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Makale Gec¢misi 0Oz
Gonderim Bu aragtirmanin amaci liniversitelerin ag¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin
Tarihi:20.05.2018 uygulama dersleri amaciyla kullandiklar1 egitim mutfaklarinda yasanan sorunlar ve bu

. sorunlara iligkin ¢6zim Onerilerini belirlemektir. Arastirmanin ¢aligma grubunu iiniversite
Kabul Tarihi:22.06.2018 bi . . y . T

iinyesinde egitim mutfagi olan asc¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlarinda gérevli 6gretim
elemanlar1 olusturmaktadir. Calisma grubunu, amacgli 6rnekleme yontemlerinden olan

Anahtar Kelimeler olciit 6rnekleme ile belirlenen 15 &gretim elemani olusturmaktadir. Arastirmada veriler

yari yapilandirilmig goriisme yontemi ile elde edilmistir. Arastirma sonucunda &gretim

elemanlar1 gorislerine gore, fiziki mekan yetersizligi, ekipman yetersizligi, malzeme

Mutfak sanatlari eksikligi ve biitce yetersizligi en &nemli sorunlar olarak belirtilmistir. Sorunlarin
¢Oziimiinde biitgenin arttirilmasi, fiziki durum iyilestirmeleri ve 6grenci kontenjanlarina
yonelik oneriler gelistirilmistir.

Mutfak egitimi

Keywords Abstract

The purpose of this study is to determine the problems experienced in training kitchens
used by universities for applied classes in departments of cookery, gastronomy and
culinary arts, and recommendations for solutions to these problems. The sample of the
study consisted of instructors employed at the departments of cookery, gastronomy and
culinary arts at the university. The sample included 15 academics who were selected by
the purposive sampling method of criterion sampling. The data were collected by the
method of semi-structured interviews. As a result of the study, according to the opinions
of the instructors, the most important problems were stated as inadequate physical space,
inadequate equipment, inadequate material and insufficient budget. Regarding the
problems, the recommended solutions were increasing the budget, improving physical
conditions and adjusting student quotas.
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GIRIS

