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Öz 

Bu araştırma, Yozgat Bozok Üniversitesi Aşçılık Programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi (3+1 

modeli) uygulamalarına yönelik değerlendirmelerini incelemektedir. Çalışmanın amacı, 

öğrencilerin iş yeri eğitiminden elde ettikleri kazanımları, uygulama sürecine katkılarını, işletme 

ile ilişkilerini, sektöre bağlılıklarını ve işletme koşullarına ilişkin algılarının demografik 

değişkenlere göre farklılıklarını belirlemektir. Araştırma, 2024–2025 eğitim öğretim yılında 

programda öğrenim gören 166 öğrenci üzerinde gerçekleştirilmiş olup veriler çevrimiçi anket 

yoluyla toplanmıştır. Veriler SPSS 26.0 ile analiz edilmiş, faktör analizi sonucunda beş boyut 

elde edilmiştir. Normallik varsayımı sağlanmadığı için non-parametrik testler  olan Mann–

Whitney U ve Kruskal–Wallis kullanılmıştır. Bulgulara göre; cinsiyet açısından yalnızca 

“işletme koşulları” boyutunda anlamlı farklılık bulunmuş, mezuniyet durumunda “uygulamaya 

katkı” boyutunda fark saptanmıştır. Sektör deneyimi olan öğrenciler, “uygulamaya katkı” 

boyutunu daha yüksek değerlendirirken; çalışılan mutfak departmanlarında “stajda sağlanan 

kazanımlar” ve “sektöre bağlılık” boyutlarında anlamlı farklılıklar gözlenmiştir. Sonuç olarak iş 

yeri eğitimi, öğrencilerin mesleki bilgi ve becerilerini geliştirmekte ve sektöre uyumlarını 

desteklemektedir. Ancak demografik ve sektörel değişkenler algılarda farklılaşmaya yol 

açmaktadır. Bulgular, iş yeri eğitimi programlarının niteliğini artırmak için sektörle daha planlı 

iş birlikleri kurulması, deneyimsiz öğrenciler için uyum eğitimleri düzenlenmesi ve mutfak 

departmanlarında çeşitlendirilmiş deneyim olanaklarının sağlanması gerektiğini göstermektedir. 

Keywords Abstract 

Workplace training 

Culinary program 

3+1 model 

Industry experience 

Makalenin Türü 

Araştırma Makalesi 

 

 

 

 

 

 

 

This study examines the evaluations of workplace training (3+1 model) by students enrolled in 

the Culinary Program at Yozgat Bozok University. The aim is to determine the students’ 

perceptions of gains from workplace training, contributions to practice, relationships with 

businesses, commitment to the sector, and workplace conditions, as well as whether these 

perceptions differ according to demographic variables. The research was conducted with 166 

students during the 2024–2025 academic year, and data were collected through an online 

questionnaire. The data were analyzed using SPSS 26.0, and factor analysis revealed five 

dimensions. Since the normality assumption was not met, non-parametric tests, namely Mann–

Whitney U and Kruskal–Wallis, were applied. The findings indicate that gender differences 

were significant only in the “workplace conditions” dimension, while high school background 

affected the “contribution to practice” dimension. Students with prior sectoral experience 

evaluated “contribution to practice” more positively, and differences were also found in the 

“gains from internship” and “commitment to the sector” dimensions depending on the kitchen 

department in which students worked. Overall, workplace training enhances students’ 

professional knowledge and skills and supports their adaptation to the sector. However, 

demographic and sectoral variables create differences in perceptions. The results suggest that to 

improve the quality of workplace training programs, more structured collaborations with the 

industry, orientation training for inexperienced students, and diversified experience 

opportunities across kitchen departments should be implemented. 
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GİRİŞ 

Turizm ve yiyecek-içecek sektörleri, hizmet kalitesi ve tesis standartları açısından ülkelerin ekonomik kalkınma 

stratejilerinde belirleyici bir role sahiptir. Bu sektörlerin sürdürülebilir biçimde büyüyebilmesi, yalnızca modern 

tesisler ve teknolojik altyapılarla değil, aynı zamanda nitelikli insan gücünün yetiştirilmesiyle mümkündür. 

Türkiye’de mesleki turizm eğitimi, Millî Eğitim Bakanlığı’na bağlı liselerden başlayarak ön lisans, lisans ve 

lisansüstü programlarla yükseköğretimde devam etmektedir. Bu zincirin en dinamik halkalarından biri ise, son 

yıllarda artan popülaritesiyle dikkat çeken aşçılık mesleğidir. 

Aşçılık; yaratıcılık, beceri, disiplin ve planlı çalışmayı bir araya getiren bir meslek dalıdır. Gastronomi turizmine 

olan ilginin artması, alana yönelik özenin ve mesleki eğitime olan talebin güçlenmesini sağlamıştır. Günümüz rekabet 

koşullarında işletmeler, varlıklarını sürdürebilmek ve marka değerlerini koruyabilmek için yetkin ve güncel bilgiye 

sahip aşçılara ihtiyaç duymaktadır. Bu bağlamda, Türkiye’nin farklı coğrafi bölgelerinde kurulan ön lisans 

düzeyindeki aşçılık programları, sektöre nitelikli insan kaynağı kazandırmada kritik bir işlev görmektedir. 

Uygulamalı eğitim boyutu, aşçılık programlarının niteliğini doğrudan etkileyen unsurlardan biridir. Öğrencilerin 

teorik bilgilerini pratiğe dönüştürmeleri, sektördeki güncel gelişmeleri takip etmeleri ve iş hayatına hazırlanmaları, 

staj ve işyeri eğitimi uygulamalarının etkinliğiyle yakından ilişkilidir. Teorik derslerin yanı sıra deneysel 

uygulamaların da bütüncül bir yaklaşımla yürütülmesi, öğrenci başarısını ve sektör uyumunu artırmaktadır. Eğitim 

kurumları, bu süreçte öğrencilerin sektöre adaptasyonunu destekleyecek planlı işyeri eğitimlerini ve sektörel iş 

birliklerini sistematik bir biçimde yönetmelidir. 

Alan yazın incelendiğinde, önlisans aşçılık programlarında ve lisans gastronomi ve mutfak sanatları bölümünde 

eğitim gören öğrencilerin mesleki tutum ve kariyer beklentilerine (Kim, 2008; Ko, 2010; Yazıt, 2013; Harbalıoğlu 

& Ünal, 2014; Babaç & Önçel, 2018; Aydemir & Buyruk, 2018; Özdemir vd., 2019; Davras & Alili, 2019; Rosyidi, 

2021; Karadeniz, 2021; Keskin & Kızıl, 2023; Odacı & Yıldız, 2023; Birsen & Erdoğan, 2024; Zurita, 2025) yönelik 

çalışmalara rastlamak mümkündür. Ancak işyeri eğitimi uygulamalarının operasyonel sorunları, avantajları ve 

geliştirilmesi gereken yönleri üzerine yapılan özellikle uygulama-teori entegrasyonu ve sektörün öğrenciler 

tarafından değerlendirildiği çalışmaların sınırlı olduğu görülmektedir. Bu çalışma, Yozgat Bozok Üniversitesi 

Aşçılık Programı’nda öğrenim gören öğrencilerin 3+1 modeli kapsamında yürütülen iş yeri eğitim uygulamalarına 

ilişkin değerlendirmelerini incelemeyi amaçlamaktadır. Bu kapsamda sektördeki operasyonel aksaklıklara dikkat 

çekerek mesleki eğitim ve iş yeri eğitimi süreçlerinin kalitesini artırmaya yönelik öneriler sunacaktır. Bu yaklaşım, 

literatürdeki boşluğu doldurarak turizm ve yiyecek-içecek sektörlerinde nitelikli insan gücü yetiştirilmesi açısından 

önem arz etmektedir. 

