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Turizm sektord, 6Gnemli hizmet alt sektorlerinden biri olup, bu sektoriin istihdamina katki sunacak personelin gerekli mesleki
donanima sahip olmasi elzemdir. Ancak 6zellikle fakilteler nezdinde turizme yonelik mesleki egitim gesitli sebeplerden 6tiiru
ikinci planda kalmaktadir. Bu durum zaman igerisinde 6grencilerin sektorin isleyisinden uzaklasmasina ve ozellikle stajlar ile
tanistigl turizm hizmetlerinden sogumasina sebep olmaktadir. Bu nedenle ozellikle fakiltelerde mesleki egitime yonelik
uygulamali derslerin verilmesi ve bu derslere yonelik bir biling agilanmasi 6nem arz etmektedir.

Bu arastirmada, Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi Turizm isletmeciligi bolimi 6grencilerinin uygulamali mutfak
egitimine iliskin tutumlar ile &grencilerin uygulamal mutfak dersleri kapsaminda sundugu hizmete yonelik musteri
memnuniyetini tespit etmek amaglanmistir. Buna binaen 6grencilerin dersi almadan 6nce ve aldiktan sonraki tutumlarinda;
ders kapsaminda sunulan hizmete yonelik miisteri memnuniyeti ile normal zamanda sunulan hizmet arasindaki memnuniyet
dizeyinde herhangi bir farklilik olup olmadigi 6lgilmustir. Arastirma kapsaminda toplam 170 6grenci anketine ve toplam 495
misteriye ulasiimistir. Arastirma 2017-2018 giiz yariyili igerisinde gergeklestirilmistir. Arastirma sonucunda, 6grencilerin
uygulamadan 6nceki ve sonraki diistincelerine iliskin faktér ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlamh farkhlklar tespit
edilmistir. Mutfak personelinin sundugu hizmet ile ders kapsaminda sunulan hizmete yonelik misteri memnuniyetinde
personel kalitesi, hizmet kalitesi ve genel memnuniyet agisindan anlamli farklilik tespit edilmistir.

Abstract

The tourism sector is one of the significant service subsectors, and it is crucial that the employees belonging to this sector have
the necessary professional skills. However, vocational training, especially at the faculty level, is still secondary for—several
reasons. In time, this causes students to distance themselves from the way the sector operates and they become alienated
from the tourism sector, to which they are introduced through internships. Therefore, it is crucial that practical classes are
offered especially at the faculty level to contribute to students’ vocational training and increase their awareness about these
classes.

The purpose of this study is to examine the thoughts of students at the Tourism Management Department in the School of
Tourism at Kastamonu University on practical kitchen classes and customer satisfaction with the services provided by students
within these classes. In this aspect, we measured whether a difference between students’ thoughts before and after taking the
class was present and whether there was a difference between customer satisfaction towards the services provided as part of
the classes and the level of satisfaction towards the services provided under normal circumstances. Surveys were completed
by 170 students and 495 customers. The study was conducted in the Fall semester of the 2017-2018 academic year. Through
this study, we determined that there is a statistically significant difference between the factor means of students’ thoughts
before and after the practice. We found a significant difference between customer satisfaction with the services provided as
part of the class and customer satisfaction with the services provided by the kitchen personnel regarding personnel quality,
service quality, and overall satisfaction.
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Extended Abstract

Introduction

Education is crucial in every sphere of life, vocational training, which aims at enabling individuals to perform a particular vocation, is very
useful since it systematically contributes to employment. Therefore, vocational training in the tourism sector, as a subbranch of the service
sector, is significant. This includes not only theoretical training about the kitchen, service, front desk and housekeeping but also training about
concepts and qualifications that cannot be comprehended without practice. Therefore, practical classes need to be included in the curricula
especially at schools offering tourism, making it possible for students to gain enough practice opportunities during the classes and thereby
becoming more qualified for future employment. Since schools of tourism have a philosophy of training managers, their fields of application are
usually limited. This causes a significant disadvantage for those who did not graduate from a vocational high school and who have been involved
in the tourism sector for the first time. This leads to students’ distancing themselves from the sector as soon as they join it. Therefore, it is
particularly important that vocational training is provided particularly at schools of tourism.

Method

This study adopted a quantitative design through the survey method. We used the survey form developed by Cemrek and Yilmaz (2010)
consisting of 25 expressions to determine students’ thoughts on the practical kitchen classes. We prepared a survey form consisting 16 questions
to measure customer satisfaction, which inquired about the quality of the food, service quality and customer satisfaction. We adopted 13
expressions about the quality of the food and service quality from Yiksel and Yiksel’s (2002) study. The authors created three expressions
included in the customer satisfaction dimension. This form did not include any demographical variables about customers since it was not
necessary for the purposes of this study. Both forms were used at two different stages. A total of 85 survey forms were completed and submitted
by the students at the beginning of the semester before the first class started. The same survey forms were completed by the same students at
the end of the semester (four months later), and again, 85 survey forms were collected. We collected a total of 170 survey forms; half before
the start of the class and the other half at the end of the semester. Thrice a week throughout the semester, students had practice sessions for
various cuisines in groups of 10. The students were not limited to certain cuisines and they made the decision regarding the cuisines their
practical training would cover. The practical training was conducted at the kitchen of the guesthouse in the School of Tourism, and the students
presented their food prepared to the guests who visited the guesthouse for lunch. The guests completed 265 survey forms during the practical
training; however, after eliminating incomplete survey forms, 259 survey forms were taken into evaluation. During regular business hours, 238
survey forms were completed. As a result, 495 survey forms were obtained.

Findings:

We determined that there was a statistically significant difference between the factor means of the students’ thoughts before and after the
practice (p < 0.05). We found that students were ambivalent on all the factors prior to the classes; however, when after collecting their thoughts
again after the classes, they had more positive opinions and higher values. We did not find any significant difference in Food Quality between
services provided under normal circumstances by professional staff and services provided by students as part of the practical kitchen class (t =
1.606, p = 0.109). There was a significant difference on Staff Quality between the service provided by professional staff and the service provided
as part of the classes (t = 2.227, p = 0.026). There was a significant difference between the Service Quality provided by the students and the
professional staff on customer satisfaction (t = 3.640, p = 0.000). When we examined the overall satisfaction with the services provided at the
restaurant, we observed that there were differences between the averages (t = 2.090, p = 0.037). We concluded that the customers were more
satisfied with the services provided by students.

