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Hizla biiyliyen ve gelisen turizm endiistrisinde yiliksek diizeyde gelir elde edebilmek, hizmet
kalitesini arttirmak ve misafir memnuniyetinde amaglanan hedefleri yakalayabilmek isgorenlerin egitim
seviyeleri ile yakindan iliskilidir ve egitim seviyesi gercek anlamda fark yaratan bir unsur olarak
gorilmektedir.

Arastirma Tirkiye Turizm Stratejisi 2023 belgesinde yer alan Kis Koridoru illerinde Kiiltir ve
Turizm Bakanlig1 Belgeli 49 otel isletmesinde gorevli olan mutfak ¢alisanlar: lizerinde gergeklestirilmis
olup veri toplama teknigi olarak yiizylize anket yontemi kullanilmistir. Kis Koridoru otel isletmelerinde
gorev yapan 175 mutfak profesyonelinin katihmiyla gerceklestirilen calismada yanitlar SPSS 20.0
programi kullanilarak yiizde ve frekans olarak degerlendirilmis, tablo haline donistirilmis ve
yorumlanmistir. Sonu¢ olarak mutfak calisanlarinin yarisindan ¢ogunun (%69,7) ortadgretim mezunu,
yariya yakininin (%43,4) herhangi bir mesleki egitim almadigl, yarisindan ¢ogunun (%58,3) yabana dil
bilmedigi, tamamina yakininin (%80,0) isinden memnuniyet duydugu, yarisindan fazlasinin (%66,9)
tekrar sanslari olsa ayni meslegi secmek istedigi, egitim seviyesinin bireysel kariyer planlamada énemli
bir sosyal (¢evresel) faktor oldugu ve profesyonellerin ¢esitli mesleki bilgi, beceri ve tutumlara sahip
olduklari tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler:Mutfak Calisanlari, Kis Koridoru, Kariyer Hedefi

THE MEASUREMENTS OF VOCATIONAL EDUCATIONAL LEVEL AND CAREER TARGETS OF
HOTEL CULINARY EMPLOYEES; AN ANALYSIS OF WINTER CORRIDOR

ABSTRACT

The high level of income in the rapidly growing and developing tourism industry, increasing the
quality of service and achieving the targets aimed at guest satisfaction are closely related to the level of
education of the occupants and the level of education is seen as a real difference.

The research was carried out on the kitchen workers who were in charge of 49 hotels operated by
the Ministry of Culture and Tourism in the winter corridor cases of the 2023 document of the Tourism
Strategy of Turkey and a face-to-face survey method was used as data collection technique. In the study
conducted with the participation of 175 culinary professionals working in the winter corridor hotels, the
responses were evaluated as percentage and frequency using the SPSS 20.0 program, transformed into a
table and interpreted. As a result, it was found out that half of the cadre workers (69.7%) were secondary
school graduates, nearly half (43.4%) did not receive any vocational education, majority (58.3%) did not
speak foreign languages, (66.9%) were satisfied that they would like to choose the same occupation, that
education level is an important social (environmental) factor in individual career planning, and that
professionals have various professional knowledge, skills and attitudes.

Keywords: Culinary Employess, Winter Corridor, Career Target.
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GIRIS

Yerel, bolgesel, ulusal ve uluslararasi diizeyde artan rekabet, otel isletmelerini en nitelikli personeli
aramak, istthdam etmek ve isletmede tutmak konusunda zorlayici bir rol oynamaktadir. Egitim bu a¢idan
turizm endiistrisinin gelisiminde 6nemli faktér olmaktadir (Avcikurt; 2004, s.25). Kaliteyi yakalayabilmek
icin turizm endistrisini olusturan alt sektorlerin fiziksel yapilar1 kadar bu yapilara anlam kazandiran,
giinlimiiz turistinin bekledigi diizeyde hizmet {ireten insan giicii de biiylik 6neme sahiptir (Cemrek ve
Yilmaz, 2010). Ciinkii turizm emek yogun bir endiistridir ve kisitli olarak otomasyona gidilebilir. Hizmet

kalitesi ve dolayisi ile geliri arttirmanin ilk yolu yetismis personel istihdam etmekten gecmektedir (Bayer,
1998, 5.154).