Literatür Taraması 

Aşçılık eğitimi alan öğrenciler için mutfaklar, öğrenme ortamının temelini oluşturmaktadır. Teorik bilgiler burada 

uygulamaya dönüşerek mesleki deneyim kazanılmaktadır. Yiyecek içecek işletmeleri açısından mutfaklar, müşteri 

memnuniyetinin sağlandığı en kritik sahalardan biri olarak dikkat çekmektedir. Öğrenciler bu kritik alanlarda 

kendilerini geliştirmekte mesleğe ilişkin tutumlarını ve yeterliliklerini ölçme imkânı bulmaktadır (Öztürk & Görkem, 

2011). Yemek tüketiminin bir ihtiyacın ötesinde turistik bir ürüne dönüşmesi ve değişen talepler sebebiyle (Bekar & 

Belpınar, 2015), aşçılık mesleğinin profesyonelleşmesini zorunlu kılmaktadır. Bu nedenle turistlerin ve işverenlerin 
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çalışanlardan beklentileri hem çeşitlenmiş hem de yükselmiştir. Niteliksel anlamda zenginleşen yemek çeşitliliği ve 

operasyonel hareketlilik nitelikli işgücünü gerekli kılmıştır. Nitelikli işgücünün yetiştirilebilmesi için ise öğrencilere 

teorik eğitimlerinin yanında sektör adaptasyonunu daha da kolaylaştıracak uygulama alanı sunulması gerekmektedir 

(Arpat vd., 2017; Günay & Akıncı, 2017). Bu noktada aşçılık programlarında iş yeri eğitimi, öğrencilerin sektöre 

hazırlanmasında kritik bir araç olarak öne çıkmaktadır. Öğrencilerin sektörle tanışmalarını, gerçek iş ortamında 

deneyim kazanmalarını sağlayan bu uygulama, günümüzde üniversiteler tarafından da benimsenen bir eğitim modeli 

haline gelmiştir (Eşitti, 2019). Örneğin Yozgat Bozok Üniversitesi’nin uyguladığı “3+1 modeli” ile öğrenciler üç 

dönem okulda teorik ve uygulamalı eğitim aldıktan sonra bir dönem boyunca sektör içerisinde deneyim 

sağlamaktadırlar. Bu süreç kapsamında 14 hafta boyunca toplam 42 iş günü iş yeri eğitimi uygulaması olarak sektör 

deneyimi elde etmektedirler. Bu süreç, yalnızca mesleki yeterlilik kazandırmakla kalmayıp öğrencilerin psikolojik 

olarak da çalışma hayatına hazırlanmasını hedeflemektedir. Bu süreç, öğrencilerin doğru işletmelerde, bilinçli 

yönlendirmelerle deneyim kazanmaları halinde bir geçiş dönemi olmaktan çıkıp mesleğe karşı aidiyet duygusunu 

güçlendiren bir fırsata dönüşmektedir (Aslan & Pekerşen, 2019).  

Araştırmalar, iş yeri eğitiminin öğrencilerin gıda bilgilerini artırdığını (Thomas & Irwin, 2011), verimliliklerini 

geliştirdiğini (Çemrek & Yılmaz, 2010) ve sektör-öğrenci uyumunu güçlendirdiğini ortaya koymaktadır (Eşitti, 

2019). Öğrenciler için mesleğin tanınırlığı, geniş iş imkânları ve farklı sektörlerde çalışma fırsatları motivasyon 

kaynağı olmaktadır (Aydın, Görmüş & Altıntop, 2014). Ancak bu motivasyonun kalıcı hale gelmesi, büyük ölçüde 

öğrencilerin iş yeri eğitimlerinde edindikleri deneyimlere ve sektörde gördükleri tutuma bağlıdır (Günay & Akıncı, 

2017). Sonuç olarak, iş yeri eğitimi; öğrencilerin mesleğe adaptasyonu, sektörde kalıcılığı ve nitelikli iş gücü 

yetiştirilmesi açısından vazgeçilmez bir süreçtir. Bu nedenle, uygulamaların doğru işletmelerde, profesyonel 

tesislerde ve bilinçli kişiler gözetiminde gerçekleştirilmesi büyük önem taşımaktadır.  

Yapılan çalışmalarda iş yeri eğitimi uygulamalarının öğrencilerin mesleki bilgi ve becerilerini geliştirdiği, sektöre 

uyumlarını kolaylaştırdığı, karşılaştıkları sorunların meslekte kalma isteklerini ve mesleğe yönelik motivasyonlarını 

etkilediği bununla birlikte staj ya da iş yeri eğitimi uygulamalarına yönelik değerlendirmelerde öğrencilerin 

demografik özelliklerine göre farklı algılandığı yönünde bulgulara ulaşılmıştır (Özkan  & Alan, 2022; Adıgüzel & 

Berk, 2009; Arpat vd., 2017; Bilici, 2023; Karagül, 2018; Tektaş vd., 2016; Titrek vd., 2015; Kalkan, 2021; Akay 

vd.,2018). Yapılan bir çalışmada Arpat vd. (2017), önlisans öğrencilerini mesleki becerilere hazırlama işlevini yerine 

getirme konusunda iş yeri eğitimi uygulamalarının başarılı bir model olduğu sonucuna ulaşmışlardır.  Benzer şekilde 

Tektaş vd. (2016) çalışmalarında, iş yeri eğitimi uygulamalarının öğrenciler için genel olarak verimli olduğu ve bu 

uygulama ile öğrencilerin, teorik bilgileri daha çok uygulama yapma fırsatı bularak pekiştirdiği sonucuna 

varmışlardır. Uluslararası alan yazın incelendiğinde, iş yeri eğitimi uygulamalarının öğrencilerin cinsiyet, yaş, 

deneyim ve çalıştıkları birim gibi bireysel ve mesleki özelliklerine göre farklı algılanabildiği; bu farklılıkların ise 

öğrencilerin istihdam edilebilirliğine olan katkısını etkilediği görülmektedir (Deissinger, 2007; Kaagari, 2007; 

Mulder vd., 2015; Nyen & Tonder, 2018; Rintala & Nokelainen, 2020). Bu bulgular, iş yeri eğitiminin tek boyutlu 

bir uygulama olmadığını; öğrenci algılarının çeşitli demografik ve sektörel değişkenler çerçevesinde ele alınması 

gereken çok boyutlu bir süreç olduğunu ortaya koymaktadır. 
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Buradan hareketle, bu çalışmada oluşturulan hipotezler aracılığıyla öğrencilerin iş yeri eğitimine yönelik 

değerlendirmelerinin demografik ve sektörel özelliklere göre anlamlı bir farklılık gösterip göstermediği test edilmeye 

çalışılacaktır. Bu kapsamda aşağıdaki hipotezler oluşturulmuştur: 

H1: Aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi değerlendirmelerinde cinsiyete göre anlamlı bir farklılık vardır.  

