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OZET

Bu arasgtirmanin temel amaci; yiyecek igecek hizmetleri alani aggilik dalinda egitim goren 11 ve
12.smif lise dgrencilerinin mesleki yeterliliklerinin belirlenmesidir. Arastirmanin evrenini Istanbul
ili biinyesinde Yiyecek Igecek Hizmetleri alani olan ortadgretim kurumlari olusturmustur. Evren
igerisinden kolayda ve gelisigiizel 6rneklem yontemiyle 6rneklem belirlenmis ve arastirmaya 545
ogrencinin katilimi saglanmustir. Calisma kapsaminda veri toplama yontemi olarak anket yontemi
kullanilmis ve sonuglar SPSS 25.0 isimli istatistik programindan yararlanilarak analiz edilmistir.
Temel mutfak bilgi diizeyi; ise hazirlik, pastacilik ve asgilik bilgi diizeyi alt boyutlarinda
incelenirken; temel mutfak beceri diizeyi ise, ise hazirlik, pastacilik ve ascilik beceri diizeyi alt
boyutlarinda incelenmistir. Mutfak tutumlar1 degerlendirilmesi ise mutfakta ¢alisma tutumu ve
sektorde c¢aligmaya yonelik tutum olmak tizere iki alt boyutta analiz edilerek
incelenmigstir.Arastirma sonunda elde edilen verilere gore, kadin Ogrencilerin ise hazirhk ve
pastacilik bilgi diizeyleri ile ise hazirlik ve pastacilik beceri diizeyleri ve mutfakta ¢alisma tutumlari
erkek dgrencilere gore yiiksek oldugu bulunmustur. Ogrencilerin smif diizeylerine gore mutfak
yeterliliklerinin belirlendigi sonuglarda ise; temel mutfak bilgi diizeyleri ve temel mutfak beceri
diizeyleri arasinda fark gozlenmemistir. Ancak, 1l.sinifta okuyan Ogrencilerin hem mutfakta
¢aligma tutumlari hem de sef olarak sektdrde ¢aligmaya yonelik tutumlarmin, 12.smifta okuyan
ogrencilerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ascilik, gastronomi, egitim, mesleki yeterlilik
ABSTRACT

The main purpose of this research is to find out the vocational competencies of the student’s at the
11th and 12th grades receiving education at food and beverage high school. The universe of the
research consisted of secondary education institutions in the province of Istanbul, which are in the
field of Food and Beverage Services. The sample was determined from the universe by easy and
random sampling method, and 545 students participated in the research. The survey method was
used as the data collection method within the scope of the study and the results were analyzed using
the statistical program called SPSS 25.0. Basic culinary knowledge level; while examining the sub-
dimensions of job preparation, pastry and cookery knowledge; the basic cylinary skill level was
examined in the sub-dimensions of self preparation for work, pastry and cookery skill level. The
part of culinary attitudes have been analyzed and examined in two sub-dimensions, the attitude
towards working in the kitchen and the attitude towards working in the sector.According to the
findings of the study, it was found that female students' job preparation and pastry knowledge levels,
self preparation for work and pastry skill levels and their attitudes towards working in the kitchen
were higher than the male students. In the results of determining the culinary proficiency of the
students according to their grade levels; no difference was observed between basic culinary
knowledge levels and basic culinary skill levels. However; it was defined the both the attitudes of
the students at 11th grades towards working in the kitchen and the attitudes towards working in the
sector as a chef were higher than the students at 12th grades.
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* Bu ¢aligma Istanbul Topkap: Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde yapilan yiiksek lisans tezinden

iretilmistir.
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GIRIS

Ilkel insanlarm yasadigi déneme gidip “Oncelikli ihtiyaciniz nedir?” diye soruldugunda
gerek ilkel insanlar olsun gerekse glinlimiiziin modern teknolojik insani olsun fark etmeksizin
insanoglunun temel gereksinimi beslenmedir cevabi alinmaktadir. Fakat ilkel insan ile modern insan
arasindaki gecen siire zarfinda beslenmeye yonelik ¢esitli degisimler, gelismeler, yemege karsi bakis
acilarinda degisiklikler yasanmistir. Bu degisimlerle birlikte yemek fizyolojik ihtiyacin 6tesinde
keyif/haz alma durumuna doniismiistiir. Bu degisimler neticesinde yeme ve i¢meye dair her seyi
kapsayan gastronomiye ilgi arttik¢a gastronomi alanindaki ¢aligmalara ve egitim faaliyetlerine de
ilgi artmistir (Oktay, 2018; Cif¢i, 2019).

Gastronomi; beslenmenin tesinde bir tutku, bir kiiltiir, bir bilgi ve sinirlar1 belirli olmayan
bir aragtirma olmanin yanmi sira ait oldugu kiiltiirden izler tasiyan, bir yiyecegin tarladan elde
edilmesiyle bir yemege doniisme hatta yemegin sindirilme siirecini inceleyen, yemegin ne zaman,
nasil, hangi icecekle bile sunulacagini belirleyen, kiiltiirel, ekonomik, siyasi, cografik, saglik gibi
disiplinleri yapisinda bulunduran, yiyecek ve icecekleri detayli olarak anlama, uygulama ve
giiniimiizdeki sartlara uyarlayarak gelistirmeyi kapsayan ¢ok yonlii bir disiplindir (Oney, 2016; Iskin,
2020; Akyiirek ve Kutukiz, 2020).

Egitim; bireylerin kalic1 olarak davranmiglarinda degisiklik meydana getirerek, bireylerin
bilgi, beceri ve kisiliklerini gelistirmeye yardimci olurken topluma uyum saglayabilme isidir.
Mesleki egitim; bir meslekte ihtiya¢ duyulabilecek bilgi ve becerilerin sektoriin gereksinimine gore
bireylere verilip, nitelikli personel yetistirmektir (Oztiirk ve Gorkem, 2011). Mesleki turizm egitimi
ise; turizm sektoriiniin ihtiyaci olan is giiciinii yetistirirken sektdrdeki isletmelerde verimlilik artigi
saglamak ve sektore yonelik arastirma, planlama, gelistirme gibi ¢alismalar1 gerceklestirmek
amaciyla verilen egitim ¢esididir (Kaya Solunoglu, 2013). Mesleki yiyecek i¢ecek egitimi, bireylere
turizm sektori ile yiyecek icecek sektdriine yonelik mesleki yetenek, bilgi ve 6zellikleri kazandirarak
sektore is glicii yetistirmek amaciyla yapilan faaliyetler biittiniidiir (Turan, 2019).

Mesleki egitim, Tiirkiye’de baslangicta babadan ogula ardindan usta-girak iliskisine dayali
olarak ilerlemistir. 19. ylizy1l itibari ile ¢esitli kurslar, meslek okullar1 agilarak meslek edindirmeye
baslanilmigtir. Cumhuriyet’in kurulmasi ile birlikte meslek ve teknik egitime 6nem verilmeye
baslanmis, yurt digindan mesleki ve teknik anlamda uzman kisiler getirtilip Milli Egitim Bakanligi’na
meslek egitimine yonelik goriisler belirtmislerdir. Orgiin egitim anlaminda ilk Tiirk mutfak egitimi
Ankara Turizm Otelcilik Lisesi biinyesinde 1961-1962 egitim 6gretim yillarinda baslamis olup
Tiirkiye’nin ilk aggilik lisesi ise 1985 yilinda Bolu ilinin Mengen ilgesinde Mengen Ascilik Lisesi
adiyla egitim ve O0gretim baglamistir. Ardindan 1997 yilinda 6n lisans diizeyinde 2008 yilinda da
ascilik egitimi lisans diizeyinde baglamistir (Giidek, 2018; Cife¢i, 2019; Boliikbas,2018).

