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Bu aragtirmanin amact; lisans diizeyinde egitim goren gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimii dgrencilerinin mutfak workshop etkinlikleri hakkindaki algilama, tutum ve
beklentilerinin degerlendirilmesi ve bunlarin katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine
gore farklilasip farklilagmadiginin tespit edilmesidir. Bu dogrultuda 7 farkli hipotez
kurulmustur. Arastirmanin evrenini, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi
bilinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatli Boliimii tarafindan mutfak uygulama
alaninda diizenlenen “Deniz Uriinleri & Balik”, “Osmanli Mutfag1” ve “Pizza & Makarna”
workshop etkinliklerine katilan 6grenciler olugturmaktadir. Nicel olarak tasarlanmig olan bu
arastirmada veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmis ve 2018 Ocak ayinda
workshoplara katilan 64 6grencinin tamamina anket uygulanmistir. Elde edilen verilerin
¢ozlimlenmesine iligkin istatistik paket programi araciligiyla tanimlayic istatistik, frekans,
giivenilirlik, t-testi ve tek yonlit ANOVA analizleri yapilmistir. Bu dogrultuda, 6grencilerin
workshop etkinliklerine yonelik algi, tutum ve beklentilerinin cinsiyet, yas, sinif diizeyi,
egitim programi tiirii, mezun olunan lise tiirli, mutfak deneyimine sahip olma durumu ya da
katildiklart workshop tiirii degiskenleri agisindan herhangi bir farklilik gdstermedigi ortaya
cikmugtir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar.

The purpose of the research is; to determine whether attitudes and expectations of
undergraduate-level gastronomy and culinary arts students for culinary workshop activities
differ according to the socio-demographic characteristics of the participants. In this
direction, the research has seven different hypotheses. The population of the research,
consist of the participant students of the “Seafood & Fish”, “Ottoman Cuisine” and “Pizza
& Pasta” workshops which were organized by the Gastronomy and Culinary Arts
Department in the Faculty of Tourism, Afyon Kocatepe University. In this quantitatively
designed research, survey technique was used as a data collection tool which was carried
out in January 2018. A questionnaire was applied to all 64 students who participated in
workshops. Descriptive statistics, frequency, reliability, t-test and one-way ANOVA
analyses were performed by means of a statistical package program. In this respect, it has
been found that the perceptions, attitudes and expectations of students about workshop
activities do not show any difference in terms of gender, age, class level, type of education
program, type of high school graduated, experience of culinary experience, or workshop
type variables.
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GIRiS
Gastronomi alaninda ilk egitim faaliyetleri usta-cirak iligkisi ile baglamistir. Yiiksek statiiye sahip zenginler ve
tilkeleri yonetenler arasinda iyi yemek yemenin bir prestij unsuruna doniismesi ile birlikte ascilik meslegine biiyiik
onem verilmis, yemek hazirlamada yetenekli kisiler soylu ve zenginlerin yaninda istihdam edilmeye baglamistir.
Ustalarin ¢alisanlari yetistirmesi ile baglayan mutfak egitimleri; donanimli ve egitimli uzmanlarin yetistirilmesi i¢in

acilan gastronomi okullar1 ile devam etmis, gastronominin sanat ve bilimle iliskilendirilmesi ile de farkli boyutlar
kazanmustir (Besirli, 2012; Oney, 2016; Sengiin, 2017).

Gorkem ve Sevim’e (2016, s.980) gore gastronomi egitiminin dgretim elemani, uygulama malzemesi ve atolye-
donanim olmak iizere ii¢ temel unsuru bulunmakta olup, bu unsurlar nitelikli gastronomi egitimi verilebilmesi i¢in
temel bilesenlerdir. Ascilik ve gastronomi egitimi uygulama agirlikh bir siireg gerektirdigi i¢in derslerin meslegin
ozelligine uygun olarak insa edilmis okul ve atdlyelerde, yeterli uygulama malzemesi ile tecriibeli Ggretim
elemanlarinca verilmesi, gastronomi egitimi ve dgrencilerin mesleki yeterligi yoniinden biiyiik 6nem arz etmektedir
(Gorkem, 2011; Gorkem ve Sevim, 2016, s.978). Gastronomi egitiminde dinamik ve siirekli degisen ¢evreye uygun
nitelikte personel yetistirmek i¢in ise modern/geleneksel yontemler ve araglar kullanilmali, tilkelerin yemek kiiltiirleri
ve gidalarin yapisal Ozellikleri incelenmeli, farkli disiplinlerin gastronomi ile ilgili boyutlarina yer vererek
gastronomi egitimi zenginlestirilmeli, 6grencilerin stres altinda ve zaman kisitlamasinda calisabilme yetenekleri
gelistirilmeli, disiplinler aras1 bir yaklagimla teori ve uygulama birlikte yiiriitiilerek, donanimli ve nitelikli isgiicii

yetistirilmesinin saglanmasi gerekmektedir (Gillespie ve Cuisin, 2001; Hegarty, 2011, s.55).

Gastronomi egitiminin tarihi incelendiginde ilk egitim sisteminin Fransa'dan ¢iktig1 goriilmektedir. Esnaf yaninda
calisip iyi olan ¢iraklarin iyi birer sef olarak yetistirilmesi i¢in “Chaine des Rotisseurs” adl1 gastronomi kuliibii 1248
yilinda Paris Belediye Baskani’nin tesvik etmesi ile kurulmustur. Bugiin 80’i askin iilkede faaliyet gosteren bu
kuliibiin amaci, iyi yiyecegin korunmasi ve sofra zevklerinin yasatilmasidir. 1895 yilinda ise su anda gastronomi
egitimini en iyi sekilde veren okullardan biri olan “Le Cordon Bleu” mutfak sanatlari okulu kurulmustur (Le Cordon
Bleu, 1995; Akt. Aksoy ve Sahin, 2017, s.7). Amerika'da ise mutfak diinyasinin ilk biiyiik yildizi olarak bilinen
Charles Ranhoffer, profesyonel mutfak egitim sistemini kurmak i¢in c¢alismalar yapmis ve basarili olmustur.
Ranhoftfer, 1893’te “The Epicurean” adli hem ev mutfaklarinda hem de profesyonel mutfaklarda kullanim amaciyla
bir yemek kitabi tasarlamigtir. Ayrica Ranhoffer, 1898’te “Chef” adin1 verdigi ulusal bir dergi ¢ikarmigtir. Bu dergi
donanimli ve egitimli mutfak elemanlar yetistirmek i¢in profesyonel bir egitim sistemi kurmanin gerekli ve 6nemli

oldugunu vurgulamistir (Brown, 2005; George, 2009).