H2: Aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi değerlendirmelerinde mezuniyet durumlarına göre anlamlı bir 

farklılık vardır. 

H3: Aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi değerlendirmelerinde sektör tecrübesine göre anlamlı bir 

farklılık vardır. 

H4: Aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi değerlendirmelerinde çalışmış oldukları birimlerine göre 

anlamlı bir farklılık vardır. 

Yöntem  

Bu çalışmada, Yozgat Bozok Üniversitesi’nde öğrenim gören aşçılık programı öğrencile¬rinin iş yeri eğitimi 

uygulamalarına yönelik değerlendirmelerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Araştırmanın evrenini, Yozgat Bozok 

Üniversitesi Yozgat Meslek Yüksekokulu’nda 2024–2025 eğitim-öğretim yılında Aşçılık Programı’nda öğrenim 

gören toplam 200 öğrenci oluşturmaktadır. Araştırmanın örneklemini ise, evren içerisinden 3+1 iş yeri eğitim 

uygulamasına katılmış ve araştırmaya gönüllü olarak dahil olan 166 öğrenci oluşturmaktadır. Araştırmaya katılan 

öğrencilerin seçiminde kolay erişilebilir örnekleme yönteminden faydalanılmıştır. Yıldırım ve Şimşek’in (2018) 

belirttiğine göre, bu strateji araştırmayı hızlandırır ve erişilebilir kılar. Bu teknik, araştırmadan elde edilecek verilerin 

hızlı ve pratik bir şekilde elde edilmesine yardımcı olur. Kolay erişilebilir örneklemede, araştırmacı, mevcut durum, 

nesne veya kişilerden yeterli veri doygunluğuna ulaşacağı örneklemi seçer (Patton, 2005). Araştırmada alan 

araştırması yöntemi kapsamında yapılandırılmış anket tekniği kullanılmıştır.  Anket verileri Yozgat Bozok 

Üniversitesi Sosyal Bilimler Etik kurulu 16.04.2025 tarihli 24/17 karar ile 30.05.2025-30.09.2025 tarihleri arasında 

çevrimiçi ortamda toplanmıştır.  Anket iki bölümden oluşmakta¬dır. Birinci bölümde demografik özelliklerini 

belirlemeye yönelik sorulara, ikinci bö¬lümde katılımcıların iş yeri eğitimi uygulamalarına yönelik değerlendirme 

ifadelerine yer verilmiştir. İkinci bölüm 20 ifadeden oluşmaktadır. Anket soruları, Yazıt (2013) tarafından yapılan 

çalışmadan derlenerek hazırlanmış olup 5’li likert ölçeği kullanılmıştır. 5’li likert ölçeği, kesinlikle katılmıyorum, 

katılmıyorum, ne katılıyorum ne katılmıyorum, katılıyorum, kesinlikle katılıyorum ifadelerinden oluşmaktadır. 

Anketlerden elde edilen veriler SPSS 26.0 paket programı yardımı ile analiz edilmiştir. 

Bulgular  

Bu bölümde öğrencilerin işyeri eğitimi uygulamaları değerlendirmelerine yönelik elde edilen bulgulara yer 

verilmiştir. Ayrıca oluşturulan hipotezler kapsamında yapılan istatistiki verilere de değinilmiştir.  

Araştırmaya katılan 166 öğrenciye ait bulgular incelendiğinde, katılımcıların %74,7’sinin kadın, %25,3’ünün ise 

erkek olduğu görülmektedir. Bu durum, aşçılık programlarında kadın öğrencilerin ağırlıkta olduğunu göstermektedir. 

Öğrencilerin %62,7’si daha önce sektörde deneyim kazanmışken, %37,3’ü herhangi bir tecrübeye sahip değildir 

(Tablo 1). Bu sonuç, iş yeri eğitiminin bazı öğrenciler için pekiştirme, bazıları için ise sektöre ilk adım niteliği 

taşıdığını ortaya koymaktadır. Mezun olunan lise türlerine bakıldığında, öğrencilerin %37,3’ünün yiyecek içecek 
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hizmetleri alanından, %33,7’sinin Anadolu lisesinden, %18,1’inin meslek lisesinden, %10,8’inin ise imam hatip 

lisesinden mezun olduğu görülmektedir (Tablo 1). Bu dağılım, programın farklı eğitim geçmişine sahip öğrencileri 

kapsadığını göstermektedir. 

İş yeri eğitiminde en çok tercih edilen departman %41 oranıyla sıcak mutfaktır. Bunu %21,7 ile snack mutfak 

izlerken, %28,9 “diğer” alanlarda görev almıştır. Soğuk mutfak (%4,8) ve pastane (%3,6) ise oldukça düşük oranda 

tercih edilmiştir (Tablo 1). Bu bulgular, öğrencilerin ağırlıklı olarak sıcak mutfakta deneyim kazandığını, bazı 

alanlarda ise sınırlı uygulama fırsatı bulduğunu göstermektedir. Genel olarak bulgular; kadın öğrencilerin yoğunluğu, 

sektör deneyimine sahip öğrenci oranının yüksekliği, farklı lise türlerinden gelen çeşitlilik ve özellikle sıcak mutfakta 

yoğunlaşan uygulama süreci ile dikkat çekmektedir. 

Tablo 1. Katılımcıların Vermiş Oldukları Cevaplara Göre Demografik Özelliklerinin Dağılımları   

 N % 

Cinsiyet  
Erkek  42 25,3 

Kadın  124 74.7 

Sektör Tecrübesi  
Evet  104 62,7 

Hayır 62 37,3 

Mezun Lise Türü 

Yiyecek içecek hizmetleri alanı 62 37,3 

Anadolu lisesi 56 33,7 

Meslek lisesi 30 18,1 

İmam hatip lisesi 18 10,8 

İş Yeri Eğitimi Uygulamasını Yaptığı 

Mutfak Departmanı 

Sıcak 68 41 

Soğuk  8 4,8 

Pastane 6 3,6 

Snack 36 21,7 

Diğer 48 28,9 

                                                                                                                                                          Toplam  166 100 

Sosyal bilimlerde, ölçek güvenilirliğine yönelik kullanılan en yaygın yöntem Cronbach’s Alpha iç tutarlılık 

değerinin hesaplanmasıdır (Meriç, 2017). Cronbach’s Alpha katsayısı, 0 ile 1 arasında değer almakta ve bu değerin 

1’e yakın olması tutarlılığın arttığını göstermektedir (Yazıcıoğlu & Erdoğan, 2011). Hair vd., (2006)’e göre 

Cronbach’s Alpha katsayısının 0.70'den büyük olduğu durumlarda ölçeğin iç güvenilirliği, ileri boyutlu analizler için 

yeterli olmaktadır. Ölçekte yer alan maddelerin ortalama Cronbach’s Alpha katsayısı değeri “0.744” olup ölçek 

maddelerinin aynı yapıyı ölçtüğünü ve güvenilir bir ölçüm aracı sunduğunu göstermektedir. Ölçekte yer alan 

maddelerin Cronbach’s Alpha katsayısı değerleri Tablo 2’de belirtilmiştir. 

