin bir Muhasebe dersinin mutfaga uyarlanmamis olmast

’

biiyiik bir eksiklik ve bu bizim agimizdan biiyiik bir eksiklik oluyor.’

o K3: (9. Soru) “Egitimin ¢ok yeterli oldugunu diigiinmiiyorum. Calisma hayatina girdigimizde oradaki diinya
ile buradaki diinyamin ¢ok farkli oldugunu diistiniiyorum. Gastronomi egitiminde de bence biraz daha alanimizla
ilgili derslerin artmas: gerektigine inaniyorum. Ornegin dersimize giren hocalarin alani genellikle turizm ve

’

isletmeyle ilgili. Bu anlamda bize gastronomiyle alakalr olarak ¢ok fazla bilgi ve deneyim verilemiyor.’

e K4: (10. Soru) “Bizim aldigumiz dersler daha ¢ok geleneksel mutfaga yonelik dersler. Benim ve diger
arkadaglarimin ilgisi daha ¢ok modern mutfaga yonelik oldugu icin, bu anlamda aldigim dersleri ve kendimi ¢ok

yeterli buldugumu séyleyemem.”

o Kb5: (9. Soru) “Bizim icin ¢ok biiyiik bir firsat. Eksi yonlerimiz de tabii ki var. Bazen pek hos goriilmiiyoruz
ama 6grenim gordiigiimiiz ortam fazlasiyla yeterli. Hocalarimiz giderek daha iyi hale geliyor ve derslerimiz daha

2

fazla agiimaya basladi.

o K7: (9. Soru) “Mutluyum ama kaygiliyim. Ciinkii as¢ilik alanindan mezun olan bir kigiden farkim olmuyor.
Bu amagla kendime hep bunu sormusumdur; “iki senem bosa mi gidiyor?”. Gastronomi ile as¢iligin bir fark:

olmali. Gastronomi ¢ok biiyiik bir alan. Egitimi de birbirinden farkli olmali.”

e Ka8: (10 Soru) “dshinda ben dersleri yeterli bulmuyorum. Derslerin dengesiz ayarlandigim diisiiniiyorum.
Ornegin isletme dersleri bizde ¢ok agirlikli. Ve bazen gereksiz tekrara bile diisiiyor. Bunlarin yerine uygulama
derslerinin daha fazla olmasi gerektigini diisiiniiyorum. Ciinkii mutfak bir sanat, performans alani. Bunu
uygulamayla ¢ozebiliriz.”

e KO: (10. Soru) “Uygulama derslerimizin sayist maalesef ¢ok az. Teorik derslerimiz yeterli olabilir ama bu is
uygulamayla ¢oziiliiyor.”
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Tablo-5: Ogrencilerin Gastronomi Egitimine Yénelik Ifadeleri

g 2
h=] (19}
2 S
=] c C
g <8
= =S
= %
[72} S
© [<8)
0] a
£ E| E £
> S = N
D (5] D («5]
> > > >
K1 + +
K2 + +
K3 + +
K4 +
K5 + +
K6 +
K7 + +
K8 + +
K9 + +
K10 + +
Toplam 3 7 2 8

Gastronomi alaninda verilen hizmetin bagarili olmasinda insan faktoriiniin 6nemli oldugu ve hizmet {iretiminin
beceri ve sanat gibi kavramlarla birlestiginde miisteri {izerinde daha etkili oldugu diisiiniildiiglinde gastronomi
egitimine yonelik 6grencilerin goriisleriyle hem alan ile ilgili, hem de aldiklar1 dersleri anlama ve kullanma ile ilgili
yetersiz olduklarina iligkin yanit verdikleri goriilmektedir. Gastronomi alaninda sektdriin gelecekteki potansiyel
uygulayicilart olan Ggrencilerin temel anlamda Ozyeterlik konusunda yetersiz olduklarini belirtmeleri, birgok

konuda beceri ve sanat sergilemeyi gerektiren bdylesine karmasik bir alani daha da karmasik bir yapiya