Gastronominin uzmanlik gerektiren bir alan ve yiikselen bir deger olmasi birgok iilkede oldugu gibi Tiirkiye’de
de tniversiteleri harekete gecirmis; asgilik ile gastronomi ve mutfak sanatlari boéliimlerinin agilmasi hizlandirilmistir
(Gérkem ve Sevim, 2011, 5.77). Ulkemizde turizm yiiksekokullarmin, fakiilteye doniistiiriilme siirecinde gastronomi
boliimleri acilarak, konuya bilimsel ve felsefi yonden bakilmasi amaglanmistir (Oney, 2016, s.194). Ancak
gastronomi alan1 sadece teorik bir egitimle tamamlanabilecek bir alan degildir. Turizm pek ¢ok akademisyen ve

arastirmaci tarafindan disiplinler arasi ya da ¢ok disiplinli bir alan olarak kabul edilmektedir (Estaban vd. 2015).
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Ayni sekilde gastronomide, 6ziinde fen bilimleri (fizik, kimya ve biyoloji) ve sosyal bilimlerle (ekonomi, sosyoloji,
antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama vb.) i¢ i¢e olup bu iki bilim i¢in zengin bir arastirma alani
olarak kabul edilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015, 5.266). Bu yiizden gastronomi teorik egitim yaninda mutlaka
uygulama ile desteklenmesi ve mutfak, servis ve tadim gibi konularin cesitli etkinliklerle pekistirilmesi
gerekmektedir. Bu uygulama alanlarindan workshop etkinliklerinin, egitimi alan kisiler yani 6grenciler tarafindan

nasil algilandiklar1 ve beklentilerinin neler oldugunu bilinmesi 6nem arz etmektedir.

Tirkiye’de ascilik ve gastronomi egitimi; lise, On lisans, lisans ve lisansiistii diizeyde verilmektedir. Lise
diizeyinde ascilik egitimi veren ilk kurum 1985 yilinda Bolu ilinin Mengen ilgesinde acilmustir. ik &n lisans
diizeyinde program ise 1997 yilinda Bolu ilinin Mengen ilgesinde Abant izzet Baysal Universitesi biinyesinde Ascilik
progranu adiyla agilmustir. ik Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans egitimi 2003 yilinda Yeditepe Universitesi
tarafindan verilmeye baglanmigtir (Akgiin, 2013; Sengiin, 2017, s.173). Tirkiye’de ilk olarak Yeditepe
Universitesi'nde acilan programi takiben, 2008 yilinda Izmir Ekonomi Universitesi ve 2009 yilinda Okan
Universitesi’nde kurulmustur. Devlet iiniversitelerinde lisans diizeyinde gastronomi egitimine ise 2010 yilinda Gazi
Universitesi ve Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi biinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimleri
acilmasiyla baslanmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiiniin acilmas: ile birlikte Yiyecek Icecek
Isletmeciligi boliimii kapatilmaya ya da Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii olarak degistirilmeye baslanmistir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimi, turizm egitimi veren yiiksekokullarin yani sira giizel sanatlar fakiiltelerinde

ve uygulamali bilimler yiiksekokullarinda da bulunmaktadir (Gérkem ve Sevim, 2016, s.979; Keles, 2017, 5.152).

Yiiksek lisans diizeyinde gastronomi egitimi ise ilk olarak 2012 yilinda Mardin Artuklu Universitesi tarafindan
Gastronomi Turizmi yiiksek lisans programi adiyla agilmis ancak stirdiiriilebilirligi saglanamayarak kapatilmistir.
Gastronomi egitiminin verildigi ilk doktora programu ise Gazi Universitesi tarafindan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 doktora programi adiyla 2014 yilinda Ankara’da acilmustir. Yiiksekogretim kurumlarmin disinda
gastronomi egitimi veren 0zel mutfak akademileri de bulunmaktadir. 2000’li yillarin baslarinda faaliyetlerine
baslayan bu kurumlarda profesyonel ag¢ilik egitimleri, amatér ascilik egitimleri ve workshop egitimleri
diizenlenmektedir (Sengiin, 2017, s.173; Yilmaz ve Senel, 2016). Tiirkiye’de ascilik, yiyecek icecek isletmeciligi,
gastronomi ya da gastronomi ve mutfak sanatlar1 gibi programlarla verilen tiniversite diizeyindeki gastronomi egitimi
dogrultusunda edinilen teorik bilgilerin uygulama ve pratiklerle pekistirilmesi ve beceri kazanilmasinda uygulama
mutfak derslerinin yani sira workshop egitimlerinin de faydali oldugu diisiinilmektedir. Mutfak akademilerinin
workshop egitimleri incelendiginde; 6zel giin meniileri, diinya mutfaklari, ¢ikolata, kahve, ekmek ve pasta yapimi,
sushi, el agmasi borek ve makarna, artizan dondurma gibi farkli kategorilerde atdlye galismalari diizenlendigi
goriilmektedir. Ayrica bazi mutfak sefleri {iniversitelerde workshop egitimleri diizenlemektedir. Farkli sekillerde
workshop etkinlikleri diizenlenmekle birlikte bu trend karsisinda 6grencilerin workshoplara yonelik tutumlarinin
ortaya konmasi basarili bir egitim i¢in 6nem arz etmektedir. Bu noktadan hareketle, lisans diizeyinde egitim goren
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bliimii 6grencilerinin mutfak workshop etkinlikleri hakkindaki algilama, tutum ve
beklentilerinin degerlendirilmesi ve bunlarin katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore farklilagip

farklilagmadiginin tespit edilmesi aragtirmanin odak noktasini olusturmaktadir.
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YONTEM

Son yillarda gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanina artan ilgi, yiiksekogretim kurumlarinin da bu alanda egitim
veren boliimlerinde bir artis meydana getirmistir. Ancak sayisal olarak meydana gelen bu artisa ragmen yetistirilen
insan kaynagmin niteligi tartismalidir (Oney, 2016, 5.194). Ozellikle uygulamali alanlarda verilen egitim teorik bilgi
yaninda yeterli uygulama olanaklar1 ve aktiviteleri sayesinde amacina ulasabilmektedir. Workshop modeli anlatima
dayali egitimden ziyade uygulamali etkinlikleri iceren, takim calismasini ve etkili iletisimi esas alan bir egitim
seklidir (Lumpe, 2007, s.125). Workshop etkinlikleri aktif egitim modelinin bir parcast olarak ta &grencilerin
egitiminde 6nem arz etmektedir. Yasayarak 6grenme olarak ifade edilen aktif egitim; kisilerin objelerle direkt olarak
calistig1, insanlar, fikirler ve olaylarla dogrudan iliski i¢inde edindigi deneyimlerini yorumlayarak yeni anlayislar
gelistirdigi bir 6grenme seklidir (Akgay, 2016). En etkili 6grenme yontemlerinden biri olarak kabul edilen aktif
egitimin 6nemli bir uygulamasi olan workshop etkinlikleri bu ylizden mesleki gelisim agisindan oldukg¢a 6nemlidir.
Son yillarda {iiniversitelerde ve c¢esitli egitim kurumlarinda Ogrencilerin egitiminde workshop uygulamalari
gerceklestirilmeye baglanmigtir. Ayrica akademik alanda 6zellikle egitim bilimleri alaninda yapilan ¢aligsmalarda
workshop etkinliklerine iligkin ¢esitli calismalar mevcuttur. Ancak 6zellikle turizm ve gastronomi alaninda pek ¢ok
workshop etkinligi yapilmasina ragmen akademik ¢aligmaya rastlanilmamis olmasi bu alanda énemli bir eksikligin

belirlenmesi ve giderilmesine yonelik bir baslangi¢ olmasi agisindan bu ¢alismay1 énemli hale getirmektedir.

