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Keywords

Calismada seflerin, gastronomi egitimi alan dgrencilerin niteliklerine iliskin goriislerinin
tespit edilmesi amaglanmaktadir. Arastirmada nitel yaklasim c¢ercevesinde veri toplama
teknigi olarak yari yapilandirilmig goriisme; veri analizi olarak da igerik analizinden
yararlanilmistir. Bu baglamda 30 Nisan — 7 Mayis 2017 tarihlerinde Bolu Mengen’de
diizenlenen III. Ulusal Asc¢ilik Kampi’nda egitim veren 7 ascibasi ve asgibasi yardimcisi
ile goriismeler gerceklestirilmistir. Seflerin tamaminin erkek, lise ve lisans mezunu oldugu
ve c¢alisma siirelerinin de 9 ile 21 yil arasinda degistigi tespit edilmistir. Elde edilen
bulgular neticesinde seflerin goriislerinin iki adet ana kategori ile sekiz alt kategoriden
meydana geldigi goriilmektedir. Bireysel nitelikler ana kategorisinde c¢alisma disiplini,
ekip calismasi ve mesleki ilgi alt kategorileri yer almaktadir. Gida giivenligi, hijyen ve
sanitasyon, ekipman ve ekipman kullanimi bilgisi, iiriin bilgisi ve pisirme, hazirlama ve
sunum teknik ve yontemleri alt kategorileri de mesleki nitelikler ana kategorisini
olusturmaktadir. Calismada 6grencilerin teorik bilgisinin iist diizeyde oldugu ancak
uygulama yeterliliginin ise kisitli oldugu da saptanmustir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar.

The purpose of this study is to determine the chefs’ opinions about the qualifications of
students with chef candidates. For data collection and analysis; within the frame of
qualitative approach, semi structured interview technique and content analysis were
applied. In this regard, between the dates: April 30 and May 07, 2017, 7 chefs providing
training for I11. Bolu Mengen National Culinary Camp, were interviewed. All chefs were
male, got high school and graduate degree and were working for 9-21 years. According to
the findings, its seen that the chefs’ opinions consist of two main and eight sub-
categories. Personal qualifications category consists of; work discipline, team work and
motivations. Food safety, hygiene and sanitation, equipment and equipment usage
information, product information and cooking, preparation, presentation technique and
methods constitute the main category of professional qualifications. It was also
determined that, students theoretical information is at top level but application efficiency
is limited.
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GIRIS

Turizm endiistrisinde ya da yiyecek icecek endiistrisinde meydana gelen degisimler ve gelisimler, bu alanlarin
onemli bir istihdam alani olmasmi beraberinde getirmektedir (Ozdemir vd., 2005). Dolayisiyla gerek turizm
gerekse yiyecek ve igecek endiistrisinde yer alan isletmelerin gereksinim duydugu egitimli ve nitelikli igglicii
ihtiyact da gastronomi egitimi almig bireylerle karsilanabilmektedir (Hughes, 2003; Robinson ve Barron, 2007). Bu
baglamda son yillarda ciddi sekilde talep goren gastronomi egitimiyle (Aymankuy ve Demirbulat, 2017; Corbaci
vd., 2018; Tayfun vd., 2018) ogrenciler sektoriin ihtiyac duydugu gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri
kazanabilmekte veya gelistirebilmektedir (Santich, 2007; Hegarty, 2011). Yiyecek ve icecek isletmelerinin
basarisinin ¢alisanlarinin nasil yetistirildikleri ve egitildiklerine bagli oldugu (Baum, 2015) g6z oniine alindiginda

gastronomi egitiminin, gelecegin seflerinin yetistirilmesinde ne kadar 6nemli oldugu gériilmektedir (Hughes, 2003;

Edens, 2011)

Ilgili alanyazin incelendiginde ¢aligmalarm (i) sef aday1 olan dgrenciler, (ii) sef veya mutfak personeli ya da (iii)
egitim kurumlar1 ve akademisyenler iizerine ger¢eklestirildigi dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda 6grenciler iizerine
yapilan ¢aligmalarm genellikle ya turizm egitimi alan Ogrenciler ya da gastronomi egitimi alan G&grencilerle
gerceklestirildigi tespit edilmistir. Turizm egitimi alan Ogrencilerin yiyecek-igecek boliimiine yonelik tutumlari
(Ozdemir vd., 2005; Giritlioglu ve Olcay, 2014; Tekin ve Deniz, 2015), gastronomi turizmine yonelik tutumlari
(Aslan ve Aktag, 2011) ve Tiirk mutfaginin tanitimi ve pazarlamasina iliskin goriisleri (Giiler ve Olgag, 2010) gibi
konularin arastirildign  goriilmektedir. Diger taraftan gastronomi egitimi alan &grenciler ile ilgili yapilan
calismalarin da ortadgretim, on lisans veya lisans diizeyinde ele alindig1 goze ¢arpmaktadir. Ortadgretim diizeyinde
ozellikle otelcilik ve turizm meslek lisesinde egitim goren 6grencilerin mutfak departmanina yonelik tutumlarimin
(Kutukiz vd., 2018), staja iliskin beklentilerinin (Arman ve Sahin, 2013) ve mesleki yeterliliklerinin (Biiyiikyilmaz,
2006; Oztiirk ve Gorkem, 2011; Gérkem ve Oztiirk, 2012) incelendigi goriilmektedir. On lisans diizeyinde ise
ascilik programi 6grencilerinin mesleki tutumlar1 (Kurnaz vd., 2014; Harbalioglu ve Unal, 2014; Tekin ve Cidem,
2015; 2017), uygulamali mutfak derslerine yonelik tutumlar1 (Cemrek ve Yilmaz, 2010), gida giivenligine iliskin
bilgi ve tutumlar1 (Cha ve Park, 2005; Patah vd., 2009; Giritlioglu vd., 2011), ascilik egitimini tercih etme
nedenleri (Sahin ve Arman, 2014), kariyer hedefleri (Hwang vd., 2006), yaraticilik siiregleri ve performansi (Horng
ve Hu, 2009), ise yerlestirme ve memnuniyete iligkin algilamalar1 (Hertzman ve Maas, 2012), egitim programi ve
miifredata yonelik algilamalar1 (Miiller vd., 2009; Choi ve Kim, 2014) ile disarida yemek yeme davraniglari (Kim,
2006; Kim vd., 2007) arastirilmaktadir. Son olarak lisans diizeyinde gastronomi egitimi alan 6grenciler {izerine
yapilan ¢alismalarda ise gida giivenligine yonelik bilgi ve tutumlar1 (Kocaman, 2015; Durlu-Ozkaya ve Akbulut,
2016), mesleki stajlara yonelik tutumlar: (Cullen, 2010a; 2010b), mutfak departmanina yonelik tutumlar1 (Deveci,
vd., 2017), kariyer hedefleri (George, 1990; Hwang vd., 2006; Yen vd., 2013; Akoglu vd., 2017); miifredat
algilamalar1 (Yazicioglu ve Ozata, 2017; Giidek ve Boylu, 2017), egitim memnuniyetleri (Edens, 2011; Ko ve
Chung, 2015) ve yiyecek korkusu algilart (Yigit ve Dogdubay, 2017) gibi konular iizerinde duruldugu