Diinya Turizm ve Seyahat Konseyi (WTTC) raporlarina gore; 2016 yilinda turizm endistrisinde
dogrudan istihdama katilim 109 milyon Kkisi olarak gerceklesirken, dolayli istihdam ile bu rakam 292
milyon calisana ulagmaktadir. Dogal olarak diinyada her 10 kisiden 1'i turizm endiistrisinde istihdam
edilmektedir. Turizm endiistrisinde istihdam sayisinin 2027 yilinda 380 milyon kisiye ulasacagi (WTTC,
2017) ve dolayisi ile diinya genelinde her 9 kisiden 1'nin turizm endiistrisinde istihdam edilecegi tahmin
edilmektedir (WTTC, 2016). Ulkemizde ise yine TUIK 2015 yili raporunda belirtildigi tizere; konaklama ve
yiyecek hizmeti faaliyetleri alaninda 1 milyon 449 bin kisinin istihdam edildigi belirtilmekte olup bu say1
toplam istihdamin yaklasik olarak % 5,5’ine karsilik gelmektedir (TUIK, 2015).

Turizmden beklenen yararlarin saglanabilmesi i¢in tanitim ve yatirimin yaninda egitimli insan
giiciiniin olmasi ve var olan is giiciiniin egitim seviyesinin yiiksek olmasi gerekmektedir. Is giiciiniin
etkinligi, verimliligi ve mesleki basarisi, almis oldugu egitimin bir sonucudur (Ozdemir Yilmaz ve Topgu,
2014). Turizm endistrisinin dinamik yapisindan dolayi turizm egitiminin her asamasinda bireyler pratik
bilgi ve becerilerle donatilmalidir (Aksu ve Bucak, 2012). Ciinkd “egitilmis insan giicii, turizm
faaliyetlerinde yer alan fiziki elemanlara etkinlik ve anlam kazandiran unsurdur” (Unliionen ve Boylu,
2005).

Turizm faaliyetine katilan insanlarin gereksinim duyacagi ulasim ve konaklama hizmetlerinin
yaninda en 6nemli ihtiyaclarindan birisi de yeme-igmedir. Konaklama hizmetinin yaninda yeme-igme
hizmetleri de sunan otel isletmelerinde yiyeceklerin depolandigi, liretime yonelik hazirliklarin yapildigi,
ayiklama ve pisirme islemlerinin gerceklestirildigi ve nihayetinde misafire tabakta ya da biifede sunuma
hazir hale getirildigi yerler vardur. iste bu yerler “mutfak” olarak adlandirilmaktadir.

Mutfaklara hayat veren mutfak sefleri ve c¢alisanlarinin egitim dizeyleri gerek kendi kariyer
hedefleri gerekse calistiklari isletmelerin hizmet kalitelerini arttirip yiiksek diizeyde misafir memnuniyeti
saglamalar1 i¢in son derece 6nemlidir. Bu durum misafir sadakati yaratabilecegi gibi isletmenin
performansini arttirarak karlilifina da pozitif yonli katk: saglayacaktir. Clinkii iyi egitim almis bilgi ve
birikimlerini kendilerine 6zgili yetenek ve yaraticiliklar ile birlestirebilen mutfak sef ve calisanlari
calistiklari isletmeye deger katip harikalar yaratabilirler (Birdir ve Kilichan, 2013). Ayrica Tiirkiye Turizm
Stratejisi 2023 Eylem planinda gelecegin turizm egitimine yonelik bir takim hedefler belirlenmistir.Bu
hedeflerden birisi de “kaliteli, etkin ve basarili bir turizm egitimi ile endiistri ¢alisanlar1 veya calisacak
olanlarin kariyer ve stirekli is olarak turizme bakislarini degistirmek” oldugu ifade edilmistir (KTB, 2007,
s.16-19). Dolayisiyla endiistri c¢alisanlarinin egitim seviyelerinin o6lciilmesi ve gercek uygulayicilarin
kariyer hedeflerinin olup olmadiginin tespit edilmesicalisanlara, egitim kurumlarina, isletmelere kisacasi
tim paydaslara degerlendirme yapabilmeleri adina firsat saglayacaktir. Bir diger agidan
degerlendirildiginde ise, turizm endistri agisindan faydalar1 dolayli olabilecegi gibi, gastronomi
turizminin rotalarina eklenen bélgelerin uluslararasi turistler tarafindan talep goren yerler olmalari,
gastronomi merkezlerinin turizm gelirlerini artirici potansiyele sahip olmalar1 gercegini ortaya
cikarmaktadir (Mil ve Kiigiikaltan, 2015).
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MUTFAK (ASCILIK) EGIiTiMi