Bu caligmada gastronomi boliimii 6grencilerinin workshop etkinliklerine katilimlari, workshop algilar1 ve
beklentilerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmistir. Aktif 6grenmenin 6nemli bir unsuru olan workshop
etkinliklerinin 6grenciler tarafindan nasil algilandigi, beklentilerinin neler oldugu ve cesitli degiskenlere gore algi ve
beklentilerinin ne oOlciide farklilagtiginin bilinmesi bu tiir etkinliklerin faydasinin artmasimi saglayacak ve

hedefledikleri amaca ulagsmasini kolaylagtiracaktir.

Arastirmanin evreni Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan uygulama mutfak
alaninda 2017-2018 egitim 6gretim y1l1 giiz doneminde gergeklestirilen workshop etkinliklerine katilan Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari boliimii 6grencilerini kapsamaktadir. Ogrencilerin tamami ayni fakiilte altinda aktif olarak kayitl
ve ulasilabilir oldugu icin arastirma kapsaminda herhangi bir 6rneklem alma ihtiyact duyulmamis ve tam sayim
yapilmigtir. Calismada nicel arastirma yontemi benimsenmis ve verilerin temini i¢in anket teknigi kullanilmistir.
Boyraz’in (2018) calismasinda kullanilan 6l¢ek temel alinarak arastirma amacina yonelik eklenen yeni boyutlar ile
arastirma anketinin son hali verilmistir. Arastirmada kullanilan anket formu iki bolimden olusmaktadir. Birinci
boliimde; 6grencilerin demografik dzelliklerini belirlemeye yénelik sorulara yer verilmistir. Ikinci béliimde ise,
ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik tutumlarini belirlemeye yonelik 5°1i Likert tipi derecelendirmeye (1-
Kesinlikle Katilmiyorum, 2-Katilmiyorum, 3-Kararsizim, 4-Katiliyorum, 5-Kesinlikle Katiliyorum) tabi tutulmus 35
onermeye yer verilmistir. Elde edilen verilerin ¢6ziimlenmesinde betimsel analiz yontemlerinden yiizde ve frekans
analizi ile tamimlayici analiz teknikleri; iliskisel analiz yontemlerinden ise giivenilirlik analizi, t-test ve ANOVA
teknikleri kullanilmistir. Yapilan giivenilirlik analizi sonrasinda arastirmada kullanilan 6l¢egin i¢ tutarliligi, yani

giivenilirligi igin alfa katsayis1 0,921 olarak hesaplanmistir. Bu durum giivenilirlik katsay1 degerinin 0.80 < a < 1.00
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araliginda yer almasindan dolay1 kullanilan 6l¢egin yiiksek derecede giivenilir oldugu (Lorcu, 2015, s.208) ifade

edilebilir.

Arastirmanin Hipotezleri
Bu calisma kapsaminda anket problemine yonelik olarak 7 farkli temel hipotez belirlenmistir. Bunlar;
Hi: Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik algilari cinsiyetlerine gére anlamli bir farklihik gostermektedir.
H,: Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik algilar1 yaslarina gére anlamli bir farklilik gostermektedir.

Hs: Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik algilar1 aktif olarak egitim aldiklar1 smifa gére anlamli bir

farklilik géstermektedir.

H.: Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik algilari egitim verilen program tiiriine gére anlamli bir farklilik

gostermektedir.

Hs: Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik algilar1 mezun olunan lise tiiriine gére anlamli bir farklilik

gostermektedir.

He: Ogrencilerin workshop etkinliklerine ydnelik algilar1 mutfak deneyimi sahipligine gore anlamli bir farklilik

gostermektedir.

H7: Ogrencilerin workshop etkinliklerine yénelik algilar1 katildiklar1 workshop tiiriine goére anlamli bir farklilik

gostermektedir.
BULGULAR

Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan uygulama mutfak alaninda 2017 — 2018
egitim ogretim y1l1 gliz doneminde fakiilte tarafindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri i¢in egitim
programi disinda diizenlenen uygulamali workshop etkinliklerine iliskin detaylara Tablo 1’de yer verilmistir. Farkli
tarihlerde diizenlenen tii¢ farkli workshop etkinligine toplam 88 6grencinin katildigi, bu 6grencilerin ise 24’iiniin

birden fazla etkinlikte bulundugu goriilmektedir.

Tablo 1: Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Workshop Tiiriine Gore Dagilimlar

Etkinlik Tiirii n Oram %
Deniz Uriinleri & Balik Workshop Etkinligi 25 % 28.4
Osmanli Mutfagi Workshop Etkinligi 21 % 23.9
Pizza & Makarna Workshop Etkinligi 42 % 47.7
Balik + Osmanli Mutfag: 3 % 4.69
Balik + Pizza Makarna 8 % 12.50
Osmanli Mutfag1 + Pizza & Makarna 5 % 7.81
Her Ug¢ Workshop 4 % 6.25
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Tanimlayicr istatistikler sonucu katilimer 6grencilere iliskin elde edilen bulgular Tablo-2’de yer almaktadir.
Aragtirma kapsaminda cinsiyet, yas, lisans sinif diizeyi, egitim goriilen program tiirii ve mezun olunan lise tiirleri
demografik degisken olarak ele alinmistir. Tablo-2’deki verilere gore arastirmaya katilan 64 Ggrencinin bilyiik
cogunlugunun (%79,7) kiz, diger %20,3’linlin ise erkek oldugu goriilmektedir. Yas araligi olarak ogrencilerin
yaklasik %80’i 18-21 yas aralifinda, geri kalan boliimiiniin ise 22-25 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Heniiz
dordiincii sinif 6grencilerinin yer almadigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde, katilimcilarin agirlikli olarak

18-21 yas araliginda yer almasi dagilimda da bu grubun 6n plana ¢ikmasina neden oldugu sdylenebilir.

Egitime devam ettikleri simf diizeyi acisindan degerlendirilme yapildiginda; katilimeilarin yaklasik %30’unun
birinci smif, %12,5’inin ikinci smif ve ¢ogunlugu olusturan %57’sinin ise ii¢lincii siuf Ogrencilerinin oldugu
goriilmektedir. Egitim alinan lisans bdliimiindeki program tiirii agisindan karsilastirildiginda, katilimeilarin bir adim
onde olacak sekilde %51,6’siin normal dgretim programina kayitli oldugu, geri kalan %48,4’{iniin ise ikinci 6gretim
progranminda egitim aldiklar1 tespit edilmistir. Ogrenciler mezun olunan lise tiirii bakimindan en fazla (%45,3)
“Anadolu Liseleri’nden mezun durumdadirlar. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii agisindan biiylik 6neme
sahip olan “Asgilik Liseleri’nden mezun olan katilimc1 6grenciler en az (%]1,6) oranla arastirmada yer almislardir.
Kiz Meslek Lisesi, Ticaret Meslek Lisesi, Teknik Liseler ile Temel Liselerin olusturdugu diger lise tiirlerinden mezun

olan katilimcilar ise %20,3’liik bir oranla 6nemli bir oranda arastirmada temsil edildigi gériilmektedir.