Giliniimiizde, ascilik egitimi ortadgretim diizeyinde Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi, Cok
Programli Liseler, Ticaret Meslek Lisesi, Kiz Meslek Liseleri, Endiistri Meslek Lisesi, Acik Ogretim
Meslek Lisesi gibi gesitli liselerde verilmektedir. Bu liseler Cok Programli Anadolu Lisesi ile
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi bagliklar1 altinda toparlanmistir. Bu liselerde yogunlastirilmis
as¢ilik egitimi ve normal ascilik egitimi verilmektedir. Yogunlastirilmig egitim veren okullarda
10.smuf, 11.s1mi1f ve 12. sinifta mesleki egitim verilmekte olup; 10 ve 11.smif yaz tatillerinde genelde
Mayis-Ekim aylar1 arasinda isletmelerde beceri egitimi verilmektedir. Normal mesleki egitim veren
okullarda ise; 10 ve 11.simifta mesleki egitim verilmekte olup 12.smifta Eyliil-Haziran aylar arasinda
isletmelerde beceri egitimi verilmektedir.

Buradan hareketle, calismada Yiyecek Igecek Hizmetleri (YIH) alan1 Ascilik dalinda egitim
Ogretim goren 11 ve 12.smif 6grencilerinin okulda aldiklari teorik ve pratik egitiminin mesleki agidan
yeterliliklerini belirlemek amaglanmaktadir. Ayrica verilen egitimin ¢iktilarinin degerlendirilip
eksikliklerin giderilmesi, eksik yanlarin iyilestirilmesi, gelistirilmesi ve iyi olan noktalarin daha iyi

_ 109
GASTRZJA



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 7, Issue 1, 2023, 108-123

Yivecek Icecek Hizmetleri Alaninda Ascilik E gitimi Alan 'O"g“i:encilerin Temel Mutfak
Yeterliliklerinin Belirlenmesi: Istanbul Ili Ornegi

Eda YORGANCI, Basak SUNGUR

hale getirilmesi ile egitim programlarinda gerekli diizenlemelerin yapilabilmesine de katki
saglayacag1 ongoriilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi / Ascilik Egitimi

Egitim; toplum acisindan gelisme, bireyler icin yiiksek yasam diizeyi, iiretim igin
verimliligin arttirllmasi, is gilicii agisindan da nitelik kazandirmayi amaglayan kiside kalici
degisiklikler yapmaktir. Mesleki egitim ise, egitimin alt tiirii ve bir meslegin icra edilmesi igin gerekli
olan egitimlerin saglanmasi, o meslegin uzmanlik gorevleri i¢in kisileri hazirlamaktir (Cifgi, 2019).
Mesleki egitimde amag, sektoriin ihtiyaglarina karsilayacak beceriye sahip nitelikli personelin
yetistirilmesini saglamaktir (Oztiirk ve Gorkem, 2011).

Usta-girak iliskisi ile baslayan ascilik egitimi zamanla akademik alanda asgilik egitimi
verilmesine kadar gelmistir (Sengiil, 2019). Ascilik egitimi, gida maddelerinin hazirlanisi, pisirilmesi
ve sunulmasi konusunda bilgi ve becerilerin kazandirilma siirecidir. Gastronomi egitimi ise, insanlik
tarihi boyunca yiyeceklerin ve iceceklerin neden, nasil yenildigi, ne yenildigi ile ilgilenen,
yiyeceklerin hazirlanmasi, gida teknolojisi, menil yonetimi, yemek fotografciligi, besinlerin insan
viicudundaki islevleri, gidalarin bozulmasina yonelik onlemler, hijyen ve sanitasyon gibi fen ve
sosyal bilimleri igeren egitimdir (Oztiirk ve Gorkem, 2011; Yilmaz, 2019; Ozata, 2017). Tiirk
turizminin ve mutfagiin gelisip diger iilke mutfaklar ile rekabet edecek konuma gelebilmesi i¢in;
Tiirk mutfaginin tanitim ¢aligmalarinin arttirilarak, iilkeye gelen turistlere orijinal, kaliteli ve cesitli
iirlinler sunulmasi agisindan yiyecek icecek hizmetleri sektoriinde nitelikli personel yetistirilmesi
oldukga biiyiik bir 6neme sahiptir (Kutukiz, vd. 2018).

Tiirkiye’de Gastronomi/Ascilik Egitimi

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin temelleri Anadolu’ya Tiirklerin go¢ etmesi ve bolgeyi
Tiirklestirmelerine kadar uzanmaktadir. Mesleki egitim veren ilk kurum olan “Ahilik Teskilat1”
mutfak egitiminin de onciilerinden olmaktadir. Ahilik Teskilat1 yaygin egitim kapsamina girmektedir
(Uniivar, 2020; Sengiil, 2019).

Ascilik egitiminde otelcilik ve turizm meslek liselerinin agilisiyla ilk Orglin egitim
baglamistir. Ankara Otelcilik, 1961-1962 egitim 6gretim yilinda ilk otelcilik ve turizm meslek lisesi
olmasi ve mutfak alaninin agilmasiyla ilk 6rgiin as¢ilik egitim veren kurumdur (Giidek, 2018). Lise
diizeyinde acilan ilk ascilik lisesi olan kurum ise 1985°te Bolu ilinin Mengen il¢esinde agilmistir
(Sengiil, 2019). 2005-2006 egitim ogretim yilindan itibaren ortadgretim diizeyinde asgilik egitimi
otelcilik ve turizm meslek lisesi, kiz meslek liseleri, ticaret meslek lisesi, ¢ok programli liseler,
endiistri meslek lisesi, acik 6gretim meslek lisesi gibi ¢esitli meslek liselerinde 6gretmen, atdlye ve
donanim gibi sartlarin saglanmasi ile verilmeye baslanmustir (Giidek, 2018). Mesleki ve Teknik
Egitim Genel Midiirligii (MTEGM,2022) verilerine gore; gliniimiizde ortadgretim diizeyinde ascilik
egitimi veren 622 kurum bulunmaktadir.

Yiiksek Ogretim Kurumu’na bagh iiniversitelerde 1997 yilinda gastronomi egitiminin
temelleri Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi biinyesinde agilan as¢ilik dnlisans programi ile
atilmigtir. Bu bolim 1998-1999 egitim 6gretim yilinda 6grenci almaya baglayarak as¢ilik egitiminin
akademik olarak ilk ornegi unvanim tasimaktadir. 2001°de Afyon Kocatepe Universitesi, 2002
yilinda; Anadolu Universitesi ve 2003 yilinda Gaziantep Universitesi biinyelerinde acilan ascilik
boliimleri ile gastronomi egitimi veren 6n lisans programlarmin sayisinda artis olmustur (Uniivar,
2020).

Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitiminin ilk 6rnegi 2003 yilinda Yeditepe
Universitesi biinyesinde a¢ilmistir. Yeditepe Universitesi’nin ardindan 2008 yilinda izmir Ekonomi
Universitesinde; gastronomi boliimii acilmistir. 2009 yilinda ise Okan Universitesinde gastronomi
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boliimii agilarak asgilik egitimi Verllmeye baslanmlstlr Lisans duzeymde gastronomi alaninda egitim
veren devlet iiniversiteleri ise; Gazi Universitesi ve Nevsehir Universitesi’nde 2010 yilinda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ismi ile agilmistir (Uniivar, 2020). 2010 y1lindan itibaren gastronomi
egitimine talep artmasi sebebiyle diger liniversitelerde gastronomi boliimiinde artis olmustur (Cifci,
2019).

Ayrica, Tiirkiye’ de orgiin egitim disinda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Milli Egitim Bakanlig1
(MEB), Turizm Gelistirme ve Egitim Vakfi gibi kurumlarda da yaygin egitim olarak mutfak egitimi
vermektedir. Mutfaga onemin artmasi ile bazi ticari kuruluglar mutfak alaninda gesitli egitimler
vermektedir (Kutukiz, vd. 2018).