Ascilar iyi bir beslenme ve yemek hazirlama bilgisine sahip olmanin yaninda iyi bir mutfak sanati
becerisine de sahip olmalidirlar. Gelisen teknolojiye ayak uydurabilecek sekilde kendilerini yenilemeli ve
yetistirilmelidirler. Ozellikle mutfak bilgilerinin uygulamaya aktarilmasi da biiyiik énem arz etmektedir
(Harbalioglu ve Unal, 2014).

Mutfak egitimi, sadece nicelik ve nitelik olarak sektériin ihtiyaci olan isgiiciiniin karsilanmasi igin
degil ayn1 zamanda ulusal ve bolgesel mutfak kiltiirlerinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi igin
de 6nemli bir rol oynamaktadir (Oztiirk ve Gérkem, 2011). Mutfagin basariya ulasmas; istenilen nitelikte
ve kalitede yiyeceklerin iiretilmesi, hijyenik ortamlarin yaratilmasi, yeterli ve verimli olabilecek fiziksel
planlamanin yapilmasi, ihtiya¢ duyulacak teknik donanimlarin saglanmasi ve elbette ki nitelikli, egitimli
personelin ¢alismasi ile miimkiin olabilecektir (Cemrek ve Yilmaz, 2010). Ozellikle turistin destinasyon
tercihindeki karar verme asamasinda ve tatili siiresince de memnuniyetine etkileri olan “mutfak” birimi
o6neminin farkinda olan tilkeler bu birime 6zel 6nem vermektedirler (Tekin ve Cidem, 2015).Ge¢miste
usta/cirak iliskisi ile stirdiiriilen asc¢ilik meslegi artik giinlimiizde statlii kazanarak sinif atlamistir. Otel
isletmelerinin ya da restoranlarin mutfak gsefleri ge¢misin aksine daha c¢ok merak edilir olmus,
isletmelerin sahipleri ya da isletmecilerin isimlerinin éniine yavas yavas gegmeye baslamislardir. Unlii bir
sefin lrettigi yemegi/yemekleri deneyimleme istegi yiyecek ve icecege olan ilgiyi de 6nemli odlciide
arttirmistir.

Ozellikle giiniimiiz turizm trendlerine cevap verebilmek icin egitim, gastronomi alam ile ilgili
onemli bir bilesen olmustur. Yiyecek ve icecek tarihinin ve kiiltiiriiniin anlasilmasi i¢in 6zellikle tarihi,
kiltiiri ve gelenekleri bilen ¢alisanlar gereklidir. Ziyaretcilerin isteklerini karsilayabilme ve
deneyimlerini zenginlestirecek bilgiye sahip olabilme ayni zamanda hizmet Kkalitesindeki basariy:
yakalamada 6nemli bir faktor olarak rol oynamaktadir (Santich, 2004, s.23).

Mutfak egitimi iilkemizde turizm egitiminin alt bir dali olarak orgiin (formal) ve yaygin (non-
formal) egitim olmak iizere iki sekilde verilmektedir. Orgiin egitim; diplomaya dayali Milli Egitim
Bakanligi (MEB) ve Yiiksek Ogretim Kurumu (YOK) biinyesinde bulunan cesitli diizeylerde ve okullarda
verilirken yaygin egitim; sertifikaya dayali MEB, Kiltiir ve Turizm Bakanlig1 (KTB), meslek odalari, 6zel
kuruluslar biinyesinde kurslar seklinde verilmektedir.