goriilmektedir.
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Sefler ile ilgili yapilan ¢aligmalarda seflerin gida giivenligi konusundaki bilgi, tutum ve davramslarr (Aslan
ve Cakiroglu, 2004; Bas vd., 2006; Kabacik, 2008; Bayram, 2011; Sevim ve Gorkem, 2015; Baser vd., 2016; Eren
vd., 2017), hijyen ve sanitasyona iliskin bilgi diizeyleri (Walker vd., 2003; Sanlier ve Hussein, 2008; Unliiénen ve
Coémert, 2013; Comert ve Ozel, 2015) ve algilamalar1 (Seaman ve Eves, 2010; Sanlier vd., 2010), yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama konusundaki bilgi diizeyleri (Kayayurt, 2002), besin 6gelerine iligkin bilgi diizeyleri
(Cekal, 2007), yaraticilik ve yenilik¢ilik siirecleri (Kesici ve Ongel, 2015; Ozdemir vd., 2017), mesleki uyum ve
mesleki algilamalar1 (Yilmaz ve Tanriverdi, 2017a; 2017b), kariyer hedefleri (Denk ve Kosan, 2017), is stresi
(Unur ve Pekersen, 2017), is performansi (Eren ve Giinli-Kiigiikaltan, 2017; Yilmaz ve Tanriverdi, 2017c),
tikenmislik sendromu (Hiz vd., 2015), mesleki yetkinlikleri (Dogan ve Yesiltas, 2017), satin alma ve kullanma
niyetleri (Ozdemir vd., 2015a; Ozdemir vd., 2015b; Karamustafa ve Ulker, 2017), gastronomi ile ilgili goriisleri
(Ozkok, 2017; Yilmaz vd., 2018) ve Tiirk mutfagi uygulamalarma iliskin goriisleri (Bekar ve Siiriicii, 2017) gibi
konularin ele alindigi dikkat cekmektedir.

Egitim kurumlar1 ve akademisyenler iizerine gerceklestirilen calismalarda ise agirlikli olarak gastronomi
boliimlerinin kalite gostergelerinin degerlendirildigi (Hertzman ve Stefanelli, 2008; Hertzman ve Ackerman, 2010),
miifredat programlarmin incelendigi (Wollin ve Gravas, 2001) ve egitim programlarinda teknolojik gelismelerin
nasil kullanildig1 (Mandabach vd., 2002) gibi konular {izerinde durulmaktadir. Ayrica akademisyenlerin orgiitsel
baglilig1 ve is tatmininin (Ulker ve Kilichan, 2017) de arastirildig1 goze ¢arpmaktadir. Tiim bunlarin 1s181inda ana
akim yazinda mutfak seflerinin bakis agisiyla sef aday1 olan 6grencilerin niteliklerine iliskin goriislerinin dogrudan
incelendigi bir ¢calismaya rastlanilmamistir. Sektorde ¢alisan mutfak seflerinin, gastronomi egitimi alan gelecegin
yonetici mutfak sefleri hakkindaki diisiincelerinin ne yonde oldugunun saptanmasi gerek ilgili 6grenciler gerekse
egitim 6gretim planlayicilar agisindan son derece 6nem arz etmektedir. Bu baglamda ¢alismanin yazindaki boslugu

doldurmasi 6nemli bir katki olarak goriilmektedir.
ARASTIRMA YONTEMI

Arastirmada sef adaylar1 olan 6grencilerin niteliklerine iliskin mutfak seflerin goriislerinin derinlemesine tespit
edilmesi amaciyla nitel arastirma yaklagimi benimsenistir. Nitel yaklagim ¢er¢evesinde veri toplama teknigi olarak
yar1 yapilandirilmig gériisme; veri analizi olarak da igerik analizinden yararlanilmistir. Nitel arastirma yaklagiminda
en yaygin kullanilan veri toplama teknikleri arasinda goériisme teknigi bulunmaktadir (Creswell, 1998; Yildirim ve
Simgek, 2013; Miles vd., 2014; Patton, 2015). Bu arastirma da veri toplama yontemi olarak goriisme tekniginden
yararlanilmistir. Goriisme bireylerin belirli bir konu hakkindaki bilgi, tutum, diisiince ve davraniglarinin
Ogrenilmesini saglayan veri toplama yontemi (Crano ve Brewer, 2002; Yazicioglu ve Erdogan, 2014; Karasar,
2015) olarak ifade edilmektedir. Goriismeciye, goriisme formunda yer alan sorular ile ilgili ayrintili bilgi alma
amaciyla ek sorular sorma imkani sunmasi (Smith, 2003; Philips ve Stawarski, 2008) ve sorularin sayisi ile
sirasinin degistirilebilmesi esnekligini saglamasi (Van Dalen, 1962: 261; Yildirim ve Simsek, 2013; Kozak, 2014)
gibi nedenlerden dolay1 da yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi tercih edilmistir. Gorlisme esnasinda sorulabilecek
olas1 sorular ilgili alanyazindan yararlanilarak olusturulmustur. Hazirlanan olas1 goriigme sorular iki farkli

arastirmaci tarafindan tekrar incelenmis ve taslak bir goriisme formu hazirlanmistir. Ardindan taslak goriigme
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formu, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda calisan iki Ogretim {iyesi/elamaninin goriisiine sunulmus ve
onerileri dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapilmistir. Boylece yar1 yapilandirilmis goriisme formuna son sekli
verilmistir. Goriisme formu iki boliimden meydana gelmektedir. Birinci boliimde seflerin cinsiyeti, egitim durumu,
calistig1 isletme tiirii, mevcut isletmedeki ¢alistigi pozisyon ve toplam caligsma siiresi gibi demografik sorular yer

almaktadir. Ikinci boliimde ise seflerin dgrencilerin niteliklerine iliskin goriisleri ile ilgili sorular bulunmaktadir.

