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Ozel ascilik kurumlari, mezunlarin yiyecek-icecek
sektorine  hazirlanmasinda  6nemli  rol
oynamaktadir; ancak kurumlarin uzun vadeli
basarilart  ve  sektor  algilar1  yeterince
incelenmemektedir. Bu calisma uzun dénemde
sektorde kaliciliga dair ilk caligmalardan biri
olarak gérilmektedir. Amaci, 6zel ascilik okullar
mezunlarinin mesleki bagarilarini degerlendirmek
ve sektér uzmanlarindan performans i¢gorileri
toplamaktir. Calismada gelistirilen Slciim araci
akademisyenler ve sektér  profesyonelleri
tarafindan igerik gegerliligi Yontemi (CVR) ile
onaylanmustir. Bu 6leek kullanilarak liiks otel ve
restoran sefleri ve mutfak koordinatorleri ile
gorismeler yapilmustir. Kod bulutlary, ikili durum
analizleri ve frekans tablolartyla desteklenen
kodlar olusturmak icin yorumlayici igerik analizi
kullamilmistir.  Guvenilirlik, ikili kodlama ve
Cohen'in  Kappa analizleri ile saglanmugtir.
Bulgular mezunlarin mutfak gérevlerini yerine
getirmede yetkin olmalarina ragmen kontrol
mekanizmalarinin - gerekliligini - gostermektedir.
Mezunlar  egitim icin yiksek motivasyon
gostermekte, ancak kariyer degisikligi yasayanlar
hassas durumdadir. Mezunlar malzeme tasarrufu
ve enerji yonetiminde zorluk yasamaktadir.
Meslege uzun vadeli baglilik  zorluk teskil
etmekte, bircok mezun zorlu galisma kosullar
nedeniyle sektérden ayrilmaktadir. Egitim
sirasinda  olusan yanlis beklentiler, sektorde
tutunmalarinda sorunlara yol agmaktadir. Ozel
ascilik okullart temel becerileri 6gretmede basarili
olmakla birlikte, sektor taleplerini karsilamada
yetersiz kalmaktadir. Miifredat giincellemeleri ve
sektor gerceklerine vurgu yapilmast igin giicla
mezun takip sistemleri 6nerilmektedir.

ABSTRACT

Private culinary institutions play an important role
in preparing graduates for the food and beverage
industry; however, their long-term success and
perceptions  of this industry have not been
sufficiently studied. This is one of the first studies
on long-term retention in this sector. Its aim is to
assess the professional success of graduates of
private culinary schools and gather performance
insights from industry experts. The measurement
tool developed in this study was validated by
academic and industry professionals using Content
validity Ratio (CVR). Interviews were conducted
with luxury hotels, restaurant chefs, and kitchen
coordinators using this scale. Interpretive content
analysis was used to generate code supported by
code clouds, binary case analyses, and frequency
tables. Reliability was ensured using pairwise
coding and Cohen's kappa analysis. The findings
show that although graduates are competent in
performing kitchen tasks, control mechanisms are
required. Graduates show high motivation for
training, but are vulnerable to career changes.
Graduates face challenges in material conservation
and energy management. Long-term commitment
to the profession is a challenge, with many
graduates leaving the sector because of difficult
working conditions. False expectations during
training can lead to retention problems. While
private culinary schools are successful in teaching
basic skills, they fall short of meeting industrial
demands. Strong graduate tracking systems are
recommended to update curricula and emphasize
industry realities.

DOI: hrips:

doi.org/10.30783 /nevsosbilen.1622482

Aunt/Cite as: Enes, K. (2025). Profesyonel ascilik okulu mezunlarinin sektérdeki bagarilart ve sektér profesyonellerinin
mezunlara bakis acist. Nevgehir Hace Bektas 1eli Universitesi SBE Dergisi, 15(3), 1689-1706.

1689


mailto:kemalenes@gmail.com
https://doi.org/10.30783/nevsosbilen.1622482

Girig

Ascihik meslegi, televizyon programlarinin etkisi, istthdam olanaklarinin artist ve gorece yitksek maas
imkanlart nedeniyle son yillarda popiilerligi hizla artan mesleklerden biridir (Cemrek & Yilmaz, 2019; Yaman
& Bulduk, 2019). Bu durum, bir¢ok tniversite 6grencisinin bu meslegi tercih etmesine neden olmaktadir
(Kurnaz, 2019). Ozellikle Masterchef ve Arda’nin Mutfagi gibi yemek programlari, bu popiilaritenin artisinda
6nemli bir rol oynamaktadir. Ascilik hem buytk sehitlerde hem de turistik bolgelerde stk¢a talep gbren
meslek gruplart arasinda yer almaktadir. Tiirkiye Is Kurumuw’nun 2023 yilt verilerine gére, asct ve asct
yardimeist pozisyonlari, toplamda 25.110 kisi ile en fazla talep goren ilk on meslek arasinda yer almaktadir
(ISKUR, 2024).

Ascilik meslegi, 19. ylzyilda Auguste Escoffier’in “Classic Brigade” sistemini gelistirmesiyle kiiresel 6lcekte
hizla ticarilesmistir. Bu siirecte, bircok ascilik okulu kurulmus ve mesleki egitim yayginlasmistir. Ornegin,
1879 yiinda kurulan The Boston Cooking School, 1899’da acilan Ritz Escoffier School of French
Gastronomy (Labensky et al., 2015) ve ginimiizde halen aktif olan Le Cordon Bleu (L.e Cordon Blue, 2024)
bu gelismelerin 6nemli 6rneklerindendir. Ttrkiye’de ise 2004 yilinda kurulan Mutfak Sanatlart Akademisi,
2011’de kurulan Chef’s Table (Chef’s Table, 2024a) ve 2012 yilinda faaliyete gegen Le Cordon Bleu Istanbul
(Le Cordon Bleu Istanbul, 2024) bu alandaki 6ncii kurumlardandir.

Tirkiye'de ascilik egitimi, ¢esitli kurumlar tarafindan sunulmaktadir. Egitim stireleri, kurumlarin 6zellikleri
ve altyapilarina bagl olarak degisiklik géstermektedir. Universitelerde meslek yiiksekokullarinda iki yil,
fakilte ve yiiksekokullarda ise dort yil sirmektedir. Meslek liselerinin aseilik programlart da dért yil devam
etmektedir. Bu egitimler, yalnizca okul ¢cagindaki bireylere yoneliktir. Bununla birlikte, Milli Egitim Bakanligt
onayl kurslar, 36 saat teorik ve 79 saat uygulamali olmak tizere toplam 115 saatlik egitimlerle as¢ilik kursu
sunmaktadr (MEB, 2024). Ancak, belediye destekli olmalari nedeniyle staj ve egitim olanaklarinin sinurh
olmast gibi eksiklikleri bulunmaktadir. Ozel ascilik okullart ise sekiz aylik, nispeten daha kisa ve yogun bir
egitim sunmakta ve iyi yerlerde calisma imkanlart tanimaktadir. Ogrenciler, sektérde taninmis isletmelerde
isbast egitimlerini tamamlamakta ve bircok okul mezunlarina is garantisi saglanmaktadir. Bunun sonucunda,
ascilik okullart hizla buyimekte ve talep gérmektedir. Bu sebeple arastirmada 6zel ascilik okullarina
odaklanilmistir.

Ayrica agcilik sekt6rintin hizla biyiimesi, nitelikli is giictine olan talebi artirmakta ve bu ihtiyacin en kisa
sirede karstlanmasini gerektirmektedir. Ozel ascilik okullart, hem bu ihtiyact karstlama amaglart hem de
dinamik yapilari ve sektérd olusturan restoranlar ile otellerle kurduklart giicli is birlikleri sayesinde
mezunlarinin istthdam edilmesinde 6énemli avantajlar saglamaktadir (Bucak & Yigit, 2019). Bu okullardan
mezun olan agc1 adaylari, genis is baglantilari ve sektérdeki is anlasmalari sayesinde kolaylikla ¢alisma imkami
bulabilmektedir.

Yapilan gézlemler ve gorisiilen seflerin bircogu, 6zel ascilik okulu mezunlarinin sektérde kisa siireli deneyim
yasadiktan sonra biiyiik 6l¢iide isi birakma egiliminde olduklarint belirtmektedir. Ayrica, Duman ve Ozkaya
(2025) tarafindan yapilan calisma, ascilik okulu mezunlarindan her iki kisiden birinin sektére devam
etmedigini géstermektedir. Ascilik egitimi, yapilandirmacilik (Constructivism) kapsaminda, ezber temelli
olmayan ve deneyimsel bir 6grenme siireci i¢inde gerceklesen bir egitimdir (O’neil, 2015). Bu streg, egitim
sonunda yasadiklari deneyimlerle siirmektedir (Nsonwu, vd. 2020). Calismanin deseni kurgulanirken bu teori
kapsaminda degerlendirilmistir. Ayrica, her yil ¢ok sayida mezun veren 6zel ascilik okullarinin sektore
kazandirdigt bireylerin uzun vadede sektérde kalamamasi, bu egitim modelinin etkinligini sorgulatmaktadir.
Bu kapsamda aragtirma da “6zel agcilik okulu mezunlarinin sektérdeki durumlart nasildir” sorusu ile “sektér
profesyonellerinin 6zel ascilik okulu mezunlarina bakis agist nasildir” sorularinin cevaplart aranmaktadir.
Literatiir taramalari, bu konuda yapilan ¢alismalarin oldukea sinurl oldugunu géstermektedir. Bu calismanin,
sektordeki 6zel ascilik okulu mezunlarinin egitim ve istihdam strelerine iliskin bulgulariyla literatiire 6nemli
bir katki saglamaktadir. Bu calisma, literatiirdeki s6z konusu eksiklige odaklanmakta ve ascilik okulu
mezunlarinin sektdrdeki durumlarinin belirlenmesini amaglamaktadir. Yapilan arastirma, sektérde yer alan
ve 5 yidizl otel ile fine-dining restoran ascibagilari, yoneticileri ve ascilik okulu sahiplerinin goriislerini
icermektedir.