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Demografik Ozellik n Oran1 %
Cinsiyet
Kadmn 51 79,7
Erkek 13 20,3
Yas Gruplar1
18-21 Yas 51 79,7
22-26 Yas 13 20,3
Simf
1. Simf 19 29,7
2. Simif 8 12,5
3.Smf 37 57,8
Program Tirt
Normal Ogretim 33 51,6
Ikinci Ogretim 31 48,4
Mezun Olunan Lise Tiirli
Genel Lise 15 23,4
Imam Hatip Lisesi 3 4,7
Turizm Meslek Lisesi 3 47
Anadolu Lisesi 29 453
Ascilik Lisesi 1 1,6
Diger Lise (Meslek, Teknik, Ticaret, vb.) 13 20,3
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Arastirmaya katilan 6grencilerin, gastronomi alanindaki yenilikleri takip etme durumuna ve mutfak deneyimi ile
workshop deneyimlerine iliskin bulgulara Tablo-3’de yer verilmistir. Buna gore, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Ogrencilerinin neredeyse tamaminin kendi alanlarindaki yenilikleri takip ettigi goriilmektedir. Diger taraftan,
katilimcilarin %67,2’sinin daha oncesinde mutfak deneyiminin oldugu tespit edilmistir. Workshop etkinliklerine
daha once katilim durumlarina iliskin olarak; 6grencilerin sadece %7,8’inin daha dnce herhangi bir uygulamali
mutfak workshop etkinligine katilmadig:1 goriiliirken, geri kalan %92,2°lik biiylik bir oranin ise en az bir defa
workshop etkinligi faaliyetlerinde yer aldigi belirlenmistir. Benzer sekilde, en az bir defa workshop etkinligine
katilan bu &grencilerin ise %30,5’inin, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde gastronomi
alaninda gergeklestirilen uygulamali mutfak workshoplarinin disinda, diger fakiilte ya da iiniversiteler tarafindan
diizenlenen workshop etkinliklerine katildig1 arastirma kapsaminda tespit edilmistir. Diizenlenen workshoplara
yonelik genel memnuniyet oraninin %87°5 ile yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda her bes
katilimcidan dérdiiniin bu tiir etkinleri arkadaglarina tavsiye etmeyi diisiindiigii de ¢alisma dogrultusunda elde edilen

o6nemli bulgular arasinda yer almaktadir.

Tablo 3: Katilimcilarin Yenilikleri Takip ve Workshop Deneyimlerine Yonelik Bulgular

Evet Hayir
Katihmcilarin Durumu . 7 - o3
Gastronomi Alanindaki Yenilikleri Takip Etme 63 | %984 | 1 % 1,6
Mutfak Departmaninda Calisma 43 | % 67,2 | 21 | % 32,8
Workshop Deneyimi 59 | %922 | 5 %78
Fakiilte Disinda Workshoplara Katilim 18 | %28,1 | 46 | % 71,9
Workshoplar1 Bir Bagkasina Tavsiye Etme 51 | % 79,7 | 13 | % 20,3
Workshoplardan Genel Memnuniyet 56 | %875 | 8 | %125

Ogrencilerin ortalama yillik katilim sagladiklar1 uygulamali workshop sayist ve bunlara iliskin belirleyici
faktorlerin detaylar1 Tablo 4’de almaktadir. Gidilen etkinlik sayist bakimindan gruplar arasinda biiylik bir ayrim
goriinmemenin yani sira, yillik li¢ ve tizeri workshoplara katilan 6grenciler %31,3 oraninda yiiksek diizeyde olmasi,
bu tiir etkinliklerin GSM &grencileri agisindan biiylik 6nem teskil ettigi diisiiniilebilir. Gastronomi alanindaki
yenilikler ile workshoplara iliskin duyurularin takip edildigi en 6énemli aracin “internet” oldugu, bunun ise sosyal
medya platformlari (Facebook, Instagram, Twitter vb.) ile alana iligskin ¢esitli web siteleri aracilifiyla gergeklestigi
tespit edilmistir. Bunun yani sira, katilimcilarin tv-radyo yayinlarinin yani sira, arkadas, es-dost gibi sosyal ¢evresi
ile turizm fakiiltesi araciligiyla gesitli sekillerde (panolar, gorsel medya araclari, siniflardaki bildirge alanlari, sozlii
yapilan duyurular ile kisa mesajlar) yapilan duyurular araciligiyla takip etmesi ikinci oncelikli 6nemli takip etme

kanallar1 arasinda degerlendirilmektedir.
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Tablo 4: Workshoplara Katilim Siklig1 ve Belirleyicilere Yo6nelik Bulgular

Workshop Ozellikleri n Oran %
Y1l Igerisinde Ortalama Workshoplara Katilim Sayist
1 defa 19 29,7
2 defa 25 39,1
3 defa ve lzeri 20 31,3
Gastronomi Alanindaki Gelismeleri Takip Etme Kanali
Tv - Radyo 23 35,9
Gazete — Dergi 18 28,1
Sosyal Cevre 22 34,4
Internet 60 93,8
Fakiilte 22 34,4
Tesadiifi 7 10,9
Diger 3 4.7
Workshoplara Katilma Amaci
Yeni Seyler Ogrenmek 60 93,8
Sertifika Sahibi Olmak 14 21,9
Yeni Arkadas Edinmek 5 7,8
Yarigsmalara Hazirlik 5 7,8
F1 Becerisini Artirmak 39 60,9
Seflerle Tanigmak 30 46,9
Aligkanlik 2 3,1
Diger 1 1,6
Workshop Katilim Karariin Belirleyicileri
Ilgi Alani 45 70,3
Gelecek Olan Sefler 27 42,2
Fiyat 21 32,8
Arkadag Tavsiyesi 6 94
Merak 18 28,1
Zaman 15 23,4
Tesadifi 1 1,6
Diger 1 1,6

Workshoplara katilimi belirleyen en etkili ve 6nemli amacin “yeni seyler 6grenme istegi” oldugu goriilmektedir.
Bu sonug, 6grencilerin egitim miifredatlar1 esnasinda 6grenme, gérme veya uygulama firsati bulamadigi eksik kalan
degerleri, workshoplar araciligiyla oncelikli olarak tamamlama yoniinde olduklarini isaret etmektedir. Bunun yani
sira, diizenlenen workshoplarin spesifik alanlarda yapilmasi ve ilgili konuya iligkin yogun pratik imkan1 saglamasi
ile eksik degerlerin daha hizli 6grenilebilecegi diisiincesi 6grencilerin bu sekilde bir tutum sergilemeye yoneltmis
olabilir. Buna karsilik, “yeni arkadas edinme” amaciyla katilim saglayan 6grencilerin ¢ok diisiik bir orana sahip
olmasi, katilimcilarin sosyallesmeden ziyade egitim yoniiyle bu tiir etkinlikleri tercih ettigini destekler niteliktedir.