Turizm egitiminin yapisi ve uygulamalar1 diinyada son yillarda yasanan kiiresellesme egilimlerinden
etkilenmektedir. Turizmde hizmet kalitesinin Onemi artan rekabet kosullari ile daha net bir bigimde ortaya
¢ikmaktadir. Turizm sektoriinde, sunulan hizmet kalitesinin en énemli unsurlarindan birisi; sektdrdeki isgiicliniin
teorik ve pratik yeterlilik diizeyidir. Bu kapsamda turizm egitiminde en énemli egitim alanlarindan birisi de mutfak
egitimidir (Oztiirk ve Gorkem, 2011: 71). Ascilik ve mutfak sanatlar1 ad1 altinda diinyada, her gegen giin bu egitimi
veren okullarin sayis1 artmaktadir. Ayrica sektdre baslamadan 6nce teorik ve pratik alt yapinin temellerinin atilmasi
bakimindan bu okullar son derece onemlidir (Thibodeaux, 2012: 1). Kalifiye personel eksikligine ragmen son
yillarda kalifiye personel ihtiyacinin karsilanmasi nedeniyle de okullarda gastronomi bdliimleri agilmaktadir.
Yiyecek-icecek sektoriiniin bilgi, beceri ve donanima sahip mezunlara ihtiyacin giderilmesi ancak etkin ve kaliteli
gastronomi egitimi ile saglanabilir (Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir, 2017: 155). Ascilik egitiminin,
isletmelerde karlilig1 arttirici, maliyetleri diisiiriicii ve kaliteyi yiikseltici faydalar1 olmaktadir. Mutfak sefleri,
verimli, ¢cabuk, dikkatli, yaratici, sanat¢1 ruhlu, giivenilir, diiriist, kararli, motivasyonu yiiksek, insiyatif alma ve
sorumluluk sahibi olmalidir. Mutfak egitiminin amaci, bu kapsamda yetenege sahip kisilere sonradan
kazanilabilecek oOzellikleri kazandirarak egitmek ve sektore yararli olmalarmi saglamaktir (Birdir ve Kilighan,
2013: 630). Orgiin egitim as¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki 6grencilere temel ve ileri diizeyde
alanlar1 ile ilgili bilgi birikim saglamaktadir (Yang, 2001: 11). Ozellikle egitim kurumlari, dgrencilerin gelecek
planlarin1 ve kariyer kararlarini belirleyici, yeteneklerini ortaya ¢ikarmada yardimci ve pratiklik kazanmalarina
yonelik egitim programlari da gelistirmektedirler (Yen, Cooper ve Murrmann, 2011). Mutfakta basar1 istenilen
nitelikte ve kalitede yiyecek tiretilmesi, hijyenik ortamlarin yaratilmasi, fiziksel planlamasinin yapilmasi ve teknik
donaniminin saglanmasi nitelikli ve egitimli personelin ¢aligmasi ile saglanabilir (Cemrek ve Yilmaz, 2010: 208).
Glinlimiiz ascilarmin egitimi dikkate alinirken, giiniimiiz beklentileri gbdz oOniinde bulundurularak egitim
programlarinin diizenlenmesi bir zorunluluk haline gelmektedir. Sektoriin ihtiyag duydugu aseilar; alaninda ilgili,
teknolojik gelismeleri takip eden, ustaligini sundugu yiyecegin kalitesi ile dlgen ve siirekli gelisime agik kisilerdir.
Bu ozelliklere sahip asgilara ihtiyag duyulmaktadir (Birdir ve Kilichan, 2013: 630). Ascilik egitimi ortagagdan bu
yana ¢ok fazla bir degisiklik gostermedi. Giinlimiizde hala ascilik egitimi usta-cirak iligski ekseninde baz1 kamu ve
6zel kurum ve kuruluslar1 bir takim degisiklikler olusturmaya ¢aligsa da temel egitim hep benzer bir bicimde devam
etmektedir (Richard, Woodhouse, Heptinstall ve Camp, 2013: 239). Bu egitim programlarinin saglanabilecegi,
iniversite diizeyinde turizm egitimi veren kurumlarda en Onemli sorunlardan birisi, Ogrencilerin teoride
ogrendikleri bilgileri uygulayabilecekleri uygulama alanlarinin olmamasidir. Uygulama eksigi olan 6grencilerin
sektorde caligmaya bagladiklarinda zorlanmalar1 meslekten sogumalarina neden olabilmektedir (Cemrek ve Yilmaz,
2010: 208). Meslegine yonelik ilgiyi kaybetmeyen, mesleginden sogumayan, sektdriin ihtiyag duydugu nitelikli
ascilarm yetistirilmesinde; uygulamali egitim ekseninde yenilik¢i bir miifredat hazirlanmasi son derece 6nemlidir.
Bu egitimin verilecegi egitim mutfaklarinin &zellikleri ve niteliginin 6nemi degerlendirildiginde egitim
mutfaklarmin sorunlarmin giderilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Bu kapsamda egitimlerin verildigi egitim

mutfaklarina yonelik ¢alismalarin arttirilmasi gerekmektedir.
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YONTEM

Arastirmanin temel amaci, iiniversite blinyesinde bulunan egitim mutfaklarinda uygulama derslerini yiiriiten
Ogretim elemanlarinin karsilagtiklar1 sorunlart tespit etmek ve bu sorunlarin giderilmesine yonelik Oneriler

sunmaktir. Bu temel amag¢ dogrultusunda asagidaki sorulara cevap aranmustir:
1) Egitim mutfaginda karsilasilan sorunlar nelerdir?
2) Genel olarak yasanilan sorunlara yonelik ¢6ziim onerileri nelerdir?

Aragtirmada, nitel arastirmalarda kullanilan amagli 6rnekleme yontemlerinden olan 6l¢iit 6rnekleme ve kolay
ulagilabilir durum 6rneklemesinden yararlanilmigtir. Aragtirma amaci kapsaminda arastirmacinin iizerinde ¢alistigi
probleme yonelik aragtirmaci tarafindan belirlenen niteliklere sahip farkli illerden 15 6gretim elemani katilimct

olarak belirlenmistir. Kolay durum 6rneklemesi goz 6niinde bulundurularak belirlenen 6l¢iitler sunlardir:
e Uygulamali mutfak egitimi veren bir lise, dnlisans veya lisans boliimiinden mezun olmak.
¢ 3 yildan fazla uygulamali mutfak egitimi derslerine girmis olmak.
e 3 yildan fazla konaklama igletmeleri mutfak béliimiinde ¢alismis olmak.