Kavramsal Cergeve

Thrkiye’de ascilik ile ilgili bircok farkli kurum tarafindan egitim verilmektedir. Ascilik egitimleri kurumlarin
Ozellikleri, amaglar1, hedef kitleleri ve sahip olduklari altyapilar ile dogru orantili olarak farkli strelerde
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gerceklestirilmektedir. Universiteler kapsaminda verilen egitim meslek yiiksekokullarinda iki yil, Fakiilte ve
Yiiksekokullarda ise dért yil siirmektedir (OSYM, 2024). Meslek liselerinin agctlik programlarinda iki yil ve
genellikle yaz donemleri 60 ile 90 giin arasinda degisen staj siireleri bulunmaktadir. Fakiltelerde ise sekiz
dénem egitim ya da yedi dénem egitim ile bir dénem isbast egitimi ile yaz dénemlerinde 75 giinlitk 2 staj
doénemi ile 60 giinltik tek staj donemi arasinda farkli uygulamalar bulunmaktadir. Bu durum béliimlerin bagl
olduklari fakilteler, bulunduklart konum ve verdikleri egitim ile iliskili olarak degiskenlik géstermektedir
(YOK, 2024). Milli Egitim Bakanlig1 onayl kurslar ise 36 teorik 79 uygulama toplamda 115 saat olarak
planlanmaktadir (MEB, 2024). Belediyelerin actigt ascilik kurslart ise Milll Egitim Bakanliginin programina
uymak zorunda oldugundan en az bu siireleri kurslarinda saglamak zorundadirlar.

Ozel ascilik okullarinda ise genellikle sekiz ay siiren bir egitim programi uygulanmaktadir. Bu siireg, dort ay
teorik ve uygulamali mutfak egitimi ile dort ay isbast egitimini icermektedir (Chef’s Table, 2024b; MSA,
2024). Ozel ascilik okullarinin egitim miifredatlart, Escoffier tarafindan tanimlanan ve “klasik brigade” olarak
da bilinen profesyonel mutfak yapisina dayanmaktadir Programda, temel soslar, baglayicilar, proteinler,
corbalar, yumurtalar, sandvicler, salatalar, temel pisirme yontemleri, kirmizi etler, beyaz etler, av hayvanlari,
deniz Grinleri, mutfak ekipmanlarinin kullanimi, pisirme yontemlerinin kombinasyonu, sebzeler ve makarna
hamurlart gibi konular ele alinmaktadir (MSA, 2014). Dort aylik teorik ve uygulamali egitimin ardindan
ogrenciler, okullarin sektérde taninmis isletmelerle yaptigt anlasmalar dogrultusunda doért aylik isbast
egitimlerini tamamlamaktadir. Bu stirecte, kursiyerler gercek mutfak ortaminda deneyim kazanarak sektore
hazirlanmaktadir. Ayrica bircok ascilik okulu, isbast egitim verilen isletmelerde kursiyerlerine is garantisi
sunarak mezunlarin isttihdam olanaklarint arttrmaktadir.

Literatiir

Ascilik egitimi ile ilgili bircok calisma olmasina ragmen ascilik okulu mezunlarinin sektdr icerisindeki
durumlari ile ilgili cok fazla calismaya rastlanilmamaktadir. Ascilik egitimi veren profesyonel okullarin etkileri
ile ilgili yapimis ilk calismalardan biri Bucak ve Yigit, (2019) tarafindan yapilan ¢alismadir. Calismanin
Mutfak Sanatlart Akademisini tanitan, vizyon ve misyonundan bahseden bir ¢alisma olarak tanimlanabilir.

Calismada profesyonel mutfak okullarimin staj ve egitim imkanlarimin iyi diizeyde oldugundan ve okul
mezunlarinin sektérde kolay ise baglayabildiginden bahsedilmektedir. Fakat bu calismadaki mezunlarin
durumlart incelendiginde, isteki basarilart ve kalim siirelerinden bahsedilmemektedir

Calismada profesyonel mutfak okullarinin staj ve egitim imkanlarinin iyi diizeyde oldugundan ve okul
mezunlarinin sektérde kolay ise baglayabildiginden bahsedilmektedir. Fakat bu calismadaki mezunlarin
durumlari incelendiginde, isteki bagarilari ve kalim strelerinden bahsedilmemektedir. Diger taraftan sektoriin
egitimli agctlara olan durumlarina bakan ve Aslan ve Pekersen, (2019) tarafindan yapilan calismada
Istanbul’da bulunan otellerin egitimli ascilara olan bakis acist arastirilmistir. Caligma sonucunda, egitim almis
ascilarin sektérde daha olumlu bir sekilde degerlendirildigi ve daha basarih olduklari gézlemlenmistir. Ancak,
egitim almis ascilarin sektorde kalma durumlarnnin arastirdlmadigt da gorilmektedir. Knight, (2016)
tarafindan yapilan doktora tez calismast da benzer bir sekilde sonu¢ vermektedir. Ascilik programi
6grencilerinin diger 6grencilere kiyasla sektérde daha basarili olduklari ve aldiklar egitimlerin onlart sektdr
icerisindeki digerleri ile kiyasladiginda da daha basarilt olmalarini sagladiklart gériilmektedir. Knight (2016)
ile Bucak ve Yigit (2019) calismalarinda sektérel meveut durumlart ve sektérin egitim alan ascilara bakis
acilart arastirtlmasina ragmen sektorel performanslarina dair yeterli veri sunmamaktadir. Yapilan ¢alisma ile
bu eksikligin giderilmesi planlanmaktadir.

Caraher vd., (2010) tarafindan yapilan ¢alisma ise konuya uluslararasi boyutta daha genis bir perspektifle
bakmaktadir ve ascilik egitiminin okullarda verilmesini tartismaktadir. Konu ile ilgili olarak sistematik
literatiir taramast ile yapian calisma sonucunda, 799 ¢alisma tanimlanmus ve 37 adeti konu baghg: ile ilgili
olarak kabul edilmistir. Bu 37 adet makaleden de sadece dort tanesinin bu konuyu tartistig1 gorillmektedir.
Bu dort makale sonucunda hicbir calismanin ascilik okullarinin uzun dénem basarilarini ve mezunlarin
sektérdeki durumlarint arastirmadig gorilmektedir. Ayrica ¢alismanin sonucunda higbir arastirmada agcilik
okullarinda verilen ascihk becerilerinin - Slcilmedigi  ve strdirilebilitliginin - arastirtlmadigindan
bahsedilmektedir. Yine ayni ¢alismaya gore ascilik becerilerinin ¢ok 6nemli oldugu gériilmektedir. Calisma
2010 yilinda yapilmast ve on yildan daha 6ncesi bilgilerine sahip olmast sebebi ile glincel olarak kabul
edilememektedir. Ama yapilan literatlir taramasinin sonucunun benzer bir sekilde olmasi durumun stabil
kaldigint g6stermektedir. Bu durum yapilan ¢alismanin 6nemini artirmaktadir. Ayrica yapilan calismalar nicel
veriler ile yapilmakta ve sekt6r profesyonellerinin bakis agilarindan bahsetmemektedir. Bu ¢alismada nitel
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veriler kullanilmaktadir. Ayrica (CVR) yontemi kullanilarak 6lcek gelistirilmekte ve gelecekte bu konu ile
ilgili yapilacak olan calismalar icin degerlendirme kriterleri ortaya koymaktadir.

Vaughan, (2017) tarafindan yapian calisma ise ase¢ilik okullarina giden &grencilerin motivasyonlarint
arastirmaktadir. Bir yil boyunca siiren aragtirmaya katilan katilimeilarin %80 inin profesyonel bir sef olarak
bir yerde calismak icin ascilik okullarina gittigini ve biyik oranda medya araclarindan ve televizyon
tnlilerinden etkilendigini géstermektedir. Biiytik bir kisminin ise bes yil icinde bu isi birakip Ginli olma,
sosyal medyay: kullanma ya da bagka bir is yapmay1 disindigunt géstermektedir. Denk ve Kogan'in (2023)
calisanlar tzerinde yaptigt calisma da ise mutfakta calisanlarin %80 inin yaptgl isten memnun oldugu
gorilmektedir.