’

Workshoplarin belirleyicileri arasinda ikinci oncelikli amacin “el becerisi kazanma istegi” yer almaktadir. Bu gortis,
workshoplarin diizenlenme amacina paralellik gosteren teorik bilgilerin uygulamalar ile pratiklige aktarilmasi
seklinde yorumlanabilir. Bununla birlikte, ¢ok diisiik orana sahip olmasina karsin “yarismalara hazirlik” amaci
tastyan dgrencilerin varlig1 yine bu belirleyici etkeni destekler niteliktedir. Oncelikli iigiincii amag olarak ise “seflerle
tanisma istegi” faktoriine katilimcilarin yiiksek diizeyde dnem verdigi, bu diistince ile zayif baglarin giicii seklinde

sosyal aglarini genigletme ¢alisma egiliminde olduklari goriilmektedir.
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Aragstirmaya katilan 6grencilerin workshoplara yonelik katilim kararlarini etkileyen en 6nemli faktorler arasinda
ilk sirada diizenlenen etkinligin “katilimcinin ilgi alani™na girip girmedigi belirleyici olmaktadir. Bu goriis,
Ogrencilerin en yiliksek diizeyde katilim gosterdigi “yeni seyler ogrenme” amaciyla katilma istegine paralellik
gostermektedir. Workshop etkinliklerine “gelecek olan sefler” 6grencilerin katilim kararini verirken ikinci oncelikli
belirleyici olarak dikkat cekmekte ve katilimcilarin amaglari arasinda yiiksek diizeyde 6nem verdigi “seflerle tanigsma
istegi” faktorii ile benzer oranlar tasimaktadir. Bu degerler, iki belirleyici ve amag faktoriiniin birbirini dogruladigini
isaret etmektedir. Tiim bunlarin yani sira, 6grencileri workshoplara yonlendiren faktorler arasinda; “fiyat”, “merak”
ve “zaman” kavramlarinin da 6nemli birer belirleyici etken oldugu ulasilan bulgular arasinda yer almaktadir.
“Arkadas tavsiyesi’nin ise Onemli diizeyde dogrudan etkisi bulunmasa da bazi katilimcilar i¢in onlarin
disiincelerinin de belirleyici oldugu soylenebilir. Bu bulgu, daha onceli “sosyal ¢evre araciligiyla yeniliklerden
haberdar olma” ve 6grencilerin yaklasik %80’inin katildiklar1 workshoplar1 arkadaslarina tavsiye etme durumu ile
zithik gostermektedir. Bunun nedeni, yoneltilen soruya karsin katilimcilarin belirleyicileri 6ncelik sirasina gore

degerlendirmesi olabilecegi gibi dgrenciler workshoplar1 birer sosyallesme araci olarak nitelendirmemesinden de

kaynaklanabilir.

Tablo-5’de 6grencilerin workshop etkinliklerine tutumlarina dair uygulanan ankette yer alan ifadelerle ilgili
ortalama, standart sapma ve anketten ¢ikarilmasi durumunda yeni alfa katsayisi degerleri yer almaktadir. Workshop
etkinlikleri tutumlarina iligkin olusturan 35 ifadenin galismaya katilan 64 6grenci igin soru ortalamalar1 ve standart
sapmalar incelendiginde, genel olarak 6grencilerin verdigi cevaplarin “Katiliyorum (4)” ve “Tamamen Katiliyorum
(5)” segeneklerinde yogunlastigi ve bu sebepten otiirii ifadelerin de yiiksek ortalamalara sahip oldugu goriilmektedir.
Bir baska deyisle, bu durum o6grencilerin workshoplara yonelik pozitif algi ve tutum sergiledigi seklinde
yorumlanabilir. Buna gore en yiiksek ortalamaya sahip ilk {i¢ ifadeden birincisi; 4,66 ile “Workshoplara katilim
ozgiiveni arttirir.”, iKincisi; 4,63 ile “Workshoplar gastronomiye olan ilgiyi arttirir.” ve uglinctsi ise 4,59 ile

“Workshoplara katilim uygulamaya yonelik motivasyonu arttirir.” seklinde siralanmaktadir.

Yiiksek ortalamalara sahip ifadelere karsin Ggrencilerin ortaya koydugu en diisiik ortalamaya sahip olan
ifadelerden ilki; 2,91 ile “Workshoplar i¢in belirlenen kontenjanlar yeterlidir.” 6nermesidir. Bunun sebebi, turizm
fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii biinyesinde aktif olarak kayitli olan 6grenci sayis1 410 olmasina
karsin mutfak uygulama alaninin tek seferde bir ders veya etkinlik icin kapasitesinin 30 ile sinirli olmasidir.
Workshoplara etkinliklerine yonelik talebin fazla olmasi, belirtilen kayit takvimi siirecinde 6grencilerin organize
olamamasi ya da arkadas gruplarmin bir kismi kayit yaptirirken diger kisminin siirece dahil olamamasi gibi farkli
etmenler dogrultusunda, arastirmaya katilan 6grencinin kendi agisindan kontenjan sorunu olmamasina ragmen
katilamayan arkadaglarini g6z 6niinde bulundurarak bu ifadeyi degerlendirdikleri goriilmektedir. Ayrica bu ifadeyi
“1-Hi¢ Katilmiyorum” seklinde degerlendiren 14 6grencinin 12°si “Pizza & Makarna” etkinligine katilan 6grenciler

olup kontenjan bakimindan memnuniyetsizligin bu etkinlik bazinda 6n plana ¢iktig1 tespit edilmistir.
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*

ifadeler Ort. Std. o N
1. Workshoplar iiniversitenin/bdliimiin taninmasina katki saglar. 4,50 ,690 840 | 64
2. Workshoplar tiniversitelerin/boliimlerin gelisimine katki saglar. 4,56 ,560 724 | 64
3. Workshoplar kurum kiiltiiriiniin gelisimine katki saglar. 4,47 ,642 , 794 | 64
4. Workshoplar iiniversite/sektor isbirligine katki saglar. 4,41 , 706 ,7/56 | 64
5. Workshoplar 6grencilerin iiniversiteye olan aidiyet duygusunu giiclendirir. 4,34 ,672 ,673 | 64
6. Workshoplar kiiltiirel gelisimi arttirir. 4,44 732 728 | 64
7. Workshoplar sosyal geligimi arttirir. 4,50 ,563 752 | 64
8. Workshoplar mesleki gelisimi giiglendirir. 4,55 775 ,7/56 | 64
9. Workshoplar kariyer planlamasina katki saglar. 4,31 ,852 , 790 | 64
10. Workshoplar 6grenciler arasi dayanismayi artirir. 4,20 ,820 ,858 | 64
11. Workshoplar 6grenciler arasi iletisimi gii¢lendirir. 4,42 ,612 ,869 | 64
12. Workshoplar 6grenciler arasinda arkadaglik baglarimi giiglendirir. 4,25 77 (41 | 64
13. Workshoplar sefler ile olan iletisimi giiclendirir. 4,52 591 644 | 64
14. Workshoplara katilim 6zgiiveni arttirir. 4,66 , 718 804 | 64
15. Workshoplara gastronomiye olan ilgiyi arttirir. 4,63 ,655 749 | 64
16. Workshoplara katilim gastronomi alanindaki bilgiyi arttirir. 4,58 ,662 (46 | 64
17. Workshoplara katilim gastronomi alanindaki uzmanlagmayi arttirir. 4,36 ,800 817 | 64
18. Workshoplara katilim el becerisini artirir. 4,52 ,642 /61 | 64
19. Workshoplara katilim eglenceli vakit gecirmeyi saglar. 4,52 ,591 ,7188 | 64
20. Workshoplara katilim uygulamaya yonelik motivasyonu arttirir. 4,59 ,555 ,697 | 64
21. Bolimiimiiz diizenli olarak workshoplar organize etmektedir. 3,95 ,950 726 | 64
22. Bolimiimiiz workshoplara katilimi 6zendirmektedir. 3,97 1,069 ,810 | 64
23. Bu tiir workshoplarin igerikleri ilgi ¢ekicidir. 4,09 921 ,609 | 64
24. Workshop konular1 6grencilerin ilgisine gore planlanmaktadir. 3,64 | 1,045 | ,719 | 64
25. Workshop duyurulari basarili bir sekilde yapilmaktadir. 3,67 | 1,169 | ,819 | 64
26. Workshoplar icin belirlenen kontenjanlar yeterlidir. 2,91 1,365 716 | 64
27. Workshop katilim {icreti 6grenciler i¢in uygundur. 3,61 | 1,063 | 571 | 64
28. Workshoplarin igerigi hakkindaki bilgilendirmeler yeterliydi. 3,72 | 1,000 | ,686 | 64
29. Workshop etkinligi basarili bir sekilde tamamlanmustir. 3,92 ,997 732 | 64
30. Workshop etkinlik alan1 diizenliydi. 3,95 1,105 879 | 64
31. Workshop etkinlik alani temizdi. 4,02 ,984 735 | 64
32. Workshop i¢in belirlenen siiresi yeterliydi. 348 | 1,333 | ,688 | 64
33. Workshop uygulamasi i¢in ekipmanlarin diizeyi yeterliydi. 3,88 ,968 802 | 64
34. Workshop uygulamasi i¢in liretim malzemeleri yeterliydi. 3,66 | 1,027 | ,685 | 64
35. Sunum i¢in saglanan olanaklar yeterliydi. 3,52 1,168 | ,660 | 64