Tiirkiye’de Ortaégretim Diizeyinde Mutfak (Asc¢ilik) Egitimi

Ortadgretim diizeyinde mutfak egitimi, yiyecek ve icecek hizmetleri alani altinda yer alan “mutfak”
ve “pastacilik” dallar ile verilmektedir. Ascilik egitimi olarak da adlandirilan, ortadgretim diizeyinde
mutfak dal egitimi, mutfak arag-gerec ve ekipmanlarini kullanarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
yiyecek liretimi yapma ve servise hazir hale getirme yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve
ogretim olarak verilmektedir. Ogrencilere “Temel Yiyecek Uretimi”, “Mutfak Uygulamalar1”, Tiirk Mutfag:
Yemekleri”, “Acik Biife” gibi alan ve dal dersleri ile ascilik mesleginde ihtiya¢ duyabilecegi bilgi ve

yeterliklerin kazandirilmasi hedeflenmektedir (MEB, 2011, s.5-14).

Yabanc1 dil bilgisine sahip, Tirk ve diinya mutfaklarinda istihdam edilecek nitelikli ascilari
yetistirmek tizere (Dagdeviren, 2007, s.19) 1985-1986 6gretim yilinda Bolu Mengen’de bazi derslerinin
ogretimini ingilizce yapan “Anadolu Ascilik Meslek Lisesi” acilmis, 1994-1995 6gretim yilinda ise izmir
Cesme’de ikinci “Ascilik Meslek Lisesi” faaliyete gecirilmistir. Sonraki yillarda sayilar1 dérde kadar
ylkselen bu okullar, 2001-2002 o6gretim yilindan itibaren Milli Egitim Bakanligi Ticaret ve Turizm
Ogretimi Genel Miidiirligi tarafindan okul tiirlerinin azaltilmasi ¢alismalar1 kapsaminda Anadolu Otelcilik
ve Turizm Meslek Liselerinin béliim programi haline déniistiiriilmistiir (Tuyluoglu, 2003, s.17). Ilk ascilik
lisesi ise giiniimiizde Mengen Ascilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ad1 altinda sadece mutfak dalinda
egitim vermeye devam etmektedir.

Tiirkiye’de Onlisans Diizeyinde Mutfak (Ascilik) Egitimi

Giintimiiz meslek ytiksekokullarinda mutfak (Ascilik) egitimi “Ascilik” programi adi altinda dnlisans
diizeyinde verilmektedir. Ascilik programi adi altinda egitim ilk olarak 1998-1999 6gretim yilinda sozel
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puan tiiriinden 27 kisilik kontenjan ayrilarak Abant izzet Baysal Universitesi biinyesinde bulunan Mengen
Meslek Yiiksekokulu'nda verilmeye baslanmistir. Ayrica ayni yil yine Kocaeli Universitesi Derbent Meslek
Yiiksekokulunda da 33 kisilik kontenjanli “Yemek Pisirme Teknikleri” programi da mutfak egitimine
yonelik 6gretime baslamis ve 1999-2000 yilinda programin ismi “Mutfak Yonetimi” olarak degistirilmistir
(OSYM, 1998).

Tiirkiye’de onlisans diizeyinde mutfak egitimi veren, 28’i devlet, 14’ vakif liniversitesi ve 4’1 vakif
meslek yliksekokulu biinyesinde 46 farkl tiniversitede bulunan meslek yiiksekokullarinda toplam 55 adet
asciik programi bulunmaktadir. Bu programlarin ayni zamanda 29'unda ise ikinci 6gretim
uygulanmaktadir. Programin 2016 6gretim yih icin 6ngoriilen kontenjam1 5 bin 661’dir. Onlisans
diizeyinde acikégretim ascilik programi ise sadece Anadolu Universitesi biinyesinde bulunmakta olup,
kontenjan sayisi bin 519’dur. Uzaktan egitim 6nlisans diizeyinde ascilik egitimi yine sadece vakif meslek
yiiksekokulu olan Istanbul merkezli Plato Meslek Yiiksekokulunda 44 kontenjan ile iki farkli ilde (Bursa ve
Adana) 6grenci kabul etmektedir.