Ulusal Ascilik Standartlari

Ulusal As¢1 Meslek Standardinda (2013,rev.2017) asc1; “Standart menii hazirlayan, ulusal
ve uluslararas1 konsome ve ¢orbalari, pilav ve makarnalari, zeytinyagl yemeklerini, sebze ve kuru
baklagil yemeklerini, sicak ve soguk soslari, et ve su iiriinleri yemeklerini, mezeleri, salatalari, hamur
isi yemeklerini, tathlar1 hijyen kurallar1 ve regetelere goére hazirlayan, sunuma hazir hale
getirebilecek bilgi ve beceriye sahip kisidir.” olarak ifade edilmistir.

Tirkiye Yeterlilik Cergevesi’nde sekiz (8) yeterlilik seviyesi belirlenip, her seviyede sahip
olunan bilgi, beceri ve yetkinlikler tanimlanmistir (Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015). Tirkiye
Yeterlilik Cercevesinde yer alan Yeterlilik Tiirleri ve Ongoriilen Seviyeleri Tablo 1°de yer
almaktadir.

Tablo 1: Yeterlilik Tiirleri ve Seviyeleri
. Seviye Doktora Diplomasi
. Seviye Yiiksek Lisans Diplomasi
. Seviye Lisans Diplomasi, Uzman
. Seviye On Lisans Diplomasi, Tekniker
. Seviye Lise Diplomast, Usta
. Seviye Ortaokul Ogrenim Belgesi, Kalfa
. Seviye Ilkokul Ogrenim Belgesi, Cirak
1.Seviye Okul Oncesi Katilim Belgesi

N(W|A | N[0

Yiyecek icecek Hizmetleri Alam

Yiyecek Igecek Hizmetleri (YIH) alani biinyesindeki dallarin yeterliliklerini kazandirmay1
amagclayan egitim ve dgretim alanidir. Yiyecek Icecek Hizmetleri alaninin amaci Mutfak (Ascilik),
Servis, Pastacilik ve Hosteslik dallarinda, sektoriinde ihtiyaglart goz Oniine alinarak donaniml
eleman yetistirmektir. Egitim stiresi 4 yildir ve 9’uncu sinifta ortak dersler ve bir tane meslek dersi
goriilmektedir. Ogrenciler 10, 11 ve 12’nci simflarda hem ortak dersler hem de simf diizeyleri
arttikga artan meslek dersleri ile egitim almaktadirlar (MEB,2011; MEB, 2017; Onur, 2018).

Ortaogretim Cerceve Program

Is giicii ihtiyacimin karsilanmasina yonelik bireyleri is ortamina hazirlanmast igin tasarlanan,
is analizi yaklagimlarin1 esas alan programlar, mesleki ve teknik egitim alan programlarmin
temelidir. Meslek analizleri sonucunda meslek profilleri ¢ikarilarak personelin yerine getirmesi
beklenen gorevler ve tasimasi beklenen dzellikler belirlenmektedir. Ogretim programi; meslegin
yerine getirilmesi sirasinda personelin tasimasi gereken beceri, bilgi, davranig, tutum gibi
kazanimlari, ders ve modiiller kapsaminda egitim etkinliklerinin hazirlanmasi, uygulanmasi ve
degerlendirilmesi asamalarini ¢erceveye uygun olarak bireylere kazandirarak bireylerin is hayatina
hazirlanmasinin detayli olarak planlanmasidir (MEB, 2017).
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Ogrencilere yiyecek ve igecek hizmetleri alan1 veya bu alan altindaki dalla ilgili temel bilgi
beceriler, degisime ayak uydurabilme, problem ¢6zebilme, yenilige acik olabilme, saglikli iletisim
kurabilme, ¢cagdas teknolojiyi kullanabilme, yaratici olabilme, sektoriin ihtiyaci olan kaliteli {irtinii
sunabilme, kaynaklari verimli kullanabilme, teknige uygun iiriinler yapabilme, mesleki yeterliliklere
sahip ve elestiriye agik olabilme gibi kazanimlarin bireylere kazandirilmasi gergeve ogretim
programi ile hedeflenmistir (MEB, 2017; Kaya Solunoglu, 2013).

Alman Dersler, icerikleri ve Kazanimlar

MEB tarafindan yayimlanan YIH alan1 Cerceve Ogretim Programi’na (COP) (2017) gore,
ogrencilerin basarmasi zorunlu dersleri Tablo 2°de belirtilmistir. Yiyecek icecek Hizmetleri alaninda
Ascilik/Mutfak dali 6grencilerinin boliimii bitirdiklerinde elde edecekleri kazanimlar su sekildedir:

o Regetesine uygun mutfak uygulamalarini is giivenligi ve is saglhigi kurallar
kapsaminda yapar.

. Regetesine uygun Tiirk mutfagi yemeklerini is giivenligi ve is saglig1 kurallarini
gozeterek yapar.

. Is sagh@ ve is giivenligi kurallarim gozeterek regetesine uygun hamur iiriinlerini
yapar.

o Regetesine uygun tathlari is glivenligi ve is saglig1 kriterlerine uygun olarak yapar.

. Regetesine uygun, istenilen renk, gdriiniim, kivam ve lezzette agik biife tiriinlerini

hazirlar ve servise sunar.

Tablo 2: Cergeve Ogretim Programi Kapsaminda Yiyecek Igecek Hizmetleri Alaninda
Basarilmasi Zorunlu Dersler
Sinif  Anadolu Meslek Program Anadolu Teknik Programinda ve
Dallar Mesleki Teknik Ortao@retim
Kurumlarinda Yogunlastirilmis Egitim
Veren Programlar icin

10 Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Ascalik 11 Mutfak Uygulamalari Mutfak Uygulamalari

12 Isletmelerde Mesleki Egitim Tiirk Mutfagi Yemekleri

10 Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Pastacihk 11 Temel Hamur Teknikleri Temel Hamur Teknikleri

12 Isletmelerde Mesleki Egitim Pasta Yapim Teknikleri

10 Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Servis 11 Yiyecek Servisi Yiyecek Servisi

12 Isletmelerde Mesleki Egitim Konuk Masasinda Servis

10 Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Hosteslik 11 Ugus Oncesi ve Sonrasi Islemler Ucgus Oncesi ve Sonrasi Islemler

12 Isletmelerde Mesleki Egitim Hava Yolu Ulagimi

Istanbul ilinde Yiyecek I¢cecek Hizmetleri Alam Olan Okullar

MEB’e bagli Mesleki ve Teknik Genel Midiirliigii'niin Eyliil 2020 verilerine gore Tiirkiye
genelinde Cok Programli Anadolu Lisesi (CPAL) ile Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi (MTAL)
biinyesinde Yiyecek icecek Hizmetleri alam olan 623 okul bulunmaktadir. 623 okuldan 59 tanesi
Istanbul ili sinirlar icinde yer almaktadir (Mesleki ve Teknik Genel Miidiirliigii, 2020). Istanbul
genelinde yer alan 59 okul Tablo 3’te gosterilmistir.
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Tablo 3: Istanbul ilinde Yiyecek icecek Hizmetleri Alan1 Olan Okullar