Result and Discussion

When we considered the differences between the averages, we observed that the biggest difference was between students’ thoughts on
the necessity of the practical kitchen classes. In other words, after they took the class, students expressed that the class was necessary and the
period of the class should be longer than what was offered. Similar to the results of the study conducted by Kang (2011:475), we found that the
students had a high demand for learning and they requested training that was more practical. One of the most critical issues for students was
professors’ who were supportive and encouraging. Kang’s (2011: 475) study indicated that teachers were very important for the way classes
were conducted, and there was a need for more educational support to their professional competencies. We found no difference between the
services provided by the students and the services provided by professional staff regarding the quality of the dishes they prepared. This is
important because it suggests that the students were able to prepare dishes which were as good as the professional, experienced staff in the
sector. We observed that students took their responsibilities very seriously and showed the necessary sensitivity when they were provided with
the necessary opportunities and training. This was reflected in the quality of the dishes they prepared which in turn led to customer satisfaction
that was not different from the usual. In addition, there were differences in customer satisfaction with the service provided by students and
professional staff regarding the other three factors. However, all these differences are to the students’ advantage and indicate that customers’
satisfaction towards the services they provided had higher means. Overall, the customers were more satisfied with the services provided by the
students as compared to the services provided by professional staff. Thus, it is possible to argue that students’ possible thoughts about the class
were reflected in the customers and that the students completed the training success fully.
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GiRIS

Turizm sektori sagladigl bircok olumlu katki sebebiyle hem gelismis hem de gelismekte olan Ulkeler agisindan oldukg¢a dnemli
bir sektérdiir. Ozellikle ekonomik anlamda sagladigi faydalar, daha net bir sekilde etkisini ortaya koymaktadir. Turizm endiistrisi
2016 yilinda kiresel GSYH’nin %10,2’sini olusturarak ekonomiye 7,6 trilyon dolar katkida bulunmustur. 2015’de 46 milyonu asan
uluslararasi varislar 2016 yilinda 1.2 milyara ulasmistir. 2030 yilina kadar bu rakamin 1.8 milyara ulasacagi tahmin edilmektedir.
2016 yilinda diinyadaki her 10 istihdamdan biri ile toplamda 292 milyon istihdam yaratmistir. Simdiden sektorde neredeyse iki kat
daha fazla kadin istihdam edilmektedir. Arastirmalar her 30 yeni turist ile yeni bir istihdam yaratildigini géstermektedir (WEF, 2017:
3). Uluslararasi varislar arttikga turizm sektoériinde yeni is kollarinin ve istihdam oraninin artacagi, 6zellikle kadin galisan nifusuna
onemli bir katki saglanacagi aciktir.

Turkiye’nin ise 2017 yilinda uluslararasi turist varislari 32 milyon olarak gerceklesmis, uluslararasi turizm geliri ise 20 milyon $’I
gegmistir (TUIK, 2018). Ayni yil turizm endistrisi GSYH’si 35 milyon $ olup, bunun toplam GSYH icindeki payr %5’dir. Turizm
istihdami ise yaklasik 600 bin olarak gergeklesmistir. Turizm istihdaminin toplam istihdama orani %2.3’dur (WEF, 2017: 326).
Tirkiye turizme bu kadar bagimli iken, sektérun gelisimi icin yetisen personelin kalifiye olmasi da oldukg¢a 6nemlidir. Bu sebeple
verilen egitimin ne kadar 6nemli oldugu daha agik bir sekilde anlasilmaktadir. Egitim bireylerin gelisimini desteklerken toplumlarin
kalkinmasina da etki eden olduk¢a dnemli ve vaz-gecilmez bir faktdrdir. Hayatin her alaninda egitim olduk¢ca 6nemli olmakla
birlikte, kisileri bir isi yapabilir seviyeye getirmeyi amaclayan mesleki egitimler istihdama sistemli bir katki sunmak acisindan
oldukga faydalidir. Bu sebeple hizmetler sektoriiniin 6nemli alt dallarindan biri olan turizm sektériinde de mesleki egitimlerin
blylk 6nem arz ettigi soylenebilir. Bunlar mutfak, servis, 6n biiro, kat hizmetleri gibi teorik bilgi yani sira pratik bilgi olmadan tam
anlamiyla kavranamayacak ve yetkinlik elde edilemeyecek derslerdir. Bu sebeple 6zellikle turizm fakiiltelerinde mifredatlara
uygulamaya donik derslerin eklenmesi ve derslerde yeterli pratik yapilmasinin 6ni agilarak gelecegin sektor ¢alisanlarinin daha
kalifiye hale getirilmesi gerekmektedir.

Turizm fakiilteleri yonetici yetistirme odakli bir felsefeye sahip oldugu icin genellikle uygulama alanlari kisithdir. Bu durum
ozellikle meslek lisesi mezunu olmayan ve ilk defa turizm egitimine dahil olan 6grenciler agisindan bliylk bir dezavantaj yaratmakta
ve Ogrenci sektore adim atar atmaz isten uzaklagsmaktadir. Bu sebeple 6zellikle fakilteler nezdinde turizme yonelik mesleki
egitimin verilmesi biyilk 6nem arz etmektedir.

Bu arastirmada turizm isletmeciligi bolimi 6grencilerinin “Uluslararasi Mutfaklar” dersi kapsaminda yapilan uygulamali mutfak
egitimine yonelik ders dncesi ve sonrasi tutumlarini tespit etmek amaclanmistir. Ogrencilerin ders kapsaminda ne kadar verimli
bir faaliyet igerisinde olduklarini tespit edebilmek icin ise Urettigi ve restoranda sundugu yemeklere yonelik miisteri memnuniyeti
Ol¢llmustiur. Bununla birlikte 6grencilerin ders kapsaminda sundugu hizmete yonelik misteri memnuniyeti ile normal zamanda
sunulan hizmet arasindaki memnuniyette herhangi farkhlk olup olmadigi da analiz edilerek arastirma sonuglari pekistirilmistir.

Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Mesleki Turizm Egitimi

Bireylerin yiiksek yasam standartlarina ulasabilmesi, toplumlarin ilerleyebilmesi ve gelismis llkeler igerisinde yer alabilmesi icin
egitim oncil aktorlerden biridir. Mesleki egitim ise henliz uzman sayillamayan ya da yari uzman isgiiciinii, uzmanlik gerektiren ve
ozel nitelikteki islere hazirlamak amaciyla yapilan ¢alismalarin timu (Olcay, 2008: 384) olarak nitelendiriimektedir. Her sektérde
oldugu gibi turizm sektériinde de mesleki egitim blylik 6nem tasimaktadir. Turizmde mesleki egitim ya da mesleki turizm egitimi
genel egitimin bir pargasi olarak gérilmelidir. Ancak turizm sektoriinde verimliligi artirmak, turiste dogrudan hizmet sunmak,
personele yetki, yetenek ve sorumluluklari arasinda denge kurmayi saglayacak davranis standartlarini kazandirmak gibi birgok
degisken agisindan niteligi farklilasmaktadir (Aksu ve Bucak, 2012: 9).