Nitel aragtirmalarda genellikle 6rneklem kiigiik tutulmakta (Miles ve Huberman, 1994) ve amagli drnekleme
tercih edilmektedir (Ozdemir, 2010). Bu calismada da 6rneklemin belirlenmesinde amach érnekleme yonteminden
yararlanilmistir. Bu ¢ercevede drnekleme dahil edilebilecek sefler igin Oncelikle Olgiitler belirlenmistir. Gorlisme
yapilacak seflerin bes yildizli bir otelde ascibasi ya da asgibasi yardimeisi olarak galisiyor olmasi, en az 10 yillik
deneyiminin olmas1 ve gériislerini paylasmaya goniillii olmas1 gibi dlgiitler dikkate alinmistir. Orneklem segiminde
arastirmacinin katilimcilarla iletisiminin olmasi arastirmanin kalitesini arttirmada 6nemli bir rol oynamaktadir
(Creswell, 1998). Bu baglamda arastirmacilarin ¢alismaya dahil edilebilecek seflerle iletisiminin olmasi goriigmeler
esnasinda katilimcilarin daha rahat olmalarini saglamistir. Goriismelerin tamanmu goniilliiliikk esasina dayali olarak
arastirmaci tarafindan gergeklestirilmistir. Arastirmaya katilmayr kabul eden sefler ile 30 Nisan — 7 Mayis 2017
tarihleri arasinda Bolu Mengen’de diizenlenen III. Ulusal Asgilik Kampi’nda goériismeler yapilmistir. Goriisme
yapilan seflere 6nce arastirmanin igerigi ve amaci hakkinda bilgi verilmistir. Seflerin, gériismelerin ses kayit cihazi
ile kayit altina alinmasimi istememeleri lizerine goriismeler, goriismeci tarafindan yari yapilandirilmis goériisme
formu tizerine notlar alinarak kayit altina alinmistir. Bu baglamda bes yildizli otellerde gorev yapan 7 as¢ibasi ve
as¢ibasi1 yardimcist ornekleme dahil edilmistir. Verilerin belirli bir doygunluga ulasmasi ve anlatilarin tekrarlamaya
baslamas1 (Miles ve Huberman, 1994; Egan, 2002) gibi nedenlerden dolay1 katilimci sayisi1 yeterli goriilmiistiir.
Benzer sekilde ilgili alanyazin incelendiginde seflerin katilimi ile yapilan nitel arastirmalarda da orneklemin
cogunlukla kiiciik tutuldugu goze carpmaktadir. Séz gelimi, Ottenbacher ve Harrington’un (2007) 12 sef; Ozdemir
ve Nebioglu’nun (2015) 12 sef; Hiz vd.’nin (2015) 7 sef ve Ozdemir vd.’nin (2017) da 11 sef ile goriisme yaptig1
dikkat cekmektedir. Goriisme yapilan sefler Al, A2, A3 seklinde siralanmis ve Al ile A7 arasinda kodlar

verilmistir.

Icerik analizi, nitel arastirmalarda veri analizinde en sik kullanilan yontemlerden biri olarak goriilmektedir
(Ozdemir, 2010; Bilgin, 2014; Patton, 2015). Bu ¢alismada da gériismelerden elde edilen metinlerin analizi icin
icerik analizinden yararlanilmustir. Igerik analizinde verileri belirli kavram ve temalar cergevesinde bir araya
getirerek okuyucunun anlayabilecegi bir sekilde yorumlamak amaclanmaktadir (Fraenkel ve Wallen, 2000;
Yildirnm ve Simsek, 2013; Bilgin, 2014). Metinlerin analizi asamasmda kodlama, kategorileri belirleme,
kategorileri isimlendirme ve kategorilere iliskin 6zellikleri tanimlama siire¢lerinden (Strauss ve Corbin, 1990;
Crabtree ve Miller, 1999) faydalanilmistir. Bu baglamda Once arastirmacilar tarafindan metinlerin 6n okumasi
yapilmis ve kod semast gelistirilmistir. Gelistirilen kod semalar1 farkli iki arastirmaci tarafindan metinlere
uygulanmig, kodlamalar yapilmis, kategoriler ve alintilar belirlenmistir. Ardindan iki farkli arastirmaci tarafindan

metinlere uygulanan kod semalar1 karsilagtirilmig ve farkliliklar ortadan kaldirilincaya kadar uzlasi arayist devam
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ettirilmistir. Bu siirecin devaminda aragtirmacilar tarafindan kodlarin bir araya getirilmesi ile kategoriler

olusturulmus ve birbirine benzeyen kategorilerin bir araya getirilmesi ile de ana kategoriler belirlenmistir.

Nitel aragtirmalarda inandiriciligi saglamak amaciyla farkli yontemler oldugu goze ¢arpmaktadir. Kozak (2014)
elde edilen verilerin giivenirliligini saglamak i¢in aragtirmacinin kendisinin veri toplama asamasina dahil olmasi ve
notlarimi almasi gerektigini belirtmektedir. Arastirma ve veri analiz siireci ile ilgili detayli bilgi verilmesi de
inandiriciliga katki saglamaktadir (Elo vd., 2014). Bu baglamda arastirma siireci ile ilgili detayli bilgi verilmis ve
hangi asamalarda nasil gergeklestigi ortaya konulmustur. Hall ve Valentin (2005) kod semas1 kullanilarak kodlama
yapilmasi ve kodlamanin en az iki farkli kodlayici tarafindan uygulanmasi gerektigini dile getirmektedir. Bu
cergevede arastirmaci tarafindan kod semasi gelistirilmis ve bagimsiz iki arastirmaci tarafindan gelistirilen kod
semalar1 kullanilarak ayri ayr1 kodlama yapilmistir. Diger bir yontem ise analiz edilen metinlerden dogrudan
alintilar vermektir (Hsieh ve Shannon, 2005). Bu ¢alismada bulgularin sunumunda metinlerde yer alan ifadelerden
dogrudan alintilar verilmektedir. Graneheim ve Lundman (2004) da metinlerin analiz siirecinde arastirmacilar
arasinda tartismalarin yapilmasi ve uzlasi arayiginin olmasimin inandiricilik agisindan énemli bir rol oynadigini
belirtmektedir. Bu husus ¢er¢evesinde de kod semasinin gelistirilmesi, kod semasinin metinlere uygulanmasi ve

kategorilerin belirlenmesi siirecinde arastirmacilar arasinda tartigmalar yapilmis ve uzlasi arayisina gidilmistir.
BULGULAR