ilge Okul Ad YiH Alam
Ogrenci
Sayisi
Adalar Hiiseyin Rahmi Giirpinar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 9
Arnavutkoy Mehmet Akif Ersoy Cok Programli Anadolu Lisesi 27
Arnavutkoy Sehit Demet Sezen Cok Programli Anadolu Lisesi 131
Atagehir Mevlana Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 87
Bagcilar Alaattin-Niliifer Kadayifcioglu Mesleki ve Teknik Anadolu 190
Lisesi
Bahgelievler Bahgelievler Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 0
Bahgelievler Kocasinan Cok Programli Anadolu Lisesi 131
Bahgelievler Sivavuspasa Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 256
Bakirkoy Bakirkoy Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 46
Basaksehir Toki Hayme Ana Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 0
Bayrampasa Sabit Biiyiikbayrak Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 167
Besiktas Etiler Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 358
Besiktas Ortakoy Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 101
Beykoz Cavusbasi1 Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 0
Beykoz Galip Oztiirk Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 102
Beylikdiizii 75. Y1l Cumhuriyet Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 125
Beylikdiizii Beylikdiizii Sehit Safak Evran Mesleki ve Teknik Anadolu 117
Lisesi
Beyoglu Avyse Ege Cok Programli Anadolu Lisesi 89
Beyoglu Katip Mustafa Celebi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 215
Bliyukcekmece Blyikcekmece Hayriye Duruk Mesleki ve Teknik Anadolu 164
Lisesi
Blylkcekmece Kumburgaz Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 104
Catalca Catalca Borsa istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 57
Cekmekoy Cekmekéy TOKi Cok Programli Anadolu Lisesi 86
Esenyurt Esenyurt TOKi Ali Duran Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 178
Esenyurt Sander Dis Ticaret Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 0
Fatih Selcuk Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 95
Fatih Sultan Selim Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 100
Gaziosmanpasa  Kicukkdy Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 213
Kadikoy Ahmet Sani Gezici Cok Programli Anadolu Lisesi 76
Kadikoy Kadikdy Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 90
Kadikoy Senesenevler Mualla Selcanoglu Mesleki ve Teknik 201
Anadolu Lisesi
Kagithane Kagithane Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 77
Kartal Kartal Borsa istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 103
Kartal Kartal Fatma Aliye Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 100
Kartal Kartal Sabiha Gékcen Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 135
Kartal Kartal Sehit Salih Aliskan Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 156
Kigikcekmece Halkah Toplu Konut Cok Programli Anadolu Lisesi -
Kigikcekmece Kiclikcekmece Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 174
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Tablo 3: (Devami)

Kii¢iikgekmece Kiiciikcekmece Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 206
Maltepe Hasan Sadoglu Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 95

Maltepe Maltepe Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 76

Pendik Velibaba Cok Programli Anadolu Lisesi 140
Sancaktepe Fehmi Yilmaz Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 297
Sancaktepe Sancaktepe Eyiip Sultan Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 130
Sartyer Sartyer Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 79

Sartyer Vehbi Ko¢ Vakfi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 197
Silivri Selimpasa Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 189
Sultangazi Selahaddin Eyyubi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 238
Sultangazi Sultangazi Nene Hatun Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 178
Sile Sile Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 57

Sisli Nisantas1 Riistii Uzel Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 90

Sisli Sisli Kervansaray Cok Programli Anadolu Lisesi 169
Tuzla Asim Kibar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 319
Tuzla Tuzla Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 101
Umraniye Halide Edip Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 215
Uskiidar Mithatpasa Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 104
Uskiidar Uskiidar Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 173
Zeytinburnu Zeytinburnu Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 69

Zeytinburnu Zeytinburnu M. Thsan Mermerci Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 296

Kaynak: Mesleki ve Teknik Genel Miidiirligii, 2020.

Yiyecek icecek Hizmetleri Mutfak Yeterlilik Olcegi

Yiyecek Icecek Hizmetleri alan1 Mutfak Yeterlilik Olcegi, dgrencilerin psikomotor, duyussal
ve biligsel yeterlilikleriyle ilgili bir 6lgektir. Temel mutfak bilgileri, mutfak becerileri ve mutfaga
dair tutumlar1 olmak tizere 3 faktor olarak belirlenmistir.

Mesleki agidan bireylerin basarili olmast i¢in meslege dair bilgi sahibi olmalar1 6nemlidir.
Temel mutfak bilgilerinin mesleki yeterlilik icin 6nemi biiyiiktiir (Cifci, 2019). Ornek vermek
gerekirse; bigak kullanmanin bilinmesi, yemeklerin pisirme tekniklerinin bilinmesi gibi konular
temel mutfak bilgileri alt basliginda incelenmektedir. Bu kapsamda, aggilarin sahip olmasi gereken
yeterlilikler Ascilik Ulusal Standardi’nda 10 ana baglik altinda toplanmistir. Bu ana basliklar su
sekildedir  MYK, 2013 rev.2017):

. Is Saghig1 ve Giivenligi ile Cevre Koruma
Mesleki Gelisim ve Is Organizasyonu
Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
Temel Malzemeler
Corba Hazirlama
Sos, Meze, Salata Hazirlama ve Yumurta Pisirme
Su Uriinleri ve Et Yemekleri Hazirlama
Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama
Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama
Temel Tathilar1 Hazirlama
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METODOLOJI

Aragtirmanin evrenini Istanbul ili biinyesinde Yiyecek Icecek Hizmetleri alani olan
ortadgretim kurumlari olusturmustur. Evren icerisinden kolayda ve gelisigiizel 6rneklem yontemiyle
orneklem belirlenmis ve arastirmaya 545 6grencinin katilimi saglanmistir. Calisma kapsaminda veri
toplama yontemi olarak anket yontemi kullanilmig ve sonuglar SPSS 25.0 isimli istatistik
programindan yararlanilarak analiz edilmistir.

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmada, yiyecek igecek hizmetleri alani agcilik dalinda egitim 6gretim goren 11 ve
12.smuf Ogrencilerinin egitim kurumlarinda aldig1 teorik ve pratik egitiminin mesleki agidan
yeterliliklerinin belirlenmesi amacglanmaktadir. Verilen egitimin ciktilarinin  degerlendirilip
eksiklerin giderilmesi, noksan noktalarin iyilestirilmesi, gelistirilmesi, iyi olan kisimlarin daha da iyi
hale getirilmesi agisindan egitim programlarma gerekli diizenlemelerin yapilabilmesi i¢in kaynak
saglayacag1 ongoriilmektedir.

Ascilik mesleki egitiminin temelini olugturan liselerde yiyecek icecek hizmetleri alanindaki
egitimin turizm sektoril ile yiyecek igecek sektorii agisindan dnemi biyiiktiir. Ortadgretim diizeyinde
ogrenciler temel mutfak {izerine egitim alip temel mutfak becerilerine sahip bir bigimde mezun
olmaktadir. Bu konunun segilmesinin nedeni ise; temel mutfak becerilerine sahip olma
yeterliliklerinin belirlenip egitim programlarinin iyilestirilmesine katki saglamaktir. Ayrica yoresel
ve ulusal mutfaklarin bilinmesi, korunmasi, kusaklara aktarilmasi konusunda asgilik egitimi 6nemli
bir yere sahiptir. Arastirma sonucundaki bulgu ve onerilerin kiiltiirel, ekonomik boyut olarak da
sektor ve egitim bakimindan fayda saglayacag diisiiniilmektedir.

Arastirmanin Hipotezleri

Calismanin amacina uygun olarak arastirmacilar tarafindan bazi hipotezler gelistirilmistir:

Ana Hipotez 1: Cinsivet degiskenine gore mutfak yeterliligi

1.1.Hipotez: Temel mutfak bilgi diizeyi ile 6grenci cinsiyetleri arasinda farklilik vardir.

1.2.Hipotez: Ogrencilerin temel mutfak beceri diizeyleri ile cinsiyetleri arasinda farklilik
vardir.

1.3.Hipotez: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak tutumlar1 arasinda farklilik vardir.

Ana Hipotez 2: Simif diizeyi degiskenine gore mutfak yeterliligi

2.1.Hipotez: Temel mutfak bilgi diizeyleri ile 6grencilerin sinif diizeyleri arasinda farklilik
vardr.

2.2.Hipotez: Temel mutfak beceri diizeyleri ile 6grencilerin sinif diizeyleri arasinda farklilik
vardir.

2.3.Hipotez: Ogrencilerin simif diizeyleri ile mutfak tutumlari arasinda farklilik vardir.