Bu ol¢iitler kapsaminda ¢aligma grubu segilirken olasiliksiz érnekleme yontemlerinden kolay ulasilabilir durum
orneklemesi yontemi kullanilmistir. Kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi, arastirmaciya hiz ve kolaylik saglar ve
arastirmaci yakin olan ve erisilmesi kolay olan bir durumu seger (Yildirim ve Simsek, 2000:74-75). Bir bolge soz
konusu degilse, yakin ¢evrede bulunan ve ulasilmasi kolay, elde mevcut ve arastirmaya katilmak isteyen (goniillit)
bireyler ilizerinde yapilan Orneklemedir (Erkus, 2013, s. 122). Bu calismada egitim mutfaklarinda uygulama
derslerini yiriiten 0gretim elemanlarinin, egitim mutfaklarinda karsilastiklar1 sorunlari ve Onerilerini belirlemek
icin nitel aragtirma yontemlerinden durum g¢alismasi deseni kullanilmigtir. Calismada tizerine odaklanilan durum
(analiz birimi) “Egitim mutfaginda uygulama derslerini yiiriiten 6gretim elemanlarinin, egitim mutfaklarinda
karsilagtiklart sorunlar”, olarak ifade edilebilir. Arastirmada katilimcilarin sorunlar ve ¢éziim onerileri kapsaminda
belirttikleri ifadeler kodlanmig ve sikliklar1 belirlenmis olup bu baglamda betimsel analiz tekniginden de
yararlanilarak ifadeler ¢oziimlenmis ve betimlenmistir. Arastirma kapsaminda ¢alisma grubundaki katilimcilara
yoneltilen sorular tema olarak belirlenmistir. Ayrica verilerin analizi dogrudan alintilar ile desteklenmistir.
Aragtirma ¢alisma grubunda yer alan katilimcilarin goriisleri, gizlilik esasina dayanilarak, isimleri verilmeden
kodlanarak caligmada yer almaktadir. Bu kapsamda &gretim elemanlarindan olusan katilimcilar “A” olarak

kodlanmis ve her katilimcrya kodunun yaninda “A1, A2, A3” seklinde bir numara verilmistir.

Tablo 1°de arastirma kapsaminda goriisleri alinan 6gretim elemanlarinin demografik 6zellikleri verilmistir.
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Tablo 1. Calisma Grubunun Ozellikleri

Al

A2
A3

A4
A5
A6
A7
A8
A9
Al0

All
Al2
Al3
Al4

Al5

Gorev Yapilan Bolim/Program

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Ascilik
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Ascilik
Ascilik
Ascilik
Ascilik
Ascilik
Ascilik
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ascilik
Ascilik
Ascilik
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ascilik

Egitim Durumu

Lisansiistii

Lisans
Lisansiistii

Lisansistii
Lisans

Lisansistii
Lisansiistii
Lisansistii
Lisansiisti
Lisansiisti

Lisans

Lisansiistii
Lisansiistii
Lisansiistii

Lisansistii

Tecriibe
9

13
10

15
21
13
11
9

16
10

14
17
11
15

17

Arastirmaya katilan 6gretim elemanlarindan 11 kisi meslek yiiksekokuluna bagli 6nlisans diizeyinde egitim

veren bir okulda calisirken kalan 4 kisi ise gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinde lisans diizeyinde egitim

veren bir okulda g¢aligmaktadir. Egitim durumlari bakimindan katilimcilar degerlendirildiginde ise ¢ogunlukla

lisanstistii egitim aldiklar1 (n=12) sonucuna ulasilmaktadir. Calisma grubundaki katilimcilarin toplam tecriibelerinin

ise 9-21 yil arasinda degistigi goriilmektedir.