Tablo 2. İş Yeri Eğitimi Uygulaması Değerlendirme Ölçeğine Yönelik Faktör Analizi Sonuçları 

Faktör Boyutları 
Açıklanan 

varyans 

Aritmetik 

ortalama 

Cronbach 

alfa 

Faktör 

Yükü 

İş yeri eğitiminden sağlanan kazanımlar 7,004 3,74 ,791  

İş yeri eğitimi süresince insan ilişkileri ve müşteri-çalışan ilişkileri konusunda deneyim kazandım  ,850 

Yaptığım İş yeri eğitimi iş yaşamını tanımak açısından yararlı oldu  ,833 

İş yeri eğitimi, iş disiplini ve iş ahlakı kazanmama yardımcı oluyor  ,774 

İş yerinde yaptığım eğitim süresini yeterli buluyorum  ,670 

İş yerinde işi yapmamı sağlayacak uygun araç ve gereçler mevcuttur  ,628 

İş yeri eğitimi, bana yeni bilgi ve beceriler kazandırıyor  ,548 

Yaptığım iş yeri eğitimi iş bulma imkânını arttıracağını düşünüyorum ,507 
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Tablo 2. İş Yeri Eğitimi Uygulaması Değerlendirme Ölçeğine Yönelik Faktör Analizi Sonuçları 

Uygulamaya katkı 

Açıklanan 

varyans 

Aritmetik 

ortalama 
Cronbach alfa 

 

7,157 2,40 ,771  

İş yeri eğitimi dönemini edindiğim teorik bilgileri uygulama ve pekiştirme imkânı olarak görüyorum  ,792 

Eğitim kurumlarından edindiğimiz teorik bilgilerin iş yeri eğitimi esnasında yararlı olduğunu düşünüyorum  ,792 

İş yeri eğitimi sonrasında derslere ve konulara bakış açımda olumlu gelişmeler meydana geldi  ,780 

İş yeri eğitimi süresinin mesleki becerilerimi geliştirmesi açısından yeterli olduğunu düşünüyorum ,770 

 

İşletme ilişkiler 

Açıklanan 

varyans 

Aritmetik 

ortalama 
Cronbach alfa 

 

6,444 3,34 ,727  

Aldığım ücret masraflarımın karşılanmasını sağlamaktadır. ,859 

İşletmenin diğer çalışanlar ile stajyerler arasında adil bir davranış sergilediğini düşünüyorum ,859 

İşletmenin stajyerlerin görüş ve önerilerini dikkate aldığını düşünüyorum  ,822 

İşletme, stajyerlerin işi öğrenmeleri, bilgi ve beceri kazanmaları için gerekli ortamı hazırlamaktadır  ,822 

İşyerinde çalışanlar ve stajyerler arasında çatışma yoktur ,749 

 

Sektöre Bağlılık 

 

Açıklanan 

varyans 

Aritmetik 

ortalama 
Cronbach alfa 

 

7,426 3,97 ,717  

İş yeri eğitimi sonra bu sektörde çalışmayı tekrar isterim ,889 

İş yeri eğitimi yaptıktan sonra eğitim aldığım bölüme olan ilgim arttı  ,686 

İş yeri eğitimi döneminde zevkle çalışıyorum ve bu dönemi işi öğrenmenin bir parçası olarak görüyorum ,617 

 

İşletme koşulları 

Açıklanan 

varyans 

Aritmetik 

ortalama 
Cronbach alfa 

 

7,013 3,13 ,658  

İşletmenin lojman kapasitesi yeterlidir  ,822 

İşletme çalışma saatleriyle ilgili yasal düzenlemelere uyuyor ,556 

Toplam açıklanan varyans (%): 52,291; Kaiser Meyer Olkin Ölçek Geçerliliği: ,750; Bartlett Küresellik Testi Ki kare: 

219,477; Serbestlik derecesi: 10; p değeri: ,000; α=,744 (Cronbach’s alfa katsayısı) 

Ölçeğin faktörlenebilirliğini sınamak üzere KMO ve Bartlett testleri uygulanmıştır. KMO = .75 olup örneklemin 

faktör analizi için yeterli olduğunu göstermektedir. Bartlett küresellik testi anlamlı bulunmuştur, χ²(10) = 219.47, p 

< .001; bu sonuç değişkenler arası korelasyonların faktör analizine uygun olduğunu göstermektedir. Keşfedici faktör 

analizi sonucunda, toplam varyansın %52.29’unu açıklayan beş boyut elde edilmiştir. Ölçeğin genel iç tutarlılığı α = 

.744’tür. Faktör analizi sonucunda 21 ifadeden oluşan 5 faktör oluşturulmuştur. Faktör analizi sonucunda; “stajda 

sağlanan kazanımlar, uygulamaya katkı, işletme ile ilişkiler, sektöre bağlılık ve işletme koşulları” ortaya çıkan 

boyutlar, Yazıt (2013)’ün ortaya koyduğu boyutlarla büyük oranda örtüşmektedir. İlk dört boyut Yazıt (2013)’ün 

ortaya koyduğu boyutlarla birebir aynı iken, onların belirlediği son iki boyuta ait maddelerin bu araştırmada tek boyut 

altında toplandığı ve beşinci bir boyut olarak ortaya çıktığı görülmektedir. 

Verilerin normalliği Kolmogorov–Smirnov ve Shapiro–Wilk testleri ile incelenmiştir. Shapiro–Wilk testi 

sonuçlarına göre genel ortalama puanı için W(166) = 0.947, p < .001 bulunmuştur. Elde edilen tüm sonuçlarda p < 

.05 olduğundan, değişkenlerin normal dağılım varsayımını karşılamadığı görülmektedir. Bu nedenle, sonraki 

analizlerde parametrik testler yerine non-parametrik istatistiksel yöntemlerden Mann–Whitney U, Kruskal–Wallis 

tercih edilmesi uygun bulunmuştur. 

Tablo 3’te öğrencilerin iş yeri eğitimi uygulamalarına yönelik genel değerlendirme puanlarının cinsiyetlerine göre 

farklılaşıp farklılaşmadığını test etmek için Mann–Whitney U testi uygulanmıştır. Sonuçlar, dört boyutta anlamlı bir 

farklılık olmadığını göstermiştir: Stajdan sağlanan kazanımlar (U(42,124) = 2732.00, p = .632; erkek MR = 86.55, 

kadın MR = 82.47), Uygulamaya katkı (U(42,124) = 2656.00, p = .841; erkek MR = 84.74, kadın MR = 83.04), 

İşletme ile ilişkiler (U(42,124) = 2278.00, p = .222; erkek MR = 75.74, kadın MR = 86.13) ve Sektöre bağlılık 
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(U(42,124) = 2896.00, p = .253; erkek MR = 90.45, kadın MR = 81.15). Buna karşılık, İşletme koşulları boyutunda 

cinsiyetler arasında anlamlı bir fark saptanmıştır, U(42,124) = 3346.00, p = .005; bu boyutta erkeklerin sıra ortalaması 

(MR = 101.17) kadınlardan (MR = 77.52) yüksektir. Analiz sonuçlarına göre yalnızca işletme koşulları boyutunda 

istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık tespit edilmiş, diğer dört boyutta ise anlamlı bir farklılığa rastlanmamıştır. Bu 

bulgu doğrultusunda, “H1: Aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi değerlendirmelerinde cinsiyete göre 

anlamlı bir farklılık vardır” hipotezi, işletme koşulları boyutu açısından kabul edilmiştir.  

