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Ozet

Bu ¢aligmada, 6n lisans diizeyinde egitim alan ag¢ilik programi 6grencilerinin mesleki tutumlarinin belirlenmesi amag¢lanmustir.
Bu amagla, Siileyman Demirel Universitesi Egirdir Meslek Yiiksekokulu ve Yalvag Meslek Yiiksekokulu'nda égrenim goren 158
ogrenciye anket uygulanmigtir. Anket sonucu elde edilen veriler kullanilarak dagilim, frekans, t testi ve ANOVA analizi yapilmustir.
Bu analizler sonucunda, 6grencilerin en ¢ok as¢ilik mesleginin bir alaninda uzmanlasmay: distindiikleri, as¢ilik mesleginin
kendilerini maddi ve manevi agidan tatmin edecegi, as¢ilik meslegindeki tecriibelerinin arttik¢a meslege daha ¢ok baglanacagina
inandiklari, halen okumakta olduklari ag¢ilik programini isteyerek sectikleri belirlenmistir. Ayrica, arastirmaya katilan 6grencilerin
cinsiyet degiskeni agisindan, ag¢ilik meslegine yonelik tutumlari arasinda anlaml bir farklilik belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ascilik, mesleki tutum, 6n lisans 6grencileri.

Abstract

The aim of this research is to determine the attitudes to the culinary profession associate degree students in the culinary program.
For this purpose, it was carried out a survey of 158 students studying at Egirdir Vocational High School and Yalvag Vocational High
School. Distribution, frequency, t-test and ANOVA analyzes were conducted by using the data obtained from surveys. As a result of
this analysis, it was determined that the students are considering specialization in one area of culinary profession more and culinary
profession satisfy themselves financially and morally. However, it was established that they will adopted their profession less their
experience in the culinary profession increase and they willingly chose culinary program. Likewise, in terms of gender variable of
students who participated in the survey, it was concluded that there is a significant difference among attitudes towards the culinary
profession.

Key Words: Culinary, professional attitude, associate degree students,
Jel Code: 120, 123, L83

Harbalioglu, M. & Unal, I. (2014). Aggilik Programi Ogrencilerinin Mesleki Tutumlarinin Belirlenmesi: On Lisans Diizeyinde Bir
Uygulama, Turizm Akademik Dergisi, 1 (1), 57-67.



56 | Turizm Akademik Dergisi, 01 (2014) 55-65

GIRIS

Diinyada yasanan kiiresellesme egilimleri, turizm
egitiminin yapisini etkilemektedir. Artan rekabet ko-
sullari, turizmde hizmet kalitesini 6n plana ¢ikarmak-
tadir (Oztiirk & Gorkem, 2011:69). Tiirkiyede turizm
alanindaki gelismeler ile birlikte yiyecek icecek sek-
toriiniin de gelismesi bu alan {izerinde egitim alan
nitelikli personel ihtiyacini da ortaya ¢ikarmistir. Bu
ihtiyacin kargilanmasina engel olan en 6énemli sorun-
lardan biri, nitelikli agc1 yetistirmektir. As¢ilik meslegi-
ne iliskin yeterliklerin ve tutumlarin kazanildig: egitim
kurumlarinin sahip oldugu olanaklar, as¢1 adaylarinin
kendilerini mesleki olarak yeterli ve ascilik meslegine
iligkin olumlu tutum kazanmis birer as¢1 olarak algi-
lamalarinda olduk¢a 6nemli bir role sahiptir (Kurnaz,
Akyurt Kurnaz & Kilig, 2014: 42). Buna baglik olarak
meslege yonelik tutum, mesleki yeterlilik algilarini ve
meslekteki basarilari etkileyen 6nemli bir husustur.
Meslege yonelik olumlu tutumlar gelistirilmesi, 6gren-
cilerin meslegini icra ederken daha etkili olmalarin:
saglamaktir (Terzi & Tezci, 2007: 595-596). Hizmet
sektoriinde yer alan meslekler sevilmedigi ve istenme-
digi takdirde yerine getirilmesi olduk¢a gii¢ meslek-
lerin basinda yer almaktadir. Birey, meslek secimi ya-
parken; fiziksel 6zelliklerini, ilgilerini, yeteneklerini ve
ekonomik imkénlarini dikkate almak durumundadir.
Bu baglamda, meslek se¢mek; hayat bicimini segmek
demektir (Erding & Kahraman, 2012: 231).

Ascilik meslegi, mutfak planlamasi, mutfak organi-
zasyonu yapabilen, menii planlayan, soguk, sicak mut-
fak ve pastane {riinleri hazirlayabilen, diinya ve yore
mutfagina ait triinleri hijyen ve sanitasyon kurallari-
na gore pisirebilen mesleki gelisime iligskin faaliyetleri
yiriitiip miisteri memnuniyetine 6nem veren ¢aligma
ortamini denetleyebilen nitelikli elemandir seklinde
tanimlanmaktadir  (http://ikmep.yok.gov.tr). Asgcilik
meslegi, ulusal ag¢ilik meslek standardina gore; belir-
li bir siire igerisinde kahvaltilari, ¢orbalari, zeytinyagh
yemekleri, mezeleri, hamur isi yemekleri, salatalari, s1-
cak ve soguk soslari, kirmizi et, kiimes hayvanlari, sa-
katat ve av hayvanlar1 yemeklerini, su ve deniz tiriinleri
yemeklerini, sebze ve kurubaklagil yemeklerini, pilav
ve makarna yemeklerini, tatlilar1 ve icecekleri, kendi
basina hazirlama bilgi ve becerisine sahip nitelikli kisi
olarak tanimlanmaktadir (MEB, 2007).