Tirkiye’de mesleki turizm egitimi yaygin egitim ve orgiin egitim olmak Uzere ikiye ayrilmaktadir. Yaygin egitim Kiltiir ve Turizm
Bakanligi, MillT Egitim Bakanligi ve gesitli vakif ve 6zel kuruluslar tarafindan verilen sertifikasyon egitimlerini kapsamaktadir. Orgiin
egitim ise Milli Egitim Bakanligi ve Yiiksekégretim Kurumu tarafindan verilen diplomaya dayali egitimlerdir. Orgiin egitim icerisinde
Milli Egitim Bakanlhgi ortadgretim diizeyinde Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri ile ilgili egitim faaliyetlerinden sorumlu iken,
Yiksekogretim Kurumu 6Onlisans, lisans ve lisansistl diizeyde mesleki turizm egitiminin verilmesi ile ilgilenir. Lisans dizeyinde
verilen mesleki turizm egitimi Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokullari ile Turizm Fakiilteleri tarafindan gerceklestirilmektedir
(Hacioglu, N. 1992; Akt. Hacioglu, N. vd., 2008: 26).

Turkiye’de lisans diizeyinde verilen mesleki turizm egitimlerinde amag turizm sektoériindeki isletmelere bilgili, yabanci dil bilen,
yetkin yonetici veya yonetici adaylar yetistirmektir (Akoglan Kozak, 2009). Orta ve st kademe yonetici yetistiren yiiksekokul ve
fakiltelerde 6grenimini tamamlayan yonetici adaylarindan isletme ici islerin gerektirdigi teknik ve 6zel bilgilere sahip olmasi
beklenmektedir (Ural ve Pelit, 2002). Bu sebeple Turizm fakiltelerinde verilen dort yillik mesleki turizm egitimini alan 6grenciler
genellikle st kademe turizm personeli yetistirmeye yonelik mifredatlara tabi tutulmaktadir. Ortadgretim ve onlisans diizeyinde
turizm egitimi alan 6grencilerin ise alt ve orta kademe turizm personeli yetistirmeye yonelik egitimlere tabi oldugu bilinmektedir
(Gurdal, 2002).

Tiirkiye’de yiiksekdgretim diizeyinde turizm egitiminin sorunlarina iliskin bircok konferans diizenlenmistir. Ozellikle diizenli
araliklarla 1992, 2002 ve 2012 yillarinda yapilan “Turizm Egitimi Workshop — Konferans”’larda yliksekégretim diizeyinde turizm
egitimi tartisilmis ve bircok sorun tespit edilmistir. Tartisilan basliklar icerisinde siklikla mesleki turizm egitimin 6nemine deginildigi
gozlenmektedir.
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1992 yilinda yapilan konferansta yiiksekogretim diizeyinde turizm egitimi veren kurumlarin egitim programlari yetersiz
bulunmus ve ders konularinin ¢cogunlukla ekonomik ve politik disiplinler ¢cergevesinde islendiginden bahsedilmistir. Kurumlarin
tam teskilatli bir uygulama merkezine sahip olmamalari sebebiyle ders programlarinda teorikten uygulamaya gecilemedigi
belirtilmistir. Ayrica yillar itibariyle ders veren 6gretim elemanlarinin hizmet 6zelliklerine uygun yetismemekle birlikte is
deneyimlerinin de yeterli diizeyde olmadigi ve turizm bélimi kontenjanlarinin fazla olmasinin uygulamali derslerin yuritilmesini
ve staj imkanini engelledigine deginilmistir (Arsoy, 1992; Boyaci, 1992; ilkiz ve Hitay; 1992; Kozak, 1992; Kiilahgi, 1992; Ozmerzi
ve Ayata, 1992; Timur, 1992).

2002 yilinda yapilan konferansta ise yine benzer sorunlar giindeme gelmis ve yiiksekogretim diizeyinde turizm egitimi veren
kurumlarin fiziksel ortam agisindan bazi problemleri oldugu dile getirilmistir. Bununla birlikte yliksekdgretim kurumlarinda turizm
egitimi veren kariyer sahibi 6gretim elemani acigl bulundugu ve bu sebeple ders programlarinda uygulama derslerinin yetersiz
kaldigina vurgu yapilmistir. Mesleki tecriibeye sahip olmayan 6gretim elemanlarinin 6grencilerin yapmasi gereken uygulamalarda
yonlendirme yapamadigindan ve o6grencilerin bu sebeple gercek anlamda sektori taniyamadigindan da bahsedilmistir
(Ahipasaoglu vd., 2002; Avcikurt ve Karaman, 2002; Gokdeniz vd., 2002; Gurdal, 2002; Kiigiktopuzlu, 2002; Tuna, 2002).

2012 yilinda yapilan konferansta ise 6zellikle 6grencilerin stajlarda yasadigi sikintilar glindemi olusturmustur. Bunun en 6nemli
sebeplerinden biri olarak da o6zellikle lisans diizeyinde turizm egitimi veren kurumlarda 6grencilerin mesleki dersler icin gerekli
arag-gereg yetersizliginden dolayr uygulama imkani bulamamasi gésterilmistir (Giirdogan ve Atabey, 2012; ilban ve Késtekli, 2012;
Karaman, vd., 2012; Kili¢ ve Bayraktaroglu, 2012; Pelit, vd., 2012; Zengin ve Tlrkseven, 2012).

Tirkiye'de turizm egitimi veren yliksekdgretim diizeyindeki egitim kurumlarinda ve bunlara baglh birimlerde devamli bir artis
gorulmektedir. Lisans diizeyinde turizm egitimi veren liniversite sayisi 2002 yilinda 21 (Ural ve Pelit, 2002) iken, 2017 yilinda 51’ye
ulagmistir (Yayla vd., 2017: 50). Ancak konuya iliskin yapilan ¢alistaylarda verilen egitime iliskin birtakim sorunlar oldugu tespit
edilmistir. Bu sebeple 6ncelikli olarak uygulamali egitimin biiylik 6nem arz ettigi lisans diizeyinde turizm egitiminde 6grencilere
uygulama alanlarinin tahsis edilmesi gerekmektedir. Kurulacak konukevi, misafirhane gibi tesislerde 6grenciler gérevlendirilerek
sektor tecribesi olan ve uygulama yaptirabilecek 6gretim elemanlarinin destegi ile 6grencilerin staja gitmeden 6nce de sektore
dair uygulamali bilgi sahibi olmasi saglanabilir.

Uygulamali Mutfak Dersleri

Temelde kuramsal ve uygulamal egitim olmak Uzere iki kisma ayrilan mesleki turizm egitimi, uygulama olmadan eksik
kalacaktir. Ciinkl sadece teorik bilgi ile hizmete dayali bir sektérde calismak biiytk sikintilara yol acacaktir. Keza 6zellikle lisans
diizeyinde aldigi turizm egitiminde herhangi bir uygulama yapma imkani olmayan 6grenciler sektérde 6nemli 6lclide zorlanmakta
ve 6grencilerin uzun vadede isinden uzaklastigi gézlenmektedir. Ortadgretimde amag daha ¢ok ara eleman yetistirmek oldugu icin
ogrenciler daha genis bir uygulama imkani bulurken, lisans asamasindaki 6grencilerin uygulama alanlarinin daha kisith oldugu
sdylenebilir. Bu sebeple Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokullari ile Turizm Fakdilteleri’nin 6grencilerin uygulamaya yénelik
faaliyetlerini arttirabilmek adina gerekli altyapiyr olusturmus olmasi gerekmektedir. Altyapidan kasit, sadece fiziksel birtakim
kosullarin yerine getirilmesi degil, ayni zamanda mifredatlarda uygulamali derslerin tanimlanmasi ve bu dersleri yiritebilecek
yeterli donanima sahip 6gretim elemanlarinin istihdam edilmesidir. Bu sayede 6grenciler sektérde karsilasabilecekleri durumlara
karsi okulda bir 6n hazirhga tabi tutulabilecektir. Bu uygulama alanlari gesitli simtlasyon siniflari seklinde olabilecegi gibi dogrudan
isi gorebilecegi ya da deneyimleyebilecegi fiziksel mekanlar da kurulabilir.