sokabilmektedir.
SONUC VE ONERILER

Ulkemizde gastronomi bilincinin olusmastyla birlikte bu alanla ilgili egitimlere de dnem verilmeye baslanmis ve
bir¢ok tniversitede gastronomi ve mutfak sanatlar1 vb. boliimler agilmistir. Fakat agilan bu boliimlerin ve
Ogrencilerin, boylesine kapsamli ve disiplinli bir alan olan gastronomiye olan bakis acilari ve Ozyeterlikleri
konusunda soru isaretleri mevcuttur. Calismanin ¢ikis noktasini olusturan bu diisiinceyle yapilan aragtirmayla
birlikte 6grencilerin gastronomiye olan bakig agilart ve gastronominin en dnemli agamalarini olusturan alan bilgisi,
uygulama ve aldiklart egitimler konusunda yeterli olup olmadiklari oOlgiilmeye calisilmistir. Katilimeilarin
verdikleri yanitlar dogrultusunda gastronomi alaniyla ilgili yetersiz oldugunu diisiinen ya da hisseden bir¢ok yanit

almmustir. Katilimcilarin mutfak performanslari, pisirme yontemleri, hijyen ve yemegin diger kisiler tarafindan
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begenilmesi konusunda yeterli olduklari, bir yemek iiretebilme ve giiniimiiziin belki de en 6nemli konularindan biri

olan inovasyonel ¢aligmalar konusunda ise kararsiz ve yetersiz olduklan diigiincesine sahiptirler.

Katilmcilarin alanla ilgili motivasyonlar1 konusunda &zyeterliklerinin diisiik oldugu sonucuna varilmistir.
Katilmcilarin 6zyeterliginin, demografik 6zelliklerini 6grenmek amaciyla sorulan “mezun olunan lise tiirii” ve
“smif diizeyi”ne gore herhangi bir degisiklik gostermedigi sonucuna ulagilmistir. Katilimeilarin ¢ogunlugu bu
alanin kiiltiir ve sanatla ilgili oldugunu ve multi-disipliner bir alan oldugunu vurgulamistir. Fakat bu katilimcilar
aldiklar1 egitimin yetersiz oldugu goriisiinde birlesmigler, 6zellikle uygulama alaninda yetersiz olduklarini
belirtmislerdir. Katilimeilarin biiyiikk ¢ogunlugu aldiklari egitimi okuldan ¢ok yaptiklari stajlarda kazandiklarini,
genel anlamda teorik derslerin ¢ogunlukta ve gereksiz oldugunu belirtmislerdir. Katilimeilar ayni zamanda teorik
derslerin ¢oklugu ve uygulama derslerinin yetersizligi konusunda diisiincelerini belirtmislerdir. Katilimcilardan biri
ise Universitede aldiklar1 egitim konusunda; “Egitimin ¢ok yeterli oldugunu diisiinmiiyorum. Calisma hayatina
girdigimizde oradaki diinya ile buradaki diinyanmin ¢ok farkh oldugunu diisiiniiyorum. Gastronomi egitiminde de
bence biraz daha alammizla ilgili derslerin artmasi gerektigine inaniyorum...” seklinde gorilis belirtmis, ayni
zamanda bu katilimci derslerine giren hocalarla ilgili olarak; “...dersimize giren hocalarin alanlar: genellikle
turizm ve isletmeyle ilgili. Bu anlamda bize gastronomiyle alakali olarak ¢ok fazla bilgi ve deneyim verilemiyor.”

diistincesi ile gastronomi alanmin turizm fakiilteleriyle birlikte degerlendirilmesi konusunda bir tartisma

dogurmustur. Tiim bu sonuglar 15181nda ¢alismamizin 6nerileri sunlardir;

e Universiteler tarafindan verilen gastronomi egitim programlarinda multi-disipliner anlayis gelistirilmel,
gastronominin diger alanlarla olan ilgisi daha ¢ok vurgulanmali ve gelistirilmelidir.