Unvanmin gerektirdigi yetkiler gercevesinde so-
rumlu oldugu is ve islemleri kanun ve diger mevzuat
diizenlemelerine uygun olarak yerine getiren birey ola-
rak ag¢inin gorevleri;

e Birimlerde ¢alisan personel i¢in yemek
hazirlamak ve belirlenen stirede sunu-
munu yapmak.
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e Giinlitk moniideki servise sunulacak ye-
meklerin yeterli miktarda, istenilen kali-
tede ve zamaninda hazirlanmasini sagla-
mak ve dagitimini gerceklestirmek.

e Yemekhane ve yemek dagitim yerlerinin
her turli temizligi ve hagerelere karsi
periyodik ilaglamalarinin yapilmasini te-
min ve takip etmek.

e Yemek pisirme ve hazirlanmasinda be-
lirlenen hijyen kurallarina uymak, mai-
yetinde ¢alisanlarin da uymasini kontrol
etmek.

e Kendisine teslim edilen mutfak sabit te-
sisleri ile taginir alet ve cihazlarin caligir
vaziyette olmasini saglamak.

e Yemek listesinin hazirlanmasi ve gidala-
rin tesellimiinde ilgili servis ¢alisanlari
ile birlikte gorev yapmak.

e Mutfakta is saghig ve giivenligi tedbirle-
rini uygulamak.

e Amirleri tarafindan verilecek benzer ni-
telikteki diger gorevleri yapmaktir (www.
sgk.gov.tr).

Gegmis donemlerde mutfak hizmetlerinin, baskici
bir yonetim sergileyen ve mesleki birikimlerini astla-
riyla paylasmayan mutfak seflerinin egemenligindeydi.
Fakat yillarca siirebilecek bu mesleki gelisimi, mutfak
egitimi veren okullar, yiyecek igecek sektoriiniin ihtiya-
crdogrultusunda daha kisa siirede vermektedir. Mutfak
egitimi veren okullar sadece kalifiye mutfak personeli
yetistirmekle kalmamuis, halkin géziinde yemek pisir-
menin bir meslek olarak kabul edilmesini de saglamis-
tir (Hughes, 2003: 10). Bunun yanisira ag¢ilik meslegi
nitelikli personel eksikliginin goriildigii bir meslek
olarak bilinmektedir (Robinson & Barron, 2007 : 913).

Tiirkiyede ascilar, 1950’li yillara degin usta - ¢irak
yontemi ile yetistirilmistir. 1950’li yillarda Istanbul,
[zmir ve Ankarada Meslek Odalar1 ve Belediyeler ta-
rafindan kisa siireli kurslarla asc1 yetistirilmeye baslan-
migsa da bu kurslar siireklilik gostermemistir. Turizm
Bakanhigimin kurulusundan sonra kisa stireli kurslar
ve isbaginda egitim kurslari ile agcilik egitimi ele alin-
mistir. 1961- 1962 6gretim yilinda Ankara Otelcilik
okulunun agilmast ile agcilik egitimi orgiin bir egitim
kurulusunda verilmeye baglanmistir. Tiirkiyede orta
Ogretim diizeyinde turizm sektériine yonelik mutfak
(ascilik) egitimi 2005-2006 egitim dgretim yilina degin
sadece Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerin-
de verilmistir. Bu tarihten itibaren, Kiz Meslek Liseleri,
Ticaret Meslek Liseleri, Endustri Meslek Liseleri, Cok
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Programli Liseler ve A¢ik Ogretim Meslek Lisesi gibi
meslek liselerine de gerekli sartlar1 tagimalar1 duru-
munda (6gretmen, atdlye, donanim vb.) mutfak dali
agma hakki verilmistir (Oztiirk & Gérkem, 2011).

Ulke icin ekonomik ve sosyal 6neme sahip
“yiyecek hazirlama ve pisirme” hizmetlerini yerine
getirecek Kkisiler bilindigi gibi ascilardir. Dolayist
ile mutfak calisanlarma bu siirecte ¢ok Onemli
vazifeler diigmektedir. Aggilar iyi bir beslenme ve
yemek hazirlama bilgisine sahip olmanin yaninda
iyi bir mutfak sanat1 becerisine de sahip olmalidirlar
ve gelisen teknolojiye ayak uydurabilecek sekilde
kendilerini yetistirmelidirler. Bu agidan mutfaklarda
calisgan personelin beslenme konularinda bilgilerinin
uygulamaya yansimasi énem tasimaktadir (Karahan,
2010). Bu baglamda, kalifiye bir mutfak personeli
neyi, nigin, nasil yapacagini en iyi sekilde bilmelidir.
Ascilar iyi bir mutfak sanati becerisine sahip olmanin
yaninda gelisen teknolojiye ayak uydurabilecek sekilde
kendilerini yetistirmelidirler (Gémeg, 1995).

Aragtirmanin temel amaci, tilke ekonomisine katki
saglayacak ve sektoriin aradig: nitelikli is gliciinii ye-
tistirmek amaciyla 6n lisans diizeyinde meslek elemani
ascilik programlarindaki 6grencilerin ag¢ilik meslegine
yonelik tutumlarinin incelenmesi ve programin islerli-
ginin belirlenmesine katki saglamasidir. Ag¢ilarin mes-
leklerine yonelik tutumlari ascilik mesleginin yerine
getirilmesinde biiyiik 6nem tagimaktadir. As¢1 adayla-
rinin gelecekteki mesleklerine yonelik tutumlarinin bi-
linmesi, onlarin nasil meslek elemani olacagi hakkinda
bize 6ngorii saglayabilir. Bu cercevede, arasgtirmanin
genel amaci, aggilik programlarindaki 6grencilerin as-
¢ilik meslegine yonelik tutumlarinim belirlenmesi sek-
lindedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Askarian ve ark., (2004), fran'da kamu ve 6zel hasta-
nelerde caligan yemek servis personelinin bilgi, tutum
ve davraniglarini degerlendirmek amaciyla yaptiklari
caligmada, personelin bakteriler, soguk ve sicak yiye-
ceklerin depolama dereceleri konusunda iyi diizeyde
bilgi sahibi oldugu sonucuna ulagmiglardir.