BULGULAR

Egitim mutfaginda karsilasilan sorunlara yonelik katilimer goriisleri tablo 2’de bu sorunlarin ¢éztimiine yonelik

oneri ve degerlendirmeler ise tablo 3’de verilmistir.

Tablo 2. Egitim mutfaginda karsilasan genel sorunlar hakkinda 6gretim elemanlar1 goriislerine iliskin frekans

dagilimi

Egitim Mutfaklarinda Karsilasilan Sorunlar
Uygulama Alani Yetersizligi

Ekipman Yetersizligi (Sabit ekipmanlar ve Set iistii Ekipmanlar)

Malzeme Eksikligi
Malzeme Temin Siireci

Giivenlik
Biitge

Kalabalik Siniflar
Havalandirma ve Drenaj Kanallar

Miifredat

Yonetim Istekleri

12
10

W 0101 N 000

Tablo 2 incelendiginde uygulama egitiminde dersleri yiiriiten 0gretim elemanlar1 goriislerine gore kullanim

genis bir alan ayrilmamasi ve bu alanlara yeterli istasyon kurulmamasi diger taraftan gida laboratuvari, pastane ve

sicak mutfagin genellikle tek bir mutfak olarak kullanilmasi &gretim elemanlar1 tarafindan belirtilmistir (n=12).
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Egitim mutfaginda kullanilan sabit ekipmanlar ve set iistii ekipmanlarin yetersizligi de (n=10) diger bir onemli
sorun olarak degerlendirilirken benzer oranda bir katilimla malzeme eksikligi de bu baglamda bir sorun olarak
goriilmektedir (n=10). Ozellikle sabit ekipmanlarmn endiistriyel mutfak iiriinleri yerine kisisel kullanim igin iiretilen
ekipmanlardan olusmasi, her dgrencinin kullanimia sunabilecek kadar set iistii ekipmanin olmamasi ve araci
firmalarin malzeme temininde yiiksek kar marj1 ekleyerek kuruma satmalar1 da 6gretim elemanlarinin iizerinde
durdugu diger konular olarak 6n plana ¢ikmaktadir (n=8). Lpg kullanilan mutfaklarda yangin alarm cihazlari,
Lpg’den kaynaklanabilecek olumsuzluklar, yangin tiiplerinin durumu ve davlumbazlarda yangin sondiiriiciilerin
olmamasi ve azlig1 giivenlik sorunlar olarak ortaya ¢ikabilmektedir (n=8). Malzemelerin temin siirecinde 6zellikle
ithal {irtinlerin anlasmali marketlerde bulunmamas1 gibi durumlarda biit¢e yetersizligi, kullanilan malzemelere
iliskin tedarik, onarim ve diger giderlere yonelik ayrilan kaynaklarin yetersizligi de bir diger sorun olarak One
cikmaktadir (n=8). Bu gibi durumlar &grencilerden iicret talep edilmesi, yonetimin c¢ok diisilk harcamalar ile
derslerin yiiriitiilmesi gibi sorunlar1 beraberinde getirmektedir (n=7). Egitim mutfagi olmayan ve egitim mutfagi
Ogrenci sayisina oranla yeterli olmayan kurumlarda 6grencilerin derslerden kalma gibi durumlarinda saymin daha
da artmasi gibi olumsuzluklar da olusmaktadir. Yiiksekogretim kurumunun ve {iniversitelerin 6grenci sayisi
noktasinda yiiksek sayida beklenti igerisine girmeleri de derslerin verimli bir bigimde yiiriitiilmesine engel
olabilmektedir. Bununla birlikte 0©grencilerin bazilarmin uygulama dersinde pratik yapamadan dersin
sonlandirilmak zorunda olunmasi gerekebilmektedir (n=5). Diger sorunlardan birisi de egitim mutfagimin
konumlandirilmasinda ve planlanmasinda siklikla diisiiniilmeyen ve dnemsenmeyen bir sorun olan hatta mutfak
yapim asamasina dahil edilmeyen havalandirma tesisatinin durumu ile drenaj kanallarinin mutfak kullanilirken
ortaya ¢ikardigi sorunlar, 6zellikle 6grencilerin atik maddeleri ¢ope atmak yerine drenaj kanallarina siipiirmeleri ve
bu durumun &niine gecilebilmesinin zorlugudur (n=5). Miifredata iliskin sorunlar (n=4) ile yonetim ve okulda
gorevli diger idari ve akademik personelin egitim mutfagindan istek ve beklentileri 6zellikle yoneticilerin egitim
mutfaklarini okula gelir getiren bir igletme gibi diistinmeleri de diisiik sikliga sahip olmakla birlikte bir sorun olarak

baz1 6gretim elemanlar: tarafindan belirtilmistir (n=3).