Mean: 4,151 Standart Deviatin: ,459 Cronbach’s Alpha: ;921 *: Extration

Turizm fakiiltesi biinyesindeki mutfak uygulama alaninin heniiz yeni faaliyete ge¢mesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6grencilerinin daha 6nceki yillarda mutfakta gecirdikleri siirenin kisa ya da mutfaktaki ilk deneyimleri
olmasi pratikte yavas hareket etmelerine neden olmaktadir. Bunun yan sira diizenlenen workshoplarda, uygulamasi
yapilacak konu dogrultusunda, ortaya ¢ikartilacak liriinlerin 6n hazirlik siire¢lerin uzun zaman alabilmesinden dolay1

workshoplarda belirlenen siirenin yetersiz kalmasina yonelik bir etken olabilir. Ayrica bu ifadeyi “I-Hig

Ifadelere iliskin ikinci en diisiik ortalama 3,48 ile “Workshop icin belirlenen siiresi yeterliydi.” nermesine aittir.
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Katilmiyorum” seklinde degerlendiren yedi O6grencinin tamamu, “2-Katilmiyorum”™ seklinde degerlendiren yedi
Ogrencinin ise besi, “Pizza & Makarna” etkinligine katilan Ogrenciler olup etkinlik siiresi bakimindan

memnuniyetsizligin “Deniz Uriinleri & Balik” ve “Osmanli Mutfag1” workshoplarindan ziyade bu etkinlik bazinda

on plana ¢iktig1 belirlenmistir.

Tablo-5’de 6grencilerin workshop etkinliklerine tutumlarina dair en diisiik ortalamaya sahip olan {iglincii ifade
3,52 ile “Sunum i¢in saglanan olanaklar yeterliydi.” degiskenidir. Workshoplarda uygulama sonrasinda, hazirlanan
iriinlerin 6n plana ¢ikartilmasinda kullanilacak sunum i¢in farkli tabak tiirlerine (6rnegin balik iirlinlerinin servisinde
uzun kayik tabak, pizza servisi i¢in ahsap pizza sunum tahtasi, makarnalar i¢in 28-30 cm ¢ukur makarna tabagi vb.)
ihtiya¢ duyulmaktadir. Mutfak uygulama alaninda, sunum i¢in malzeme ve ekipman kalitesinin yiiksek olmasina
ragmen tabak yelpazesi ¢ok genis ve 6zel nitelikli olmayip daha ziyade genel amagl kullanimlara yonelik nicelik
olarak fazladir. Bunun yani sira, sunumlar igin tabaklarin siislenmesinde kullanilmasi planlanan &ncelikli
malzemelerin (feslegen, mikrofiliz vb.) il genelinde tedarik edilememesi, benzer sekilde diger yardimer {iriinlerin de
ogrenciler agisindan yiiksek maliyetler dogurmasi tabak sunumlari igin olanaklari azaltmigtir. Bu dogrultuda, ifadeye
yonelik katilimeilarin tutumlarmin diisiik ortalamaya sahip oldugu sdylenebilir. Ayrica workshop tiirii agisindan bu

’

ifadeye verilen cevaplar incelendiginde; “I-Hi¢ Katilmiyorum™ cevabit veren dort Ogrencinin tamami, “2-
Katilmiyorum ” seklinde degerlendiren alt1 6grenciden dordii, “Pizza & Makarna” etkinligine katilan 6grencilerden
olugsmaktadir. Mutfak uygulama alaninda, pizza ve makarna iirlinlerinin sunumlari i¢in 6zel tabak bulunmamasi, bu

ifadeye yonelik verilen cevaplarin diisiik olmasina bir kanit niteligi tasimaktadir.

Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik tutumlarinin katilimcilarin  demografik ozelliklerine gére
karsilastirilmas1 ve bu bagimsiz degiskenler agisindan anlamli bir farklilik gosterip gdstermedigini belirlemek
amaciyla bagimsiz t — testi ve tek yonlii ANOVA analizi yapilmistir. Bu dogrultuda Tablo 6’da yer verilen t-testi
sonuclarina gore, cinsiyete degiskeni acisindan erkekler kadinlardan daha yiiksek ortalamaya sahip olmasina ragmen
%095 giivenilirlik diizeyinde p=0,477 > p=0,05 oldugu i¢in cinsiyete gore Ogrencilerin workshop etkinliklerine
yonelik tutumlarinin degismedigi goriilmiis, dolayistyla da Hy hipotezi reddedilmistir. Ogrenciler yaslar1 bakimindan
karsilastirldiginda da cinsiyete benzer sekilde ortalamalar farklilik gostermesine ragmen %95 giiven araliginda
p=0,267 > p=0,05 oldugu icin katilimcilarin yaslari ile tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik goriilmemis ve H»
hipotezi de reddedilmistir. Bununla birlikte T-testi sonucunda, Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik
tutumlarinin diger degiskenler olarak; egitim gordiikleri program tiiriine ve daha once herhangi bir mutfak
deneyimine sahip olup olmama durumlarina gére herhangi bir anlamhi farklilik géstermedigi tespit edilmistir. Bu

sebeple Ha (p=0,082 > p=0,05) ve Hes (p=0,504 > p=0,05) hipotezleri de kabul edilmemistir.
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Tablo 6: Ogrencilerin Workshop Etkinliklerine Yénelik Tutumlarinin Katilimeilarin Demografik Ozellikleriyle