Aslan & Cakiroglu (2004), as¢ilarin besin giivenligi
konusundaki bilgileri ve verilecek egitimin bilgi dii-
zeylerine etkisini inceledikleri arastirmada, personelin
egitim aldiktan sonra sorularin tamamina yanlis cevap
verme oraninin azaldig1 ve aradaki farkin istatistiksel
olarak anlamli oldugunu saptamustir.

Sargin & Cakiroglu (2006), Ankarada 4 ve 5 yildizl
otellerde ¢aligan yiyecek-igecek personelinin besin hij-
yeni konusundaki bilgi diizeylerinin incelendigi ¢alis-
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mada, otel ¢aliganlarindan hi¢birinin besin glivenligi
bilgi testinde “cok iyi” diizeyde olmadiklari sonucuna
ulasilmistir. Bunun yani sira 4 yildizli otellerde ¢alisan
personelin %19.4’tintin, 5 yildizli otellerde ¢alisan per-
sonelin ise %27.3’tiniin yeterli diizeyde bilgiye sahip
oldugu bulunmustur.

Terzi & Tezci (2007), tarafindan Necatibey egitim
fakiiltesi Ogrencilerinin 6gretmenlik meslegine ilis-
kin tutumlarini 6l¢mek tizere yaptiklar: caliymada kiz
ogrencilerin erkek Ogrencilerden, sosyal ve dil bilim
alanlarinda okuyan 6grencilerin ise fen ve matematik
alanlarinda okuyan 6grencilere gére tutum puanlari-
nin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica program
ve smif degiskenleri agisindan 6grenci tutumlarinda
anlamli bir farklilik gézlenmedigi belirlenmistir.

Giirbiiz & Kisoglu (2007), tarafindan tezsiz yiiksek
lisans programina devam eden fen edebiyat ve egitim
fakiiltesi Ogrencilerinin 6gretmenlik meslegine yo-
nelik tutumlarini élgmek tizere yaptiklari ¢alismada
adaylarin 6gretmenlik meslegine yonelik tutumlarinin
fakiilte degiskenine gore farklilagmadigi, 6gretmenlik
meslegini tercih etme nedenlerine gore ise adaylarin
tutumlarinda farklilik oldugu tespit edilmistir. Ayri-
ca egitim fakiiltesi 6grencilerinin cinsiyetlerine gore
6gretmenlik meslegine yonelik tutumlarinda farklilik
oldugu bulunurken, fen-edebiyat fakiiltesi mezunu 6g-
retmen adaylarinin iiniversiteye giriste, tist siralardaki
tercihleri arasinda egitim fakiiltesi tercihleri bulunma-
sinin, adaylarin 6gretmenlik meslegine yonelik tutum-
larina bir etkisi olmadig1 saptanmustir.

Dogan & Coban (2009), tarafindan egitim fakiiltesi
ogrencilerinin 6gretmenlik meslegine yonelik tutum-
lar1 ile kayg: diizeyleri arasindaki iligkiyi incelemek
tizere yaptiklar1 aragtirmada 6grencilerin tutumlarinin
olumlu, kaygi diizeylerinin diigitk ve tutum ile kaygi
arasinda diisiik diizeyde negatif ve anlaml bir iligki
oldugunu gostermistir. Kizlarin, meslegini yakinlarina
onerenlerin, meslegini sevenlerin ve is bulma konu-
sunda iyimser olanlarin daha olumlu bir tutuma sahip
olduklar1 saptanmuistir.

Cemrek & Yilmaz (2010), Turizm ve Otel
Isletmeciligi ile Ascilik programlarinda 6grenim géren
ogrencilerin “Uygulamali Mutfak Dersleri” hakkindaki
tutum ve digiincelerinin belirlenmesi amaciyla
yaptiklar1 arastirmada, Asc¢ilik Bolimii ile Turizm
ve Otel Isletmeciligi Bolimii ogrencileri arasinda
“uygulamali mutfak derslerinde hocalarimizin bize
karsi yaklasimlarini  begeniyorum”,  “uygulamali
mutfak derslerinde 6grendigim bilgiler sektorde (ya
da is hayatinda) ise yaramayacaktir” ve “uygulamali
mutfak dersleri gereksizdir” sorularina verilen cevaplar
bakimindan istatistiksel olarak anlamli farklilik oldugu
gorilmiistiir.
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Oztiirk & Gérkem (2011), ulusal aggilik meslek
standard1 cergevesinde, Ogrencilerin mesleki yeterlik
diizeylerinin  belirlenmesi  amaciyla  yaptiklari
aragtirmada, Ogrencilerin gerek teorik, gerekse
pratik yeterliklere kisisel bakim yapma, ise hazirlik
yapma, makarna ¢esitleri hazirflama ve hijyen
kurallarini uygulama konularinda kendilerini daha
yeterli bulduklarini saptamugtir. Ogrencilerin, besin
gruplarinin giinlitk porsiyon miktarlarini belirleme,
uluslararasi 6zel corba ¢esitleri hazirlama, Tirk
mutfagina 06zgii sakatat yemekleri pisirme, Tiirk
mutfagina 6zgi hosaflar hazirlama ve su triinleri
hazirlama konularinda ise kendilerini en az yeterli
bulduklar1 sonucuna ulagilmistir.

Gorkem & Oztiirk (2012), ulusal agcilik meslek
standardi asc1 yeterlik kriterleri kapsaminda, Otelcilik
ve Turizm Meslek Liselerinde mutfak egitimi alan 6g-
rencilerin teorik ve pratik yeterliklerinin belirlenme-
sine yonelik aragtirma bulgularina gére, 6grencilerin;
kigisel bakim, ise hazirlik, makarna ve pilav ¢esitleri
pisirme konularinda, diger konulara gore daha yeterli
olduklari, besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarla-
rinin belirlenmesi, kritik kontrol noktalarin1 (HACCP)
belirleme ve uluslararas: 6zel ¢orba cesitleri hazirlama
konularinda ise diger konulara gore daha az yeterli ol-
duklarini ortaya koymustur.