Sorunlar temasi altinda uygulama alani, ekipman yetersizligi, kalabalik siniflar, malzeme eksikligi ve temini,
giivenlik, havalandirma, giderler, biitge, yonetim istek ve beklentileri, miifredata iliskin katilimci goriislerinden

ornekler su sekilde siralanabilir;

“Kullanim alani yetersizligi aslinda hem malzeme hem de ekipman biitcesi ile alakali. Ciinkii her 6grenciye
verecek kadar tiriin satin alamadiginiz icin ogrencileri tek bir tezgahta ¢alistirmak zorunda kaliyorsunuz. Ekipman
biitcesi de, mutfagi kurarken aldiginiz malzemelerin ¢cok pahali olmasi ile alakali. Bir mutfaga 30 istasyon kurmak

¢ok ciddi bir maliyet getiriyor.” A4

“Ashinda hem gida laboratuvari, hem pastane hem de sicak mutfagina sahip olmak gerekiyor. Bu mutfaklarin
ozellikleri birbirinden ¢ok farkli. Pastane uygulama mutfaginda yemek pigirmeniz ¢ok zor. Bu durum derme ¢atma

pastane mutfaklar: kurmanizi gerektiriyor ve ogrenciler sikisyyor.” A2

”Lisans diizeyinde gastronomi boliimiine kayit olup mezun oluncaya kadar mutfaga girmemis 6grenciler var” Al4
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“Asciltk meslegi popiiler oldugu icin program agmaya ¢alisan ve gastronomi veya as¢ilik egitimi olmayan okul
yoneticilerinden dolayr gastronomi boliimleri her gegen giin 6nem kaybediyor. Genellikle okul yoneticileri mutfakta

yvapilan yemekleri bir sekilde satacaklarim diigiiniiyorlar’A10
“Dondurma dolabindan dondurucu, ev buzdolabindan endiistriyel buzdolabt uyduruyoruz” A6

“Ogrenciler, sektoriin beklentilerini karsilayamiyorlar. Bunun sorumlusu biziz. Her 6grenciye yetecek kadar set

ustii ekipmanimiz yok.” A15

“Eger bir firtnimiz varsa bu elektrikli olmali. Ciinkii Ipg sistem ile ¢alisiyorsa gaz maliyetiniz de var demektir.

Bazen ekipmanlariniz yeterlidir ama onlart besleyecek enerjiye giiciiniiz yetmez.” A5

“Yiiksekogretim kurumu her yil bizden kontenjan sayisi istiyor ama biz ne kadar asagiya cekersek o kadar
yiikseltiyorlar. Gastronomi béliimiinii diger sosyal programlar ile bir tutmak ¢ok yanhs. Bir iiniversite 20 kisilik
mutfak yapiyor ve boliimii agiyor. Yok her yil kontenjani 15 ogrenci arttiriyor. Her yil eklenen 15 ogrenci igin

mutfagi yikip yeniden yapmamiz miimkiin degil” A10

“Burada sorulan soru ogrencilerin uygulama mutfagina fazla gelmesi ile alakali ama sorunumuz bundan ¢ok
daha biiyiik. Mutfag1 olmayip ikinci égretimi olan as¢ilik béliimleri var. Teorik ders islediginiz suniflara sigmayan

boliimler mevcut.” A9

“Eger smifiniz kalabaliksa 6grenciyi dersten birakamiyorsunuz. Ciinkii bir sonraki sene o ogrenciler mutfaga

girmek istediklerinde yeriniz yok.” A7

“Uygulama mutfagim yapmamn maliyeti 250 bin Tl ise, bir donemde bu mutfakta uygulama yapmanin maliyeti
20 bin Tl dir. Okul yéneticileri bu durumun farkinda olmadig icin béliimii agtiktan sonra kaderine terk ediyorlar.”