Yapilmis birgcok calismada diinyanin farkli Glkelerinde mesleki turizm egitimi veren yilksekdgretim kurumlarinin egitim
programlari ya da ders mifredatlari ve bunlarin yeterlilikleri tartisilmistir. Tayvan (Chang ve Hsu, 2010; Chang, Chung, Hsu, 2012),
Avustralya (Wang, Ayres, Huyton, 2011; Dredge vd., 2013), Urdiin (Hawkins, Ruddy, Ardah, 2012), ispanya (Lépez-Bonilla & Lépez-
Bonilla, 2014), Cin (Yang, Song, 2011; Li ve Li, 2013), Hindistan (Dahiya, 2013), Filipinler (Solis, 2013) bu Ulkelerden bazilaridir.
Tirkiye’de de arastirmacilar tarafindan (Yesiltas, Oztiirk, Hemmington, 2010; Pirnar, 2014) bu ydnde birtakim akademik ¢alismalar
yuritlilmustr. Bununla birlikte bazi arastirmalarda Avustralya ve Cin (Wang, Huyton, Gao, Ayres, 2010), Tayland ve Malezya
(Thitthongkam, Walsh, 2010), ingiltere ve Tayvan (Teng, Horng, Baum, 2013) gibi ikili karsilastirmalar ile birlikte Avustralya, Cin ve
ingiltere (Airey, Tribe, Benckendorff, Xiao, 2015) gibi li¢ Ulkenin mesleki turizm egitimi programlarinin karsilastirildigi
gorialmektedir. Buradan gikarimla turizm sektériine yon verecegi varsayilan turizm 6grencilerinin zorunlu tutuldugu mifredatlarin
ne kadar hassas bir konu oldugu anlasilmaktadir. Giiniimizde hala bu tarz arastirmalar yapilmakta, ders programlari her gecen yil
turizm sektori ihtiyaci ya da yeni turistik talepler goz 6niine alinarak revize edilmektedir. Bunun disinda 6grencilerin mifredatlari,
islenen dersleri nasil bulduguna ya da genel anlamda konu ile ilgili distuncelerine deginen arastirmalar da bulunmaktadir (Eurico,
Silva, Valle, 2015; Gross, Manoharan, 2016).

Dinya (zerinde bir¢ok tniversitede mesleki turizm egitimi programlarina uygulamali dersler dahil edilmektedir. Bu dersler
icerisinde 6grencilerin 6zellikle mutfak departmanini daha yakindan tanimasina imkan verecek ¢ok gesitli uygulamali mutfak
dersleri bulunmaktadir. Literatiir tarandiginda daha c¢ok yiyecek icecek isletmeciligi ya da gastronomi bolimiinde okuyan
ogrencilerin mutfak becerilerini konu alan arastirmalar oldugu gézlenmektedir (Ko, 2010a; Edens, 2011). Ancak bununla birlikte
turizm isletmeciligi 6grencilerinin mesleki mutfak yeterliliklerinin 6lguldigii (Ko, 2010b), 6grenciler ile mutfak dersi veren
O0gretmenlerin uygulamali mutfak egitimine bakis acilarinin tespit edildigi (Kang, 2011) cesitli arastirmalar mevcuttur. Bunlar
disinda mutfak derslerine iliskin 6grencilerin 6grenme memnuniyetleri (Ko, Chung, 2015), etkili 6grenme, mesleki yeterlilik ve
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o6grenme performanslari arasindaki iliski (Ko, 2012) ya da bu dersi veren 6gretmenlerin egitim kalitesine (Ko, Chiu, 2011) iliskin
arastirmalar da géze ¢carpmaktadir.

YONTEM

Aragtirmanin Amaci

Tirkiye'de turizm 6grencileri ortadgretim seviyesindeki kadar ¢ok olmasa da yiiksekdgretim diizeyinde teorik dersler yani sira
uygulamali birtakim dersler almaktadir. Bunlar igerisinde mutfak hizmetleri, uluslararasi mutfaklar ya da diinya mutfaklari, Turk
mutfagi gibi mutfak egitimine yonelik dersler de bulunmaktadir. Bu dersler, 6grencileri sektdre hazirlamasi agisindan biyiik 6nem
tasimaktadir. Ciinki 6zellikle etkin ve verimli bir 6grenme siireci sonunda 6grencinin yeterli bilgiye sahip olabilecegi ve sektore
giriste acemilik yasamayacagi varsayllmaktadir. Ancak bazi Universite 6grencilerinin bu tarz uygulamali derslere pek sicak
bakmadigi, yazarlar tarafindan yillar boyu verilen uygulamali mutfak dersleri esnasinda gézlenmistir. Bununla birlikte 6grencilerin
dersi almadan 6nce oOnyargi ile yaklastiklari ancak donem sonunda dersten olduk¢ga memnun kaldiklari gozlenen diger
davranislardandir. Bu sebeple arastirmada oncelikle 6grencilerin uygulamal mutfak derslerine iliskin diistincelerini tespit etmek
amaglanmistir. Arastirmanin ilk ana amaci bu olmakla birlikte, bir de alt amag¢ bulunmaktadir.

e Uygulamali mutfak dersi alan ve heniiz almamis olan 6grencilerin uygulamal mutfak egitimine iliskin distinceleri arasinda
herhangi bir farkhhk var midir?

Arastirmanin bir diger ana amaci ise 6grencilerin ders sonunda ¢ikti olarak Urettikleri Grinlerin misafirler tarafindan begenilip
begenilmeme durumlaridir. Bu durumun 6grencilerin etkin bir 6grenme gerceklestirdigini kanitlayabilecek 6nemli bir olgu oldugu
varsayllabilir. Bununla birlikte bu amaca binaen bir alt amag belirlenmistir.

e  Uygulamali mutfak dersi kapsaminda sunulan hizmet ile normal zamanda sunulan hizmet arasinda misteri memnuniyeti
acisindan herhangi bir farkhlik var midir?