Yukarida sunuldugu gibi konu ile ilgili ¢aligmalarin
genellikle 6gretmenlik meslegine yonelik tutum veya
ogrencilerin ag¢ilik meslegine yonelik bilgi diizeyleri
ve yeterlilikleri gibi degiskenleri saptamaya yonelik ol-
dugu goriilmektedir. Ancak bu konuda Kurnaz ve ark.,
(2014), inceledikleri ¢aligmaya ulagilmistir. Bu ¢alig-
mada on lisans diizeyinde egitim alan ag¢ilik progra-
mu1 Ogrencilerinin as¢ilik meslegine iliskin tutumlarini
belirlemek amaciyla yaptiklar caligmada, faktor analizi
ile ogrencilerin asgilik meslegine kargi tutumlarini
belirli faktor gruplari altinda incelemistir. Bu caligmada
Egirdir ve Yalvag Meslek Yiiksekokullarinda 6grenim
goren ascilik programi 6grencilerinin aggilik meslegine
yonelik tutumlarinin saptanmas: amaglanmistir. Bu
dogrultuda, arastirmanin hipotezleri ise su sekilde
olusturulmustur:

H1:Cinsiyet degiskeni acisindan ag¢ilik meslegine
yonelik tutum farklilagmaktadir.

H2:Yas degiskeni agisindan ascilik meslegine yone-
lik tutum farklilagmaktadir.

H3:Not ortalamasi degiskeni agisindan ag¢ilik mes-
legine yonelik tutum farklilagsmaktadir.

H4: Smif degiskeni agisindan as¢ilik meslegine
yonelik tutum farklilagmaktadir.
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H5:Ogrenim durumu degiskeni acisindan aggilik
meslegine yonelik tutum farklilagmaktadir.

YONTEM

Bu ¢aligmada, Siileyman Demirel Universitesinde
Ogrenim goren On lisans ascilik programi 6grencile-
rinin ascilik meslegine yonelik tutumlarinin belirlen-
mesi amag¢lanmistir. Arastirma, Egirdir Meslek Yiikse-
kokulu ve Yalvag Meslek Yiiksekokulu'nda 2013-2014
egitim Ogretim yilinda ascilik programinda 6grenim
goren 158 ogrenciden olugmaktadir. Arastirmada alan
aragtirmasi yontemi kapsaminda yapilandirilmis anket
teknigi kullanilmistir. Anket iki béliimden olugmakta-
dir. Birinci boliimde demografik sorulara, ikinci bo-
limde 6grencilerin agcilik meslegi tutumlarini belirle-
meye yonelik ifadelere yer verilmistir. ikinci boliim 27
olumlu ve 8 olumsuz olmak {izere toplam 35 ifadeden
olusmaktadir.

Ustiiner (2006) tarafindan gelistirilen gegerli ve
giivenilir bir yapida oldugu belirlenen 6gretmenlik
meslegine yonelik tutum oOlgeginden uyarlanarak
ageilik  Ogrencilerinin  meslege iliskin tutumlar
belirlenmeye calisilmistir. Olgegin Ustiiner (2006)
tarafindan hesaplanan KMO degeri 0.91, i¢ tutarlilik
katsayis1 0.93 olarak belirlenmistir. Arastirmada, kul-
lanilan 6lgege iliskin giivenirlik testi uygulanmis olup,
(cronbach’s alpha)= 0,854 olarak bulunmustur. S6z ko-
nusu degerlerin 0,80den biiylik olmasi, hazirlanan bu
o6lgegin givenilirliginin yiiksek oldugu anlamina gel-
mektedir (Ozdamar, 1999:522).

BULGULAR

Anketler araciligy ile toplanan verilerin istatistiki
analizleri i¢in; aragtirmaya katilan 6grencilerin 6zel-
liklerinin belirlenmesine iliskin frekans ve ytizde he-
saplamalari, demografik degiskenler agisindan agcilik
meslegine yonelik tutum arasindaki farkliliklar: belir-
lemeye yonelik, t-testi ve Anova testi yapilmistir.
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Tablo 1. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet N %
Erkek 87 55,1
Kadin 71 44,9
Yas N %
18-19 yas 54 34,2
20-21 yas 104 65,8
Not Ortalamasi N %
1,76-2,50 arasi 91 57,6
2,51-3,25 arasi 67 42,4
Sinif N %
I. Sinif 92 58,2
Il. Sinif 66 41,8
Ogrenim Durumu N %
I. Ogretim 80 50,6
II. Ogretim 78 49,4
TOPLAM 158 100

Aragtirmanin 6rneklem grubunu olusturan 6gren-
cilerin 71’ini kadin, 87’sini erkek, %65,8’ini 20-21 yas
aralig1 olusturmaktayken, 18-19 yas araliginda bulu-
nan katilimcilarin orani1 %34,2dir. Not ortalamalarina
bakildiginda ise, 6rneklemin %57,6’s1 1,76-2,50 arast,
% 42,41 ise 2,51-3,25 arasidir. Arastirmanin 6rneklem
grubunun biiyiik bir ¢ogunlugu birinci sinif ( %58,2)
ve birinci 6gretimdeki (%50,6) 6grencilerden olugsmak-
tadir (Tablo 1).