Literatiirde incelenen calismalar arasinda, Duman ve Ozkaya (2025) tarafindan gerceklestirilen arastirma,
mevcut ¢alisgmaya en fazla benzerlik gésteren calismadir. Bu aragtirma, 6zel aseilik okullarinda egitim almig
bireylerin istthdam dutumunu etkileyen faktorleri belitflemeyi amaglamaktadir. Ankara'daki 6zel ascilik
okullarindan mezun 310 katilimai ile yapilan anket ¢alismasinda, mezunlarin mevcut durumu incelenmistir.
Bulgular, ascilik egitimi alan bireylerin yarisinin meslekte devam etmedigini ve erkeklerin kadinlara kiyasla
meslekte kalma olasiliginin daha ylksek oldugunu gostermektedir. Katilimeilatin agcilik egitimine baslama
kararinda meslege ilgi, aile ortam1, medyadaki poptilerlik ve istthdam beklentisi etkili olmaktadir. Meslege ilgi
duyanlarin sektérde kalma orami daha yiiksektir. Katiimeilar, egitim kurumunun yeterliligine dusiik,
egitmenlerin yeterliligine ise yiiksek puan vermektedir. Iyi bir sef olma hedefi en biiyiik motivasyon
kaynagidir. Dustik Gceretler, olumsuz ¢alisma ortami, zorlu fiziksel kosullar ve beklentilerin karsilanmamast
meslegi birakma nedenleri arasinda yer almaktadir. Sonuclar, okullarin egitim sistemlerini sektérin
gerceklerini yansitacak sekilde diizenlemeleri ve adaylarin sektdr kosullart hakkinda bilin¢lendirilmesi
gerektigini ortaya koymaktadir. Calisma mevcut durumu sadece mezunlar agisindan degerlendirmektedir. Bu
yoni ile mevcut calismadan farklilasmaktadir. Literatiirde incelenen ¢alismalarda gériildiigii gibi motivasyon
ascilik mesleginin se¢iminde ve sirdurilebilirliginde biyik 6nem tagimaktadir. Benzer durumun agcilik
okulu mezunlarinin isyeri performanslarinda da etkili oldugu diistintlmektedir.

Bu calismalarla birlikte, Gniversitelerdeki Ascilik ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlart bolimleri Gzetrine
yapilan arastirmalar da bulunmaktadir. Her ne kadar bu arastirmalar dogrudan konuyla ilgili olmasa da ascilik
okullar1 ve Universitelerde verilen agcilik egitiminin birbirinin alternatifi olarak tercih edilmesi ve iki grup
arasinda benzer durumlarin yaganabilecegi diisiiniilmektedir. Ascilik egitiminin yitksek maliyetli bir egitim
olmast (Yaman & Bulduk, 2019) ve tim devlet okullarinda bunu karsilayabilecek biitcelerinin olmamasit ve
devlet Universitelerinin daha uzun stre egitim vermesi ve mufredatlarindaki bazi zorunlu dersler sebebi
(Bisiren & Genger, 2023) ile verilen egitimin niteliginin farkli olmasina yol agmaktadir. Bu farkhilifa ragmen
Universitelerin Aseilik ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlart mezunlarinin profesyonel ascilik okullarinda
oldugu gibi is garantisi vermesi tercih edilmesini saglamaktadir (Kurnaz, 2019). Ayrica verilen egitimlerde
uygulama derslerinin ¢ok énemli oldugu ve niversiteler binyesinde artirilmast da gerekmektedir (Sormaz
et al., 2020).

Yontem

Calismada, mutfak yoneticileri ve ascibasilarin 6zel mutfak okulu mezunlart hakkindaki distincelerini
arastirmak icin nitel bir yaklasim benimsenmistir. Nitel arastirmalar, arastirmacilarin inanclarin,
davranislarint ve diisincelerini anlamak, tanimlamak ve agiklamak amaciyla tercih edilmektedir (Creswell,
2020). Uzman gortslerinin elde edilmesi ve analiz edilmesi stirecinde yorumlayici icerik analizi yaklagimu
benimsenmistir. Bu yontem, kelimelerin yalnizca sézlik tanimlarina odaklanmak yerine, climlelerin ve
paragraflarin anlamlarini biitlinctll bir bakss acistyla degerlendirmeyi amaglamaktadir. Bagka bir deyisle, bu
teknik, metinlerin kullanildigr baglam hakkinda tekrarlanabilir ve gecerli sonuclarin ¢ikarilmasina olanak
tantyan analitik bir yontem olarak nitelendirilmektedir (Drisko & Maschi, 2016). Ozellikle sektor
profesyonellerinin bakis acilarinin anlasilmasinin amaglanmast sebebiyle bu yontem ¢alismanin deseni ile
uyum saglamaktadir. Calismanin dogast geregi biyitk 6rneklemler yerine daha az sayida uzmanin gorislerine
ulagilabilmektedir. Nicel yaklagimlar ve anket gibi araglar ise daha genis 6rneklemler ile yapilmasi
gerekmektedir. Bundan dolayt yapilan calismada bu araglar tercih edilmemistir. Yapilan arastirmalar
sonucunda ascilik okullarimin mesleki yeterliliklerini 6lgen dogrudan bir Slcege rastlandamamustir. Bu
baglamda 6ncelikle mutfak yoneticileri ve agcibasilar icin Ko ve Lu, (2021) tarafindan gelistirilen ve mutfak
personelinin sturdirilebilirlik ve mesleki yeterliligi icin kullanilan nicel 6l¢ek temel alinarak agik uglu sorular
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hazirlanmustir. Bu sorular bilgi, davranis ve beceri yeterliligini Slgmeyi amaclamaktadir. Bu kapsamda
olusturulan sorular sunlardir.

Ozel ascilik okulu mezunlar;

1. Mutfaktaki kullanilan malzemelerin 6zelliklerini ve kullanim alanlarini biliyorlar mi?

2. Mutfaktaki kullanilan malzemelerin miktatlarini tahmin etmekteki yeterlilikleri nasildir?

3. Mevsimsel malzemeleri taniyip, bunlart kullanarak ment tasatlayabiliyor mu?

4. Malzemelerin 6n islenmeden dnce tantyip buna gére isleyip, sonrasinda da uygun bir sekilde
saklama yeterliligine sahip mi (sicaklik, paketleme vb.)?

Yemek yapimi sirasinda triinleri israf ediyor mu?

Enerji ve malzeme tasarruf ilkelerine uyuyor mu? Saklama siirecine ve son kullanim
strelerine dikkat ediyor mu?

7. Kendini gelistirmeye aciklar m1? Egitim alma ile ilgili heves ve talepleri var m1?

8. Klasik mutfak yapilanmast icerisinde gbrev ve sorumluluklarini yerine getirebiliyor mu?

9. Sorumlu oldugu istasyonda etkin, hizlt ve uyumlu bir sekilde calisma becerisine sahip mi?
10. Uriinlerin pisirim tekniklerini biliyor ve kendi basina regeteler tasarlayabiliyor mu?

11. Mutfak icerisinde verilen gorevleri yerine getirebiliyor mu?

12. Tse alindiklarinda istikrarh bir sekilde calismaya devam ediyor mu?

A

Nitel goriismede kullanilacak olan sorular Ko ve Lu, (2021) tarafindan gelistirilmis sorular olmasina ragmen
Olgegin tamaminin kullanilmamasi ve Turkgeye cevrilmis olmasi nedeni ile igerik gegerlilik analizi
uygulanmustir. Ascilik alaninda uzmanlasmis sektor profesyonelleri ile turizm alaninda akademik caligmalar
olan dogent ve profesérlerden olusan sekiz kisilik gruba “profesyonel asciik okullart mezunlarinin
sektorlerdeki basarilart ve sektor profesyonellerinin bakis agilarint”  degerlendirmedeki yeterlilikleri
sorulmustur ve sorular “uygun” veya “uygun degil” olarak degerlendirmeleri istenmistir. Olgegi
degerlendirmek icin Lawshe, (1975) icerik gecerliligi endeksi (CVR) yontemi kullanilmistir (DeVellis &
Thorpe, 2022). Bu yéatem, CVR= %/NZ/Z)
sayising, 'N' ise toplam uzman sayisint ifade eder. Bu calisgmada toplam uzman sayist 8 olarak belitlenmistir.
Bu stregte, sekiz uzmanit kapsayan analizde CVR degerinin 0.75 ve tizerinde olmast gerekmektedir ve en az
yedi uzmanin "katiiyorum" demesi gerekmektedir (Ayre & Scally, 2014; Musid et al., 2024; Polit & Beck,
2000)

formuline dayanir; burada n, “uygundur” diyen uzmanlarin

Tablo-1 Icerik Gegerliligi endeksi (CVR) Sonuglart
Uygundur  Yizde CVR

1. Mutfaktaki kullanilan malzemelerin 6zellikleri, kullanim alanlarini
biliyorlar mr1? 7 87,5% 0,75

2. Mutfaktaki kullanilan malzemelerin miktarlarini tahmin etmekteki
yeterlilikleri nasildir? 7 87,5% 0,75

3. Mevsimsel malzemeleri tantyip, bunlart kullanarak menii
tasarlayabiliyor mu? 7 87,5% 0,75

4. Malzemelerin 6n islenmeden 6nce tantytp buna gore isleyip,
sonrasinda da uygun bir sekilde saklama yeterliligine sahip mi
(sicaklik, paketleme vb.)? 7 87,5% 0,75