Bu ana ve alt amaglar ile 6grencilerin derse iliskin dislinceleri objektif bir sekilde degerlendirilebilecek, 6grencilerin dersi
almadan ve aldiktan sonra derse iliskin bakis agilarinda bir degisiklik olup olmadigi tespit edilebilecektir. Bununla birlikte ders
kapsaminda Urettikleri Grinlerin ne kadar basarili oldugu musteri yanitlari dogrultusunda olgiilebilecek ve normal zamanda
cikarilan yemek ile ders kapsaminda retilen yemek arasinda musteri memnuniyeti agisindan herhangi bir farkhlk olup olmadigi
anlagilabilecektir. Bu sayede uygulamal mutfak derslerinin ne kadar basaril oldugu ya da olmadigi hem 6grenci hem de musteri
goziinden degerlendirilerek literatiire katki saglanacaktir.

Arastirmanin Evreni

Arastirma hem 6grenci hem de restoran miisterilerini kapsadigi igin iki evren ve drneklem bulunmaktadir. Ogrencilerden olusan
evren Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde bulunan Turizm isletmeciligi bélimii mifredatinda yer alan
Uluslararasi Mutfaklar dersini alan 6grencilerdir. Aktif olarak derse devam eden tiim 6grencilere ulasilarak tam sayima gidilmistir.

Miisterileri kapsayan evren Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde faaliyet gésteren konukevine dgle yemegi igin
gelen misafirlerdir. Konukevinde hafta ici her giin ortalama 30 kisilik yemek hizmeti sunulmaktadir. Arastirma kapsaminda evrenin
tamamina ulasiimasi planlanmistir. Bir somestr boyunca 6gle yemegine gelen tiim misafirlere tamamen goénilltlik esasina dayali
olarak anket formunu doldurmalari rica edilmistir.

Arastirmanin Kisitlari

Arastirmanin ilk kisit 2017-2018 giiz yariyil icerisinde gerceklestirilmesidir. Bir diger kisit ise arastirmanin sadece uygulamali
mutfak egitimini temel alan bir arastirma olmasidir. O donemde fakiiltede okutulan tek uygulamali mutfak dersi Uluslararasi
Mutfaklar dersi oldugu igin, arastirma bu dersi alan 6grenciler ile kisitlanmugtir.

Veri Toplama Yontemi

Arastirmada nicel bir tasarim benimsenmis ve anket tekniginden faydalaniimistir. Ogrencilerin uygulamali mutfak derslerine
iliskin dlstncelerini tespit edebilmek amaciyla Cemrek & Yilmaz (2010) tarafindan gelistirilen 25 ifadeden olusan anket formu
kullanilmistir. Bu formun tercih edilmesinin sebebi Turkiye’deki mesleki turizm egitimi gbz 6niine alinarak olusturulmus olmasidir.
Formda ayrica 6grencilerin cinsiyet, 6grenim durumu ve genel not ortalamasina dair demografik degiskenlere de yer verilmistir.

Musteri memnuniyetini 6lgmek amaciyla yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyeti boyutlarini iceren toplam 16
ifadeden olusan bir anket formu hazirlanmistir. Yiyecek kalitesi ve hizmet kalitesi boyutlarina iliskin 13 ifade Yiksel & Yuksel
(2002)’in calismasindan esinlenilerek arastirmaya uyarlanmistir. Misteri memnuniyeti boyu-tunda yer alan (g ifade ise yazarlar
tarafindan olusturulmustur. Bu formda arastirma agisindan gereklilik arz etmedigi icin musterilere iliskin herhangi bir demografik
degiskene yer verilmemistir. iki formda da 5’li Likert 6lgeginden (1 = Tamamen katilmiyorum; 5 = Tamamen katiliyorum)
faydalanilmistir.

Her iki formda, iki farkli asama kullaniimistir. Ogrenciler icin hazirlanan formlar dénem basinda 6grenciler ilk derse girmeden
once uygulanmis ve toplamda 85 anket formu elde edilmistir. Ayni anket formu dénem sonunda (dért ay sonra) ayni 6grencilere
final sinavindan sonra tekrar uygulanarak, 85 anket formu toplanmistir. Oncesi ve sonrasi olmak {izere toplamda 170 adet grenci
anketi elde edilmistir.
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Ogrenciler ders kapsaminda donem boyunca haftanin {i¢ giinii onar kisilik gruplar halinde gesitli tlke mutfaklarina yonelik
uygulama yapmistir. Ulke mutfaklari konusunda 6grenciler kisitlanmamis, hangi mutfaga iliskin uygulama yapacaklarina kendileri
karar vermistir. Uygulamalar fakdilte biinyesinde bulunan konukevinin mutfaginda gerceklestirilmis ve 6gle yemegi icin konukevine
gelen misafirlere yine 6grenciler tarafindan sunulmustur. Haftanin iki glinl ise konukevi mutfagi calisanlari tarafindan rutin 6gle
yemegi hizmeti verilmistir. Mlsteri memnuniyetini 6lgmeye yonelik hazirlanan anket formlari haftanin her giini gelen misafirlere
uygulanmis, uygulama zamaninda alinan yanitlar ile normal zamanda alinan yanitlar ayristirilmistir. Uygulama zamani misafirler
tarafindan toplam 265 anket formu doldurulmus, ancak hatali ya da eksik doldurulan anketler gikarildiktan sonra 259 anket formu
degerlendirmeye alinmistir. Normal zamanda ise toplam 236 anket formu degerlendirmeye alinmistir. Toplamda 495 adet musteri
anketi elde edilmistir.

On Calisma

Arastirma igin kesin anket formu hazirlanip veri toplamaya gegilmeden 6nce arastirma ornegini temsil edecek sekilde secilen
20 o6grenci ve 20 misteri ile pilot galisma yapilmistir. Her iki gruba da ilgili formlar gosterilerek, olgeklerin uygunlugu ve
anlagilirhgini belirtmeleri istenmistir. Yanitlayici yorumlarina bakilarak bazi ifadeler degistirilmis ve anket formuna son hali
verilmistir. Ogrenciler ile yapilan pilot calismanin giivenilirligi 834 iken, miisteri memnuniyeti dlgeginin giivenilirligi ,960 ¢ikmustir.

BULGULAR

Ogrencilerin 54’ii kiz, 31’i erkek olup, normal 6gretimde okuyan dgrenci sayisi 50, ikinci 6gretimlerin sayisi 35’dir. Ogrencilerin
genel not ortalamalari degerlendirildiginde on 6grencinin ortalamasinin 1.75’den az oldugu tespit edilmistir. 1.75 ile 2.50 arasinda
ortalamaya sahip olan 6grenci sayisi 38 olup, genelin %22,4’(inl olusturmaktadir. Bunun ardindan ortalamalar igerisinde en ¢ok
isaretlenen secenek %19,4 ile 2.51 ile 3.25 arasi olmustur. Yani 6grencilerin énemli bir cogunlugunun ortalamasi 1.75 ile 3.25
arasindadir. Bunlara ek olarak ortalamasi 3.26 ile 4.00 arasinda degisen akademik basarisi yliksek 6grenci sayisi 4’t(r.