A8

“Bazi tiniversiteler dgrencilerden iticret alarak malzemeleri karsilamak zorunda kaliyorlar ama bunun sonu

yok.” A3
“Yonetim 200 égrenciye aylik 500 Tl ile yemek pisirmeyi 6gretmenizi isteyebiliyor.” AS

“Miifredata baktiginizda, orada yazili olan her seyi ogrencilere bir donemde gostermeniz miimkiin degil, bu

biitceler ile ¢ok zor.” A13

“En biiyiik sorunumuz araci firmalar, marketten alip bize %20 kar marji ekleyerek satiyorlar. Biiyiik marketler

de ihaleye girip fiyat teklifi vermek istemiyorlar.”A1

“Diinya mutfaklar: dersinde ithal iiriinler ile ¢calismaniz gerek ama anlasmali oldugunuz markette bu iiriinleri

bulamiyorsunuz. Ya yerel piring ile Risotto yapacaksiniz ya da kendi cebinizden alacaksiniz.” A1l
“Cogu mutfagin yangin tiipii yok. Davlumbaziarda sondiiriiciiler yok” A5

“Lpg kullanmlan uygulama mutfaklarinda yangin alarm cihazlari mutfagin tavamna yakin yerlere koyulmug

durumda.” A3
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“Bazi yeni mutfaklarda otomatik Sprinkli yangin sondiirme var ama mandallarint ¢ikartmamiza izin

vermiyorlar. Mutfakta is1 ile temas ettiginde tiim binanin su i¢inde kalacagin diigiinen yoneticilerimiz var’A12

“Kizgin yaglardan sicak sulara, bigaktan satira kadar insanin kendine zarar verecegi her sey mutfakta mevcut

ama ogrencilere terlik zorunlulugu getirdigimizde ¢ok biiyiik direng ile karsilasiyoruz”Al14

“Mutfak yapitlim asamasina havalandirma dahil olmadig icin genelde hesaba katilmiyor ve ya gereksiz yere ¢ok

fazla maliyet yiikiine sebep oluyor ya da gerekli 6nem verilmiyor” A8

“Ogrenciler bir atik maddeyi ¢épe atmak yerine gidere siipiiriiyorlar. Bu durum normalde asla tikanmaz

dediginiz atik su tahliye alanlarinin tikanmasina sebep oluyor”Al

“Mutfak kurulduktan sonra atik su gideri yapilan mutfagimiz var. Mimarlar ve miihendisler endiistriyel mutfak

ile ev mutfagin farkl degerlendirmeliler” A11

Egitim mutfaklarinda mutfagin yapimindan egitim siiresince ve egitim sonuna kadar karsilasilan sorunlara
yonelik sorunlar ayrintili bir bi¢imde degerlendirilmistir. S6z konusu bu sorunlarin ¢éziimiine yonelik dneriler tablo

3’de verilmistir.

Tablo 3. Egitim Mutfaginda Yasanilan Sorunlara Yénelik Coziim Onerileri

Egitim Mutfaginda Yasamlan Sorunlara Yénelik Coziim Onerileri f
Biitgenin Arttirilmasi 13
Egitim Mutfagina Gore Ogrenci Sayisi 8
Alt ve Ust Yap1 Ozellikleri Gelistirilmeli 8
Malzeme Temini, Malzeme Temin Sistemi 7
Uygulama Derslerini Yiiriiten Ogretim Elemanlarmin Egitimi, Bilgi Diizeyleri, Ozellikleri 6
Sektorel Isbirligi 4
Ekipman Yeniligi ve Bakimlarma Yénelik Ayri Odenek 3
Uygulama Dersini Yiiriiten Ogretim Elemanlarinin Gériislerinin Alimasi 3