Evren ve Orneklem

MEB’e bagli Mesleki ve Teknik Genel Miidiirliigii'nce 2020 Eyliil aymnda yayinlanan
ortadgretim alan/dal listelerinde Istanbul ili igerisinde Yiyecek ve i¢ecek Hizmetleri alaninin 59
ortadgretim kurumu biinyesinde yer aldigi gériilmektedir. Istanbul Ili icerisinde Yiyecek Icecek
Hizmetleri alaninda egitim ve 6gretim goéren 7.675 dgrenci vardir fakat bu tezin evreni olan 11 ve
12.smif dgrencilerinin meveut sayist 4.178 dgrenciden olugmaktadir (Mesleki ve Teknik Genel
Miidiirliigii, 2020). Ozetle arastirmanin evrenini Istanbul ilindeki CPAL ve MTAL biinyelerinde
bulunan Yiyecek Igecek Hizmetleri alanindaki 11 ve 12.simf grencileri olusturmaktadir. Evren
icerisinde Gelisigiizel ve Kolayda 6rnekleme yontemleri kullanilarak 6rneklem belirlenmistir. Kolay
ulasilabilir okullara birebir gidilerek okul idaresi ve Yiyecek Igecek Hizmetleri Ogretmenlerinin
yardimui ile basili anketler goniilliiliik esasina dayanarak 6grenciler tarafindan doldurulduktan sonra
geri toplanmistir. Anketler veri toplanan okullarin 11 ve 12.smif 6grencilerinin sayisi ile orantili
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olarak okullara birakilmistir. Veriler Ocak-Nisan 2022 tarihleri arasinda toplanmistir. Toplamda
yaklagik 545 tane anket toplanmuistir.

Veri Toplama Yontemi

Aragtirma verilerinin toplanmasi i¢in Oztiirk ve Gérkem (2011) ile Cifci'nin (2019)
calismalarindan ve Mesleki Yeterlilik Kurumu tarafindan yayinlanmis olan Ulusal Ascilik Meslek
Standardindan yararlanilarak veri toplama aract olusturulmustur. Bazi ifadelerde diizenlemeler
yapilmistir. Anket formu basili kopya olarak ¢ogaltilmistir.

Anket formunda toplam 4 bélim ve 63 ifade bulunmaktadir. ilk béliim olan Kisisel
Bilgilerde 6 6nerme, ikinci boliim olan Teorik Yeterliligine iliskin Bilgilerde 25 6nerme, Ucgiincii
boliim olan Pratik Yeterliligine Iliskin Bilgilerde 25 6nerme ve Dérdiincii boliim olan Mutfak
Tutumuna iliskin Bilgilerde 7 dnerme bulunmaktadir. Ikinci, iigiincii ve dérdiindii boliimlerdeki 57
onermede 5°li Likert olcegi (1- Kesinlikle katilmiyorum, 2- Katilmiyorum, 3-Kararsizim, 4-
Katiliyorum, 5-Kesinlikle Katiliyorum) kullanilmistir.

Veri Analiz Yontemi

Toplanan 545 anketin; 20 anketin yiiksek oranda kayip veri igermesi, 42 anketin ise 6zensiz
bir sekilde doldurulmasi tespit edilmis olup yiiksek miktarda kayip veri (20) ve 6zensiz doldurulan
anketler ¢ikarilarak 484 anketin analizi yapilmistir.

Aragtirmadaki veriler SPSS 25.0 isimli istatistik programindan yararlanilarak analiz
edilmistir. Birka¢ basamaktan olusan veri analizi i¢in, 6ncelikle veriler siniflandirilmis, hatali veri
olup olmadigima kars1 kontrol edilmistir. Ornekleme ait tanimlayici istatistikler ¢ikarilarak veri
analizine baglanilmigtir.

Arastirma kapsaminda iki 6lgek kullanilmistir. Bu 6lgekler; temel mutfak bilgi diizeyi (25
ifadeli), temel mutfak beceri diizeyi (25 ifadeli) ve mutfak tutumudur (7 ifadeli). Temel mutfak bilgi
diizeyi, temel mutfak beceri diizeyi ve mutfak tutumu Olg¢eklerinin alt faktorlerini/boyutlarini
belirlemeye yonelik tiim dlgekler igin tek tek Aciklayici Faktdr Analizi (Explaratory Factor Analysis)
yapilmistir. Faktor Analizi sonucuna gore her faktoriin/boyutun giivenilirliginin tespiti i¢in Cronbach
alfa giivenirlik katsayilarmin hesaplanmasi yapilmistir. Veri analizinin son basamagi olarak,
Bagimsiz Gruplar t Testi kullanilarak ve arastirma hipotezleri test edilmistir.

Bulgular

Katihmeilarin demografik ozelliklerine iliskin bulgular

Tablo 4.’te yer alan katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligkin veriler incelendiginde;
cinsiyet degiskeni olarak bakildiginda, arastirmaya katilan 6grencilerin %69,8’inin kadin,
%30,2’sinin erkek oldugu gdzlenmistir. Katilimeilarin, cinsiyet olarak bakildiginda kadin agirlikli
oldugu tespit edilmistir. Calismaya katilan 6grenciler yas grubu degiskenine gore incelendiginde,
cogunlugun (%73) 17-18 yas arasinda oldugu, 17-18 yas arasindan sonra gogunlugu %20,7 oran ile
15-16 yas arasinda oldugu ve son siralamada %6,2 ile 18 yas iistii 6grenciler oldugu tespit edilmistir.
Katilim saglayan 6grencilerin en yiiksek oldugu yas grubu 17-18 yas araliginda oldugu Tablo 4.’te
goriilmektedir. Siif diizeyi degiskeni agisindan katilimcilar incelendiginde %66,1’inin 11.sinif ve
%33,9’unun 12.s1mif 6grencisi oldugu belirlenmistir. 11.simf 6grencilerinin smif diizeyi degiskeni
acisindan yliksek oranda katilim saglayan grup oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4: Katilimcilarin Demografik Bilgileri (N=483)

Demografik 6zellik Gruplar f %
Cinsiyet Kadin 335 69.8
Erkek 145 30.2
15-16 yas 100 20.7
Yas 17-18 yas 352 73.0
18 yas {istii 30 6.2
. 11. stuf 316 66.1
Ogrenim goriilen simf
12. siif 162 33.9

Not: 3 katilimci cinsiyet, 1 katiimc yas, 5 katilimci 6grenim goriilen sinif sorusuna yanit

vermemistir.

Katihmcilarin teorik yeterliliklerine iliskin bulgular
Katilmcilarin mutfaga iligkin teorik bilgi diizeylerine iligkin Tablo 5’te yer alan sonuglar
incelendiginde; “kisisel bakim yapmayi teorik olarak biliyorum” (x=4.76) ve “ise hazirlik yapmayi

teorik olarak biliyorum” (X=4.67)

ifadelerinin en yiiksek aritmetik ortalamaya sahip oldugu

ogrencilerin kigisel bakim ve ise hazirlik konulari hakkinda teorik bilgiye sahip oldugunu
gostermektedir. “Kiyilarak yapilan hamurdan iriinler hazirlamayi teorik olarak biliyorum” (x=3.33)
ve “acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum” (x=3.38) ifadeleri ise en diisiik
ortalamaya sahiptir. Ogrencilerin kiyilarak yapilan hamurlar ve acik biife kokteyl yiyeceklerine dair
konularda teorik bilgi diizeylerinin 6teki ifadelere gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Tablo 5: Temel Mutfak Bilgi Diizeyi Olgegi Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifade No ifade X ss.

Teorik 1 Kisisel bakim yapmayi (viicut temizligi vb.) teorik olarak biliyorum. 4.76 0.64

Teorik 2 Ise hazirlik yapmayi (iiniforma giyme, is arag gereci temini vb.) teorik 4.67 0.69
olarak biliyorum.

Teorik 3 Hijyen kurallarini teorik olarak biliyorum. 4.63 0.70

Teorik 4 Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini se¢gmeyi teorik olarak 3.86 0.96
biliyorum.