Tablo 3. Öğrencilerin Cinsiyetleri ile İş Yeri Eğitimi Değerlendirmelerine ilişkin Mann- Whitney U Testi 

 Grup N Ortalama Rank Mann-Whitney U Sig. (p) 

Stajda sağlanan kazanımlar 
Erkek 42 86,55 

2732.0 ,632 
Kadın 124 82,47 

Uygulamaya katkı 
Erkek 42 84,74 

2656.0 ,841 
Kadın 124 83,04 

İşletme ile ilişkiler 
Erkek 42 75,74 

2278.0 ,222 
Kadın 124 86,13 

Sektöre bağlılık 
Erkek 42 90,45 

2896.0 ,253 
Kadın 124 81,15 

İşletme koşulları 
Erkek 42 101,17 

3346.0 ,005* 
Kadın 124 77,52 

*p <0,05 

Tablo 4’te öğrencilerin iş yeri eğitimi uygulamalarına yönelik genel değerlendirme puanlarının mezun lise 

türlerine göre farklılaşıp farklılaşmadığını test etmek için Kruskal Wallis testi uygulanmıştır. Stajdan sağlanan 

kazanımlar (H(3) = 4.78, p = .189, ε² = .012), İşletme ile ilişkiler (H(3) = 3.02, p = .388, ε² ≈ .000), Sektöre bağlılık 

(H(3) = 3.58, p = .311, ε² = .004) ve İşletme koşulları (H(3) = 1.22, p = .749, ε² ≈ .000) boyutlarında anlamlı fark 

bulunmamıştır. Buna karşılık, Uygulamaya katkı boyutunda lise türleri arasında anlamlı bir fark saptanmıştır, H(3) 

= 11.74, p = .008, ε² = .057 (küçük etki). Sıra ortalamaları bu boyutta Yiyecek içecek hizmetleri alanı (MR = 93.18), 

Meslek Lisesi (MR = 90.37) ve İmam Hatip Lisesi (MR = 92.38) gruplarının Anadolu Lisesine (MR = 66.29) göre 

daha yüksek olduğunu göstermektedir. Bonferroni ikili karşılaştırmaları, farkın Anadolu Lisesi < YİH eşleşmesinde 

anlamlı olduğunu doğrulamıştır (pₐdj = .010); diğer çiftlerde düzeltilmiş anlamlılık elde edilmemiştir. Analiz 

sonuçlarına göre yalnızca uygulamaya katkı boyutunda istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık tespit edilmiş, diğer 

boyutlarda ise anlamlı bir farklılığa rastlanmamıştır. Bu bulgu doğrultusunda, “H2: Aşçılık programı öğrencilerinin 

iş yeri eğitimi değerlendirmelerinde mezuniyet durumlarına göre anlamlı bir farklılık vardır” hipotezi, uygulamaya 

katkı boyutu açısından kabul edilmiştir. 

Tablo 4. Öğrencilerin Lise Mezuniyet Durumu ile İş Yeri Eğitimi Değerlendirmelerine ilişkin Kruskal–Wallis testi 

 Mezun Okul türü N Ortalama Rank Ki Kare Sig. (p) 

Stajda sağlanan 

kazanımlar 

Yiyecek içecek hizmetleri alanı 62 77,50 

4,777 ,189 
Anadolu lisesi 56 88,21 

Meslek lisesi 30 76,30 

İmam hatip lisesi 10 101,50 

Uygulamaya katkı 

Yiyecek içecek hizmetleri alanı 62 93,18 

11,744 ,008* 
Anadolu lisesi 56 66,29 

Meslek lisesi 30 90,37 

İmam hatip lisesi 10 92,38 

İşletme ile ilişkiler 

Yiyecek içecek hizmetleri alanı 62 87,53 

3,023 ,388 
Anadolu lisesi 56 85,21 

Meslek lisesi 30 69,67 

İmam hatip lisesi 10 86,83 
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Tablo 4. Öğrencilerin Lise Mezuniyet Durumu ile İş Yeri Eğitimi Değerlendirmelerine ilişkin Kruskal–Wallis testi 

(devamı) 

Sektöre bağlılık 

Yiyecek içecek hizmetleri alanı 62 80,40 

3,578 ,311 
Anadolu lisesi 56 92,36 

Meslek lisesi 30 74,63 

İmam hatip lisesi 10 81,39 

İşletme koşulları 

Yiyecek içecek hizmetleri alanı 62 84,92 

1,216 ,749 
Anadolu lisesi 56 82,57 

Meslek lisesi 30 88,37 

İmam hatip lisesi 10 73,39 

*p <0,05 

Tablo 5’te öğrencilerin iş yeri eğitimi uygulamalarına yönelik genel değerlendirme puanlarının sektör deneyim 

durumuna göre farklılaşıp farklılaşmadığını test etmek için Mann–Whitney U testi uygulanmıştır. Aşağıdaki bulgular 

sektör deneyimi olan (n = 104) ve olmayan (n=62) öğrencilerin puanlarının Mann–Whitney U testleriyle 

karşılaştırılmasına dayanmaktadır (α = .05).  

Stajdan sağlanan kazanımlar boyutunda anlamlı fark yoktur, U = 3420.00, p = .510 (tecrübeli MR = 81.62; 

tecrübesiz MR = 86.66). Uygulamaya katkı boyutunda gruplar arasında anlamlı fark vardır, U = 2426.00, p = .006; 

tecrübeli öğrencilerin sıra ortalaması (MR = 91.17) tecrübesizlerden (MR = 70.63) yüksektir. İşletme ile ilişkiler 

boyutunda fark anlamlılık sınırına yakın olmakla birlikte istatistiksel olarak anlamlı değildir, U = 3796.00, p = .054 

(tecrübeli MR = 78.00; tecrübesiz MR = 92.73). Sektöre bağlılık boyutunda anlamlı fark yoktur, U = 3592.00, p = 

.195 (tecrübeli MR = 79.96; tecrübesiz MR = 89.44). İşletme koşulları boyutunda anlamlı fark yoktur, U = 2854.00, 

p = .210 (tecrübeli MR = 87.06; tecrübesiz MR = 77.53). 

Analiz sonuçlarına göre sektör deneyimi değişkeni açısından yalnızca uygulamaya katkı boyutunda istatistiksel 

olarak anlamlı bir farklılık tespit edilmiş, diğer boyutlarda ise anlamlı bir farklılığa rastlanmamıştır. Bu bulgu 

doğrultusunda, “H3: Aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi değerlendirmelerinde sektör tecrübesine göre 

anlamlı bir farklılık vardır” hipotezi, uygulamaya katkı boyutu açısından kabul edilmiştir. 