Ogrenciler, ascilik meslegine iliskin tutumlarini
belirlemeye yonelik olumlu ifadelere katilim
durumlarina gore, en ¢ok ascilik mesleginin bir
alaninda uzmanlagmay: (soguk, sicak, pastane..)
distindiiklerini (ort.4,41), ag¢ilik mesleginin maddi
ve manevi agidan tatmin edecegini (ort.4,35), as¢ilik
meslegindeki tecriibelerinin arttikca meslege daha
cok baglanacaklarina inandiklarini (ort.4,32), halen
okumakta olduklar1 asgilik programini isteyerek
sectiklerini (ort.4,32) ifade etmislerdir. Ayni zamanda,
ogrencilerin insanlara bilmedikleri bir seyleri tattirma
diisiincesinin kendilerini mutlu ettigi (ort.4,28), asci-
lik mesleginde karsilasacaklar: zorluklar: asabilecekleri
(ort.4,27) ve bilgili, yeterli bir ag¢1 olacaklarini diistin-
dikleri (ort.4,25) sonucuna ulasilmigtir (Tablo 2).
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Tablo 2. Ogrencilerin Ascilik Meslegine iliskin Tutumlarini Belirlemeye Yonelik Olumlu ifadelere Katilim Durumlari

1 2 3 4 5 Ort Std
(%) (%) (%) (%) (%) '~ Sapma
Ascl olma disiincesi bile bana cazip geliyor. 7,0 5,1 11,4 24,7 549 4,09 1,21

Tekrar bir meslek tercihinde bulunmam sz konusu olsa
yine as¢iligi secerdim.

Ascilik mesleginin bir alaninda uzmanlasmayi (Soguk,
Sicak, Pastane vb.) diglinGyorum.

Ascilikta uluslararasi boyutta basari saglayacagimi disi-
nlyorum.

Ascilik meslegiyle ilgili olan bu bélima segmis olmaktan
memnunum.

Ascilik mesleginde karsilasacagim zorluklari asabilecegi-
me inaniyorum.

Sektérde kendime o6rnek alabilecegim profesyonel asgi-
larin oldugunu disiindyorum.

Ascilik mesleginin gereklilikleri konusunda kendime
gliveniyorum.

Asciliga iliskin 6zel bir yetenegim oldugu kanisindayim. 1,9 4,0 17,1 40,5 36,1 4,04 0,94
Asciligin bir seyler lretip yaratmam igin bana firsatlar
verecegini disiniyorum.

Asciligi profesyonel bir bigimde yiritebilecegime inani-
yorum.

insanlara bilmedikleri bir seyleri tattirma diisiincesi beni
mutlu ediyor.

9,5 63 215 234 392 3,77 1,29

3,8 3,8 3,8 253 633 441 1,00

2,5 6,3 17,7 40,5 32,9 3,95 1,00

3,8 5,7 7,6 31,0 519 4,22 1,06

1,9 3,2 10,1 354 49,4 4,27 0,91

3,2 5,7 76 31,6 519 4,23 1,03

2,5 25 11,4 46,2 373 4,13 0,90

3,2 2,5 12,0 41,1 41,1 4,15 0,95

1,3 3,8 13,3 43,0 386 4,14 0,88

3,8 3,8 7,0 31,0 544 4,28 1,02

Asclilik yapan insanlara sempati duyarim. 3,2 5,7 13,3 39,2 38,6 4,04 1,02
A?(}I oldugumda yapabilecegim ¢ok sey oldugunu disu- 76 38 120 399 367 3,94 115
nlyorum.

Asciligin galisma kosullari bana gekici geliyor. 82 120 24,1 329 228 3,50 1,20
fiing'hk meslek bilgisi derslerinde basarili olmayi dnemse- 32 63 114 329 462 413 105
Asclilik yapan kisilerle sohbet etmekten hoslanirim. 3,8 5,1 10,1 30,4 50,6 4,19 1,06

Yemek pisirme, yiyecek, mutfak ve yemek kiiltiirii konu-

3,8 44 13,9 380 399 4,06 1,03
larinda tartisir, konusurum.

Bilgili ve yeterli bir as¢i olacagimi diisiinliyorum. 1,3 3,8 13,9 30,4 50,6 4,25 0,92
Asciligin toplumda bana sayginlik kazandiracagina inani- 38 44 10,8 380 430 412 1,02
yorum.

l::;:i:q okumakta oldugum ascilik programini isteyerek 32 44 89 247 589 432 1,02

Ascl olarak yapacagim yemeklerin insanlarin damak
tatlarina yon vermeyi gurur verici buluyorum.

Ascl oldugumda cgevre tarafindan bana yeterli degerin
verilecegine inaniyorum.

Ascilik mesleginin devamhligi bana giiven veriyor. 5,1 2,5 12,0 28,5 51,9 4,20 1,08
Bir 6mir boyu ascilik yapabilirim. 7,6 8,2 22,2 16,5 45,6 3,84 1,29
Ascilik meslegindeki tecriibem arttikga bu meslege daha
¢ok baglanacagima inaniyorum

Ascilik mesleginin beni maddi ve manevi agidan tatmin
edecegine inaniyorum.

3,8 3,8 51 34,2 53,2 4,29 1,00

7,6 6,3 13,9 40,5 316 3,82 1,17

38 25 101 247 589 432 1,02

1,9 4,4 89 266 582 435 0,95

N:158 1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2= Katiimiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum.
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Tablo 3. Ogrencilerin Ascilik Meslegine iliskin Tutumlarini Belirlemeye Yénelik Olumsuz ifadelere
Katihm Durumlari

1 2 3 4 5
Ort. Std Sapma
(%) (%) (%) (%) (%)
Ascilik meslegi bana sikici geliyor. 53,2 25,9 6,3 4,4 10,1 1,92 1,30
Ascilik meslegini segtigime pisman oluyorum. 49,4 28,5 9,5 6,3 6,3 1,92 1,19
A?QI.!Ig!.n kisiligime ve yasam tarzima uygun olmadigini 392 304 139 70 9,5 217 128
diisiintiyorum.
Sektorvqek| mutfj’ak. ga.I|§anIar|n|n tavir ve davraniglari 184 184 222 278 133 2,99 132
meslegime olan ilgimi azaltmaktadir.
Asci olacagimi diisiinmek beni korkutuyor. 52,5 23,4 11,4 51 7,6 1,92 1,24
Bir r.’neslek tercih etme durumunda olanlara asciligi 456 177 146 146 76 221 135
tavsiye etmem.
A§§I.|Ik mesleginin bana sikintilar yasatmasindan 253 165 304 184 95 270 1,29
endise duyuyorum.
Yemek pisirme, yiyecek, mutfak ve yemek kuiltiri 411 29,7 76 89 12,7 222 139

konularinda konusmaktan hoslanmam.