Egitim mutfaginda yasanilan sorunlara iligkin ¢éziim onerileri katilimer goriislerine gore tablo 3'de verilmistir.
Tablo 2'de belirlenen sorunlarin nasil giderilebilecegine iliskin genel bir degerlendirmenin yapildig1 tablo 3'de
katilimcilar (n=13) biitce ile ilgili diizenlemelerin yapilmasimin bir¢ok sorunun ¢6ziimiinde kilit rol oynayacagini
belirtmislerdir. Katilimcilarin siklikla ¢6ziim Onerisi olarak belirttikleri bir diger konu mutfagin fiziksel, alt ve {ist
yapt olanaklarma yénelik iyilestirmeler ve gelistirmelerdir (n=8). Ozellikle sabit ekipmanlar ve set iistii
ekipmanlarin hangilerinin miifredata gore daha gerekli oldugu ve yatinmlarin bu degerlendirmelere gore
yiriitiilmesi sdylenebilir. Egitim mutfagina gore 6grenci sayisi alinmasi gerekliliginin saglanmasi katilimcilarin
belirttikleri bir diger ¢dziim onerisi olarak degerlendirilebilmektedir (n=8). Ozellikle yiiksekdgretim kurumunun
ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlarinda boliim agilma kriterlerinin olusturulmasina yonelik ¢aligsmalar yapmast,
temel kriterler olusturmasi, egitim mutfagi yeterli olmayan okullarda bu boliimlerin agilmasina yonelik talepleri
geri ¢cevirmesi Onerilebilir. Bir malzeme temin sisteminin olusturulmasi ve malzeme teminine yonelik ¢alismalarin
yapilmasi ve igbirliginin saglanmasi katilimcilar tarafindan iizerinde durulan bir diger konudur (n=7). Sektorel

isbirliginin saglanmasina yonelik adimlarin atilmasi (n=4), uygulama derslerini yiiriiten 6gretim elemanlarinin

598



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 592-601

stirekli gelisimlerine yonelik olanaklarn arttirilmasi kapsaminda tesviklerin saglanmasi (n=6) ile ekipman yeniligi
ve bakimlarina yonelik genel biitceden bagimsiz bir 6denek kalemi olusturulmasi (n=3) ve bu biitcenin de
arttirilmasi da katilimeilar tarafindan onerilmektedir. Ayrica mutfak kurulmasina yonelik kararlar alirken, mutfaga
sabit veya set Ustli ekipmanlar aliminda, uygulama dersleri ile ilgili konularda, malzeme temininde ve sorun olarak
s0z konusu bu c¢alismada incelenen diger konularda dersi yiiriiten, alaninda uzman 6gretim elemanlarinin

gorlislerine 6nem verilmesi (n=3) de son derece onemlidir.
Sorunlarin ¢6ziimiine yonelik 6gretim elemanlar1 goriislerinden 6rnekler asagida verilmistir;

“Yiiksekogretim kurumu 3 ogretim elemani olmayan béliimleri agcmiyor, bunun benzerini yeterli uygulama
atolyesi olmayan okullara yapabilirler. Uygulama mutfagir olmayan as¢ilik ve gastronomi béliimlerine Yok onay

vermemeli” A1l

“Herkes uygulama atélyesini yaparken her seyin en iyisini istiyor ama yarim kaliyor. Cok giizel firini olan ama

tezgaht olmayan bir mutfak ile bas basa kalmamak icin planlamalar iyi yapumali”. A8
“Belirli bir egitim kalitesine ulasmak icin mutfagin ya da ddenegin yetecegi kadar kontenjanlar acilmali” . A10

“Bir donemde asil ogrenci kontenjanlart arttirilmissa o donemde yatay ve dikey gegis ogrenci kontenjanlart