Tablo 5. Öğrencilerin Sektör Deneyim Durumu ile İş Yeri Eğitimi Değerlendirmelerine ilişkin Mann- Whitney U 

Testi 

 Sektör 

Deneyimi 
N Ortalama Rank Mann-Whitney U Sig. (p) 

Stajda sağlanan kazanımlar 
Evet  104 81,62 

3420.0 ,510 
Hayır  62 86,66 

Uygulamaya katkı 
Evet  104 91,17 

2426.0 ,006* 
Hayır  62 70,63 

İşletme ile ilişkiler 
Evet  104 78,00 

3796.0 ,054 
Hayır  62 92,73 

Sektöre bağlılık 
Evet  104 79,96 

3592.0 ,195 
Hayır  62 89,44 

İşletme koşulları 
Evet  104 87,06 

2854.0 ,210 
Hayır  62 77,53 

*p <0,05 

Tablo 6’da öğrencilerin iş yeri eğitimi değerlendirmelerinin çalıştıkları mutfak birimine göre farklılaşıp 

farklılaşmadığını incelemek için Kruskal–Wallis testi uygulanmıştır. Stajda sağlanan kazanımlar boyutunda gruplar 

arasında anlamlı fark vardır, χ²(4) = 10.38, p = .035, ε² = .040 (küçük etki). Sıra ortalamaları Sıcak (MR = 95.65) ve 
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Pastane (MR = 92.83) için daha yüksektir; Snack (MR = 65.50) ve Soğuk (MR = 72.75) daha düşüktür.  Uygulamaya 

katkı boyutunda χ²(4) = 2.75, p = .601 anlamlı fark yoktur. İşletme ile ilişkiler boyutunda χ²(4) = 6.52, p = .164 

anlamlı fark yoktur. İşletme koşulları: χ²(4) = 6.91, p = .141 anlamlı fark yoktur. Sektöre bağlılık boyutunda gruplar 

arasında anlamlı fark vardır, χ²(4) = 9.82, p = .043, ε² = .036 (küçük etki). Sıra ortalaması Sıcak (MR = 94.68) ve 

Pastane (MR = 94.50) için daha yüksek; Snack (MR = 66.78) ve Soğuk (MR = 74.75) için daha düşüktür.   

Analiz sonuçlarına göre, öğrencilerin çalıştıkları birimler açısından “stajda sağlanan kazanımlar” ve “sektöre 

bağlılık” boyutlarında küçük etki düzeyinde istatistiksel olarak anlamlı farklılıklar tespit edilmiş, diğer boyutlarda 

ise anlamlı bir farklılığa rastlanmamıştır. Bu bulgu doğrultusunda, “H4: Aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri 

eğitimi değerlendirmelerinde çalışmış oldukları birimlere göre anlamlı bir farklılık vardır” hipotezi, stajda sağlanan 

kazanımlar ve sektöre bağlılık boyutları açısından kabul edilmiştir. 

Tablo 6. Öğrencilerin İşyerindeki Mutfak Birimi ile İş Yeri Eğitimi Değerlendirmelerine ilişkin Kruskal–Wallis testi 

 Mutfak departmanı N Ortalama Rank Ki Kare Sig. (p) 

Stajda sağlanan kazanımlar 

Sıcak  68 95,65  

10,377 

 

,035* Soğuk 8 72,75 

Pastane  6 92,83 

Snack  36 65,50 

Diğer  48 80,42 

Uygulamaya katkı  

Sıcak  68 86,79  

2,747 

 

,601 Soğuk 8 78,25 

Pastane  6 62,83 

Snack  36 76,72 

Diğer  48 87,38 

İşletme ile ilişkiler 

Sıcak  68 89,68  

6,518 

 

,164 Soğuk 8 86,75 

Pastane  6 82,50 

Snack  36 65,78 

Diğer  48 87,63 

Sektöre bağlılık 

Sıcak  68 94,68  

9,824 

 

,043* Soğuk 8 74,75 

Pastane  6 94,50 

Snack  36 66,78 

Diğer  48 80,29 

İşletme koşulları 

Sıcak  68 83,71  

6,912 

 

,141 Soğuk 8 50,25 

Pastane  6 113,50 

Snack  36 88,67 

Diğer  48 81,13 

*p <0,05 

Sonuç, Tartışma ve Öneriler 

Bu çalışma, Yozgat Bozok Üniversitesi Aşçılık Programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi (3+1) deneyimlerini beş 

boyutta değerlendirmiştir: stajdan sağlanan kazanımlar, uygulamaya katkı, işletme ile ilişkiler, sektöre bağlılık ve 

işletme koşulları. Ölçek KMO=.75, Bartlett p<.001 ile faktörlenebilir; toplam açıklanan varyans %52.29 ve genel 

güvenirlik α=.744 olup alt boyutların güvenirlikleri kabul edilebilir düzeydedir (α≈.66–.79). Normallik sağlanmadığı 

için non-parametrik testler kullanılmıştır. Cinsiyet: Dört boyutta fark yoktur; yalnız işletme koşulları boyutunda 

erkeklerin değerlendirmesi daha yüksektir (p=.005). Mezun olunan lise türü: Yalnız uygulamaya katkı boyutunda 

anlamlı fark vardır (p=.008, ε²≈.057, küçük etki). Post-hoc analiz, farkın Anadolu lisesi < Yiyecek-İçecek Hizmetleri 

arasında yoğunlaştığını göstermiştir (pₐdj=.010). Sektör deneyimi: Yalnız uygulamaya katkı boyutunda deneyimi 
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olan öğrenciler lehine fark gözlenmiştir (p=.006). Çalışılan mutfak birimi: Stajda sağlanan kazanımlar (p=.035, 

ε²≈.040) ve sektöre bağlılık (p=.043, ε²≈.036) boyutlarında anlamlı fark mevcuttur; Sıcak/Pastane birimlerinde 

çalışanların sıra ortalamaları Snack/Soğuk’a göre daha yüksektir. Genel olarak, iş yeri eğitimi öğrencilerde anlamlı 

kazanımlar üretmekte; ancak mutfak departmanı, lise mezuniyeti ve sektör deneyimi gibi bağlamsal değişkenler, 

özellikle uygulamaya katkı ve bağlılık algılarında farklılaşmaya yol açmaktadır.  

Bu çalışmada, aşçılık programı öğrencilerinin iş yeri eğitimi deneyimlerine ilişkin değerlendirmelerinde cinsiyet, 

mezuniyet durumu/lise türü, sektör tecrübesi ve çalışılan mutfak birimi değişkenlerine göre anlamlı farklılıklar 

bulunmuştur. Bulgular, iş yeri eğitiminin algılanışının yalnızca bireysel özelliklere değil, aynı zamanda önceki 

eğitimsel arka plana ve iş yeri eğitimi kapsamındaki örgütsel uygulamalara duyarlı olduğunu göstermektedir. Bu 

sonuçlar, alan yazında iş yeri eğitimi uygulamasının çok boyutlu yapısını vurgulayan çalışmalarla uyumludur (Yazıt, 

2013; Vezne & Günbayı, 2019; Sercek & Cimar, 2019; Karadeniz & Kumaş, 2016; Şahin, 2009; Erdoğan & Bulut, 

2015; Karagül, 2018; Traud, 2016; Kalkan, 2021). 