N:158 1=Kesinlikle Katiimiyorum, 2= Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum.

Ascilik meslegine iliskin tutumlarini belirlemeye
yonelik olumsuz ifadelere katilim durumlarina gore
ogrenciler; ascilik mesleginin kendilerine sikici gelme-
digini (ort.1,92), meslegi sectikleri i¢in pigman olma-
diklarimi (ort.1,92) ve ascihigin kisiliklerine ve yasam
tarzlarina uygun oldugunu (ort.2,17) ifade etmislerdir
(Tablo 3).

degiskenleri agisindan ascilik meslegine tutumlari ara-
sinda p>0,05 oldugundan anlamli bir farklilik goriil-
memektedir. Bu baglamda, ascilik meslegine yonelik
tutum yas, not ortalamasi, sinif ve 6grenim durumuna
gore bir farklilik gostermemektedir (Tablo 4). Yas, not
ortalamasi, sinif ve 6grenim durumuna iligkin ortaya
¢ikan tablo, H2, H3, H4 ve H5 hipotezlerinin destek-
lenmedigi sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Tablo 4. Ogrencilerin Demografik Ozelliklerine Gore Ascilik Meslegine Tutumlari Arasindaki Farkliliklari

Karelerin Ortalamasi Df Karelerin Ortalamasi F Anlamlilik
Cinsivet Between Groups 1270,996 1 1270,996 5,163 ,024*
insiye
y Within Groups 38404,954 156 246,186
y Between Groups 347,108 2 173,554 ,684 ,506
a
5 Within Groups 39328,841 155 253,734
Between Groups 1174,242 3 391,414 1,566 ,200
Not Ortalamasi —
Within Groups 38501,708 154 250,011
simif Between Groups 597,093 1 597,093 2,384 ,125
Ini
Within Groups 39078,857 156 250,505
L Between Groups 40,282 1 40,282 ,159 ,691
Ogrenim Durumu —
Within Groups 39635,667 156 254,075
Aragtirmaya katilan 6grencilerin cinsiyet degiskeni SONUC

acisindan ag¢ilik meslegine tutumlar: arasinda p<0,05
oldugundan anlamli bir farklilik goriilmektedir. Bu
baglamda, ascilik meslegine yonelik tutum cinsiyete
gore bir farklihk gostermektedir. Bu sonug, ayni za-
manda, H1 hipotezini yeterli kanitla desteklemektedir.

Bunun yani sira, aragtirmaya katilan ogrencile-
rin yas, not ortalamasi, sinif ve 6grenim durumu

Giintimiizde yemek tiim toplumlarda 6nemli bir
yer tutmaktadir. Tarihsel siire¢ igerisinde de 6ncelikle
temel ihtiyac, sonrasinda ise bir kiiltiir simgesi olarak
kargimiza ¢ikmigtir. Ornegin, aile, dostluk ve arka-
daglik baglarini gii¢lendirmede, ziyafetlerde, eglence
amagl, yeri geldiginde statii simgesi olarak toplumun
hemen her alaninda karsgimiza ¢ikmaktadir. Ascilik
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meslegi de bu noktada devreye girmektedir. Agcilara
tilkemizde istihdam alanini en ¢ok konaklama igletme-
leri saglamaktadir.

Guntimiizde kalifiye personel ihtiyaci nedeniyle
okullarda ascilik bolimleri acilmaktadir. Bu arastir-
mada da, soz konusu béliimlerin 6n lisans diizeyinde
egitim alan 6grencilerinin mesleki tutumlarinin belir-
lenmesi amaglanmistir. Bunun yani sira, 6grencilerin
mesleki tutumlarinin cinsiyet, tutum yas, not ortalama-
s1, stnif ve 6grenim durumu gibi degiskenler agisindan
farklilagmasina bakilmigtir. Arastirmaya katilanlarin
cogunlugunun erkek, 20-21 yas araliginda, not ortala-
malar1 1,76-2,50 arast ve birinci sinif, birinci 6gretim
ogrencilerden olustugu goriilmektedir.

Ogrencilerin as¢ilik béliimiinii isteyerek sectigi,
mutfagin bir alaninda uzmanlasmay: disiindigi,
ageilik mesleginin kendilerini maddi ve manevi tatmin
edeceklerine inandiklar1 goriilmektedir. Bununla
birlikte, 6grenciler ascilik meslegini sectiklerinden
dolay1 pisman olmadiklarini, meslegin sikic
olmadigini ve ag¢1 olma diisiincesinin kendilerini
korkutmadiklarini; aksine bilgili, yeterli birer asci
olacaklarini, ag¢1 olarak yapacaklar1 yemeklerin
insanlarin damak tatlarina yon verme diisiincesiyle
gurur duyduklarini ifade etmislerdir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin cinsiyet, yas, not
ortalamasi, sinif ve 6grenim durumu degiskenleri agi-
sindan ascilik meslegine tutumlari arasinda farkliliklar
analizi sonucunda sadece cinsiyet degiskeni agisindan
agcilik meslegine tutumlar: arasinda p<0,05 oldugun-
dan anlamli bir farklilik oldugu goriilmiistiir. Bu sonug
aragtirmanin hipotezlerinden, HI hipotezini yeterli
kanitla desteklerken, H2, H3, H4 ve H5 hipotezlerini
desteklememektedir.