5. Yemek yapimi sirasinda triinleri israf ediyor mu? 8 100,0% 1

6. Enerji ve malzeme tasarruf ilkelerine uyuyor mu? Saklama siirecine
ve son kullanim siirelerine dikkat ediyor mu? 7 87,5% 0,75

7. Kendini gelistirme ye agtklar m1? Egitim alma ile ilgili heves ve
talepleri var m1? 8 100,0% 1

8. Klasik mutfak yapilanmast igerisinde gbrev ve sorumluluklarin
yerine getirebiliyor mu? 8 100,0% 1

9. Sorumlu oldugu istasyonda etkin, hizli ve uyumlu bir sekilde
calisma becerisine sahip mi? 8 100,0% 1

10. Uriinlerin pisirim tekniklerini biliyor ve kendi basina regeteler
tasarlayabiliyor mu? 7 87,5% 0,75
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11. Mutfak icerisinde verilen gdrevleri yerine getirebiliyor mu? 8 100,0% 1
12. Tse alindiklarinda istikrarlt bir sekilde calismaya devam ediyor mu? 8 100,0% 1
Kabul edilebilir CV'K degeri: 0,75 Ortalama kabul yiizdesi : %093,8

Bir, iki, ti¢, dort, altinct ve onuncu soruda birer adet uzman “uygun degildir” yanitini vermistir. Diger sorulara
uzmanlar uygundur yanitt vermislerdir. Ayrica iki uzman bir ve iki ile beg ve altinct sorularin bitlestirilmesini
istemistir. Birebir gbriisme sirasinda bu sorular ayni anda sorulmus ve birlikte yanit alinmaya calisilmustir.

Calismanin ikinci asamasinda gelistirilen sorular kullanilarak 9 tanesi Istanbul ve bir tanesi Mersin’de bulunan
isletmelerde gbrevli uzmanlar ile online gbriismeler gerceklestirilmistir. Katilim saglayan uzmanlar 5 yildizh
otel ve Fine-dining restoranlarda gérevli, 10 yilin dstiinde tecribeye sahip taninmis ascibast ve mutfak
koordinatérlerinden olusmaktadir. Grubun tiim tyeleri daha 6nce yonettikleri mutfaklarda 6zel ascilik okulu
mezunlarini ise aldiklarini ve ¢alismalarini gézlemlediklerini ve birlikte ¢alistiklarini beyan etmislerdir.

Yapilan gorismelerin hepsi metne doniisturiilmiistiir ve olusturulan konusma metinleri ile videolar: birlikte
“MAXQDA 2024 Analytic pro with AI” ile analiz edilmistir. Calismada elde edilen verilere icerik analizi
uygulanmistir. Tcerik analizi, verileri kategorilere ayirarak yogunlagtirmaktadir (Matthews & Ross, 2010).
Olusturulan metinlerin analizinde yorumlayict icerik analizi (Interpretive Content Analysis) yaklagimi
benimsenmistit. Bu durumda kelimelerin s6zlik anlamlarindan daha ¢ok butinsel olarak cimle ve
paragraflarin konu ile ilgili ifade ettikleri, baglamlart cercevesinde yorumlanmaktadir. Baska bir tanimla
metinlerden kullanim baglamlarina dair tekrarlanabilir ve gegerli ¢ikarimlar yapma teknigi olarak da ifade
edilmektedir (Drisko & Maschi, 2016). Yapilan gbriismeler sonucu elde edilen metinlerin uzun olmast ve
katthmeilarin giinliik hayattan kelimeler ifade etmesi sebebi ile bu yaklastm bu metinlerin daha etkin bir
sekilde analiz edilmesini saglamaktadir. Calismada gtivenilirligi saglamak icin iki farkli kodlayict tarafindan
kodlama gergeklestirilmis ve kodlayicilar arasinda uzlast durumunun Olglilmesi icin Cohen’s Kappa
gtivenilirligi test edilmistir (Mikkonen & Kyngis, 2020). Bu kapsamda yapilan analizler sonucunda elde edilen
bulgular calismanin devaminda yer almaktadir.

Bulgular

Uzmanlar ile yapilan gériismeler sonucunda olusturulan metinlerde toplam 20.660 kelime sadece
konugmalari iceren ise 18.585 kelime analize konu edilmistir. Toplamda 673 paragraf ve 135.278 karakterden
olusmaktadir. Gériismelerin toplam uzunlugu 2 saat 20 dakika ve 31 saniye siirmektedir. Yapilan analizler
sonucunda 18 adet kodlama baghg1 cercevesinde olumlu ve olumsuz olarak kodlamalar yapilmustir ve
toplamda 36 adet kodlama bagligt kullanilmistir. Bu bagliklar altinda 82 adet olumlu 89 adet olumsuz
toplamda 171 adet kodlama yapilmistir. Calismanin son kisminda olumlu gbris sayist yliksek olan ilk bes
asct ile en olumsuz goris sayist yitksek olan ilk bes asct gruplandirilarak ikili vaka analizi yapilmuistur.

Kodlamalarda giivenilirligi saglamak icin iki kodlayici tarafindan kodlama yapilmistir. Yapilan kodlamalara
Cohen’s Kappa testi uygulanmustir. Test sonucu Tablo-2 de gdsterilmektedir.

Tablo-2 Cohen’s Kappa Testi sonucu

Uzman Iigkili Tligkili Yiizde Kappa
degil (RK)
B.Z. 36 2 94,74% 0,95
C.D. 31 7 81,58% 0,82
CS. 36 2 94,74% 0,95
ED. 3% 4 89.47% 0,89
E.V. 30 8 78,95% 0,79
H.B.D. 38 0 100,00% 1,00
M.O 29 9 76,32% 0,76
M.D 28 10 73,68% 0,74
S.G. 32 6 84,21% 0,84
S.S. 36 2 94,74% 0,95

Tium metinlerin ortalamas:1 86,84% 0,87
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Givenilitlik testi, ortalama 0.87 Kappa degeri ile yliksek bir uyum orant géstermektedir. En dusiik Kappa
degeri 0,74 ile M.D uzmani ile yapilan gbrismede gorilmektedir. Kabul edilebilir bir Kappa degeri
konusunda genel bir uzlagt bulunmamakla birlikte, bu deger gbzlemlerin giivenilirligini gostermektedir
(Woolf & Silver, 2018). 0.70'ten yiiksek bir kappa degeri, givenilirlik 6l¢titi olarak kabul edilebilir nitelikte
sayllmaktadir (Bazeley & Jackson, 2014). Kodlamalarin genel bir 6l¢ek tizerinden gitmesi ve sorulara olumlu
ve olumsuz cevaplarin aranmast sebebi ile ylksek bir Cohen Kappa degeri ¢ikmustir. En disik kappa
degerinin kabul edilebilir 0,70’ten yiiksek oldugu goriilmektedir.

Igerik Analizi Sonuglar

Yapilan icerik analizi sonucunda elde edilen veriler Tablo -3- te gosterilmektedir. Tablo 3 de uzmanlarin
goriislerinin bir 6zeti bulunmaktadir. Ozel as¢ilik okulu mezunlarina olan bakis acilarinda yiizdesel olarak en
yiksek olanlar tablonun tst kisminda gOsterilmektedir. En olumludan en olumsuza dogru siralama
yapilmustir. (+) olumlu olan goriisleri (-) olumsuz olan goriisleri ifade etmektedir. Her bir uzmanin ismin bag
harflerinin oldugu stitlinde gériislerinin olumlu olup olmama dutrumu belirtilmistir. Ayrica tablonun son iki
stitunun da toplam gorislerin ilgili konu ile ilgili olumlu olup olmama durumu yiizdesel olarak ifade
edilmistir.
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Tablo -3- Profesyonel Ascilik Okulu Mezunlarinin Performanslarinin Uzman Goriglerine Dayali Degerlendirilmesi

CB CS ED EV. HBD MD M.O SG.