Öğrencilerin cinsiyet farklılıkları özellikle “işletme koşulları” boyutunda belirginleşmiştir. Bu durum, hizmet 

sektöründe çalışma saatleri, vardiya planı, izin kullanımı, lojman olanakları ve fiziksel mekân düzenlemelerinin 

cinsiyete göre farklı algılandığını göstermektedir. Literatürde de benzer biçimde, staj veya iş yeri eğitimi 

uygulamalarında algılanan işletme koşullarının cinsiyete göre farklılaştığı sonucuna ulaşılan çalışmalar ile 

uyumludur (Yazıt, 2013; Karagül, 2018; Kalkan, 2021).  

Öğrencilerin lise mezuniyet durumlarına göre farklılık sadece “uygulamaya katkı” boyutunda belirginleşmiştir. 

Öğrenciler arasında daha fazla yiyecek içecek hizmetleri alanı mezunu olması (n=62) ve uygulamaya katkı boyutunda 

farklılaşmanın daha yüksek düzeyde olması mesleki liselerde edinilen atölye deneyiminin iş yeri eğitimi 

uygulamalarına yönelik pratik ve bilgi transferini kolaylaştırdığı sonucuna ulaşılmıştır. Bu sonuç literatürdeki diğer 

çalışmalar ile uyumludur (Şahin, 2009; Karadeniz & Kumaş, 2016; Vezne & Günbayı, 2019). Bu çerçevede, farklı 

lise mezuniyeti olan öğrenciler için sektör içerisinde uyum eğitimlerinin verilmesi, öğrencilerin iş yeri eğitimi 

uygulamalarının daha verimli olabilmesinde etkili bir araç olabileceği düşünülmektedir. Öğrencilerin daha önce 

sektör deneyimine sahip olup olmaması durumu “uygulamaya katkı” boyutunda farklılık göstermiştir. Sektör 

deneyimine sahip (n=104) olan öğrencilerin “uygulamaya katkı” boyutunda anlamlı derecede farklılık göstermesi, 

daha önce sektörde elde ettikleri deneyimin bilgi ve pratik olarak aktarımının başarıya ulaştığını göstermektedir. Bu 

sonuç, deneyimin öğrenme çıktıları ve mesleki öz-yeterlik üzerindeki aktarıcı etkisini vurgulamıştır.  Bu sonuç 

literatürdeki diğer çalışmaları desteklemektedir (Sercek & Cimar, 2019; Erdoğan & Bulut, 2015; Traud, 2016).  

Program düzeyinde, deneyimi olmayan öğrenciler için işletme bünyesinde uyum eğitiminin verilmesi bu sürecin 

daha verimli yürütülmesine katkı sunacağı düşünülmektedir. Öğrencilerin iş yeri eğitimi uygulamalarında görev 

aldıkları mutfak birimi bulguları, “Sıcak” ve “Pastane” istasyonlarında çalışan öğrencilerin “kazanım” ve “sektöre 

bağlılık” algılarının, “Snack/Soğuk” gibi birimlere kıyasla daha yüksek olduğunu göstermektedir. Bu durum görev 

çeşitliliği ve iş yoğunluğu değişkenlik gösteren mutfak birimlerinde öğrencilerin iş yeri eğitiminden elde ettikleri 

kazanımın ve sektöre olan bağlılıklarının farklı algılandığını göstermektedir. Bu sonuç iş yeri eğitimi uygulamaları 

kapsamında mutfak biriminin değişkenliğinin kazanım ve sektöre devam edip etmeme kararları üzerinde etkili 

olduğunu göstermektedir. Elde edilen bu sonuçlar literatürdeki diğer çalışma sonuçlarını desteklemektedir (Yazıt, 

2013; Vezne & Günbayı, 2019; Kalkan, 2021).  
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Son olarak, çalışma sadece Yozgat Bozok Üniversitesi özelinde uygulandığı için genellenebilirlik açısından 

sınırlılık oluşturabilir. İleride çok merkezli veya karşılaştırılabilir merkezli olmak üzere bireylerin 

değerlendirmelerinin daha derinlemesine araştırıldığı görüşmeler yapılarak karma yöntemli çalışmalar ile daha 

ayrıntılı veriler oluşturulabilir. Buna karşın mevcut bulgular, yiyecek içecek sektöründe iş yeri eğitiminin 

planlanmasında daha uygulanabilir ve gerçekçi iyileştirme alanlarını açık biçimde göstermekte; alan uygulamasına 

doğrudan rehberlik eden kanıtlar sunmaktadır. Ayrıca, iş yeri eğitimi öncesinde lise mezuniyeti yiyecek–içecek 

hizmetleri alanında olmayan ve sektörel deneyimi bulunmayan öğrenciler için iki haftalık “hızlandırılmış mutfak 

kampı” uygulamasının hayata geçirilmesi, öğrencilerin mutfak birimleri arasında rotasyonlu olarak çalıştırılması ve 

çalışma ile işletme koşullarına uyumu artırmak amacıyla oryantasyon sürecinin daha etkin biçimde yürütülmesi, 

öğrencilerin sektöre bağlılıklarının geliştirilmesi açısından önemli görülmektedir. 

Beyan 

Bu çalışma için Yozgat Bozok Üniversitesi Sosyal ve Beşerî Bilimler Etik Kurulundan 16.04.2025 tarihli 24/17 
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An Evaluation of Workplace Training (3+1 Model) Practices: Yozgat Bozok University Culinary Program 

Example 

Soner BEŞCANLAR 

Yozgat Bozok University, Yozgat Vocational School, Yozgat/Türkiye 

Extended Summary 

This study investigates culinary arts students’ perceptions of a workplace training model (3+1) implemented in 

the associate degree Culinary Arts Program at Yozgat Bozok University. The model integrates three academic terms 

on campus with one intensive industry term (approximately 14 weeks / 42 working days) within professional 

kitchens. The research pursues two overarching goals. First, it assesses how workplace training shapes students’ 

technical skills, sectoral adaptation, and professional commitment. Second, it examines whether these perceptions 

vary across key background and placement variables—namely gender, type of high school attended, prior industry 

experience, and the specific kitchen section where the workplace training was carried out (hot, cold, pastry, snack, 

or other). 

Context and significance. In hospitality and foodservice, sustainable competitiveness depends not only on 

facilities and technologies but also—crucially—on the quality of human capital. Culinary programs therefore rely on 

practice-based pedagogies in which laboratory learning is systematically connected to real production and service 

environments. Such bridges are expected to accelerate students’ socialization into professional norms (work 

discipline, team coordination, hygiene and HACCP awareness), enhance their self-efficacy, and inform early career 

intentions. The 3+1 model operationalized at Yozgat Bozok University is designed to strengthen exactly this 

university–industry nexus, ensuring that skill acquisition and sectoral enculturation occur in tandem rather than in 

isolation. 

Method. The study employed a quantitative, cross-sectional design with convenience sampling. Data were 

collected via an online questionnaire administered to 166 students enrolled in the Culinary Arts Program during the 

2024–2025 academic year. The instrument consisted of a demographic section and a set of 20 items adapted from a 

previously validated tool measuring perceptions of workplace training in culinary contexts. Items were rated on a 

five-point Likert scale (1 = strongly disagree to 5 = strongly agree). Analyses were performed using SPSS 26.0. 

Internal consistency was assessed with Cronbach’s alpha; factorability with Kaiser–Meyer–Olkin (KMO) and 

Bartlett’s test of sphericity; and dimensionality via exploratory factor analysis (EFA). Because normality assumptions 

were not fully satisfied, group comparisons relied on Mann–Whitney U and Kruskal–Wallis tests, with appropriate 

post-hoc adjustments. 