Arastirma g¢ercevesinde goriisme yapilan seflere iliskin demografik 6zellikler incelendiginde seflerin tamaminin
erkek ve lise ya da lisans mezunu olduklar1 goriillmektedir. Seflerin tamaminin otel isletmelerinde ¢alistiklar1 ve bu
isletmelerde as¢ibasi ya da ascibasi yardimcisi olarak gorev yaptiklari dikkat ¢ekmektedir. Son olarak seflerin
toplam c¢aligma siirelerinin de 10 ile 21 yil arasinda degistigi goze c¢arpmaktadir. Arastirmaya katilan seflerin

profiline iligskin bilgiler Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1: Seflerin Demografik Ozellikleri

Katihhma Cinsiyet Egitim isletme Tiirii Calistig1 Pozisyon Calisma Siiresi
Al Erkek Lisans Otel Ascibagi yardimcist 10
A2 Erkek Lise Otel Ascibas 17
A3 Erkek Lise Otel Ascibas 19
Ad Erkek Lise Otel Ascibas 21
A5 Erkek Lise Otel Ascibagi yardimcist 14
A6 Erkek Lisans Otel Ascibagi yardimcist 11
A7 Erkek Lisans Otel Ascibasi 15

Seflerin, 6grencilerin niteliklerine iliskin goriislerinin tespit edilmesi amaciyla yapilan goriismelerde elde edilen
bulgular Sekil 1’de sunulmaktadir. Elde edilen bulgular neticesinde seflerin goriislerinin iki adet ana kategori ile
sekiz alt kategoriden meydana geldigi goriilmektedir. Mesleki nitelikler ana kategorisinde (i) hijyen ve sanitasyon
bilgisi, (ii) gida giivenligi bilgisi, (iii) ekipman ve ekipman kullanimi bilgisi, (iv) {iriin bilgisi ve (v) pisirme,
hazirlama ve sunum teknik ve yontemleri bilgisi alt kategorileri yer almaktadir. Diger taraftan (i) ekip ¢aligmasi,

(i) caligma disiplini ve (iii) mesleki ilgi alt kategorileri de bireysel nitelikler ana kategorisini olugturmaktadir.
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Ogrenci
Nitelikleri

Hijyen ve
Gida N'\./Itef.li:(' Bireysel _
giivenligi “«— ; HESEE Nitelikler Mesleki

ilgi

Ekipman l Calisma

ve disiplini
Hazirlama,
pisirme,
sunum
; yontem ve
\ teknikleri

ekipman
Sekil 1: Sef adaylarmin niteliklerine iliskin mutfak seflerinin goriisleri

kullanimi

Ana kategorilerden ilkini mesleki nitelikler kategorisi olugturmaktadir. Bu ana kategori ¢ergevesinde bulunan ilk
alt kategori hijyen ve sanitasyon bilgisi ile ilgili bulunmaktadir. Bu baglamda 6grencilerin hijyen ve sanitasyon ile

ilgili bilgisinin yeterli diizeyde oldugu Al kodlu katilimcinin sézlerinden anlagilmaktadir.
“Cogunun hijyen ve sanitasyon hakkinda bilgisi var. Ne oldugu ve nicin kullanildigini biliyor”

Baz1 sefler hijyen ve sanitasyon bilgisinin mezun olunan ortadgretim kurumuna veya okuduklar1 okullara gore

degisiklik gosterdigini su sozlerle ifade etmektedir.

“Okullara ve bélgelere gore degisiklik gosteriyor. Bazi okullarin ve bélgelerin 6grencileri hijyen ve sanitasyon

konusunda gerekli bilgi ve donanima sahipler” (A4)

“Ozellikle meslek liselerinden gecis yapan égrenciler bu konular hakkinda bilgiye sahipler ve bunlari pratikte
de gosteriyorlar” (AS)

Alt kategorilerden ikincisi gida giivenligi bilgisi olarak ortaya ¢ikmaktadir. A2 kodlu katilimer 6grencilerin
gida giivenligi bilgisinin iyi diizeyde oldugunu dile getirmektedir.

“Yeni nesil gengler aldiklar egitimden olsa gerek bu konularda oldukga bilingliler diye diisiiniiyorum”
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Seflerin bir kism1 ise Ogrencilerin teorik bilgisinin iyi diizeyde olmasina ragmen pratik agidan eksiklikleri

oldugunu su sozlerle aktarmaktadir.

“Okul egitimi ile alakali olarak donamiml geliyorlar. Ama pratik ¢alisma hayatinda uygulama eksikligi ve
zorlugu gekiliyor” (A3)

“Gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon bilgileri sadece sertifika diizeyinde kalmamali, uygulama ve pratikle

desteklenmeli. Egitimler bu kurallara uyularak islenmeli.” (AT)

Arastirmaya katilan sefler 6grencilerin ekipman bilgisinin zayif oldugunu, mutfak alanindaki yeni arag-gerec

ve makinelerin kullanimi ve ne ise yaradigi hususunda sikintilari oldugunu belirtmektedir.

“Bir¢ok dgrenci arkadasimiz bazi ekipmanlart tammiyor, farkl isimleriyle birkag oOrneklendirmeyle

anlastyoruz. Mesela bir ekipman istedigim zaman yerini bile séylemem gerekebiliyor” (Al)

“Ogrencilerin ekipman bilgisi ¢ok zayif Calisma hayati éncesi ekipman ve ekipman kullammi bilgisini tam

olarak almalari gerekiyor” (A3)

“Ekipman ve ekipman kullaminmu bilgisi zayif. Ekipman konusunda ozellikle yeni arag gereglerin, makinelerin

kullanimi ya da en azindan onlarin ne ise yaradigim aragtirmasi ve 6grenmesi gerekiyor” (A5)

A4 kodlu katilimer ise meslek lisesinden gelen Ogrencilerin ekipman ve ekipman kullanimu ile ilgili

bilgisinin diger 6grencilere oranla daha iyi oldugunu su sozlerle agiklamaktadir.