Uygulamali Mutfak Dersi Ol¢egine iliskin Faktor Analizi

Ogrencilerin uygulamali mutfak derslerine iliskin diisiincelerini tespit edebilmek amaciyla Cemrek & Yilmaz (2010) tarafindan
gelistirilen Olgege agimlayici faktor analizi uygulanmistir. Verilerin dagilimi incelenmis olup, carpiklik ve basiklik katsayilari
degerlendirilmistir. Bu degerlerin -1.5 ile +1.5 arasinda olmasi gerektigi ifade edilmektedir (Tabachnick ve Fidell, 2012). Degerlerin
belirtilen aralikta olmasi sebebiyle verilerin normal dagihm gosterdigi kabul edilmistir. Analizlerde agiklayici model olarak temel
bilesenler analizi ve varimax dondiirme segenekleri kullaniimistir.

Acgimlayici faktor analizi uygulanmadan 6nce 6rneklem biylklGginin faktor analizine uygunlugunu gésteren KMO degeri
hesaplanmis ve 0,878 olarak bulunmustur. Bulunan bu deger, 6rneklem buyuklGginin yapilacak faktor analizi igin yeterli oldugunu
gostermektedir. Verilerin faktér analizine uygunlugunu tespit eden Bartlett’s Sphericity testi anlamli (p<0.000) bulunmustur.
Olgekte yer alan degiskenlerin cronbach alpha degerlerine ve degiskenler arasindaki iliski kat sayilarina bakilmistir. Bu asamada
disik cronbach alpha degerine ve iliski katsayisina sahip bir madde analizden ¢ikarilmistir. 24 maddeye uygulanan faktér analizi
sonucu faktor yiki .30’un altinda kalan iki madde analizden c¢ikarilmistir. Faktér analizinin sonuglarina iliskin degerler Tablo 1'de
sunulmustur.

Tablo 1'de gorildugi tzere, faktoér analizi sonucunda 6lgek 22 madde ve dort boyuttan olusmustur. Faktorlerdeki maddelerin
ifade ettigi anlamlar dogrultusunda Faktor 1: Verimlilik, Faktor 2: Gelisime katki, Faktor 3: Adaptasyon, Faktor 4: Gereklilik olarak
isimlendirilmistir. Genel olarak dort faktoriin varyansi toplam agiklama orani ise %61,818 olarak elde edilmistir. Faktorlerin
varyansi aciklama oranlarina bakildiginda, verimlilik faktoriiniin daha yliksek bir agiklama oranina sahip oldugu gorilmektedir.

Tablo 1. Ogrencilerin uygulamali mutfak dersine iliskin diisiincelerini tespit etmeye yonelik dlgegin agimlayici faktor analizi

Faktor 0z Agik. Alfa
Yiki Deger Varyans Degeri

1-Verimlilik 5,420 24,637 0,912

Dersi veren 6gretim elemanlari destekleyici ve cesaretlendiricidir. 0,798

Uyg. mutfak derslerinde 6grendiklerimi is hayatima aktarabilmekteyim. 0,789

Uyg. mutfak derslerinde 6grendiklerimi glinliik hayata aktarabilmekteyim. 0,749

Uygulamali mutfak dersleri sayesinde mutfakta seflerimin karsisinda heyecanimi 0734

yenebilirim/yenebilecegim. !

Uygulamal mutfak dersleri sayesinde turizm sektériinde mutfaktaki is agsamalarinin, 0.709

mutfak faaliyetlerinin nasil ylrGadGgind anlayabiliyorum. !

Sektorde mutfak departmaninda ise basladigimda islere kolaylikla uyum 0676

saglayabilecegimi dustuntyorum. !

Uygulamal mutfak dersleri sayesinde kalite, hijyen ve maliyet konularinda gelistigimi 0675

distndyorum. !

Uygulamal mutfak dersleri ile hayattaki bazi becerilerimin gelistigine inaniyorum. 0,673

Dersi veren 0gretim elemanlari mutfak konusunda tecriibelidir. 0,655

2-Gelisime katki 4,068 18,490 0,888
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Faktor 0z Acik. Alfa
Yiki Deger Varyans Degeri

Uygulamal mutfak dersleri sayesinde meslegimi sevdim. 0,770

Uygulamal mutfak dersleri sayesinde mutfak konusundaki bazi becerilerim de 0747

gelismektedir. !

Uygulamali mutfak dersleri sayesinde gelistigimi diisliniyorum. 0,740

Uygulamali mutfak derslerinin gerekli oldugunu diisiintiyorum. 0,701

Uygulamal mutfak derslerinde hocalarimizin bize karsi yaklasimlarini begeniyorum. 0,685

Uygulamal mutfak dersleri sayesinde mutfakta is deneyimi kazandigima inaniyorum. 0,641

3-Adaptasyon 2,445 11,112 0,666

;J\;gulamall mutfak derslerinde 6grendiklerim ile sektdrdeki mutfak uygulamalari farkl. 0725

R 2

Uygulamali mutfak derslerine girmemenin yollarini ariyorum. (R) 0,724

Uygulamal mutfak derslerindeki gézlemlerden (ya da hocalarimin gozlemlerinden) 0.706

sikiliyorum. (R) !

Uygulamal mutfak dersleri yliziinden meslegimden sogudum. (R) 0,580

4-Gereklilik 1,667 7,579 0,601

Uygulamal mutfak dersleri gereksizdir. (R) 0,723

Uygulamal mutfak derslerinde 6grendigim bilgiler sektorde (ya da is hayatinda) isime 0,625

yaramayacak. (R)
Uygulamali mutfak dersleri igin belirlenen sireler gok uzun. (R) 0,525

Aciklanan Varyans: 61,818 KMO: 0,878 Bartlett Testi, p <,000

Olgegi olusturan doért faktériin givenilirlikleri degerlendirildiginde, verimlilik faktériiniin 0,912, gelisime katki faktériiniin
0,888, adaptasyon faktoriiniin 0,666 ve gereklilik faktériiniin 0,601 oldugu goriilmektedir. Olcege iliskin cronbach’s alpha
degerlerinin sosyal bilim arastirmalari igin kabul edilebilir sinirda oldugu sdylenebilir (Hair, Black, Babin & Anderson, 2010: 92).

Ogrencilerin Ders Oncesi ve Sonrasi Diisiincelerinin Tespit Edilmesi
Turizm isletmeciligi 6grencilerinin uygulamali mutfak dersini almadan 6nce ve aldiktan sonraki disiincelerinde herhangi bir
farkhhk olup olmadigini test etmek amaciyla bagimli iki 6rneklem t-testi uygulanmistir.

Tablo 2. Ogrencilerin ders dncesi ve sonrasi diisiincelerine iligkin t testi

Faktorler gruplar N X Std. Sapma p
e w W e om
Gelisime katki g)r;ttisstt :g 3:82 (1):32; 0,000*
Adsptasyon son e i e oms OO
S m m e w
*p < 0,001

Ogrencilerin uygulamadan 6nceki ve sonraki diisiincelerine iliskin faktdér ortalamalari arasinda istatistiksel olarak anlamli
farkliliklar tespit edilmistir (p < 0,001). Ogrencilerin tim faktérler agisindan ders 6ncesinde genel bir kararsizlik yasadigi ancak ders
sonrasi duslinceleri tekrar soruldugunda ortalamalarin yikselerek olumluya dondiigi tespit edilmistir.