Ascilik 6nlisans programy, turizm endiistrisinde mutfak, servis ve yonetimi alaninda ihtiya¢ duyulan
gerekli bilgi ve becerilere sahip, yenilikleri takip edebilecek, iletisim becerileri yliksek 6zellikleri olan
insan kaynagini yetistirmeyi amacglamaktadir.Bu programda genel olarak isletme, turizm, iletisim ve
mesleki gelisime yonelik dersler verilmektedir. Bu programdan 120 AKTS kredilik ders alip, biitiin
derslerini basari ile tamamlayan (FF, YZ, DZ notu olmayan), genel not ortalamasi (GNO) en az 2,00 olan,
diger ytikimlilikleri yerine getiren 6grenciler mezun olabilirler ve “Agikdgretim Fakiiltesi Ascgilik
Onlisans Programi Diplomas1” alirlar (Anadolu Universitesi, 2016).

Uzaktan egitim; kendi kendine 6grenmeye istekli, disiplinli, evinde/isyerinde internet ortamina
baglh bilgisayar1 olan ve rahatlikla kullanabilen, yasamini siirdiirdiigii merkezde egitimini almak istedigi
programa katilmakta sikinti yasayan bireyler icin ¢ok uygun olan, 6grenci ve 6gretim elemaninin
kampiiste bulunma zorunlulugu olmadan, bilgisayar teknolojileri yardimi ile canli, goriintiilii ve sesli
olarak derslerin islendigi, dilerse 6grencinin bu goriintiileri tekrar izleyebilecegi bir ortami sunan, ¢cagdas
ve yenilikei bir egitim sistemidir (Gediz Universitesi, 2016).

Grafik 1. 2016-2017 Ogretim Yih Yiiksekoégretim Onlisans Diizeyinde Mutfak Egitimi Ogrenci
Kontenjanlar1 Dagilimi

Kontenjan Sayisi (5.661)

44

i . . . . .
1.211 Devlet Universitesi

Kaynak: 2016 OSYS Yiiksekdgretim Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavuzundan arastirmaci tarafindan derlenmistir. (KKTC
Universiteleri dahil edilmemistir.)

B Agikogretim Fakiltesi

Vakif Universiteleri

Grafikte de goriildiigl gibi Turkiye'de yliksekogretim Onlisans diizeyinde 5 bin 661 olan mutfak
egitimi kontenjanlarinin, % 46’sim devlet (iniversiteleri, yaklasik %27’sini Anadolu Universitesi
Acikogretim Fakiiltesi, % 22’sini vakif tiniversiteleri, % 4’linii vakif meslek yiiksekokullar1 ve % 1’lik
kismini da uzaktan egitim veren Plato Meslek Yiiksekokulu karsilamaktadir. Bu kurumlardan mezun
olarak endiistriye katilacak olan adaylar mutfaklardaki egitim seviyelerini yukarilara tasiyacaklardir.
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Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Mutfak (Ascilik) Egitimi

Lisans diizeyinde mutfak (ascilik) egitimi, dort yil stireli (8 yariyil) olan “Gastronomi” ve
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” programi adi altinda, Turizm Fakdltesi, Gilizel Sanatlar Fakiiltesi ile
Sanat ve Tasarim Fakiilteleri, Uygulamal Bilimler, Turizm ve Otelcilik ile Turizm isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokullarinda verilmektedir. Lisans diizeyinde mutfak egitimi Gazi ve Selcuk Universitelerinin “Aile
Ekonomisi ve Beslenme Egitimi” boéliimlerinde uzun bir siiredir veriliyor olsa da ilgili programlar
ortadgretim diizeyinde mutfak ve beslenme egitimi veren okullara 6gretmen yetistirme amacina hizmet
etmislerdir (Gorkem ve Sevim, 2011).