Teorik 5 Bigak kullanmay1 ve sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramay1 teorik 3.85 1.06
olarak biliyorum.

Teorik 6 Sebze garnitiirleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 3.83 107

Teorik 7 Fond hazirlamay1 teorik olarak biliyorum. 3.54 115

Teorik 8 Yoresel ve uluslararasi gorbalari hazirlamay1 ve pisirmeyi teorik olarak 3.73 1.08
biliyorum.

Teorik 9 Farkl1 pigsirme yontemleriyle yumurta hazirlamayi (omlet, pose vb) teorik 422 0.99
olarak biliyorum.

Teorik 10 Temel soslar1 hazirlamay1 teorik olarak biliyorum. 3.78 1.06

Teorik 11 Etleri teknigine uygun olarak pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3.50 1.12

Teorik 12 Su iiriinlerini pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3.48 1.23

Teorik 13 Pilav cesitleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 401 111
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Teorik 14 Makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 420 1.04
Teorik 15 Salata ¢esitleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 418 0.98
Teorik 16 Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri hazirlamayi teorik olarak bilir. 3.84 1.03
Teorik 17 Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 338 122
Teorik 18 Kiyilarak yapilan hamurdan iirinler hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 333 1156
Teorik 19 Cirpilarak yapilan hamurdan iirinler hazirlamay1 teorik olarak biliyorum. 3.90 1.05
Teorik 20 Pigirilerek yapilan hamurdan iiriinler hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 391 103
Teorik 21 Hazir iiriinlerden basit tatlilar yapmayi teorik olarak biliyorum. 418 1.01
Teorik 22 Siitlii tathilar hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 416 0.97
Teorik 23 Meyve tathilar1 hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 401 1.06
Teorik 24 Tahil tatlilar1 hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 348 1.14
Teorik 25 Hamur tatlilar1 hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 396 1.11

Ogrencilerin pratik yeterliliklerine iliskin bulgular

Tablo 6’da yer alan Ogrencilerin mutfaga iliskin beceri diizeylerine iligkin sonuglar
incelendiginde; “kisisel bakim1 yaparim” (x=4.77) ve “ise hazirligimi yaparim” (x=4.75) ifadelerinin
yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin kisisel bakim ve ise hazirlik beceri
diizeylerine sahip oldugu gozlenmistir. Tabloya gore en diigiik ortalamalarin ise, “agik biife kokteyl
yiyecekleri hazirlarim” (x=3.50), “su iriinleri pisiririm” (Xx=3.51) ve “fond hazirlarim” (x=3.52)
ifadeleri oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin acik biife kokteyl yiyecekleri, su iiriinleri pisirme ve
fond hazirlama konularindaki becerilerinin diger ifadelere gore daha diisiik oldugu gézlenmistir.

Tablo 6: Temel Mutfak Beceri Diizeyi Olcegi Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifade No  lifade x S.S.

Pratik 1 Kigisel bakimimi (viicut temizligi vb.) yaparim. 477 0.61
Pratik 2 Ise hazirhgim (iiniforma giyme, is ara¢ gereci temini vb.) yaparim. 475 0.60
Pratik 3 Hijyen kurallarini1 uygularim. 472 0.62
Pratik 4 Besin dgelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini secerim. 406 0.94
Pratik 5 Bigagi uygun kullanabilir ve sebzeleri uluslararasi sekillerde dograyabilirim. 4.08 1.00
Pratik 6 Sebze garnitiirleri hazirlarim. 3.97 1.03
Pratik 7 Fond hazirlarim. 352 1.20
Pratik 8 Yoresel ve Uluslararasi ¢orbalari hazirlar ve pisiririm 3.74 1.07
Pratik 9 Farkli pisirme yontemleriyle yumurta (omlet, pose vb) hazirlarim. 412 1.02
Pratik 10  Temel soslar1 hazirlarim. 386 1.06
Pratik 11  Etleri teknigine uygun olarak pisiririm. 3.66 1.08
Pratik 12 Su iirlinlerini pigiririm. 351 115
Pratik 13 Yoresel ve uluslararasi pilav cesitleri pigiririm. 3.73 1.13
Pratik 14  Makarna cesitleri pigiririm. 418 1.02
Pratik 15  Salata gesitleri hazirlarim. 419 0.99
Pratik 16  Tiirk mutfagma 6zgii yemekleri hazirlarim. 3.97 0.99
Pratik 17 Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlarim. 350 121
Pratik 18  Kiyilarak yapilan hamurdan {iriinler hazirlarim. 356 1.17
Pratik 19  Cirpilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlarim. 3.87 1.08
Pratik 20  Pigirilerek yapilan hamurdan iiriinler hazirlarim. 3.96 1.03
Pratik 21  Hazir iiriinlerden basit tatlilar yaparim. 415 1.03
Pratik 22 Siitlii tatlilar hazirlarim. 422 097
Pratik 23  Meyve tatlilar1 hazirlarim. 411 0.99
Pratik 24  Tahil tatlilar1 hazirlarim. 365 117
Pratik 25  Hamur tathilar1 hazirlarim. 409 107
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Ogrencilerin mutfak tutumu algilamalarina iliskin elde edilen bulgular

Ogrencilerin mutfak tutum algilamalarma yonelik Tablo 7°de goriilmektedir. Buna gore
aritmetik ortalamasi en yiliksek olan ifadenin; “mutfakta d6grenmeye agigim” (x=4.53) oldugu
goriilmektedir. Mutfak tutumuna iliskin en diisiik ortalamanin “gelecekte sef olmakla ilgiliyim”
(x=3.64) ifadesi oldugu tespit edilmistir.

Tablo 7: Mutfak Tutumu Olgegi Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifade No ifade X ss.

Tutum 1l  Gelecekte sef olmakla ilgiliyim. 3.64 1.46
Tutum 2 Gelecekte yiyecek igecek sektoriinde calismayi hedefliyorum. 3.85 143
Tutum 3 Mutfakta sakin ve bireysel hareket edebilecek yetideyim. 416 1.14
Tutum 4  Mutfakta kontrolliiyiim. 424 1.05
Tutum5  Mutfakta sabirliyim. 407 1.18
Tutum 6  Mutfakta paylagsmaya istekliyim. 431 104
Tutum 7 Mutfakta 6grenmeye agigim. 453 0.96

Cinsiyet degiskenine gore mutfak yeterliligi

Katilimcilarin cinsiyet degiskenine gore temel mutfak bilgi diizeyi, temel mutfak beceri
diizeyi ve mutfak tutumlar1 Tablo 8’de yer alan sonuglar incelendiginde; temel mutfak bilgi diizeyini
olusturan {i¢ alt boyuttan ikisinin cinsiyet degiskenine gore anlamli farklilik oldugu istatistiksel
olarak tespit edilmistir (ise hazirlik bilgi diizeyi t=-2.669, p=.008; pastacilik bilgi diizeyi t=-5.108,
p=.000). Ortalamalara bakildiginda, kadin 6grencilerin ise hazirlik bilgi diizeyi ile pastacilik bilgi
diizeyinin erkek Ogrencilere nispeten daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Temel mutfak beceri
diizeyini olusturan {i¢ alt boyuttan ikisinin cinsiyet degiskenine goére anlamli farklilik gdsterdigi
istatistiksel olarak tespit edilmistir (pastacilik beceri diizeyi t=-4.915, p=.000; ise hazirlik beceri
diizeyi t=-3.338, p=.001). Ortalamalara bakildiginda, kadin 6grencilerin pastacilik beceri diizeyi ile
ise hazirlik beceri diizeyinin erkek 6grencilere kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Mutfak
tutumlarini olusturan iki alt boyuttan birinin cinsiyete gore istatistiksel agidan anlamli farklilik
gosterdigi gozlenmistir (mutfakta calisma tutumu t=-2.165, p=.031). Ortalamaya bakildiginda, kadin
Ogrencilerin mutfakta ¢aligmaya yonelik tutumlarinin nispeten erkek 6grencilerden yiiksek oldugu
belirlenmistir. Tablo 8.’e gore hipotez 1.1, hipotez 1.2 ve hipotez 1.3 kismen desteklenmistir.
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Tablo 8: Cinsiyet Degiskenine Gore Temel Mutfak Bilgi Diizeyi, Beceri Diizeyi ve Mutfak
Tutumlar1 Bagimsiz Gruplar t Testi Sonuglari