Instrument reliability and construct validity. The overall scale demonstrated acceptable reliability (α = .744). 

Factorability diagnostics were sound (KMO = .75; Bartlett p < .001). The EFA yielded a five-factor structure 

explaining 52.29% of the total variance. The emergent dimensions were labeled as follows: (1) Gains from Internship 

(learning outcomes attributed to the placement), (2) Contribution to Practice (extent to which training consolidates 

and transfers classroom learning), (3) Relations with the Establishment (perceived support, communication, and 

mentoring), (4) Commitment to the Sector (motivation to stay and pursue a culinary career), and (5) Establishment 

Conditions (perceptions of work environment, shifts, accommodation, compliance). Subscale reliabilities ranged 
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from approximately .66 to .79, meeting conventional thresholds for early-stage research. The factor solution aligns 

broadly with prior work in the literature, though a few items that appear under separate labels elsewhere clustered 

into Establishment Conditions here—an outcome plausibly driven by local operational practices. 

Participant profile. The sample was 74.7% female, reflecting the program’s current gender distribution. A majority 

(62.7%) reported prior industry experience, while 37.3% were first-time entrants to the professional kitchen through 

the workplace term. High school backgrounds were diversified: Food and Beverage Services (37.3%), Anatolian 

High School (33.7%), Vocational High School (18.1%), and Imam Hatip High School (10.8%). Regarding placement 

sections, hot kitchen was most common (41%), followed by snack (21.7%) and other (28.9%); cold (4.8%) and pastry 

(3.6%) had smaller shares. These distributions are substantively meaningful because learning opportunities and work 

rhythms differ markedly across sections (product complexity, service tempo, exposure to core techniques), which 

may, in turn, color students’ evaluations. 

Hypothesis testing and group differences. Four focal comparisons were conducted: 

1. Gender. No significant differences emerged on four of the five dimensions. A single exception occurred for 

Establishment Conditions, where male students reported higher ranks (p = .005). This suggests that perceptions of 

shifts, accommodation, regulatory compliance or ergonomics may carry gendered nuances, either due to actual 

treatment differences or differential expectations/tolerance levels. From a managerial perspective, this finding points 

to the need for more transparent and standardized protocols around work schedules, rest, lodging, and safety. 

2. Type of high school. A significant effect surfaced for Contribution to Practice (p = .008, post-hoc adjusted p 

≈ .010), where students from Food and Beverage Services high schools outscored those from Anatolian High Schools. 

The likely mechanism is practice-readiness: prior workshop exposure and vocational curricula equip students with 

procedural fluency, thereby facilitating the classroom-to-kitchen transfer. This confirms that pre-university technical 

formation can moderate how effectively students capitalize on a single workplace term. 

3. Prior industry experience. A significant difference again appeared for Contribution to Practice (p = .006). 

Students with previous experience saw the placement as a stronger consolidator of practical learning. In other words, 

experience compounds experience: once a basic repertoire of kitchen routines has been internalized, each new 

exposure yields a larger marginal return in terms of confidence, speed, and tacit knowledge—phenomena well 

documented in skill acquisition literature. 

4. Kitchen section. The Gains from Internship (p = .035) and Commitment to the Sector (p = .043) dimensions 

varied significantly across sections (small effect sizes). Students assigned to hot or pastry sections reported higher 

learning gains and stronger commitment than those in snack or cold. Possible explanations include richer task variety, 

closer mentorship, direct involvement in plated courses, and stronger perceived contribution to “signature” outputs—

factors that can enhance both mastery experiences and career motivation. 

Theoretical contribution. The study delivers a structured measurement framework for workplace training 

perceptions within culinary education. By confirming a coherent five-factor model with acceptable reliability, it 

offers a replicable lens for tracking students’ learning and socialization in real kitchens. Equally important, the pattern 

of group differences underscores a central theoretical point: workplace training is not a monolith. Its perceived value 

depends on (a) the learner’s prior formation (school background, experience) and (b) the context of practice (section 
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characteristics, work organization). These contingencies echo broader debates about school-to-work transitions and 

situated learning: what appears as a uniform policy intervention at the program level may be experienced very 

differently at the individual level, producing heterogeneous outcomes along distinct dimensions (skills, attitudes, 

commitment). 

Implications for program design and policy. Five actionable recommendations follow from the evidence: 

• Pre-placement bootcamp. For students lacking prior experience or vocational high school background, a two-

week intensive before the workplace term can level the field: knife skills, foundational cooking methods, 

recipe reading, HACCP, and station discipline. This targeted ramp-up is likely to lift scores on Contribution 

to Practice for the least prepared subgroup. 

• Planned rotation. Rather than anchoring a student in a single section, structured rotation across hot–cold–

pastry–snack can broaden exposure and yield more robust Gains from Internship while also bolstering 

Commitment to the Sector. Rotation mitigates the “narrowing” risks of repetitive tasks and unequal learning 

densities among sections. 

• University–industry standards and oversight. With a gender difference detected in Establishment Conditions, 

stakeholders should co-create and monitor transparent standards for shift planning, rest breaks, lodging, and 

safety. A formal feedback loop (student–academic advisor–industry mentor) ensures early detection and 

remediation of issues. 

• Mentorship and reflective practice. Assign each student an industry mentor and an academic advisor. Weekly 

reflective journals, short progress memos, and monthly triadic check-ins help convert experience into 

articulated learning, strengthening Relations with the Establishment and reported Gains. 

• Continuous measurement. Institutionalize the present instrument as a periodic monitoring tool. Report 

subscale means by cohort and by establishment/section, and integrate findings into evidence-based decisions 

about placements, partner selection, and curriculum fine-tuning. 

Limitations and future directions. The single-institution design limits generalizability. Comparative, multi-site 

studies would reveal whether the five-factor structure and group differences replicate across regions and partner 

portfolios. Mixed-methods designs—especially focus groups and in-depth interviews—could illuminate mechanisms 

behind the quantitative patterns (e.g., why hot/pastry foster stronger commitment, or what specific environmental 

features shape perceptions of conditions). Longitudinal follow-ups are also warranted: tracking graduates’ 

employability, retention in the sector, and career progression would test whether perceived gains translate into 

durable labor-market outcomes. Finally, advanced modeling (e.g., structural equation modeling) could map causal 

pathways among dimensions—for example, whether Contribution to Practice mediates the effect of prior experience 

on Commitment, or whether Relations with the Establishment moderate the link between Establishment Conditions 

and Gains. 

Conclusion. The study provides robust, practice-grounded evidence that workplace training in culinary education 

yields significant perceived benefits—but those benefits are differential, shaped by learners’ backgrounds and by the 

micro-contexts of kitchen practice. By articulating a reliable five-dimensional assessment tool and identifying 

targeted levers for improvement—pre-placement scaffolding, planned rotation, standard setting, mentorship, and 

ongoing measurement—the research advances both the scholarly understanding and the managerial optimization of 
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school–industry integration in culinary training. Strengthening these levers will not only enhance students’ self-

efficacy and professional identity, but will also help the sector attract and retain committed talent capable of 

delivering consistently high standards of culinary quality. 
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