kisitlanmali” A6
SONUC VE ONERILER

Egitim mutfag: ile ilgili olarak karsilasilan sorunlarm ozellikle fiziki mekanin verimli bir bigimde uygulama
derslerini yapmakta ortaya cikardigi sorunlar genelinde oldugu sonucuna ulasilmistir. Genel olarak egitim
mutfaginin sahip oldugu sabit ekipmanlar ve set iistii ekipmanlarin yetersizligi ile ¢alisilan istasyonlarin 6grenci
kapasitesini karsilamamasi diger bir ifade ile egitim mutfaginin biyiikliigii, fiziki durumu ve ekipman yeterliligi
egitim mutfaklarinda karsilagilan sorunlardandir. Egitim mutfaklarinin fiziksel durumunun ardindan derslerin
mutfak icerisinde ¢alisilan regetelere uygun bir bigcimde yiiriitiilmesinde en dnemli unsur olan malzemelerin temini,
eksikligi ve israfi ile ilgili konulardir. Katilimer goriisleri degerlendirildiginde en 6nemli sorunlardan bir digeri de
biitce ile ilgili sorunlar oldugu sonucuna ulasilmistir. Arastirma kapsaminda uygulama dersini yiiriiten 6gretim
elemanlarinin sorunlarin ¢oztiimiine iligkin degerlendirmeleri incelendiginde biitge ile ilgili diizenlemelerin bir¢ok
sorunu ¢ozmede Onemli bir role sahip oldugu sdylenebilir. Drenaj kanallar1, havalandirma ve mutfak 6zelliklerinin
gelistirilmesi ile mutfak kapasitesi, istasyon ve mutfagin durumuna goére kontenjan talebinde bulunulmasi verimli
bir bicimde uygulama derslerinin yiiriitiilmesini saglayabilir. Malzeme temininde donemsel ¢aligmalarin planl bir
bigcimde yiiriitiilmesi ve malzeme temin sisteminin olusturulmasi ile sektorel igbirligini yiiriitiilmesi uygulama
derslerinin verimliligini arttirmada 6nemli bir rol oynayabilecektir. Ekipmanlarin yenilenmesi, bakimlar1 ve giincel
malzemelerin kazandirilmasma yonelik desteklerin arttirilmas: ile uygulama derslerini yiiriiten &gretim

elemanlarinin gelisimlerine yonelik workshop, yarisma ve mesleki egitimlere desteklerin arttirilmasi 6nerilebilir.

Egitim mutfaginda karsilasilan sorunlarin tespitinin genel olarak degerlendirilmesinin ¢alisildig1 bu aragtirmada

ozellikle sorunlarin belirlenmesi Onemlidir. Sorunlarin ¢oziimiine ydnelik Onerileri 6gretim elemanlaridan
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beklemek c¢ok da dogru bir yaklagim olmayacaktir. Meslek yiiksekokulu, yiiksekokul, fakiilte yoneticileri,
tiniversite yoneticileri, yiiksekogretim kurumu, sektdrde faaliyet gosteren isletmeler ve bu alanda galisan 6gretim

elemanlarinin birlikte isbirligi i¢erisinde sorunlara akilci ¢dziimler tiretilmesi gerekmektedir.
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Extensive Summary

The purpose of this study was to determine the problems experienced in training kitchens used in applied classes
by university departments of cookery, gastronomy and culinary arts and recommendations for solutions for these
problems. In this context, the subject of the study consisted of comprehensively determining the problems
experienced by instruction staff who hold applied classes in training Kitchens within universities and
recommendations for solving these problems. The study used the qualitative research purposive sampling methods
of criterion sampling and convenience sampling. Within the scope of the objective of the study and in relation to
the problem that the researcher is working on, the sample consisted of 15 instructors from different provinces who
received applied culinary education, was instructing applied culinary training and had worked the kitchen
departments of hospitality establishments. For this purpose, the non-probability sampling method of convenience
sampling was used to select the sample. The case that was focused on (the unit of analysis) in this case study was

selected as “the problems that are experienced by instruction staff holding applied classes in training kitchens.”

The statements of the participants regarding their problems and solution recommendations were coded, their
frequencies were determined, and the statements were analyzed and described by utilizing the technique of
descriptive analysis. The responses of the participants in the sample to the questions were divided into themes.
Additionally, the results of the analysis of the data were supported by direct quotes. According to the findings, the
most important problems that were experienced in application were insufficient area of application, inadequate
equipment, lack of materials and the process of obtaining materials. The other problems were security, low budget,
crowded classrooms, infrastructure problems caused by ventilation and drainage systems, curricular problems and
demands of the administration. The important recommendations for solution provided by the participants were
increasing the budget, admission of students based on capacity and improvement of the infrastructure and
superstructure. Other important recommendation included increasing sectoral collaboration, forming a material

acquisition system, training for instructors and collection of their feedback.
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