“Otelcilik meslek lisesinden mezun olan ogrencilerin bilgisi ¢ok iyi, diger liseden mezun olanlarin bilgisi ise
zayif. Meslek lisesi mezunu olan 6grenci uzun yilardw mutfaga calismaya geliyor. Ancak normal liseden mezun
olan 6grenci iiniversiteye geldigi zaman mutfag goriiyor ve ¢ogu okuldan mezun olma zamanina dogru gelip

calisiyor”
Diger taraftan 6grencilerin {iriin bilgisin daha iyi seviyede oldugu ve mevcut iiriin ya da yeni iiriinler ile ilgili

arastirmalar yaptiklar: seflerin su sdzlerinden anlasilmaktadir.

“Mutfakta kullanmakta oldugumuz iiriinlerin ¢cogu hakkinda bilgileri var. Eksik olduklar: konularda da bizden
yardim istiyorlar. Internetten ya da baska yerlerden arastirma yapiyorlar. Hatta bazen bilmedigim iiriinleri bana

gelip soruyorlar. Bende onlardan 6greniyorum” (Al)

“Bizlerin bile bilmedigi veya gormedigi iiriinleri biliyorlar, bir¢ok iiriinden haberdarlar. Gayet iyi oldugunu

soyleyebilirim” (A2)

Sefler, 6grencilerin pisirme, hazirlama ve sunum teknik ve yontemleri ile ilgili teorik bilgiye sahip oldugunu
ancak bu teorik bilginin uygulamaya aktarilmasinda sorunlar oldugunu A3 ve A6 kodlu katilimcilar su sozlerle dile

getirmektedir.

“Teorik konularda yeterli bilgiye sahipler ama uygulamada sorunlar yasanabiliyor bir iiriiniin pisirilmesi

esnasinda teknikleri tam uygulayamayabiliyoriar”
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“Teorik olarak iyi olan bir 6grenci uygulamaya gelince eksik olabiliyor”

Sefler, o0grencilerin mutfakta g¢aligma siirelerinin ve deneyimlerinin artmasiyla birlikte bu sorunun ortadan

kalktigina isaret etmekte ve bu durumu su sekilde agiklamaktadir.

“Pisirme yontemleri ve teknikleri konusunda bilgiye sahipler fakat pratikte eksiklikleri goriiniiyor tabi ki bunu
da mutfakta daha ¢ok zaman gegirerek ve farkli uygulamalar: deneyerek gelistirebilirler. Zamanla her konuda

kendilerini gelistirecekler...” (A2)

“Ogrencilerin pigirme yontem ve teknikleri ile ilgili teorik egitimleri iyi. Uygulamaya gelince zamanla daha da

iyi oluyor” (A4)

Diger taraftan bazi Ogrencilerin egitim donemlerinde mutfak konusunda sadece teorik dersler aldigini,
okullarinda mutfak olmadigin1 veya mutfak olan okullarda da mutfak uygulamalarinin olmadigini ve bu durumun
Ogrencilerin pisirme, hazirlama ve sunum teknik ve yontemlerine iligkin niteliklerini 6nemli 6l¢iide etkiledigini AS

kodlu katilimcr su sozlerle agik bir sekilde belirtmektedir.

“Teorik olarak pisirme yontem ve teknikleri konusunda 6grencilerin bilgileri var. Ancak uygulamada bu durum
zayif. Bazi dgrenciler hi¢ mutfak gormeden yanimiza ¢calismaya geliyor. Anladigim kadariyla bazi okullarda mutfak
bile yok. Ogrenci kitaptan okuyor, internetten arastirma yapiyor, video izliyor ve bilgi ediniyor. Ama bu sadece

mutfakta uygulamaya yetmiyor”

Ana kategorilerden ikincisini ise bireysel nitelikler kategorisi olusturmaktadir. Bu baglamda alt kategorilerden
ilkini ekip calismasi kategorisi meydana getirmektedir. Bazi Ogrencilerin kendini gdsterme ve kanitlama

¢abalarmin ekip ¢alismasini olumsuz yonde etkilediginden A1l kodlu katilimei su sekilde bahsetmektedir.

“Ekip caligmasi konusunda sorunlar yasanabiliyor ¢iinkii her o6grenci kendi basina bir seyler yapmak ve kendini

kanitlama ¢abast igerisine giriyor hal boyle olunca da etrafinda ¢alisan diger bireyler ile sorunlar yasanabiliyor”

A2 kodlu katilimc1 da benzer bir sekilde eski nesil ve yeni nesil ¢atismasinin ekip ¢alismasini etkiledigini dile

getirmektedir.

“Biz eski nesille birebir uyum sagladiklarin diigiinmiiyorum. Giiniimiiz sartlarimin getirdigi imkanlardan olsa

gerek..”

Ekip calismasina uyumlu olan 6grencilerle sefler arasinda herhangi bir sorun olmadigr A4 kodlu katilimcinin su

sozlerinden anlasilmaktadir.

“Meslegini benimseyen, ekip c¢alismasina yatkin ogrenciler ¢ok basarui oluyor. Bunun arkasinda tabii ki
calistigr ortamda bulunan ustalar ve is arkadaslart ¢ok etkili. Onlar bize herhangi bir sey sordugunda biz de
elimizden geldigince yardimci olmaya ¢calistyoruz. Ne kadar uyumlu olurlarsa biz de o kadar yardimci oluyoruz.

Yani ne kadar ekmek o kadar kofte misali...”
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Arastirmaya katilan sefler, caligma disiplini ile ilgili 6nemli sorunlar oldugunu, mesleki hiyerarsi (ast-iist
iliskisi) konusunda sikintilar yasandigini ve Ogrencilerin sosyal ortam ile i ortamini birbirinden ayirt

edemediklerini su sozlerle ifade etmektedir.