e Kiiltiir ve sanatsal egitimler verilmeli, gastronomi alaninda okuyan ogrencilere yalnizca asg1 goziiyle
bakilmamali ve ozellikle sanatsal olarak “yemek fotografciligi, gastronomi yazarligi, gurme” vb. meslek dallart
tesvik edilmelidir.

e Mutfakta yaraticiliga ve inovasyonel caligmalara Snem verilmeli ve buna uygun ders programlari
olusturulmali, 6grencilerin kendilerine bir alan yaratmalar1 ve bu alanda 6zgiirlesmeleri saglanmalidir.

e Teorik derslerin sayis1 distiriilmeli, icerikleri gozden gegirilmeli, yerine uygulama agirhikli derslerin
getirilmesi saglanmalidir. Ornegin; teorik olarak verilecek olan bir muhasebe dersi mutfaga odaklanmali, isletme
alanindan 6rnekler verilmemelidir.

e Ogrencilerin derslerde yaptiklar1 performanslar genel olarak degil, kisisel olarak degerlendirilmeli, iyi ve
gelistirilmesi gereken noktalar kisisel olarak dgrencilere belirtilmelidir.

e Mutfakta hijyen konusuna daha ¢ok dikkat ¢ekilmeli, 6grencilerin hijyen konusunun 6nemini sektdre adim
atmadan once okulda 6grenmeleri tesvik edilmelidir.

e Ogrencilerin dzyeterliklerinin yiiksek olmasi saglanmali, sektdriin performansa yonelik oldugu ve
ozyeterlikleri diigiikk oldugunda onlarn sektorde olumsuz etkileyecegi inanci pekistirilmeli ve oOzyeterliklerine

yonelik gelisim saglayacak seminer, sempozyum ya da bilgilendirici toplantilar diizenlenmelidir.
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e Ogrencilerin bilgi ve deneyimler konusunda kazanim saglayabilmeleri agisindan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bdliimlerinin turizm fakiiltelerinden ayr olarak degerlendirilmesi konusunda ¢alismalar yapilmalidir. Bu

konuda gastronomi alanindaki akademisyenlerin goriisleri alinmali ve yapilacak ¢alistaylar ile tartisilmalidir.

Farkli {iniversitelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde okuyan &grencilerle arastirmanin
genisletilmesi ile Ogrencilerin alanla ilgili Ozyeterliklerine iliskin daha kapsamli bilgi edinilebilecegi
diisiiniilmektedir. Sektoriin sahip oldugu potansiyel diisiiniildiiglinde, bu konuda farkl: iiniversitelerde egitim goren

Ogrencilere uygulanacak olan calismalarla birlikte daha yararl sonuglar elde edilebilir.
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Extensive Summary

This research is a qualitative research. The study has been carried out within the context of one of the qualitative
research models: a phenomenological science model. It is possible to use interview techniques from qualitative
research methods. The data of this study were collected by semi-structured interview technique and analyzed by
phenomenological analysis method. The scale of the study was taken from the study of the self-efficacy of singing
students reading in the music education sections of Ertek (2014) and adapted to the gastronomy. Anadolu
University, Tourism Faculty, Gastronomy and Culinary Arts students were the study frame of the study. For the
purpose of sampling, a survey was conducted. Since, first and second year students were newly admitted to the
school and to the profession, they were excluded from the study. In this context, the students of the department of
gastronomy who study in the 3rd and 4th class were selected as the study sample. Interviews were made on the
basis of voluntary participation. In the analysis process, participants were coded as K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7,
K8, K9, and K10. The questions directed to the students generally included the areas of gastronomy, kitchen
performance, cooking methods, hygiene and innovation. The last two questions were related to the school,
department and courses in which students were trained. 40% of participants were female. Four of the participants
were currently studying in the 4th grade, while 6 were in the 3rd grade. Only 2 of the participants were graduated
from a tourism high school and studied gastronomy before starting university. Eight of them were graduated from