Karsilastirilmasina Iliskin “T — Testi” Analizi Sonugclart

Ozellik Tiirii Degisken n ort. S. Sapma t df P
Cinsivet Kadin 51 | 4,1305 47929 _715 62 477
y Erkek 13 | 4,2330 137686 -825 | 22,997 | 418
N 18- 21 51 | 4,838 44923 1,120 62 267
a3 2225 13 | 4,0242 49540 1056 | 17,374 | ,305
Prosram T Normal Ogretim 33 | 4,0545 46172 -1,768 62 082
ogram furd ikinci Ogretim 31 | 42544 | 44117 1,771 | 61,980 | ,082
Mutfak Denevimi Var 43 | 41243 47413 -672 62 504
y Yok 21 | 42068 43367 693 | 43161 | 492

Ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik tutumlarinin katilimcilarin  demografik ozelliklerine gére
karsilastirilmasina iligkin tek yonlii ANOVA testi sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir. Buna goére en son aktif olarak
egitim gordiikleri sinif diizeyleri agisindan katilimeilarin workshop etkinliklerine yonelik tutumlari incelendiginde
%095 giiven araliginda ANOVA sonuglarina gore p=0,239>p=0,05 oldugu i¢in gruplar arasinda herhangi bir anlaml
farklilik goriilmemis ve Hs hipotezi reddedilmistir. Bir diger demografik degisken olarak; mezun olunan lise tiirii
bakimindan katilimcilarin tutumlar: incelendiginde %95 giivenilirlik diizeyinde gruplar arasinda yine herhangi bir
farklilasma goriilmemistir. Anlamlilik diizeyi olarak p=0,614>p=0,05 oldugu i¢in Hs hipotezi kabul edilmemistir.
Benzer sekilde, ogrencilerin katilim sagladiklar1 workshop tiirli acisindan tutumlart incelendiginde %95 giiven
araliginda gruplar arasinda herhangi bir farklilasma goriilmemis ve yine anlamlilik diizeyi bakimindan
p=0,555>p=0,05 oldugu i¢in H; hipotezi de reddedilmistir. Boylece arastirma kapsaminda ortaya konulan
hipotezlerin higbirisi agisindan katilimcilarin diisiincelerinin herhangi bir sekilde diger grup(lar) karsisinda anlaml

bir farklilagsma gostermedigi sonucuna ulagilmstir.

Tablo 7: Ogrencilerin Workshop Etkinliklerine Yonelik Tutumlarinin Katilimeilarin Demografik Ozellikleriyle
Karsilastirilmasina Iliskin “Tek Yon ANOVA — Testi” Analizi Sonuglari

Kareler Kareler

Ozellik Tiirii Dagilim Tty ki df Ortalamasi F p
Sinif Gruplar arasi ,609 2 ,305 1,464 ,239
m Grup ici 12,690 61 208
. e Gruplar aras1 173 5 ,155 716 ,614
Mezun Olunan Lise Tiirti Grup ici 12526 58 246
e Gruplar arasi ,450 3 ,150 , 701 ,555
Workshop Etkinlik Tiirti Grup ici 12.849 60 214

SONUC VE DEGERLENDIRME

Multi-disipliner bir alan olarak gastronomi egitiminde teorik ve uygulamali ¢alismalarin Ogrencilerin
kazanimlarini artirmasi ve pekistirmesi ile birlikte ¢aligma ve iletisim gibi becerilerin edinimi agisindan 6nem teskil
etmektedir. Ozellikle lisans diizeyinde gastronomi egitimi alan dgrencilerin bu kazanimlar1 saglayabilmeleri igin

gerceklestirilen workshop etkinliklerine yaklasimlari algi ve beklentilerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen
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bu arastirma kapsaminda, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi’nde lisans diizeyinde egitim gdren
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii 6grencilerinin 2017-2018 egitim 6gretim yili giiz doneminde diizenlenen
“Deniz Uriinleri & Balik”, “Osmanli Mutfag1” ve “Pizza & Makarna” konulu ii¢ farkli workshop etkinlikleri
hakkindaki algilama, tutum ve beklentilerinin degerlendirilmesi ve bunlarin katilimcilarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore anlamli bir farklilik gosterip gdstermedigi ortaya konulmaya galisilmistir. Bu dogrultuda, arastirma
kapsaminda yedi farkli hipotez kurulmus ve hipotezler t-test ve tek yonliit ANOVA analizi ile stnanmistir. Yapilan
analizler ile, 6grencilerin workshop etkinliklerine yonelik algi, tutum ve beklentilerinin cinsiyet, yas, sinif diizeyi,
egitim programi tiirli, mezun olunan lise tiirli, mutfak deneyimine sahip olma durumu ya da katildiklar1 workshop
tiirii degiskenleri acisindan herhangi bir farklilik gostermedigi sonucuna ulasilmis, diger bir ifade arastirma
hipotezlerinin higbirisi kabul edilmemistir. Elde edilen bu sonuglar, workshop etkinliklerinin tiim 6grenciler {izerinde
hem uygulama ve pratik becerisi kazandirilmas1 acisindan hem de dgretici ve sosyal boyutlar ile pozitif katkilar
sunduguna, bu katkilarin ise sosyo-demografik degiskenlere bakilmaksizin herkes i¢in gegerli olabilecegini ortaya
koymaktadir. Arastirmanin sundugu bir diger dnemli sonug ise, workshop etkinliklerinin 6grencilere ¢ok yonlii
katkilar1 sebebiyle, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri egitim programlariyla birlikte degerlendirilmesinin
gerekliligidir.

Aragtirma sonucunda, 6grencilerin workshop etkinliklerinin belirleyicilerine yonelik bir takim tespitler de ortaya
¢ikartilmistir. Bunlardan ilki; 6grencilerin gastronomi alanindaki yenilikleri takip etme kanali1 olarak beklendigi iizere
cagimizin teknolojik gelismeleri dogrultusunda yayginlasan internetin en 6nemli ve etkili takip kanali olmasidir.
Ikinci 6nemli sonug, 6grencilerin workshoplari tercih etmesindeki en 6nemli ii¢ temel amag; yeni seyler grenme
arzusu ile el becerisi kazanma ve seflerle tanisma istegidir. Buna ilave olarak, workshop kararinin en onemli
belirleyicisinin; d6grencilerin ilgi alan1 ile workshop iceriginin ortiismesi ve gelecek olan sefler (niteligi, tecriibesi,

bilinirligi vb.) oldugu yine bu arastirmanin ortaya ¢ikardigi diger bir katkidir.

Aragtirmaya katilan 6grencilerin kontenjan, zaman ve sunum imkanlarinin kisithligindan dolayr memnuniyetsiz
olduklar1 sonucuna ulagilmasina karsin, yaklasik her {i¢ 6grenciden birisinin yilda en az ii¢ uygulamali workshop
etkinliklerine katilmasi; %28 inin ise fakiilte biinyesindeki egitim programu disindaki diizenlenen ekstra workshop
etkinliklerinin yan1 sira diger fakiilteler tarafindan diizenlenen workshop etkinliklerine de katiliyor olmasi;
workshoplardan genel memnuniyet diizeyinin %87,5 ile yiiksek ve 6l¢ek ortalamasinin 4,151 ile iyi diizeyde olmast;
ogrencilerin workshop etkinliklerine yonelik bilingli ve istekli oldugu; bu yondeki tutumlarinin ise genel olarak

pozitif ve iyi bir diizeyde oldugu belirlenmistir.