Turizm endistrisine yonelik olarak Tiirkiye'nin ilk dort yillik lisans egitimi veren ase¢ilik okulu,
2003 yilinda Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi ¢atis1 altinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
bolimi olarak agilmistir. Tiirkiye’de yeni bir kavram olan gastronomi, yemek pisirme ve ascilifin
otesinde; yemek malzemesinin secimi, yemegin hazirlanmasi ve sunumunu kapsayan icinde sanatin da yer
aldigy, kiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen farkl bir disiplindir
(http://gsf.maltepe.edu.tr/gastronomi Erisim: 28.07.2016).

Gastronomi sadece bir meslek olarak degil bir “sanat” olarak da adlandirilmaktadir; gastronomi ve
yeme-icme uzmanlar: hem giizel yemekler, tatlar hazirlamakta hem de keyifli ve estetik bir sunumla bir
yasam deneyimi sunmaktadirlar. “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” boliimii; yeme-igme sektoriiniin, her
biriminde hizmet verebilecek bilgi, beceri ve yeteneklerle donatilmis, etik degerlere bagli, diinya ve
ozellikle de tilke gerceklerinin farkinda olan ve yasam boyu 6grenmenin énemine inanmis, damak zevki
olan iyi ve gilizel yemek yapan uzman “Gastronomi Uzmanlar1”, “Sef Adaylar1” ve yiyecek-icecek
kurumlarinin isletmeciligini yapacak “Yoneticiler” yetistirmeyi amagclamaktadir
(http://www.iku.edu.tr/7/1521/gastronomi-ve-mutfak-sanatlari.html Erisim: 28.07.2016).

Grafik 2. 2016-2017 Ogretim Yili Yiiksekogretim Lisans Diizeyinde Mutfak Egitimi Ogrenci
Kontenjanlar1 Dagilimi

Kontenjan Sayilari (2.297)

m Devlet Universitesi

m Vakif Universitesi

Kaynak: 2016 OSYS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavuzundan arastirmaci tarafindan derlenmistir.
(Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi miifredati benzerlik tasidil icin arastirmaci tarafindan grafige dahil edilmis olup, KKTC
tiniversiteleri dahil edilmemistir.)

Grafikte de gorildiigi gibi Tiirkiye’de ytliksekdgretim lisans diizeyinde 2 bin 297 olan mutfak
egitimi kontenjanlarina, yaklasik % 66’sin1 devlet iiniversiteleri 6grenci kabul ederken geriye kalan 768
kisilik % 34’liikk dilimde de vakif tiniversiteleri karsilik vermektedir.

Tiirkiye’de Lisansiistii Diizeyde Mutfak (Ascilik) Egitim

Ulkemizde Gazi Universitesi biinyesinde yiikseklisans ve doktora seviyelerinde Sosyal Bilimler
Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali'nda lisansiistii egitimler verilirken, Okan
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi Anabilim Dali’'nda,
Abant Izzet Baysal Universitesi, Mersin Universitesi, Gaziantep Universitesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Anabilim Dali’'nda yiikseklisans seviyesinde lisansiistii egitim vermektedir.
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Sekil 1. 2016-2017 Ogretim Yili Tiirkiye Genelinde Bélgelere Gore Onlisans ve Lisans Diizeyinde Mutfak
(Ascilik) Egitimi Program Sayilari

2 Gastronomi ve Mutfa
Sanatlart

6 Ascilik
1 7 Asc¢ilik,

8 Ascilik 7 Gastronomi ve Mutfak
4 Gastronomi ve Mutfak Sanatlart

Sanatlart

5 Gastronomi ve Mutfak

2 As¢cilik
Sanatlart

9 Ascilik
5 As¢ulik

Z Gastronomi ve Mutfak
Sanatlort

8 As¢ilik

astronomi ve Mutfak

Kaynak: 2016 OSYS Yiiksekégretim ve Kontenjanlar1 Kilavuzundan arastirmaci tarafindan derlenmistir.