) )
> % %
Mutfak icerisinde verilen gbrevleri yerine getirebilmesi 0 10 100% 0%
Egitim alma ile ilgili heves ve taleplerinin olmasi 1 10 80% 20%
Malzemelerin 6n islenmeden sonra uygun bir sekilde saklama yeterliligine 1 0 1 0 0 0 0 10 80% 20%
sahip olmasi
Malzemelerin 6n islenmeden dnce tantyip buna gore isleyebilmesi 61 10101 0100 0O0T1T 101010 9 78 2%
Kendini gelistirmeye actk olmast 61101001101 001 101O010 10 70% 30%
Uriinlerin pisirim tekniklerini bilmesi 1 0101001 100 1 01 101000 67% 33%
Sorumlu oldugu istasyonda etkin, hizlt ve uyumlu bir sekilde calisma o1 10101t o0 1o1 001 10O0O1TO00O0 67% 33%
becerisine sahip olmast
Klasik mutfak yapilanmast igerisinde gérev ve sorumluluklarini yerine 0 1 0 00 1 10 O 0 1 0 01 1 0 10 50% 50%
getirebilmesi
Mutfakta Kullantlan Araglari Tanimast o1 011001t o011 001 101010 10 50% 50%
Mutfakta kullanilan malzemelerin miktarlarint tahmin etmekteki yeterliligg 0 1 0 1 1 0 0 1 0 1 1 0 O 1 1 0 0 0 1 0 9 44% 56%
Mutfakta Kullanilan Malzemeleri Tanimast 61 011001011 001 100110 10 40% 60%
Saklama stirecine ve son kullanim siirelerine dikkat etmesi 61 011001100 100 01TO0O0O00O0 29%  71%
Kendi basina receteler tasatrlayabilmesi 61 100101 010 1 01T 0O0O0O0T11 22% 78%
Ise alindiklarinda istikrarlt bir sekilde calismaya devam etmesi o1 010101 010 11 0100101 10 20% 80%
Enerji ve malzeme tasarruf ilkelerine uymasi 61 011001010 101 100101 10 20% 80%
Mevsimsel malzemeleri tantyabilmesi o1 011001 010 1 01T 01O0110 10 20% 80%
Yemek yapimi sirasinda tirtinleri israf etmemesi o1 010001 010 1 01T 100101 9 11% 8%
Mevsimsel malzemelerden ment tasarlayabilmesi 61 010101 010 1 01T 01O0110 10 10% 90%
Toplamlar 3 15 9 9 14 3 4 14 9 9 8 9 2 15 14 3 7 8 12 4 171
Genel Toplam 18 18 18 18 17 17 17 15

Toplam Olumlu Gériis (+) 82, Toplam Olumsuz goriis (-) 89



Elde edilen verilere gore, 6zel agcilik okulu mezunlart mutfakta kendilerine verilen gérevleri yerine getirebilme
yetkinligine sahiptir. Arastirmaya katilan uzmanlarin tamami bu konuda olumlu géris bildirmistir. Uzmanlardan
biri, bu durumu “Bunu yerine getirmedigi takdirde sektérde tutunamaz” seklinde ifade etmistir. Goérev
sorumluluklarinin meslegin en temel ve gerekli unsurlarindan biri olmast, 6zel ascilik okullarinin bu konuda
basarili olduklarini gdstermektedir. Ancak, bagka bir uzman, “Eger baslarinda bir gardiyan varsa, bir kontrol
mekanizmast varsa yapiyorlar” diyerek, mezunlarin gbrevlerini yerine getirme konusunda basarili olmalarina
ragmen, kontrol mekanizmalarinin varliginin énemine dikkat ¢ekmistir.

Bir diger %80 olumlu gorise sahip olan “Egitim alma ile ilgili heves ve taleplerinin olmas1” aldiklarim egitimden
cok sahip olduklart motivasyonun iyi oldugunu géstermektedir. Ayrica 6zel agcilik okullarinin yiiksek ticretleri
ve hayatinin belli bir noktasinda kariyer degistirme tercihi yapanlarin sayisinin yiiksek olmasi sebebiyle bu konuda
da 6zel ascilik okullart mezunlarina karst olumlu bir bakis agist gériinmektedir. Katillan uzmanlardan biri “Bazi
as¢ilik okulu mezunlar, diger sektérlerde bagarili olmasina ragmen, kendi meslegini bulamamis. Ornegin, bir
endiistri mithendisi ¢ok iyi sartlarda ¢alismasina ragmen, kendi diinyasini bulamadigs icin agcilik kursuna gidip
asct olmustu” devaminda “endistri mithendisinden 6rnek verdik adam dirsek clritmiis Siemens’te ¢alisirken
sonra her seyi geride birakip gitmis mutfaga mesela atiyorum orada bu isi 6grenmeye gelistirmeye talip
olmaktadit” clmleleri ile bu soruya cevap vermektedir. Benzer tespitler katilan baska uzmanlarda da
gorilmektedir. Katilimet uzmanlardan biri bu durum ile ilgili 6zellikle 30 yas ve tizeri ¢ok fazla &zel as¢ilik okulu
mezunu oldugu icin “6grenmeye aciklar ama ¢ok kirilganlar” diye olarak da ifade etmektedir. Yine benzer bir
sekilde egitim alma ile ilgili hevesleri kendini gelistirmeye actk olmalarina da yansimaktadir bu konu ile ilgili
olumu gorislerde %70 oranindadir. Kendi restoranlarint agma istekleri ile farkli amaglar icinde bu isi secenlerin
oldugu bircok uzman tarafindan belirtilmektedir. Ozellikle Avustralya, Amerika kitast ve Avrupa’nin bazi
tlkelerinde agct ihtiyact oldugu icin bir¢ok 6zel agcilik okulu mezunu da bu amaglar icin meslegi se¢mektedir.
“Sektorde calisan 6zel ascilik okulu mezunlarinin farkli motivasyonlart ve hedefleri bulunmaktadir. Bazilari
sadece para kazanma derdindeyken, bazilari kendilerini gelistirme ve ilerletme derdindedir. Ornegin, bir profesor
kadin, ekmekgilik ve pastacilik egitimi alarak Kanada'ya gitmek istemektedir.” Bir uzman durumu bu sekilde
ifade etmektedir.

Ozel ascilik okullarinin birgogu klasik Fransiz egitimi temelinden kendi gelistirdikleri egitimlerini kullanmaktadir.
Bununla birlikte Fransiz egitiminin temelin de éncelik malzemelerin taninmast ve islenmesi Gzerine kuruludur
(Gisslen, 2011; Guyette, 1981). Bu sebeple malzemeleri 6n islenmeden 6nce taninmasi ve sonrasinda uygun bir
sckilde saklama yeterliligine sahip olmasi benzer ytizdeler (%80 ve %78) ile uzmanlar tarafindan olumlu olarak
ifade edilmektedir. Verilen egitimler bu konuda yeterli olmakta ve Ozel ascilik okulu mezunlart malzemeleri
tantylp onlarin nasil islenmesi ve nasil saklanmasi gerektigini bilmektedirler. Ayrica olumsuz yorumlar
icerisindeki iki yorumdan birinde ise “Ascilik egitimi veren akademilerin amact para kazanmak oldugu icin
ogrencilere yeterli teknik, malzeme ve yemek kilttrt bilgisi vermiyorlar.” Diye belirtilmektedir.

Uriinlerin pisirim tekniklerini bilmesi konusunda uzmanlar %67 oraninda olumlu goriis belirtmektedir. Katilan
bazi uzmanlar “Ozel aseilik okullarinda 6grencilerin yemek pisirme becerilerinin yetersiz oldugunu” bunun
sebebini de “okullarda mezuniyet oranlarinin yitksek oldugunu, ancak 6grencilerin gercek becerilerinin disiik
olmaktadit” diye belirtmektedir. Hatta aymi uzman “Tirkiye'deki 6zel okullarin en biyiik sorunlarindan biri
olarak mezuniyet oranlarinin yiiksek olmasint” gostermektedir. Ozellikle farklt beceri ve motivasyondaki tiim
ogrencilerin tiim teorik bilgileri 6grenmesi miimkiin gbzitkmemektedir. Yine benzer bir sekilde farklt bir uzman
“Ogrenciler teorik bilgileri 6greniyor, ezberliyor ancak bunlart uygulamaya gegirmekte zorlantyorlar Grnegin,
yemek hangi derecede pisecegini bilmelerine ragmen en basit pastact kremasint yapma gibi pratik becerileri
gosteremediklerini” séylemektedir. Genel olarak bu konudaki goriisler olumlu olmasina ragmen her g
uzmandan biri agcilik okulu mezunlarint bu konuda yeterli gdrmemektedir.

Bir 6nceki paragraftakine benzer %67 oraninda uzmanlar agcilik okulu mezunlarinin sorumlu oldugu istasyonda
etkin, hizli ve uyumlu bir sekilde calisma becerisine sahip oldugunu dastinmektedir. Olumlu yorum yapan
uzmanlardan biri “Caliganlar, 6zellikle gen¢ calisanlar, okulda aldiklari egitimle mikemmeliyetci bir tutum
gelistiriyorlar, Is kurallarint ve is ahlakini iyi biliyorlar, bu nedenle kendilerinden daha basit birinin emri altinda
calismak istememekteler” olarak diigiincesini not olarak bu sorunun cevabinda belirtmektedir. Ayrica yine
olumlu yorum yapan uzmanlardan biri benzer bir sekilde “Mezunlarin ¢alisma arkadaslariyla uyumlu oldugunu,
ancak hiyerarsik olarak Ustiindeki kisilerle sorun yasadigi aldigr kurs egitimindeki yogun bilgi birikimi sayesinde
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sektorde hizlica yenilikler yapabilecegini dusiinmekte” oldugunu belirttmektedir. Olumsuz yorum yapan
uzmanlardan biri ise bu durumun sadece 6zel ascilik okulu mezunlarinda degil “Hiz ve pratik zekanin genel
olarak ise yeni baslayan tiim ascilarda giderek azaldigini” belirtmektedir.