Aragtirmanin alan olarak sinirt Afyon Kocatepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari béliimiidiir.
Arastirma, zaman ve maddi kisitlar nedeniyle sadece bu boliimdeki aktif kayitli olan 6grenciler iizerinde yapilmustir.
Bir diger kisit olarak, arastirma evrenini temsil eden dgrencilerin sadece ii¢ farkli workshop katilimeilarindan
olugmasi ve sadece bir egitim donemini kapsaminda degerlendirilmesidir. Bu nedenle, arastirma sonuglarinin tim
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimleri 6grencileri ya da bolim disindaki diger lisans egitim programlari
bakimindan tiim Tiirkiye’ye genellestirmek miimkiin degildir. Bu arastirmadan hareketle, gelecek yillarda

yapilabilecek c¢aligmalara iliskin oneriler su sekilde siralanabilir:
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= Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesindeki mutfak uygulama alaninin heniiz ¢ok yeni
olmasindan dolayi, benzer calismanin en az 3 yil sonra tekrarlanmasi ve sonuglarin karsilagtirilmasi,
Ogrencilerin gelisimlerinin takip edilmesi agisindan 6nemli olacaktir.

= Arastirmanin bir bagka {iniversitedeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii 6grencilerine yonelik
benzer sekilde yapilmali ve sonuglar karsilastirilmalidir.

= Workshop etkinliklerine kars1 6grencilerin tutumlarini degerlendirilmesi amaciyla daha genis bir evren
iizerinde faktor analizi ile 6lgek gelistirme calismalar1 yapilabilir.

= Daha 6nce mutfak workshoplarina katilmamis 6grenciler tizerine de bu ¢alismalar yapilmali ve farkliliklar

ortaya konulmalidir.
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Extensive Summary

Culinary and gastronomy training require a process that is heavily practiced. Therefore, courses should be held in
ateliers and schools which are built in accordance with the profession, kitchens must have adequate application
material and lessons should be delivered by experienced instructors, which have great significance for gastronomy
education and the professional competence of the students (Gillespie and Cuisin, 2001; Hegarty, 2011:55; Sengiin,
2017). Workshop activities are one of the good and beneficial ways for this purpose. Because it plays a significant
role in the application of theoretical knowledge into practice acquired in the direction of university-level culinary
education given in departments such as culinary arts, food and beverage management, gastronomy or gastronomy
and culinary arts. For this reason, in recent years beside the curriculum programs there has been an increase in the
number of workshop activities organized in the Gastronomy and Culinary Arts Departments, therefore it will be

important to determine the students’ attitudes towards workshops against this trend for successful education.

The aim of this research is; to determine whether attitudes and expectations of undergraduate-level gastronomy
and culinary arts students for culinary workshop activities differ according to the socio-demographic characteristics
of the participants. In this direction, the research has seven different basic hypotheses have been determined for the
questionnaire. These are related to whether the perception of students on workshop events shows a significant
difference according to their “gender; ages; class in which they are actively trained; type of learning program,;

graduated high school type; having culinary experience status; workshop event type.”

The population of the research consists of the 64 participant students of the “Seafood & Fish”, “Ottoman Cuisine”
and “Pizza & Pasta” workshops which were organized by the Gastronomy and Culinary Arts Department in the
Faculty of Tourism, Afyon Kocatepe University. The research was designed quantitatively and survey technique was
used as a data collection tool which was carried out in January 2018. The scale used in the study of Boyraz (2018)

was taken as the basis for the research and by adding new questionnaire and dimensions final version of the
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guestionnaire was prepared. The questionnaire contains five-point Likert-type 35 expressions in two parts. The first
part’s questions are about demographic characteristics and second part’s questions are related to evaluation of
workshop attitudes. A questionnaire was applied to all workshop participants. For analysis of gathered data,
descriptive statistics, frequency, reliability, t-test and one-way ANOVA analyses were performed by means of a

statistical package program.

In the scope of the research, gender, age, undergraduate level, type of education and graduated high school types
are considered as demographic variables. According to 64 participants’ students replies, it was determined that;
79.7% female and 20.3% male students participated in the study. Beside, 80% of the students are between the ages
of 18-21 and the rest of them are between the ages of 22-25. In the Gastronomy and Culinary Art Department, where
no fourth grade students are present yet, it can be said that the participants are predominantly in the 18-21 age range
and this group is also in the foreground. Nevertheless, approximately 30% of the students were in the first class
(freshman), 12.5% in the second class (sophomore) and 57% in the third class (junior). 51.6% of them were enrolled
in the normal (day-time) education while the remaining 48.4% were educated in the evening education curriculum.
Lastly 45.3% of the students graduated from “Anatolian High Schools” with the greatest proportion in terms of the
graduated high school types.

Within the research, approximately one in three students to attend at least three applied workshop events per year;
28% of students attend extra workshop events outside the faculty’s training program as well as workshops events
which are organized by other faculties; the overall level of satisfaction with workshops was high with 87.5% and
good with a mean of 4,151/5; students are conscious and willing to workshop activities; and their attitudes towards
this direction are generally positive and at a good level despite results indicated that students participating in the

survey are dissatisfied with the availability of quotas, time and presentation opportunities.

As a result of the research, a number of outputs were made about the determinants for the workshop activities of
the students. The first of these; the internet is the most important and effective follow-up channel that is becoming
popular in the direction of technological developments of our age as expected by students to follow innovations in
gastronomy. The second important result is that the three most significant motivators for workshops are; desire to
learn new things, acquire hand skills and meet with the chiefs. In addition, the most precious determinant of the
workshop decision is; overlapping students’ interest and workshop content, and the accompanying chiefs (quality,
experience, awareness, etc.). Conversely students decelerated that they were dissatisfied with the workshops due to

the limited participant quota, time and presentation possibilities.

In the scope of the research, it has been found that the perceptions, attitudes and expectations of students about
workshop activities do not show any difference in terms of gender, age, class level, type of education program, type
of high school graduated, experience of culinary experience, or workshop type variables. In other words, none of the
research hypotheses have been accepted. These results indicate that workshop activities positively contribute to both
of application and practical skills, as well as their training and social dimensions, regardless of their socio-

demographic variables. Due to the multi-faceted contribution of the workshop activities to the students, the necessity
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for the gastronomy and culinary art department to be reevaluated together with the official curriculum programs and

workshops is another important result of the research.

The scope of the research is limited to the Gastronomy and Culinary Art of Afyon Kocatepe University. The study
was conducted only on students who were actively enrolled in this department due to time and financial constraints.
In addition, the students who represent the research population consist of only three different workshop evets
participants; hence study was evaluated within the scope of only one education period. Therefore, in respect of all
other parts of Gastronomy and Culinary Art degree programs except for students or part of the research results it is
not possible to generalize the whole of Turkey.
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