Restoran Miisteri Memnuniyeti Olgeginin Faktor Analizi

Ogrencilerin uygulamali mutfak dersleri kapsaminda sundugu hizmete yénelik miisteri memnuniyetini tespit etmek amaciyla
hazirlanan anket formuna agimlayici faktor analizi uygulanmigtir. Verilerin normal dagilim gosterdigi gozlenmistir. Analizlerde
aciklayici model olarak temel bilesenler analizi ve varimax dondirme segenekleri kullaniimistir. KMO degeri 0,914 olarak
hesaplanmis ve Bartlett’s Sphericity testi anlamli (p<0.000) bulunmustur. Olcekte yer alan degiskenlerin cronbach alpha
degerlerine ve degiskenler arasindaki iliski kat sayilarina bakilmistir. Bu asamada dusiik cronbach alpha degerine ve iliski
katsayisina sahip bir madde analizden ¢ikarilmistir. Faktor analizinin sonuglarina iliskin degerler Tablo 3’de sunulmustur. Faktor
analizi sonucunda 6lgek 15 madde ve dort boyuttan olusmustur. Faktérlerdeki maddelerin ifade ettigi anlamlar dogrultusunda
Faktor 1: Yiyecek Kalitesi, Faktor 2: Personel Kalitesi, Faktor 3: Hizmet Kalitesi, Faktor 4: Genel Memnuniyet olarak
isimlendirilmistir. Genel olarak dort faktoriin varyansi toplam agiklama orani ise %76,331’dir. Faktorlerin varyansi agiklama
oranlarina bakildiginda, yiyecek kalitesi faktériiniin daha yiiksek bir agiklama oranina sahip oldugu gériilmektedir. Olgegi olusturan
faktorlerin glivenilirlikleri ise 0,80’in Gzerinde olmasi sebebiyle yiiksek kabul edilmektedir.
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Tablo 3. Restoran miisteri memnuniyeti 6lgegine iligskin faktor analizi sonuglari

Faktor 0z Acik. Alfa
Yiki Deger Varyans Degeri
1-Yiyecek Kalitesi 4,576 30,507 0,905
Restoranda sunulan yiyecekler yiksek kaliteli 0,848
... taze Grlnler ile hazirlanmig 0,811
... lezzetli 0,786
... saghkl ve besleyici 0,777
... goruinUs itibariyle gekici 0,772
... temiz, hijyenik bir ortamda hazirlanmis 0,658
2- Personel Kalitesi 3,044 20,291 0,890
Calisan personel gorinusi temiz, diizgiin ve bakimlidir. 0,858
Calisan personel isinde yetkin. 0,856
Calisan personel yardimsever. 0,830
3-Hizmet Kalitesi 2,141 14,272 0,830
Restoranda standart bir hizmet sunuluyor. 0,864
Restoranda yiyecek hazirlik alanlari gérilebilir. 0,778
Restoranda 6zenli bir hizmet sunuluyor. 0,567
4-Genel Memnuniyet 1,689 11,262 0,833
Genel olarak servis kalitesinden memnunum. 0,763
Genel olarak personelden memnunum. 0,693
Genel olarak yiyecek kalitesinden memnunum. 0,512

Aciklanan Varyans: 76,331 KMO: 0,914 Bartlett Testi, p <,000
Restoran Miisteri Memnuniyeti Farkliligi

Ogrencilerin dersi ne kadar verimli gegirdigini yani uygulamali mutfak dersinin etkinligini tespit edebilmek amaciyla ders sonucu
elde edilen ciktilara yénelik misteri memnuniyeti 6lctilmistir. Ogrencilerin ders kapsaminda sundugu hizmete yonelik misteri
memnuniyeti ile normal zamanda sunulan hizmet arasindaki memnuniyette herhangi bir farkhlik olup olmadigi analiz edilmistir.
Bu sayede 6grencilerin normal zamanli restoran hizmeti ile rekabet edebilecek yetkinlige ulasip ulasmadigl gézlenmistir

Tablo 4. Ggrenci ve personelin sundugu hizmet ile miisteri memnuniyeti arasindaki farklilik

” N X Std. Deviation t p
A
o Sed s om o
dme o e 0w
&an::wuniyet I?egr;zr::I ;22 j::g 8:?22 2,090 0,037*

*p<0,05 **p<0,001
Yiyecek kalitesi agisindan normal zamanda sunulan hizmet ile uygulamali mutfak dersi kapsaminda sunulan hizmete yonelik
misteri memnuniyeti arasinda herhangi bir farklilik tespit edilememistir (t= 1,606, p= 0,109). Bu sonug 6grencilerin yaptigi
yemeklerin rutin c¢ikarilan yemekler ile ayni kaliteye sahip oldugunu gostermektedir. Restorana gelen misteriler yemeklerin
kalitesi, lezzeti, besleyiciligi, cekiciligi ve hazirlanisi agisindan daha dnce aldiklari hizmete benzer bir hizmet aldiklarini hissetmis ve
ayni memnuniyeti yasamistir.

Mutfak personelinin sundugu hizmet ile ders kapsaminda sunulan hizmete yonelik misteri memnuniyetinde personel kalitesi
agisindan anlamli farkhlk tespit edilmistir (t= 2,227, p=0,026). Ortalamalar arasi farkliiga bakildiginda, 6grencilerin ders giinindeki
personel hizmetine yénelik misteri memnuniyeti (4,53) iken, normal zamanda verilen personel hizmetindeki memnuniyet (4,40)
daha dusik bir ortalamaya sahiptir. Yani restoran musterileri ders kapsaminda sunum yapan 6grencilerin gorinds, isi bilme ve
yardimseverliginden daha fazla memnun kalmislardir.

Mutfak personelinin sundugu hizmet ile 6grencilerin sundugu hizmetin kalitesi agisindan da musterilerin memnuniyetlerinin
farkhlastigi gorilmustir (t= 3,640, p= 0,000). Ortalamalar arasi farkhlik degerlendirildiginde, personelin hizmet kalitesine yonelik
miusteri memnuniyeti 4,15 ortalamaya sahip iken, 6grencilerin hizmet kalitesine yonelik memnuniyet 4,36 ile daha yiksek bir
ortalamaya sahiptir. Restoranda sunulan hizmete iliskin misterilerin genel memnuniyetleri incelendiginde, ortalamalar arasi
farkhhklar tespit edilmistir (t= 2,090, p= 0,037). Musterilerin 6grencilerin verdigi hizmetten daha memnun kaldigi anlasiimistir.