Yukarida Tirkiye haritasinda da gorildiigii iizere; yedi bodlgede liniversitelerin biinyelerinde
bulunan 6nlisans diizeyinde “Ascilik” ve lisans diizeyinde “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” programlari
sayilarina yer verilmistir. Ozellikle Marmara Bolgesi'nin ve hatta istanbul ilinin Ascilik egitiminde gerek
onlisans gerekse lisans diizeyinde agirligi hissedilmektedir. Program sayis1 olarak ikinci i¢ Anadolu
Bolgesi ve Ege Bolgesi birlikte yer almaktadir. Ege bolgesi'nde onlisans diizeyinde as¢ilik programinin 6n
planda oldugunu hatta burada da Mugla Sitki Kogman Universitesi biinyesinde bulunan bes farkli meslek
yuksekokulunun lokomotif goérevi istlendigini belirtebiliriz. Devaminda gelen Akdeniz Boélgesi ile
Karadeniz Bolgesi ve Glineydogu Anadolu Boélgesinde bulunan tniversitelerin ascilik egitimine ciddi
katkilar sagladigini soyleyebiliriz. Calisma alanimiz olan Kis Koridoru'nun bulundugu Dogu Anadolu
Bolgesi ise bir Gastronomi ve Mutfak Sanatlari (Atatiirk Universitesi-Erzurum) programi, iki Ascilik
(Erzincan Universitesi-Erzincan ve Agr1 Ibrahim Cecen Universitesi-Agr1) programi ile diisiik katiim
gostererek ascilik egitimi verilmektedir.

0Ozel Ascilik Kurslar:

Ulkemizde mutfak egitimi ayn1 zamanda 6zel kuruluslar tarafindan da verilmektedir. Profesyonelce
egitim veren kuruluslarin yaninda amatoér olarak da hizmet vermeye ¢alisan kuruluslar bulunmaktadir.
Ancak son yillarda agcilik alanina yoénelik ciddi bir yénelim s6z konusudur. Oniimiizdeki yillar bu
kuruluslarin yanina yenilerinin de eklenmesi kuvvetle muhtemeldir. Asagida bu kuruluslara bazi drnekler
verilmistir.

a)Mutfak Sanatlar1 Akademisi (MSA)

Mutfak Sanatlari Akademisi (MSA), istanbul’da kurulmus olan ve Milli Egitim Bakanligimin
onayladigr Profesyonel Ascilik ve Pastacilik-Ekmekgilik alaninda uluslararasi diploma veren tek
kurumdur. MSA farkli siire ve seviyelerde verilen egitimleri gecerlilikleri yiiksek olan City & Guilds, MEB,
HACCP, CTH sertifika ve diplomalari ile belgelendirmektedir. As¢ilik alani altinda profesyonel as¢ilik, uzun
donem profesyonel ascilik, chef & owner profesyonel ascilik, prochef, chef & owner profesyonel butik
pastacilik, profesyonel butik pastacilik, profesyonel pasta ve ekmekgilik;, uzun dénem profesyonel pasta
ve ekmekeilik, chef & owner pasta ve ekmekgilik egitim programlari farkli diizeylerde verilmektedir.

Ayrica MSA, profesyonel yiyecek icecek isletmeciligi, profesyonel barista, profesyonel barmenlik ve
miksoloji, Tirk mutfag: gibi farkli egitim alanlarinda ve yurtdisinda diinyanin saygin okullarindan olan
ALMA La Scuola Internazionale di Cucina Italiana ile ortak gerceklestirilen Ileri Seviye Italyan Mutfag: ve
Italyan Pastacilik Programi egitimi de vermektedir (www.msa.com.tr. Erisim: 06.08.2016).

b)Istanbul Culinary Institute
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Istanbul Culinary Institute, 2007 yilinda Istanbul’da kurulmus, ilk ézel restorani ile profesyonel
ascilik egitimini baslatmis ve farkli pek ¢ok programda egitim veren kurulustur. Uygulamaya yonelik
temel egitim programlarinin yani sira sektore egitimli sefler yetistirmek amaciyla sertifikaya yonelik
programlar sunulmaktadir. Ayrica Tirk ve diinya mutfaklarindan érneklerin de sunuldugu cesitli basili
yayinlar1 bulunmaktadir (www.istanbulculinary.com.tr Erisim: 06.08.2016). Bilinyesinde ayni y1l kurulan
Chefschool Profesyonel Ascilik Okulu 2012 yilindan baslayarak Kadir Has Universitesi isbirligi ile
egitimlerine devam etmektedir.