Sorumlu oldugu istasyon disinda klasik mutfak yapilanmas: icerisindeki gérev ve sorumluluklarinin yerine
getirilmesi konusunda uzmanlar esit sayida olumlu ve olumsuz goriis bildirmektedir. Olumsuz goris
uzmanlardan biri “Hiyerarsik yap1 icerisindeki seflerin gérevlerinin 6zel ageilik okulu mezunlar tarafindan
bilinmedigini” belirtmektedir. Olumlu bildiren bazi uzmanlar “Ozel ascilik okulu mezunlarinin mesleki kurallart
iyi bildikleri ve islerini sorunsuz yaptiklarini” belirtmektedir. Ozelikle bazt MSA gibi bazi okullarin mezunlarinin
bu konuda bilgili olduklart ama bazi ascilik okullarinin ise egitimcilere disiik ticretler verilmesi sebebi ile iyi
egitmenler ise alamadiklar1 hatta yeni mezunlarini egitmen olarak kullandiklarint belirtmekteditler. Bu sebeple o
okullardan gelen 6grencilerin gérev ve sorumluluklarini iyi bilmediklerini belirtmektedirler.

Mutfakta kullanilan araglarin taninmast %50 olumlu %50 olumsuz kullanilan malzemelerin miktarlarinin tahmin

edilmesi %44 olumlu %56 olumsuz ve Mutfakta kullanilan malzemelerin taninmast durumu ise %40 olumlu ve
%060 olumsuz olarak ifade edilmektedir. Ozellikle 6n islemeden 6nce taninmast durumu pozitif olarak yiiksek
ctkmasina ragmen bu durumun daha ¢ok negatif olarak taninmasi bu kisimda sadece meyve sebze degil mutfakta
kullanilan baharat, yag, ekipmanlart kapsamasi ve bunlarin Grinlerin tiretimindeki miktarlarini kapsamasi sebebi
ile distk c¢ikmaktadir. Genel olarak mezunlarin gidalara sekil verme pisirime hazirlamada sorun ¢ekmedigi
goriliiyor. Ama balik filetosu ¢ikarmak gibi islerde stkinti ¢iktigi goriillmektedir. “Balik agmay: biliyorum deyip
baligi mahveden de gordiim” diye uzmanlardan biti olumsuz yorum yapmaktadir. Ozel ascilik okullarinda
uygulamalarin sinirt sayida yapilmasi (mesela somon fileto ¢ikarmanin sadece bir kere yapilmasi) sebebi ile
Ozellikle edinilmesi zaman alan bu gibi becerilerin 6zel ascilik okullarinda edinilmedigi distnilmektedir.
Yaptiklarin dort aylik stajinda bu ag1g1 kapatmak icin yeterli olmadigi ve bu becerilerin kazanilmasinin uzun yillar
gerektigi dustinilmektedir. Katiimer uzmanlardan bir tanesi bu konuda olumlu yorum yaptiktan sonra bu
durumun sadece dort ay teorik dért ay staj (Isbast) egitimi ile kazanilmast beklenmesinin gercekei olmadigini ve
bu yonde beklentileri olmadigini belirtmektedir.

Saklama siirecine ve son kullanim stirelerine dikkat edilmesi ise uzmanlardan sadece iki tanesi tarafindan olumlu
olarak yorumlanmaktadir. Kalan bes uzman olumsuz olarak ifade etmektedir. Bazi uzmanlar bu konuyu giicli
bir sekilde “Buzdolabi yerlesimini soralim. Hangi Griinlerin hangi derecede konulmasini falan da gegtim. Sadece
raflarda sebze nerede durur, balik nerede durur et nerede durur bunlari bile bilmiyorlar” diye vurgulamaktadir.
Bir diger uzman ise aninda servis edilmeyecek triinlerin sogutulma, saklanma ya da buzla hizla sogutma gibi
basit yontemleri bilmediklerini ifade etmektedir. Ayrica protein kékenli iiriinlerin dayanma siirelerini ve saklama
stireglerini bilmeleri konusunda genel olarak bir olumsuz yargi ile karsilagiimaktadur.

Kendi basina recete tasatlayabilmesi sadece iki uzman tarafindan olumlu olarak ifade edilmektedir. Bir diger
ment tasarlama ile ilgili olan mevsimsel malzemelerden meni tasarlayabilmesi ise %90 olumsuz ile en gliclii
olarak ifade edilen madde olarak tespit edilmektedir. Genel olarak uzmanlar recete tasarlamanin bir bilgi ve
birikime ihtiya¢ duydugunu bu sebeple 6zel ascilik okulu mezunlarinin sektérde uzun bir zaman gegirmeden
tasarlayamayacagini ifade etmektedir. Uzmanlardan biri “Sezonluk malzemeleri bilmek ve buna gére meni
hazirlamak 6nemli, ancak 6grenciler genellikle bu konuda yeterli bilgiye sahip degil ve kisa siirede ilerleme arzusu
nedeniyle bir¢ok bilgiden yoksun kalmaktadirlar, 6zellikle de mevsimsel malzemeleri kullanma konusunda
zotlantyorlar” diye bu durumu ifade etmektedir. Benzer ifadeler uzmanlarin cogu tarafindan da belirtilmektedir.

Yine ise alindiklarinda istikrarli olarak devam etmemeleri konusu bundan sonraki soruda benzer bir oranda
olumsuz olarak ifade edilmektedir. Ozellikle uzmanlardan biri ézel ascilik okullu mezunlarinin %70’ inin bir
digeri ise %90 1nin sektérii biraktigint ifade etmektedir. Ozellikle sektériin calisma sartlarindaki zorluklarin
bunda 6nemli bir payt oldugunu séylemektedir. Calisanlarin yaslarinin yiiksek olmasi sebebi ile ise gelis gidisler
ve devam etme ile ilgili gecmis is deneyimlerinden disiplinli olduklari ama sektdrde gecirdikleri birinci yilin
sonunda birgogunun isi biraktigini ifade etmislerdir. Ozellikle 6zel aseilik okuluna bir yer agma hayali ile giden
ekonomik durumu yitksek ve belli bir sosyal hayati olan Ogrencilerin, meslegin sosyal hayat Uzerindeki
bayramlarda calisma, mesai saatlerindeki degiskenligi gibi etkilerinin sonucunda sosyal hayatlarini etkiledigi icin
sektori terk ettigini belirtmektedir.

Enerji ve malzeme tasarruf ilkelerine uyum ile yemek yapimi sirasinda tiriinlerin israf edilmesi sirast ile %80 ve
%89 olarak olumsuz ifade edilmektedir. Uzmanlar 6zel ascilik okulu 6grencilerinin yitksek ticret demesi sebebi
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ile okullarda malzemelerin sinirsiz olarak 6grencilere tedarik edildigi bunun savurgan bir kullanima yol a¢tig1 ayni
davranuglart 6zel ascilik okulu mezunlarinin  calismaya bagladiklart mutfaklarda da gosterdigini ifade
etmektedirler. Bununla birlikte 6zellikle mutfaktaki Girinlerin yapimi sirasinda pisirim hatalari, tiriin isleme
hatalarr gibi hatalarin 6zel ascilik okulu mezunlari tarafindan yapildigi ve bu sebeple atik olustugu uzmanlar
tarafindan belirtilmektedir. Benzer bir sekilde uzman goriislerine gére 6zel ascilik okulu mezunlart enerji tasarruf
ilkelerini de g6z ardi etmektedir. “Mutfakta 1stnmak igin ocagi agtiklarini gérdim” diye katilan bir uzman
tarafindan durum Orneklendirilmektedir. Ocaklarin kullanim sonrasi kapatilmamasi, soguk oda ve eksi oda
kapilarinin agtk unutulmasi, pisirim Gnitelerinin verimli kullanilmasi gibi 6rnekler katilan uzmanlar tarafindan

ifade edilmektedir.

Son olarak tim uzmanlara 6zel agcilik okullart ile ilgili séylemek istedikleri olumlu ya da olumsuz gériisler
sorulmustur. Katilan uzmanlardan bir tanesi hari¢ kalan tiim uzmanlarin ézellikle vurguladigt konu asgilik okulu
mezunlarinin staj bitiminden sonra i bagvuru streglerinde ve ise alim sonrasinda en ¢ok kargilasilan sikintinin
kendilerinin bir mutfagi yénetecek bilgi ve birikime sahip olduklarini diisiinmeleri olarak belirtilmektedir. Bu
durum katlan uzmanlara gére acik olan pozisyonlara bagvurularda siklikla kargilasilmaktadir. Sous chef ve Chef
de parti gibi daha deneyimli pozisyonlara yeni as¢ilik okulu mezunlarinin siklikla bagvurmast ya da ise basladiktan
sonra kendilerine istasyon ya da kistm sorumluluklarinin verilmesini istemeleri 6rnek géstermekteditler. Ayrica
sistemde gérev tanimlamalart yapilirken kendilerinden daha tecriibeli agcilart kiiglimsedikleri ve onlarla ¢atisma
yasadiklari belirtilmektedir. Bazi uzmanlara gbre bu durum ascilik okullarinda verilen egitim sirasinda strekli
olarak o6grencilere mezun olduklarinda bir mutfagt yonetmek igin tiim bilgi ve birikime sahip olacaklar
sOylendiginden gerceklesmektedir. Bu durumun degismesi gerektigini ve dort aylik teorik egitim ve dort aylik is
basi egitimin on yillik bir tecriibe ve deneyimi kazandirmasinin miimkiin olmadigi uzmanlar tarafindan
belirtilmektedir.