Cinsiyet Degiskenine Kadin Erkek
Gore Bilgi, Beceri ve (n=335) (n=145) t P
Tutum Boyutlar: x x
Ise hazirlik 474 4.56 -2.669 0.008"
bilgi diizeyi
Temel Mutfak Bilgi  Ascilik bilgi 3.82 3.65 -1.878 0.062
Diizeyi Boyutlari diizeyi
Pastacilik bilgi ~ 4.01 3.53 -5.108 0.000"
diizeyi
Temel Mutfak Ee ha_21r“11k ' 4.81 4.61 -3.338 0.001"
Beceri Diizeyi ecer] duzeyl'
B Aseilik beceri 3.85 3.81 -0.409 0.683
oyutlari O
diizeyi
Pastacilik 4.09 3.63 -4.915 0.000"
beceri diizeyi
Mutfakta 4.32 4.10 -2.165 0.031"
calisma tutumu
Mutfak Tutumu Sektorde 3.74 3.77 0222 0824
Boyutlan
calismaya
yonelik tutum

Sinif diizeyi degiskenine gore mutfak yeterliligi

Smif diizeyi degiskenine gore temel mutfak bilgi diizeyi, temel mutfak beceri diizeyi ve
mutfak tutumlar1 Tablo 9’de yer alan sonuglar incelendiginde; temel mutfak bilgi diizeyleri ile
ogrenim gordiikleri simif diizeyin degiskenine gore istatiksel acidan fark gostermemektedir
(pastacilik bilgi diizeyi t=0.955, p=0.340; ise hazirlik bilgi diizeyi t=-0.084, p=.933; as¢ilik bilgi
diizeyi t=-0.703 p=0.482). Temel mutfak beceri diizeyleri ile 6grenim gordiikleri simif diizeyin
degiskenine gdre anlamli farklilik istatistiksel olarak belirlenmemistir (ise hazirlik beceri diizeyi
t=1.693, p=.092; pastacilik bilgi diizeyi t=-0.210, p=0.834; asc¢ilik bilgi diizeyi t=-0.843 p=0.400).
Ogrencilerin mutfakta ¢alisma tutumlar1 ve sef olarak sektdrde ¢alismaya ydnelik tutumlari, $grenim
goriilen sinif diizeyine gore anlamlh farklilik gozlenmistir. Ortalamalar incelendiginde, 11.sinifta
okuyan 6grencilerin hem mutfakta ¢alisma tutumlar1 hem de sef olarak sektérde ¢alismaya yonelik
tutumlari, 12.sinifta okuyan Ogrencilerden daha yiiksektir. Tablo 9.’a goére hipotez 2.1 ve 2.2
desteklenmezken, hipotez 2.3 desteklenmistir.
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Tablo 9: Sinif Diizeyi Degiskenine Gore Temel Mutfak Bilgi Diizeyi, Beceri Diizeyi ve
Mutfak Tutumlar1 Bagimsiz Gruplar t Testi Sonuglari

Siif Diizeyi Degiskenine Gore 11. 12.
Bilgi, Beceri ve Tutum Boyutlar: smif simf t
(n=316) (n=162) P
x x
g Ise hazirlik bilgi diizeyi 4.68 4.69 -0.084 0.933
pomel Mutfak Bilef Diizeyi Ascilik bilgi diizeyi 376 381 0703 0482
y Pastacilik bilgi diizeyi 3.89 3.82 0.955  0.340
Crie Ise hazirlik beceri diizeyi 4.78 4.69 1.693 0.092
Ef)m;tllxl“tfak Beceri Diizeyi Ascilik beceri diizeyi 382 388 -0.843 0400
y Pastacilik beceri diizeyi 3.95 3.96 -0.210 0.834
Mutfakta calisma tutumu 4.34 4.10 2.530 0.012"
Mutfak Tutumu Boyutlar Sektorde calismaya yonelik  3.87 3.51 2,592  0.010°
tutum
SONUC VE ONERILER

Arastirmanin sonunda elde edilen verilere gore, 6grencilerin temel mutfak bilgi diizeylerine
bakildiginda mutfakta yemek yapmaya dair c¢ogunlugun teorik olarak bilgi sahibi oldugu
goriilmiistiir. “Kiyilarak yapilan hamurdan tiriinler hazirlamay: teorik olarak biliyorum” (=3.33) ve
“Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum” (=3.38) ifadelerinin diger
becerilere kiyasla daha diisiik oldugu gozlenmis olup 6grencilerin kiyilarak yapilan hamurlar ve agik
biife konusunda teorik bilgi diizeylerinin gelistirilmesi gerektigi sonucuna ulasilabilmektedir.

Ogrencilerin temel mutfak beceri diizeyleri incelendiginde ise “Ise Hazirlik Beceri
Diizeylerinin” diger becerilere nazaran daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Katilimeilarin “Agcik biife
kokteyl yiyecekleri hazirlarim” (=3.50), “Su tirtinlerini pigiririm” (=3.51), ve “Fond hazirlarim
(=3.52)” ifadelerinde yer alan becerileninin diger becerilere gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Bu sonuglara gore, 6grencilerin agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlama, su tirtinleri pisirme ve fond
hazirlamaya dair becerilenin gelistirilmesi gerektigi yorumuna ulasilabilmektedir.

Bir diger arastirma sonucu olan dgrencilerin mutfak tutumuna dair bulgular incelendiginde
ise, “Gelecekte sef olmakla ilgiliyim” (=3.64) ifadesinin diigiik oranda cevaplandigi gozlenmistir. Bu
sonuclara gore, katilimci 6grencilerin mesleklerine dair ilgilerini artirmak i¢in sektor ile is birligi
dikkate alinarak kariyer planlamalar1 yapilabilir. Meslegin zorluklarina dair psikolojik olarak okul
ortaminda aligtirarak 6grencilerin isletmelerde staja gittiginde zorlanmasinin 6niine gegilebilir ve
ogrencilerin meslege dair tutumlar iyilestirilebilir.

Bu arastirmanin sonuglarina gore cinsiyet degiskeni ve sinif diizeyi degiskeni olmak tizere 2
ana hipotez belirlenmistir. Ana hipotezlere ek olarak 6 alt hipotez bulunmaktadir. Hipotez sonuglari
incelendiginde;

Cinsiyet Degiskenine Gore Mutfak Yeterliligi: Aragtirmaya katilan kadin 6grencilerin ise
hazirlik ve pastacilik bilgi diizeyleri ile ise hazirlik ve pastacilik beceri diizeyleri, mutfakta ¢aligma
tutumlan erkek Ogrencilere oranla yiliksek oldugu bulunmustur. Buna ragmen kadin &grencilerin
sektorde galigmaya yonelik tutumlart ve erkek 6grencilerin sektdrde calismaya yonelik tutumlari
arasinda bir farklilik olmadigi tespit edilmistir. Ayrica ascilik bilgi ve beceri diizeyleri arasinda
cinsiyete gore farklilk gozlenmemistir. Ogrencilerin pratik yeterliliklerinde yine cinsiyete gére
Oztiirk ve Gorkem, (2011: 82) calismasinda da farklilasma vardir. Lisans diizeyinde yapilan bir diger
calismaya gore (Ciftei, 2019: 92) kiz 6grencilerin mutfak tutum diizeyleri erkek 6grencilere gore
yiiksektir.
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Smif Diizeyi Degiskenine Gore Mutfak Yeterliligi: Ogrencilerin sinif diizeylerine gore
mutfak yeterliliklerinde farklilasma olup olmamasina iliskin sonuglara gore, temel mutfak bilgi
diizeyleri ve temel mutfak beceri diizeyleri arasinda fark gozlenmemistir. Ancak, mutfakta ¢alisma
tutumlari ve sektorde ¢alismaya yonelik tutumlari 11.sin1f 6grencilerinde daha yiiksek oldugu ve bu
yiiksek orana paralel olarak dgrencilerin daha istekli olduklar1 belirlenmistir. Ogrencilerin sinif
diizeyi degiskenine gore lisans diizeyinde yapilan Ciftci (2019: 93) calismasinda da 6grencilerin sinif
diizeyi artikga mutfaktaki yeterlilikleri artmaktadir.