“ Ozellikle genel liselerden mezun olup bu meslegi yapmak isteyen égrenciler calisma disiplini konusunda ¢ok
bilingsizler, kime nasil davranmasi gerektigini bilmiyorlar, ast- iist iliskisi konusunda c¢ok fazla sorun
vagsiyorlar”(A2)

“Disiplin konusunda hep eksiklikler var. Ise odaklanma konusunda da sikintilart var. Genellikle sosyal ortam

ile is ortamini birbirinden ayirt edemiyorlar” (AB)

“Ogrenciler ¢alisma saatleri, igin agirligi ve yogunlugu hakkinda bilgi sahibi olmali. Mesleki hiyerarsi

konusunda bilgi sahibi olmali. Ozellikle ustalara saygi konusunda bilgili olmali” (A7)

Al ve A6 kodlu katilmcilar 6grencilerin meslege bagladiklar: ilk yillarda meslege olan ilgilerinin yiiksek

oldugunu ancak zaman igerisinde bu ilginin derecesinin azaldigini belirtmektedir.
“Meslege basladiklart ilk yillarda ilgileri son derece yiiksek fakat zaman igerisinde motivasyonlari diistiyor”
“Ogrencilerin ilgileri yiiksek ama sartlar zorlasinca ilgi alaka bitiyor”

Diger taraftan bazi sefler Ogrencilerin mezun olunan okula gore meslege olan ilgilerinin degisiklik

gosterebilecegini su ifadelerle aktarmaktadir.

“Daha once otelcilik ya da ascilik liselerinde okuyarak bu boliimlere gelen égrenciler gergekten ¢ok ilgililer ve

bir seyler yapma, 6grenme konusunda ¢ok istekli ve hevesliler” (A2)

“Ozellikle genel liselerden mezun olup bu boliimleri okumaya calisip asct olmak isteyen 6grenciler meslekle
ilgili ¢cok fazla bilgiye sahip degiller. Asciligi hizli yiikselme ve ¢ok para kazanma araci olarak goriiyorlar biraz
isin i¢erisine girdikleri zaman azimli olanlar basarili olabiliyorlar fakat ¢ogu hayal kirikligr yasiyor” (A4)

A7 kodlu katilimct ise 6grencilerin meslegin ekonomik getirisi ve statli gdstergesi olmasindan ziyade meslege

olan ilgi ile basarmin saglanabilecegini vurgulamaktadir.

“Ascilik son zamanlarda popiiler bir meslek bu nedenle herkes as¢t olmak ve ¢cok para kazanmak istiyor. Sadece
popiiler bir meslek oldugu icin degil severek isteyerek yapabilecek kisiler tercih etmeli. Ogrencilerin meslege olan

ilgisi ne kadar yiiksek olursa o kadar ¢ok dgrenebilirler

Elde edilen bulgular ¢ercevesinde mutfak seflerinin goriislerinin hijyen ve sanitasyon bilgisi, gida giivenligi
bilgisi, ekipman ve ekipman kullanimi bilgisi, iiriin bilgisi ile pisirme, hazirlama ve sunum teknik ve yontemleri
bilgisini igeren mesleki nitelikler ile ekip caliymasi, c¢alisma disiplini ve mesleki ilgiyi iceren bireysel nitelikler

kategorilerinde toplandig1 goriilmektedir.
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TARTISMA VE SONUC

Arastirmada seflerin, sef adaylari olan O&grencilerin niteliklerine iligkin goriislerinin tespit edilmesi
amaglanmaktadir. Bu baglamda arastirmada nitel arasgtirma yaklasimi benimsenigtir. Nitel aragtirma yaklagimi
gergevesinde veri toplama teknigi olarak yari yapilandirilmig goriisme ve veri analiz yontemi olarak da igerik
analizinden yararlanilmigtir. Goriismelerden elde edilen bulgular neticesinde seflerin goriislerinin iki adet ana
kategori ile sekiz alt kategoriden meydana geldigi goriilmektedir. Mesleki nitelikler ana kategorisinde (i) hijyen ve
sanitasyon bilgisi, (ii) gida giivenligi bilgisi, (iii) ekipman ve ekipman kullanimi bilgisi, (iv) iriin bilgisi ve (v)
pisirme, hazirlama ve sunum teknik ve yontemleri bilgisi alt kategorileri yer alirken bireysel nitelikler ana

kategorisinde ise (i) ekip ¢alismasi, (ii) ¢aligma disiplini ve (iii) mesleki ilgi alt kategorileri yer almaktadir.

Sef adaylar1 olan &grencilerin hijyen ve sanitasyon ile ilgili bilgi diizeylerinin mezun olduklar1 ortadgretim
kurumuna veya 6grenim gordiikleri tniversitelere gore degisiklik gosterdigi ancak genel olarak yeterli diizeyde
oldugu dile getirilmektedir. Elde edilen bu sonug, yazindaki ¢ahismalarin (Sanler vd., 2010; Gérkem ve Oztiirk,
2012; Unliiénen ve Cémert, 2013) bulgulari ile benzerlik gostermektedir. Bu baglamda gerek gastronomi egitimi
alan ogrencilerin gerekse mutfak alaninda calisan personelin gida, mutfak, ekipman, personel hijyeni gibi
konularda yeterli bilgi sahibi oldugu goriilmektedir. Ancak bazi arastirmalarda (Giritlioglu vd., 2011) ise

gastronomi egitimi alan 6grencilerin hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip olmadig ortaya konulmaktadir.

Ogrencilerin gida giivenligi ile ilgili teorik bilgilerinin iyi diizeyde oldugu buna karsm bu teorik bilginin
uygulamaya aktarilmasinda zorluklar yasandig1 belirtilmektedir. Ilgili yazindaki ¢alismalarda (Gorkem ve Oztiirk,
2012; Kocaman, 2015; Durlu-Ozkaya ve Akbulut, 2016) da gastronomi egitimi alan dgrencilerin gida giivenligi
konusunda yeterli diizeyde bilgi sahibi oldugu vurgulanmaktadir. Diger taraftan mutfak personeliyle yapilan
calismalarda (Walker vd., 2003; Bas vd., 2006; Sanlier ve Hussein, 2008; Bayram, 2011) ise mutfak personelinin
gida giivenligi konusunda sorunlar yasadigy, yeterli bilgiye sahip olmadig: ve 6zellikle HACCP konusunda bilgisiz
oldugu sonucuna varidmistir. Dolayisiyla gida giivenligi ile ilgili teorik bilginin uygulamaya tam olarak
aktarilamadig1 alanyazindaki bulgular ile ortiismektedir. Ozellikle meslek lisesinden mezun olan égrencilerin diger
ogrencilere oranla ekipman ve ekipman kullanimi bilgisi iyi olsa da genel olarak ekipman ve ekipman kullanimi
bilgisinin zayif oldugu ve buna bagli olarak ekipmanlarin ne ise yaradiklarini tam olarak bilemedikleri dikkat
¢ekmektedir. Uriin ile ilgili bilgilerinin yiiksek diizeyde oldugu ve internet ya da beraber ¢alistiklar1 seflerden

iirtinler ile ilgili siirekli ve aktif bir enformasyon arayisi icerisine girdikleri goze carpmaktadir.