Calismada elde edilen bulgular ve hipotezler
1s181nda, ascilik programi 6grencilerinin meslege yo-
nelik tutumlarinin genel olarak olumlu oldugu soy-
lenebilir. Ascilik gtincel bir meslek olup, 6grencilere
meslegin belirli bir alanda uzmanlagmalarini saglamak
adina gerekli bilgi ve beceriler kazandirilmalidir. Bu-
nun yani sira, Ogrencilerin yemek pisirme, yiyecek,
mutfak ve yemek konularinda tartisabilecekleri plat-
formlar olusturularak bilgi ve becerilerinin 6l¢iilmesi
saglanmalidir. Bu sayede, 6grencilerin agcilik mesle-
ginde karsilasabilecekleri zorluklar daha kolay asilabi-
lecektir. Bununla birlikte, 6grencilerin tecriibelerinin
artmasi, meslege yonelik tutumlarini daha olumlu ki-
lacak, meslege olan bagliliklarini arttiracaktir. Bununla
birlikte gelecekte hizmet sektoriinde galisacak olan asc1
adaylarmin meslege kars: tutumlarinin ne oldugunun
bilinmesi meslek oncesi egitimde egitim verenlere ne
tiir bir egitim vermeleri gerektigi konusunda yol gos-

Melda Harbalioglu - ipek Unal

terecegi distintilmektedir. Ayni zamanda ag¢1 adaylari-
nin meslege yonelik olumlu tutumlar gelistirmesi, as¢1-
lik meslegini yaparken daha etkili ve verimli olmalarini
saglayacaktir.



Ascilik Programi Ogrencilerinin Mesleki Tutumlarinin Belirlenmesi: On Lisans Diizeyinde Bir Uygulama

KAYNAKCA

Askarian, M., Kabir, G., Aminbaig, M., Memish, Z. A. & Ja-
fari, P. (2004). Knowledge Attitudes and Practices of Food
Services Staft Regarding Food Hygiene in Shiraz, Iran, Infec-
tion Control and Hospital Epidmidogy, 25(1), 16-21.

Aslan, S. & Cakiroglu, P. (2004). Ascilarin Besin Giivenligi
Konusundaki Bilgileri ve Bu Konuda Verilecek Egitimin
Bilgi Diizeylerine Etkisinin incelenmesi. Gazi Universitesi
Mesleki Egitim Dergisi, 6(11), 133-150.

Cemrek, F. & Yilmaz, H. (2010). Turizm Ve Otel isletmeciligi
ile Ascilik Programi Ogrencilerinin Uygulamali Mutfak Der-
sleri Hakkinda Tutum Ve Diisiincelerini Olgmeye Yonelik
Bir Uygulama, Sosyal Bilimler Dergisi, 12(2), 203-220.

Dogan, T. & Coban, A. E. (2009). Egitim Fakiiltesi
Ogrencilerinin Ogretmenlik Meslegine Yonelik Tutumlart ile
Kayg: Diizeyleri Arasindaki iligkinin incelenmesi, Egitim ve
Bilim Dergisi, 34(153), 157-168.

Erding, B.S. & Kahraman, S. (2012, 12-15 Nisan). Turizm
Meslegini Se¢gme Nedenlerinin Incelenmesi, V1. Lisansiistii
Turizm Ogrencileri Arastirma Kongresi: 229-237, Kemer,
Antalya.

Gorkem, O. & Oztiirk, Y. (2012). Ulusal Agcilik Meslek Stan-
dard1 Gergevesinde Ogrenci Yeterliklerine iliskin Ug Boyutlu
Degerlendirme, SOID Dergisi, 9(1), 65-76.

Gomeg, 1. (1995). Otel isletmelerinin Beklentilerine Gére
Otelcilik Okulu Mutfak Béliimii Ogrencilerinin Mesleki Egiti-
mi, Yayinlanmamis Yitksek Lisans Tezi. Gazi Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm isletmeciligi Ana Bilim
Dali, Ankara.

Girbiiz, H. & Kisoglu, M. (2007). Tezsiz Yiiksek Lisans
Programina Devam Eden Fenedebiyat ve Egitim Fakiiltesi
Ogrencilerinin Ogretmenlik Meslegine Yonelik Tutumlar,
Erzincan Egitim Fakiiltesi Dergisi, 9(2), 71-83.

Hughes, M. H. (2003). Culinary Professional Training: Mea-
surement of Nutrition Knowledge among Culinary Students
Enrolled in a Southeastern Culinary Arts Institute, Unpub-
lished Doctoral Dissertation , Alabama University.

Karahan, C. (2010). Ag¢ilarin Beslenme Bilgi Diizeyleri,
Yayinlanmanug Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi, Egi-
tim Bilimleri Enstitiisii, Aile Ekonomisi Ve Beslenme Egitimi
Anabilim Dali, Ankara.

Kurnaz, A., Kurnaz, H. A. & Kilic, B. (2014). Onlisans
Diizeyinde Egitim Alan Agcilik Programi Ogrencilerinin
Mesleki Tutumlarinin Belirlenmesi, Mugla Sitki Kogman
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 32, 41-61.

MEB (2007). Yiyecek icecek Hizmetleri - As¢t, Ankara: MEB.

Ozdamar, K. (1999). Paket Programlarla Veri Analizi I, Es-
kisehir: Kaan Kitabevi.

| 63

Oztiirk, Y. & Gorkem, O. (2011). Mutfak Dal: Ogrencilerinin
Mesleki Yeterliklerinin Degerlendirilmesi: Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi Ogrencilerine Yonelik Bir Uygulama, isletme
Aragtirmalar1 Dergisi, 3(2), 69-89.

Robinson, R. N. S. & Barron, P. E.,, (2007). Developing a
Framework for Understanding the Impact of Deskilling and
Standardization on The Turnover and Attrition of Chefs.
Hospitality Management, 26, 913-926.