Cinsiyetlere gore mutfak yeterliliginde farklilasma olumlu bir durumdur. Gerek toplumda
gerekse sektorde asegilarin erkek olmasina dair bir kani bulunmaktadir. Son zamanlarda ise; kadin
age¢ilar 6n plana ¢ikmaya ve kadinlar yiyecek icecek sektoriine daha fazla ilgi duymaya baglamistir.
Sadece arastirmaya katilan 6grenciler degil, as¢ilik egitimi veren liselerde okuyan kadin niifusu da
artmistir. Arastirmaya katilan 0grencilerden yogunlastirilmis egitim veren okullarm 12.smif ve
normal egitim veren okullarin 11.siif 6grencileri benzer dersleri almasindan dolay1 sinif diizeyine
gore degiskenlik goriilmemistir. Yogunlastirilmis egitim veren okullardaki 11.smif 6grencilerinin
sinif diizeyi artigi ile teorik bilgi ve beceri diizeylerinin de artacagi diisiiniilmektedir.

Sektoriin gereksinim duydugu nitelikli personeli yetistirmek amaciyla, egitim ve 6gretim
programlarinin, sektoriin gereksinimleri de gdz oniine alinarak diizenlenmesi hem sektdriin hem de
Ogrencilerin avantajina olacaktir. Ayrica okul ortamlarinda oncelikle uygulama mutfaklarinin
iyilestirilerek uygulamali derslerin daha verimli hale getirilmesi de 6grencilerin dgrendikleri teorik
bilgileri pratige doniistiirmesi, pekistirmesi agisindan énemlidir.

KAYNAKCA

Akytirek, S., & Kutukiz, D. (2020, 8). Gastro Turistlerin Deneyimleri: Gastronomi Turlar1
Kapsaminda Nitel Bir Arastirma. Journal Of Tourism And Gastronomy Studies, s. 3319-3346.

Boliikbas, R. (2018, Eyliil). Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek Igecek Hizmetleri
Alaninda Ogrenim Géren Ogrencilerin Mutfak Uygulamalari Dersine Yonelik Tutumlari. Yiiksek
Lisans Tezi. Gazi Universitesi.

Cifci, O. (2019). Tiirkiye'deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Alan Ogrencilerin
Profesyonel Mutfak Yeterliliklerinin Belirlenmesi. Istanbul: Yiiksek Lisans Tezi.

Cifci, O. (2019). Tiirkiye'deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Alan Ogrencilerin
Profesyonel Mutfak Yeterliliklerinin Belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi. Istanbul: Istanbul
Universitesi .

Gilidek, M. (2018, Ocak). Tiirkiye'de Yiiksekogretim Diizeyinde Yiiriitiilen Gastronomi
Programlari ve Program Amacina Yonelik Ogrenci Beklentileri. Yiiksek Lisans Tezi. Gazi
Universitesi.

Iskin, M. (2020, Haziran). Bir Destinasyonun Gastronomi Turizmine Uygunlugunun
Belirlenmesi Uzerine Kesifsel Bir Arastirma. Doktora Tezi. Sakarya Uygulamali Bilimler
Universitesi.

Kaya Solunoglu, S. (2013, Haziran). Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri ile Kiz Meslek
Liselerinin Yiyecek Icecek Hizmetleri Alan1 Meslek Dersleri Okutulurken Karsilagilan Sorunlar.
Yiiksek Lisans Tezi. Ankara: Gazi Universitesi.

Kutukiz, D., Akyiirek, S., & Ozdemir, O. (2018, Mart). Turizm Egitimi Alan Ortadgretim
Diizeyindeki Ogrencilerin Mutfak Departmania Y 6nelik Tutumlarini Belirlemeye Yonelik Bir
Arastirma. Uluslararasi Toplum Arastirmalart Dergisi, S. 125-146.

MEB. (2011). Cergeve Ogretim Programi. Ankara.

MEB. (2017). Cergeve Ogretim Programi. Ankara.

_ 122
GASTRZJA



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 7, Issue 1, 2023, 108-123

Yivecek Icecek Hizmetleri Alaninda Ascilik E gitimi Alan 'O"g“i:encilerin Temel Mutfak
Yeterliliklerinin Belirlenmesi: Istanbul Ili Ornegi

Eda YORGANCI, Basak SUNGUR

Mesleki ve Teknik Genel Miidiirligi. (2020, Eyliil). http://mtegm.meb.gov.tr/kurumlar/
adresinden alindi

Mesleki Yeterlilik Kurumu. (2013 rev.2017). Ulusal As¢1 Yeterlilik Standardi. Ankara.

Mesleki Yeterlilik Kurumu. (2015). Tiirkiye Yeterlilikler Cercevesi. Ankara.

MTEGM. (2022, 04 05). Birimlerimiz - Okul/Alan/Dal Arama. Milli Egitim Bakanlig
Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirligi: http://mtegm.meb.gov.tr/kurumlar/?ara adresinden
alindi

Oktay, S. (2018). Gastronomi Bilimine Giris. Istanbul: Der Kitabevi Yaymevi ve Dagitim
Paz. Ltd. Sti.

Onur, M. (2018, Eyliil). Ortadgretimde Yiyecek-Icecek Hizmetleri Programinda Ogrenim
Goren Ogrencilerin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi ve Uygulama Davranislarinin Belirlenmesi:
Ankara Ilinde Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi. Gazi Universitesi.

Oney, H. (2016). Gastronomi Egitimi Uzerine Degerlendirme. Selcuk Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, 193-203.

Ozata, E. (2017, Temmuz). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ogrencilerinin Ders
Programi Algialarinin Akademik Basarilar1 Uzerine Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi. Gazi Universitesi.

Oztiirk, Y., & Gorkem, O. (2011). Meslek Dali Ogrencilerinin Mesleki Yeterliliklerinin
Degerlendirilmesi: Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi Ogrencilerine Yonelik Bir Uygulama.
Isletme Arastirmalar: Dergisi, S. 69-89.

Sengiil, S. (2019). Gastronomi Egitimi ve Gastronomide Kariyer. M. Sarusik i¢inde, 77im
Yonleriyle Gastronomi Bilimi (5. 169-185). Ankara: Detay Yayincilik.

Turan, S. N. (2019). Yiyecek Igecek Egitimi Alan Ortadgretim Ogrencilerinin Egitim
Kalitesi, Sektor Algisi ve Memnuniyetinin Devam Etme Niyetine Etkisi. Doktora Tezi. Antalya:
Akdeniz Universitesi.

Uniivar, R. T. (2020). Tiirkiye'de Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu, Sorunlar1 ve
Coziim Onerileri. Yiiksek Lisans Tezi. Konya: Necmettin Erbakan Universitesi .

Yilmaz, G. (2019, 02 13). Tiirkiye'de Ortadgretim ve Yiiksekogretim Diizeyindeki
Gastronomi Egitiminin Degerlendirilmesi. Turizm Akademik Dergisi, s. 229-248.

_ 123
GASTRZJA