high school in other areas and did not receive education on gastronomy nor tourism.
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During the interviews, the students stated that they found themselves adequate theoretically but they were not
enough in application even though they gave more importance to the applied courses. The students thought that the
courses were generally kept at the theoretical level and that the practice was given less compared to theoretical
courses. The themes were determined at the end of the interviews and three themes were formed according to the
opinions of the students. These were the fields of gastronomy, practice and gastronomy education. The themes also
represented three sub-problems. The first and second questions of our research; "What are your thoughts on
gastronomy" and "How do you find yourself satisfied in the field of gastronomy?" The opinions and frequencies of
the students regarding the gastronomy field were shown in Table-3. The second theme of our work was about
implementation. The general idea of the students in this regard was that the gastronomic practice was the most
important step. Questions asked about the application of participants were as follows; “How do you evaluate
whether you are satisfied with cooking methods?”, “How do you evaluate whether you are competent in kitchen
hygiene?”, “How do you evaluate whether you are competent enough to produce a dish?”, “Doing innovative
activities in the kitchen what are the aspects you find yourself whether you are adequate or inadequate?", "What do
you do for your food to be appreciated by others when you eat?”. In Table-4, the participants' views on
implementation were given and classified as insufficient. The third theme of our work was on gastronomy
education. In this context, sub-questions were asked about the participants in the 9th and 10th questions. 9th
guestion was; "What are your thoughts about being educated in gastronomy at the university level?", and 10th
question was; "What are the directions you have found or did not find in the field of gastronomy to understand and
use the lessons?" Table-5 refers to the views of the participants in this regard.

Through our research, we tried to measure the students' glance at the aspects of the gastronomic outlook and the
most important stages of the gastronomy, whether they are knowledgeable about the practice and the trainings they
have received. According to the responses of the participants, there were many answers that seemed to be unstable
or inadequate about the field. Participants had the notion that they were indecisive and inadequate in terms of
culinary performances, methods of cooking, hygiene and eating, satisfying other people, producing a meal, and
innovative work, perhaps one of the most important issues of our time. Participants' self-efficacy about their
motivation for the field was low. Participants' self-efficacy reached the conclusion that they did not show any
change according to the "graduated high school type" and "class level" that were asked to learn their demographic
characteristics. The majority of participants emphasized that this area was related to culture and art and was a
multi-disciplinary area. However, these participants pointed out that the training they received was inadequate,
especially in the area of application. The vast majority of attendees stated that most of theoretical courses in general
terms were unnecessary and they learned in the internships. Participants also pointed to the multitude of theoretical

courses and the inadequacy of the practical courses.
These results and suggestions in the light of study findings are as follows;
e A multidisciplinary approach should be developed in the gastronomy education programs given by the

universities and the interest of the gastronomy in other fields should be emphasized and developed more.
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e Cultural and artistic trainings should be given, students studying in the field of gastronomy should not be
seen merely as cooks, and especially artistic courses such as "food photography, gastronomy writer, gourmet etc."
should be encouraged.

e Creativity in kitchens and innovative activities should be emphasized and appropriate course schedules
should be established, students should create a space for themselves and be liberated in this area.

e The number of theoretical courses should be reduced, the contents should be audited and replaced with
practice-oriented courses. For example; an accounting course that will be given theoretically should focus on the
kitchen and should not give examples from the business field.

e The performances of the students in the lessons should be assessed personally, not in general, and the points
that need to be developed and identified should be personally identified to the students.

e More attention should be paid to the hygiene in the kitchen, and students should be encouraged to learn the
importance of hygiene before they launch into the sector.

e Ensure that students' self-efficacy is high, that the sector is performance oriented and that self-efficacy is
low, and that seminars, symposiums or informative meetings should be held to raise awareness of self-efficacy.

e Studies should be carried out to evaluate other gastronomy and culinary arts departments’ students to have

more detailed information on the issue.
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