Yapilan analizlerde basit igerik analizi yerine yorumlayict bir igerik analizi yaklasimi tercih edildigi icin kelimelerin

anlamlart yerine yapilan kodlamalar 6nem kazanmaktadir. Bu sebeple kelime bulutu yerine kod bulutu tercih
edilmistir. Bunun sonucunda da olusan kod bulutu grafik -1- olarak gésterilmektedir
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Grafik -1- Kod Bulutu

Kod bulutunda olumlu olarak yapian ifadeler mavi olumsuz olarak yapilan ifadeler kirmizi olarak
gosterilmektedir. Buna gore ise alindiginda istikrarh olarak ¢alismaya devam etmemesi, mevsimsel malzemeleri

Menu Tasarlama

Is istikran
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tantyamamasi enetji ve tasarruf ilkelerine uymamast ile tasarruf ve israf etmeme davraniglart 6ne ¢tkmaktadir. Bu
davraniglar Ozellikle ascilik okulu Ogrencilerinin verilen egitimlerdeki ve sahip olduklari deneyimlerdeki
eksiklikler sebebi ile ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica ascilik okulu grencilerinin sektériin dinamiklerinin tam olarak
Ogretilmemesi ve migteriyi kaybetmemek amact ile mesleki zorluklarin eksik olarak anlatilmast 6zel ascilik
okullart 6grencilerinin ise basladiktan kisa stire sonra isi birakmalarina yol agmaktadir

Olumlu olarak mutfak icerisinde verilen gorevleri yerine getirebilmesi, egitim alma ile ilgili heves ve taleplerinin
olmast ve malzemelerin 6n islemelerinden sonra uygun bir sekilde saklama yeterliligine sahip olmasi 6n plana
ctkmaktadir. Bu sebepler verilen egitimlerde temel konulardan saklama yeterliligini iyi anlagildigini
gostermektedir. Ayrica 6zel agcilik okulu 6grencilerinin daha 6nce mesleki tecriibelerinin olmast ve mutfak ile
ilgili motivasyonlarinin yitksek olmast sebebi ile egitim taleplerinin olmasini saglamaktadir.

Uzmanlar yagadiklari deneyimler ya da sahip olduklart karakterler sebebi ile 6zel ascilik okulu mezunlarina karst
olumlu ya da olumsuz 6n yargilart olabilmektedir. Gene olarak yapilan gériismelerde bu durum sezilmemis
olmasina ragmen genel olarak olumlu ya da olumsuz diisiinceye sahip olan uzmanlarin ortak uzlagt sagladiklar
kodlarinda tespit edilmesi gerekmektedir. Bu durumun anlasilabilmesi i¢in en fazla olumlu gbriisii olan bes
uzman ile en fazla olumsuz gbriisi olan bes uzmandan olugan iki vaka grubu olusturulmustur. Olumlu ve
olumsuz yargilari olan bu vaka gruplarina MAXQDA yardimi ile ikili vaka analizi uygulanmustir. Analiz sonucu
Grafik-2 de gosterilmektedir.
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Grafik-2 Tki Vaka Modeli

Ikili vaka analizinde iki kiime olusturulmustur. Olumsuzlar kiimesi uzmanlardan “B.Z., E.D., E.V., HB.D., ve
M.D.” olusmaktadir. Olumlular Kiimesi ise “C.B., C.S., M.O., S.G., S.S.” dan olusmaktadir. Olumsuzlar
kiimesindeki uzmanlarin negatif gorisleri olumlu goriislerinden daha fazladir. Olumlular kimesindeki
uzmanlarin ise pozitif gorisleri olumsuz goriislerinden daha fazladir. Grafik 2 de uzlast sayisinin ¢okluguna gére
yukardan agagiya siralanmaktadir. Her grubun kod tzerindeki uzlast sayist kod baglama cizgileri tizerinde
gosterilmektedir.
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Bu iki grup icinde olumsuz olarak “pisirim teknigi, kisisel gelisim, saklama yeterliligi, egitim talebi ve malzeme
bilgisi” kodlar1 ile olumlu olan “Regete tasarlama, Tasarruf, mevsimsel malzeme bilgisi, israf etme ve ment
tasarlama” kodlarinda herhangi bir uzlast goriilmemektedir.

Olumlu olan gérev sorumluluk kodu ile Olumsuz olan ment tasarlama kodu kod bulutunda gorildigi gibi
burada yliksek oranda ¢itkmaktadir. Egitim talebi ve saklama yeterliligi ile ilgili 6zel ascilik okulu mezunlarinin
olumlu olan davranslart her iki negatif ve pozitif gorislere sahip olan uzmanlar tarafindan belirtilmektedir.
Ozellikle genel egilimleri farklt bile olsa uzmanlarin bu iki konuda uzlasilarinin olmast ¢alistiklart 6zel asetlik
okulu mezunlarinin ve kisisel goriis farkldiklar oldugu durumlarda bile benzer tecriibeler ile karsilastiklarini
gostermektedir. Yine bu iki olumlu goriise benzer bir sekilde olumsuz olan “Is istikrari, Tasarruf davranislart,
israf etmeme ve mevsimsel malzeme bilgisi eksikligi” negatif ve pozitif goérisi olan iki kiime tarafindan da
belirtilmektedir. Bizlere bu durumlarin uzmanlarin kisisel goriisleri ne olursa olsun Ozel ascilik mezunlarinda
karsilasilan bir durum oldugunu géstermektedir.

Sonug ve Tartigma

Profesyonel agcilik okullart 2004 yilinda Mutfak Sanatlari Akademisi kuruldugu tarihten itibaren ona eklenen
bir¢ok ascilik okullu ile bir¢ok mezun vermistir. Genellikle dort ay teorik dort ay isbast egitimin ardindan birgok
ascilik okulu 6grencilerine istthdam saglanmaktadir. Ascilik egitimi ditnyanin birgok tlkesinde pahalt bir egitim
olarak goriilmektedir. Tirkiye’deki bircok agcilik okulu da bu egitim i¢in normal bir gelir seviyesine gore nispeten
yuksek ticretler talep etmektedir. Ascilik egitimini genellikle bu meslege ilgi duyan 18 yas tstii gengler ile (bir¢ok
okulun kaydolma sartr) kariyerinin bir noktasinda yaptig1 isten tatmin olmayan ve kariyer degistirmek isteyen 30
yas st katiimecilardan olusmaktadir. Bir¢ok ascilik okulu egitim sonrasinda 6grencilerinin mesleki durumlarini
takip etmemektedir ve yapilan ¢alisma sektdr profesyonellerinin onlara bakis agisini arastirmaktadir.

Calisma sonucunda, 6zel ascilik okulu mezunlarinin mutfak gérevlerinde teknik agidan yeterli olmakla birlikte,
sektérde uzun stireli kalicilik konusunda ciddi zorluklar yasadigini ortaya konulmaktadir. Mezunlar egitim almaya
istekli ve temel gorevleri yerine getirme konusunda bagarili bulunmus; ancak malzeme israfi, enetji tasarrufu,
mevsimsel malzeme bilgisi ve recete gelistirme gibi konularda eksiklikler gostermistir. Ayrica sektérde uzun stireli
istthdam oranlati oldukea diigiik diizeyde kalmaktadir.

Bu bulgular, Knight (2016) tarafindan gergeklestirilen arastirmanin bulgulariyla kismen Srtismektedir. Knight,
mezunlarin egitim motivasyonlarinin ylksek oldugunu vurgularken, bu ¢alisma mezunlarin egitim istekliligini
dogrulamakla birlikte, yiiksek motivasyonun sektorde kaliciigr garanti etmedigini ortaya koymaktadir. Benzer
sekilde, Bucak ve Yigit (2019), 6zel ascilik okullarinin sektbre giriste avantaj sagladigini belirtmis, ancak bu
calismada mezunlarin sektdrde uzun vadeli varlik géstermekte zorlandiklart gorilmustir. Ayrica, Vaughan
(2017)'in calismasinda, bircok 6grencinin sektdre gegici olarak girdigi ve ardindan farkli alanlara yoneldigi
belirtilmistir. Bu durum, mevcut bulgularla uyum géstermektedir. Ancak, bu ¢alismanin ayirt edici 6zelligi, bu
durumu dogrudan sektér profesyonellerinin bakis acisindan degerlendirmis olmasidir.