SONUG VE ONERILER

Bu arastirmada, Turizm isletmeciligi 6grencilerinin “Uluslararasi Mutfaklar” dersi kapsaminda verilen uygulamali mutfak
egitimine yonelik distinceleri iki asamali olarak (ders 6ncesi ve sonrasi) tespit edilmistir. Bununla birlikte 6grencilerin bu ders
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kapsaminda Urettigi ve sundugu yemeklere yani hizmete yonelik misteri memnuniyeti ile normal zamanda sunulan hizmet
arasindaki memnuniyette herhangi bir farklilik olup olmadigi analiz edilmistir.

Ogrencilerin derse girmeden 6énce derse iliskin genel bir kararsizlik yasadigi ancak ders sonrasi diisiinceleri tekrar soruldugunda
olumluya donik bir gelisme gosterdigi tespit edilmistir. Genellikle Tirk egitim sisteminde 6zellikle turizm fakiltesi 6grencilerinin
uygulamali egitimlere pek sicak bakmadigi tecriibeler 1siginda séylenebilir. Ancak bu arastirma, 6grencilere uygulamali egitimin
onemi anlatilir, yeteri kadar uygulama imkani saglanirsa 6grencilerin bakis acilarinin iyi yonde degisebilecegini gostermektedir.
Turk egitim sisteminde her ne kadar ilk derste, dersin 6neminin anlatiimasi gerektigi bilinen bir gercek olsa da, genellikle
atlanmakta ve dogrudan derse gecilmektedir. Halbuki 6grenciler yeteri kadar bilgi sahibi olurlarsa 6nlerini daha iyi gérebilmekte
ve daha sagduyulu yaklasabilmektedir. Bununla birlik-te 6grencilere uygulamali dersleri sevdirecek birtakim faaliyetler
yuratulebilir. Clinkl 6grencilerin uygulamali dersler ile ilgili olumlu gorislerinin daha faydali bir 6grenme siireci yaratacagi
soylenebilir. Bu durum da 6zellikle sektore girdiklerinde kendilerini daha giivende hissetmelerini saglayacak bilgi birikimine sahip
olmalari demektir.

Ortalamalar arasi farkhliklar degerlendirildiginde en biyik farklihgin, 6grencilerin uygulamal mutfak derslerinin gerekliligine
iliskin distincelerinde gergeklestigi gortlmistir. Yani 6grenciler dersi aldiktan sonra dersin daha gerekli oldugunu ve ders
surelerinin daha uzun olmasi gerektigini ifade etmistir. Kang (2011: 475)’da yaptig! arastirmada benzer sekilde 6grencilerin
O0grenme taleplerinin yiiksek oldugunu ve daha fazla uygulamanin talep edildigini tespit etmistir. Bu arastirmada 6grencilerin en
fazla 6nemsedigi konulardan biri de dersi veren 6gretim elemanlarinin destekleyici ve cesaretlendirici olmasidir. Kang (2011:
475)'da calismasinda 6gretmenlerin dersin islenisi acisindan oldukca énemli bir yere sahip oldugunu ve mesleki yeterlilikleri
acisindan daha fazla egitim desteginin gerektigini belirtmistir.

Ogrencilerin sundugu hizmete ydnelik miisteri memnuniyetinde, yaptiklari yemegin kalitesi agisindan normal zamanli hizmet
ile farkhlasmadiklari tespit edilmistir. Bu durum aslinda sektor tecriibesi olan mutfak personelleri kadar iyi bir yemek
cikarabildiklerini gostermesi acisindan olduk¢a 6nemlidir. Gereken egitim verildiginde ve uygulama imkani sunuldugunda
ogrencilerin konuyu ne kadar ciddiye aldigi ve gereken hassasiyeti gosterdigi gozlenmistir. Bu durum cikardiklari yemegin kalitesine
de yansimis ve misteri memnuniyetinde herhangi bir farkliik yasanmamasina sebebiyet vermistir. Bununla birlikte diger lg¢ boyut
acisindan personel hizmeti ile 6grencilerin sundugu hizmette misteri memnuniyeti farklilik géstermistir. Ancak bu farkhhklarin
tamami 6grencilerin lehine olmus ve onlara yonelik misteri memnuniyetinin daha yliksek ortalamalara sahip oldugu gérilmustir.
Genel olarak musteriler normal zamanli hizmete kiyasla 6grencilerin sundugu hizmetten daha fazla memnun kalmistir. Bu durum
sebebiyle 6grencilerin derse iliskin olumlu distincelerinin musteriye de yansidig§i ve aslinda uygulamali egitimi basari ile
tamamladiklari séylenebilir. Bu durum aslinda 6grencilerin mesleki mutfak yeterliliklerini de ortaya koymaktadir. Ko (2010b)’da
farkh bir yol izleyerek turizm isletmeciligi 6grencilerinin mesleki mutfak yeterliliklerini 6lcmistir. Faktor analizi sonucu temel
mutfak bilgisi, mutfak inovasyonu, temel mutfak becerileri, mutfak yonetimi ve mutfak tutumu olmak (zere bes faktor
belirlemistir. Erkeklerin ve kidemli 6grencilerin mutfak yonetiminde 6nemli derecede daha yiiksek puanlar aldigi gérilmustar.

Bu arastirmada o6grencilerin cinsiyetlerine ya da siniflarina gére bir farkhlik arastirilmadigi icin bu tarz bir sonug elde
edilememistir. Ancak gelecek arastirmalarda 6grencilerin derse iliskin diisiincelerinin demografik 6zelliklerine gére farkhlasip
farkhlagsmadigi analiz edilebilir.

Gelecek arastirmalarda 6grencilerin uygulamali egitime yonelik diisiinceleri ile lrettigi yemeklere ve sundugu hizmete yonelik
misteri memnuniyeti arasindaki iliski istatistiki olarak sinanabilir. Turkiye’nin farkh boélgelerindeki turizm fakiltesi 6grencilerinin
disinceleri karsilastirilarak bolgelerarasi farkliliklar ortaya konabilir. Bir sonraki asamada egitim sistemi benzer 6zellikler tasiyan
yabanci bir tlke 6grencileri ile farkhlastig1 noktalar tespit edilebilir.

Turizm fakiltesi biinyesinde 6zellikle turizm isletmeciligi bolimlerinde okuyan 6grencilere yonelik uygulama imkanlari ile okul
hayati desteklenmelidir. Aksi takdirde 6grenciler sadece teorik bilgiler ile sektére giris yapacak ve bu durum bocalamasina
sebebiyet verecektir. Bu sebeple bazi temel uygulamali dersler miifredatlara muhakkak eklenmelidir. Cok gesitli ve farkh uygulama
imkanlarinin sunulamadigl durumlarda Kang (2001: 475)'in da belirttigi gibi teorik egitim sonrasi, video egitimi ya da uygulamah
gosterilere yonelik multimedya araglarinin kullanilabilir. Gereken hassasiyet gosterildiginde 6grencilerin bu egitimlerin 6nemini
yadsimayacagi soylenebilir. Hatta bu sayede sektdre isinmasi ve gizel geri donisler alinmasi bile miimkiin olabilir.
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