Hazirlama, pisirme ve sunum yontem ve teknikleri konusunda teorik bilgilerinin olmasina ragmen uygulamaya
aktarmada sorunlar yasadiklari, mutfakta ¢aligma siireleri arttikca tecriibelerinin arttig1 ve bu sorunlarin da ortadan
kalkmaya basladig1 ifade edilmektedir. Aslinda sefler, baz1 6grencilerin egitim donemlerinde sadece teorik dersler
aldigini, okullarinda mutfak ve mutfak uygulamalarinin olmadigini1 ve bu durumun 6grencilerin pisirme, hazirlama
ve sunum teknik ve yontemlerine iligkin niteliklerini 6nemli Slgiide etkiledigini belirtmektedir. Elde edilen bu
bulgular yazindaki ¢aligmalarm bulgulart (Cemrek ve Yilmaz, 2010) ile benzerlik gostermektedir. S6z gelimi,

gastronomi egitimi alan 6grencilerin uygulamali mutfak derslerine ihtiya¢ duydugu, bu dersler sayesinde mutfakta
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gerekli deneyimi kazandiklar1 ve hazirlama, pisirme ve sunum konularinda kendilerini gelistirdikleri buna kargimn
uygulamali mutfak derslerinde 6grenilen ile sektordeki mutfak uygulamalarimin farkli oldugu vurgulanmaktadir.
Benzer bir sekilde Sanlier ve Hussein (2008) de uygulama asamasinda seflerin bir kisminin yemek pisirme ve
sunum konusunda yeterli bilgisinin olmadigini ifade etmektedir. Baz1 calismalarda (Kayayurt, 2002) ise az sayida
da olsa mutfakta calisan personelin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama konusunda yeterince bilgi sahibi
olmadig1 dile getirilmektedir. Tiim bunlarin 1s181nda potansiyel sef adaylar1 olan 6grencilerin hijyen ve sanitasyon,
gida gilivenligi, ekipman ve ekipman kullanimi, iirlin ve pigirme, hazirlama ve sunum teknik ve yontemleri
konusunda yeterli diizeyde teorik bilgisinin oldugu goéze ¢arpmaktadir. Dolayisiyla uygulamali ve teorik ders
dagilimin dengeli olmamasi, 6grencilerin uygulama yapmasina engel olabilmektedir (Kozak ve Agikdz, 2015). Bu
baglamda &grencilerin bu teorik yeterlikleri de sektoriin beklentisinin altinda kalmaktadir (Biiyiikyilmaz, 2006;
Oztiirk ve Gérkem, 2011).

Ogrencilerin kendini gdsterme veya kanitlama cabalari ile kusak ¢atismasinin ekip calismasini olumsuz yénde
etkiledigi belirtilmektedir. Ancak ekip calismasina yatkin olan Ggrencilerin ise meslekte basari sagladiklar1 ve
ilerleme gosterdikleri vurgulanmaktadir. Bu durum, benzer ¢alismalarda (Geng, 2012; Arman ve Sahin, 2013;
Sahin ve Arman, 2014) da dile getirilmektedir. S6z gelimi, mutfakta beraber c¢alisilan seflerin &grencileri
yoOnlendirmeleri, egitmeleri veya onlara karsi olumlu tutum sergilemelerinin hem ekip ¢aligmasini hem de ¢aligma
disiplinini olumlu yo6nde etkiledigi goriilmektedir. Calisma disiplini cergevesinde ast-iist iliskileri konusunda
sikintilar yasadiklari, sosyal ortam ile is ortamim birbirinden ayirt edemedikleri ve isin agirhigi, yogunlugu ya da

caligma saatleri konusunda bilgi sahibi olmadiklar1 agik bir sekilde ifade edilmektedir.

Sef adaylar1 olan 6grencilerin meslege olan ilgilerinin genel olarak yiiksek diizeyde ve mutfak departmanina
yonelik tutumlariin da olumlu oldugu sonucuna varilmustir. Diger ¢alismalarin (Kurnaz vd., 2014; Harbalioglu ve
Unal, 2014; Akoglu vd., 2017; Deveci vd., 2017; Kutukiz vd., 2018) sonuclari da elde edilen bu bulguyu destekler
niteliktedir. Ancak zaman igerisinde sartlarin zorlasmastyla birlikte bu ilgilerinin azaldigi ve ozellikle mezun
olduklar1 egitim kurumuna goére de meslege olan ilgilerinin farklilasabildigi dile getirilmektedir. Buna ragmen son
zamanlarda asciligin popiiler bir meslek dali olarak gériilmesinin (Ozkok, 2017; Yilmaz vd., 2018) de meslege olan

ilgiyi arttirdig1 goze ¢arpmaktadir.

Calisma cergevesinde Ogrencilerin teorik bilgilerinin yeterli diizeyde olmasina ragmen uygulama agisindan
sorunlar1 oldugu sonucuna ulasilmistir. Dolayisiyla gastronomi ile ilgili programlarda miifredat caligmalarinda
sektorel paydaslarin (sefler, mutfak personeli gibi) goriisleri alinmali ve bu ¢er¢evede miifredatlar hazirlanmalidir.
Ayrica uygulamali derslerde 6grencilerin birebir uygulama yaparak 6grenebilmesi ve Ogretim elemani ya da
iiyesinin 6grencilerle birebir ilgilenebilmesi ig¢in boliim ya da programlardaki 6grenci sayisinin daha da azaltmasi
gerekebilir. Ogrencilerin yeterliliklerinin okullara ya da bdlgelere gore degisiklik gosterdigi tespit edilmistir. Bu
durumun nedeni gastronomi egitimi veren bazi okullarin biinyesinde gerek fiziksel alanlar (uygulama mutfagi,
icecek tadim atdlyesi, restoran gibi) gerekse arag-gereclerin eksikligi olarak gosterilebilir. Bu baglamda sektorel

paydaslarin destegiyle bu durum ortadan kaldirilabilir ya da en az seviyeye indirilebilir.
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Arastirmanin baglica sinirliligiii Bolu Mengen’de diizenlenen III. Ulusal Asgilik Kampi’na katilan seflerle
yapilmis olmasi olusturmaktadir. Diger bir ifade ile arastirmanin Orneklemine sadece ascibasi ve asgibast
yardimcilart dahil edilmistir. Bu baglamda calisma farkli bolgelerde otel ya da restoran gibi farkh isletmelerde
gbrev yapan sefler ile tekrarlanabilir. Diger taraftan arastirmada nitel yaklasim gergevesinde yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi kullanilmigtir. Bu baglamda ileride yapilacak olan ¢alismalarda seflerin gdriislerini ve algilarini