Bu sonuglarin nedenleri hem egitim igerigindeki eksikliklere hem de sektordeki ¢alisma kosullarinin zor olmasina
dayanmaktadir. Ogrencilerin sektére dair gerceklerle yeterince yiizlesmeden mezun olmalari, beklenti ve
gerceklik arasinda ciddi uyumsuzluk yaratmaktadir. Bu durum, sektérde kaliciligt azaltmaktadir. Ayrica,
mezunlarin ¢ogunun kariyer degisikligi yaparak bu alana yénelmesi, onlar kirllgan hale getirmektedir. Egitim
sirecinde malzeme ve enerji kullanimi konularinda yeterince biling kazandirilmamast da  sektoriin
strdurilebilirlik beklentileriyle celismektedir.

Bu calisgmanin teorik katkisi, nitel analiz yontemiyle gelistirilen ve igerik gegerliligi saglanmis Sl¢iim aracinin
sektorel analizde kullanilabilirligini gbstermesidir. Ayni zamanda, sektor profesyonellerinin degerlendirmelerine
dayalt olarak yapilan CVR analizi, 6zel ascilik okullarina dair daha gercekei bir cerceve cizmektedir. Bu
degerlendirme 6lcegi, baska calismalarda da kullanilabilir. Pratik katk: olarak ise, 6zel ascilik okullarinin mezun
takip sistemleri kurmasi, egitim iceriklerinde sektdriin dinamiklerine uygun olarak daha fazla yer vermesi ve
mezunlara gercekei kariyer planlamast sunmast 6nerilmektedir. Ayrica, israf yonetimi, enerji tasarrufu ve menii
planlama gibi konularin, egitim gereklilikleri ve siirecleri dogrultusunda miifredatlara mutlaka eklenmesi
gerekmektedir.
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Sonug olarak, bu ¢alisma, 6zel ascilik okulu mezunlarinin temel beceriler acisindan yetetli olmalarina ragmen,
sektérde uzun vadeli istthdam konusunda ciddi zorluklar yasadiklarint ortaya koymaktadir. Egitim kurumlarinin
mifredatlarini sektriin ihtiyaclarina gére glncellemeleri, mezunlarin mesleki gercekliklere hazirlanmast ve
surdirilebilirlik bilinciyle donatilmast gerekmektedir. Aksi takdirde, mezunlarin sektérde kaliciligt sinirlt olacak
ve verilen egitim, sektérel beklentileri karsilamakta yetersiz kalacaktir.

Calismanin Smirliliklari

Bu calismanin bazi sinithiliklar da bulunmaktadir. Oncelikle, goriigmeler sinirlt sayida (10) sektor profesyoneli
ile yapimis ve Orneklem Istanbul ve Mersin ile siirlandirlmistir. Ayrica sadece sektor profesyonelleri ile
gbristilmis, mezunlarin kendi deneyimleri dogrudan analiz edilmemistir.

Gelecek aragtirmalarda, mezunlarin kariyer izleme verilerine nicel destekli analizler yapilabilir. Ayrica farkl
cografi bolgeler ve kurumlar arast karsilastirmalarla uygulanan egitimlerin etkisi derinlemesine analiz edilebilir.
Duman ve Ozkaya(2025) ¢alismasinda oldugu gibi mezun goriislerini de iceren cok yonlii arastirmalar, egitim-is
giicti uyumunu daha kapsamli ortaya koyacaktir.

Cikar Catigmas1 Beyan1

Yazar, bu makalenin arastirma, yazarlik ve/veya yayin streci ile ilgili herhangi bir potansiyel ¢ikar catigmast
olmadigint beyan eder.

Mali Destek

Yazar bu makalenin arastirilmasi, yazilmasi ve/veya yayinlanmasi i¢in herhangi bir mali destek almamustir.

Yayin Etigi Beyam

Calismada etik dis1 bir husus bulunmadigini, arastirma ve yayin etigine 6zenle uyuldugunu beyan ederim.
Yazar Katki Oram

Calisma, tek bir arastirmact tarafinda yiriitilmis ve raporlanmigtir.
Etik Kurul Izni

Bu calisma igin Tarsus Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalart Eti Kurulu'ndan 29/08/2024 tarih
ve 2024-94 sayilt karar ile etik kurul onay1 almmistir.
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EXTENDED SUMMARY

Graduates of private culinary institutions often secure employment in the food industry because of their schools’
extensive networks. However, they face challenges in sustaining long-term care. This study evaluated the
professional success of these graduates and gathered industry experts’ insights regarding their performance.

This study was conducted in two stages: First, a novel measurement tool was developed using questions from
Ko and Lu’s (2021) scale. Academics and sector professionals validated the tool using a content validity index
(CVI). Second, online interviews were conducted with expert executive chefs and kitchen coordinators
managing upscale hotels and restaurants. The responses were analysed using interpretive content analysis to
generate the codes and memos. Code clouds, dual case analyses, and frequency tables supported these
interpretations. Reliability was ensured through dual coding and Cohen's kappa reliability analyses.

According to these findings, graduates of private culinary schools are competent in performing kitchen tasks.
While most experts have expressed positive opinions on this matter, some have emphasised the necessity of
implementing control mechanisms. Although graduates' motivation for education is high, individuals who have
undergone career changes are particularly vulnerable. Some graduates have different goals, such as exploring
job opportunities in other countries or opening their own restaurants.

Training in private culinary schools is primarily based on French culinary techniques. Graduates are deemed
adequate in recognising and storing ingredients; however, certain deficiencies have been identified in cooking
techniques. Practical skills, such as fish filleting, are particularly lacking, which is attributed to limited hands-on
training. In addition, graduates are often negatively evaluated regarding material conservation and energy
management.

1 observed a tendency to avoid long-term commitment to the profession of teaching. Challenging working
conditions and adverse impacts on social life are among the reasons why graduates leave the industry. After
completing their internships, some graduates perceived themselves as fit for managerial roles, leading to conflicts
with more experienced employees. This issue is linked to the misguided expectations set during their education.

Opverall, experts have noted that while private culinary schools are successful in teaching basic culinary skills,
their graduates often fall short of fully meeting industry demands.

According to the "Code Cloud”, key issues highlighted include the inability to maintain consistent employment
after being hired, lack of familiarity with seasonal ingredients, failure to adhere to energy and conservation
principles, and wasteful behaviour. These issues primarily stem from deficiencies in the training and experience
of the culinary students. Additionally, the incomplete teaching of industry dynamics and the underrepresentation
of professional challenges to avoid discouraging potential clients contribute to many private culinary school
graduates leaving their jobs shortly after starting.

On a positive note, the ability to perform assigned kitchen tasks, enthusiasm for learning, and competence in
propetly storing ingredients after preliminary processing were highlighted. These factors indicate that
fundamental concepts, such as storage proficiency, were well understood in the training provided. Furthermore,
the prior professional experience of private culinary school students and their high motivation in the culinary
field drive their demand for further education in the field.

Since the establishment of the Culinary Arts Academy in 2004, professional culinary schools have gained
prominence, graduating from numerous students through a combination of four months of theoretical
education and four months of practical training. While culinary education is considered expensive globally,
Turkey’s culinary schools also charge relatively high fees, often limiting access to those with significant financial
means. The student demographics primarily consist of young individuals over 18 years interested in the
profession and adults over 30 years seeking career changes due to dissatisfaction with their current jobs.

One of the critical findings of research on private culinary schools highlights the challenges graduates face in
sustaining their careers in the culinary industry. Despite enrolling in high expectations, many graduates struggle
to adapt to the sector, with low retention rates being a notable concern. Experts agree that training often fails
to align with industry demand. Schools tend to make ambitious promises about rapid career progression,
including claims that students will gain the skills to manage kitchens within a short training period. However,
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the eight-month curriculum is widely regarded as insufficient for acquiring the expertise required to design
recipes independently or lead kitchen teams.

Additionally, the inadequate emphasis on the realities of long working hours and the flexibility required in the
culinary profession leads to graduates being unprepared for the challenges of the industry. This disconnect
contributes to the high attrition rates among graduates shortly after they enter the workforce.

Wastefulness is another critical issue stemming from culinary school training. As students are provided with
unlimited access to materials during their education, they develop habits that lead to waste. With 8.7 million
tons of food wasted annually in Turkey, 40% of which originates from the hospitality sector, culinary schools
must integrate sustainability and waste management lessons into their curricula. The lack of focus on
conservation principles exacerbates food waste, which is a pressing global problem.

There are also gaps in students’ knowledge of ingredient recognition, storage conditions, and expiration dates,
particulatly for perishable, protein-based products. These deficiencies can lead to food safety risks, highlighting
the need for specialised training in safe storage and handling. Mishandling ingredients not only jeopardises health
but also risks significant reputational damage to restaurants.

On a positive note, students are often recognised for their eagerness to learn, ability to execute tasks effectively,
and proficiency in preserving materials after the preliminary processing. Many experts appreciate these strengths
and acknowledge that culinary schools excel in imparting fundamental kitchen skills to students. However,
aspects such as job stability, waste reduction, and menu design remain areas of concern.

The findings suggest that while culinary schools play a crucial role in professionalising the culinary field and
enhancing its prestige, they must address gaps in their educational programs. Curriculum updates, a stronger
emphasis on industry realities, and robust graduate tracking systems are essential for improving outcomes. With
only 10% of graduates reportedly remaining in the field long-term, these changes are imperative for enhancing
retention and aligning educational practices with industry needs
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