Sargin, Y. & Cakiroglu, P. (2006, 22-24 Mart ). Ankarada 4 ve
5 Yildizli Otellerde Galisan Yiyecek icecek Personelinin Besin
Hijyeni Bilgi Diizeylerinin incelenmesi. Ankara I. Uluslar-
aras1 Ev Ekonomisi Kongresi.

Terzi, A. R. & Tezci, E. (2007). Necatibey Egitim Fakiiltesi
Ogrencilerinin Ogretmenlik Meslegine iliskin Tutumlari,
Kuram ve Uygulamada Egitim Yonetimi Dergisi, 52, 593-614.

Ustiiner, M. (2006). Ogretmenlik Meslegine Yonelik Tu-
tum Olgeginin Gegerlik ve Giivenirlik Calismasi, inénii
Universitesi, Kuram ve Uygulamada Egitim Yonetimi, 45,
109-127.

www.Sgk.Gov.Tr/Wps/Wcm/Connect/Eaaf068f.../2012_26.
Pdf? (Erisim: 09.07.2014).

http://ikmep.yok.gov.tr/?page=KatDown&view=list&file-
id=100 (Erisim: 09.07.2014).



Turizm Akademik Dergisi, 01 (2014) 55-65

64 |

Extensive Summary

DETERMINATIONOFPROFESSIONALATTITUDE
OF CULINARY PROGRAM STUDENTS: AN
APPLICATION IN UNDERGRADUATE LEVEL

HARBALIOGLU', ipek UNAL
Introduction

Culinary profession is defined as qualified persons
who control the work environment, can make kitchen
planning and organization, plans the menu, can prepare
and control bakery products, can cook belonging to
international and local products that according to
the rules of hygiene and sanitation, conduct activities
related to professional development emphasis is on
customer satisfaction.

People are as known chefs who fulfill “food
preparation and cooking services” which has economic
and social importance for the country. Therefore,
the kitchen workers has a very important task in this
process. In this context, a qualified kitchen worker
should know what, why, how to do it in the best way.
Addition to having a good ability to culinary arts the
chefs should educated themselves to be able to adapt to
emerging technologies.

The main purpose of the research, is to examine
attitudes towards the culinary profession of culinary
programs vocational staff at the associate degree
students which will contribute to the national economy
and the industry is looking for a qualified workforce
to educate and contribute to the determination of the
program’s functionality. Cookers’ attitudes towards
their profession is very important in the fulfillment of
the culinary profession. In this context, the research
hypotheses were formed as follows:

H1: The attitude of the culinary profession differ in
term of the gender.

H2: The attitude of the culinary profession differ in
term of the age.

H3: The attitude of the culinary profession differ in
term of the average grade.

H4: The attitude of the culinary profession differ in
term of the class.

H5: The attitude of the culinary profession differ in
term of the education level.

* Corresponding author at: Kilis 7 Aralik University, Vacational College
Kilis /TURKEY
*E-mail: mharbalioglu@kilis.edu.tr
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Method

The aim of this research is to determine the
attitudes to the culinary profession associate degree
students in the culinary program. The research sample
consists of 158 2013-2014 academic year studying in
the culinary program students of Egirdir Vocational
School and Yalva¢ Vocational School. In the research,
Questionnaire technique was used which structured
within the scope of the research method. Questionnaire
was designed in two parts. Demographic factors were
given in first part, to determine the attitudes of students
to the culinary profession were given in second part.

Benefiting from the scale of attitudes towards the
teaching profession which was developed based on
the literature by Ustiiner (2006) scale was used was
to determine the attitudes of the culinary profession.
Scale consists of including 27 positive and 8 negative
expression total 35. The said scale is tested for reliability.
Cronbach Alpha was calculated as a: 0,854. According
to the results used scales have highly reliability level.

For statistical analysis the surveys through the
data collected; sampling groups properties for
the determination of frequency and percentage
calculations, the attitudes the culinary profession on
demographic variables t-test and ANOVA test analysis
was performed.

Conclusion

Today, meals are an important part of society. In the
historical process, it has emerged first of all as a basic
need, from then on, as a cultural icon. It appears about
every area of society to strengthen family, friendship
and friendship ties. However, it emerges as a symbol of
status where appropriate in feasts. Culinary profession
comes into play at this point. In Turkey, employment
area is provided in accommodation establishments to
cooks more.

Nowadays, culinary programs in schools are
opened due to the need skilled staff. In this study, it
is aimed to determination of students’ professional
attitude studying at associate degree. Besides it, it was
analyzed to differentiate of professional attitude of the
students in terms of variables such as gender, attitude,
age, grade point average, class and education level. The
majority of respondents are male, age range 20-21, the
grade point average from 1.76 to 2.50, in first grade and
formal education students.

Students are voluntarily chose culinary program
and they are intending to specialize in one area of the
kitchen. However, they believe that culinary profession
will satisty their material and spiritual terms. They do



Ascilik Programi Ogrencilerinin Mesleki Tutumlarinin Belirlenmesi: On Lisans Diizeyinde Bir Uygulama | 65

not regret to select the culinary profession as well. They
have stated that their professions are not boring and
the idea of being the cook does not scare them. On the
contrary, They expressed that they would be enough
cooks and they were proud of this work.

In terms of gender variable of students who
participated in the survey, since p<0,05 it was concluded
that there is a significant difference among attitudes
towards the culinary profession. The results obtained
in the study show that H1 hypothesis is supported
with adequate evidence. However, H2, H3, H4 and H5
hypotheses are not supported.

In the light of findings and hypotheses obtained in
the study, it can be said that cooking program students
are generally positive attitude towards the profession.
Culinary is a profession up to date and, students must
acquire the necessary knowledge and skills to specialize
in a particular area of the profession. In addition to,
knowledge and skills of students should be measured
by forming platforms in cooking, food, kitchen and
dining issues. In this way, difficulties encountered in
the culinary profession can be overcome more easily. At
the same time, the increase in students’ experiences will
make more positive attitudes towards the profession
and increase their commitment to the profession.