Olcebilmek amacryla nicel arastirma yaklagimi kapsaminda anket teknigi kullamlarak bilgi toplanabilir.
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Extensive Summary

The changes and evolutions in the food and beverage industry and the tourism industry makes this working field
a very important employment field (Ozdemir et al., 2005). Because of this situation, the educated and qualified
employees that the food and beverage industry and the tourism industry needs can be provided with individuals
who has gastronomy education (Hughes, 2003; Robinson and Barron, 2007). In this context, with gastronomy
education students can get and develop knowledge, talent and qualifications that the sector needs (Santich, 2007;
Hegarty, 2011). Considered the food and beverage managements success is connected to how the employees
trained and educated (Baum, 2015), it calls attention to how gastronomy education takes an important role to raise
future chefs (Hughes, 2003; Edens, 2011). Therefore the chefs opinions for the gastronomy students ,which will be

the future chefs, qualifications is the aim.

Qualitative research approach has been adopted in order to deeply determine the opinions of the chefs regarding
the qualifications of students who are candidates for the research. Semi-structured interview as data collection
technique in the framework of qualitative approach; as well as content analysis as data analysis. Using the semi-
structured interview technique with 7 chiefs who agreed to participate in the survey in this framework, held in Bolu
Mengen between April 30 and May 7, negotiations were held at the National Culinary Camp. Content analysis was
used for the analysis of the data obtained and direct citations of the participants were also included. As a result of
the findings obtained in the study, it is seen that the opinions of the chefs are divided into two main categories and
eight subcategories. In the main category of occupational qualifications, there are (i) information on hygiene and
sanitation, (ii) information on food safety, (iii) information on the use of equipment and equipment, (iv) product
information, and (v) information on cooking, preparation and presentation techniques and methods as
subcategories, in the main category of individual qualifications there are (i) team work, (ii) work discipline and (iii)
professional interest as subcategories. While the chefs who participated in the study stated that the theoretical
knowledge level of the students is high, it is seen that they especially stated that they have experienced problems in

practice. Besides this the chefs state that the students effort to prove themselves affects the teamwork badly,
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especially the theoretical knowledge about food security, cooking methods and techniques, product information is
enough, this knowledge should support with practice.

It is stated that the level of knowledge about hygiene and sanitation of the students who are the chef candidates
varies according to the secondary education institution they graduate or universities they have studied but it is
generally sufficient. This result is similar to the results of the studies in the literature (Sanlier et al., 2010; Gorkem
and Oztiirk, 2012; Unliiénen and Cémert, 2013). It is stated that the theoretical knowledge about food safety of
students is good but there is difficulty in transferring this theoretical knowledge to practice. It is emphasized that
students who have studied gastronomy have sufficient knowledge about food safety in their studies (Goérkem and
Oztiirk, 2012; Kocaman, 2015; Durlu-Ozkaya and Akbulut, 2016). On the other hand, it was concluded that kitchen
staff had problems with food safety, did not have enough knowledge and especially had no knowledge about
HACCP (Walker et al., 2003; Bas et al., 2006; Sanlier and Hussein, 2008; Bayram, 2011). Therefore, it overlaps
with the peculiar findings that the theoretical knowledge of food safety can not be fully transferred to practice.

Although there are theoretical knowledge about preparation, cooking and presentation methods and techniques,
it is stated that they have problems in transferring to practice, as the working time in the kitchen increases, the
experiences have increased and these problems have started to decrease. In fact, the chefs state that some students
only receive theoretical lectures during their schooling period, that there are no kitchen and kitchen applications in
their schools, and this has a significant effect on the quality of cooking, preparation and presentation technigques
and methods of students. These findings are similar to the findings of the studies in the literature (Cemrek and
Yilmaz, 2010). In all of this, students with potential chef candidates have enough theoretical knowledge of hygiene
and sanitation, food safety, equipment and equipment use, product and cooking, preparation and presentation
techniques and methods. Therefore, the fact that the distribution of practical and theoretical courses are not
balanced may prevent students from implementing them (Kozak and Acikdz, 2015). In this context, these
theoretical competencies of the students are also below the expectation of the industry (Biiyiikyilmaz, 2006; Oztiirk
and Gorkem, 2011).

It is stated that students' self-promotion or proving efforts and generation conflict affect team work negatively.
However, it is emphasized that the students who are prone to team work are making success in their profession and
making progress. This situation is also mentioned in similar works (Geng, 2012; Arman and Sahin, 2013; Sahin and
Arman, 2014). The fact that the students who are the chef candidates are at a high level in general and their
attitudes towards the kitchen department are also positive. The results of other studies (Kurnaz et al., 2014;
Harbalioglu and Unal, 2014; Akoglu et al., 2017; Deveci et al., 2017; Kutukiz et al., 2018) also support this
finding. However, with the difficulties over time, it has been stated that this fact has decreased and the interests of
the students can show difference according to the educational institution in which they graduate is. However, in
recent years, the popularity of cooking as a popular profession (Ozkdk, 2017; Yilmaz et al., 2018) has also

increased the interest in the profession.
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Although the theoretical knowledge of the students in the framework of the study is adequate, the result says
there are problems in terms of implementation. Therefore, in gastronomic programs, opinions of sectoral
stakeholders (such as a chef) should be taken into the curriculum and curricula should be prepared in this
framework. In addition, it may be necessary to further reduce the number of students in departments or programs so
that students can learn by practicing individually in applied courses and that the teaching staff or member can take
care of one another. It has been determined that the competences of the pupils vary according to the schools or
districts. This may be indicated by the lack of equipment (practice kitchen, beverage tasting workshop, restaurant)
or the lack of equipment in some of the schools that provide gastronomy education. In this context, with the support

of sectoral stakeholders, this situation can be removed or reduced to the minimum level.
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