Chefschool Profesyonel Ascilik Okulu'nda egitimler; Chefschool Profesyonel Ascilik Egitimi, Kisa
Temel Mutfak Egitimi ve Pastacilik olmak tlizere 3 alanda verilmektedir. Egitimleri sonunda stajlarini
basari ile tamamlayan katilimcilar Profesyonel Ascilik Egitimi sertifikasi, Institute of Culinary Education
(ICE) onayl diinya capinda gecerli profesyonel sef sertifikasi almaya hak kazanirlar. Ayn1 zamanda bu
sertifikalara ek olarak miifredatta bulunan sarap ve hijyen egitimlerini basariyla tamamlayan 6grenciler
basar1 belgelerini almaya da hak kazanirlar (www.chef-school.net Erisim: 06.08.2016).

c)izmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii (IMSE)

[zmir Mutfak Sanatlar Enstitiisii biinyesinde, Profesyonel Ascilik Egitimi, Profesyonel Pastacilik ve
Ekmekgilik Egitimi, Chef & Owner Egitimi, Yiyecek ve icecek Isletmeciligi egitimlerini profesyonel, Temel
Mutfak Egitimleri ve Temel Pastacilik Egitimlerini amator egitimler olmak iizere iki bashik altinda
toplamaktadir. En uzun sekiz ay siiren, stajli profesyonel egitimler ve 5 hafta siiren amator egitimler
sonunda Milli Egitim Bakanlig1 sinavlari sonucu basarili olan adaylar alaninda sertifika alabilmektedir
(www.imse.com.tr Erisim: 06.08.2016).

d)EKS Mutfak Akademisi

2011 yilinda, istanbul Anadolu yakasinda iilkemizin taninmis asgilarindan olan Eyiip Kemal Seving
tarafindan profesyonel asc¢ilik okulu olarak kurulmustur. Uzun donem profesyonel egitimlerin yani sira
kisa siireli temel mutfak egitimleri de verilmektedir. EKS, stajli/stajsiz Profesyonel Temel Ascilik,
stajli/stajsiz Profesyonel Temel Pastacihk ve Ekmekgilik, Yiyecek & icecek Isletmeciligi, Chef Owner,
Smart Chef (ileri seviye ascilik), Smart Patisserie Chef (ileri seviye pastacilik), Bar ve Servis, ileri Seviye
Yat ve Mutfak Personeli egitimlerini profesyonel programlar olarak 8 ay stireli vermektedir. Egitim
sonunda sinavlarda basarili olan adaylara sertifika verilmektedir. 18-35 yas arasi katilimcilara da yurt
disinda (Amerika, Cin, ispanya, Tayland, vb) 18 aya kadar yiyecek ve icecek alaninda maash staj yapabilme
imkan1 sunmaktadir. Ayrica akademi Italya’da bulunan Italian Culinary Institute For Foreigners aracilig
ile yurtdisinda egitim firsati da verebilmektedir (www.eksmutfak.com.tr Erisim: 06.08.2016).

e)Uluslararasi Servis & Lezzet Akademisi (USLA)

USLA, 25 yili askin bir siiredir Istanbul’da American Hospitality Academy International Hotel
Management Schools (AHA-IHMS)'un miifredatini kullanarak profesyonel anlamda ascilar yetistirmeye
calismaktadir. Ayn1 zamanda temel seviye online Ingilizce dersine katihm imkani da adaylara
sunmaktadir. Alinan profesyonel egitim sonucunda MEB onayl sertifika ve/veya AHA sertifikas1 adaylara
verilmektedir. Amerika’da bulunan Marriot, Hilton, Ritz Carlton gibi {inli oteller ve zincir isletme,
restoranlar da o6grenciler staj yapabilme imkanina sahiptirler. Profesyonel Ascilik Temel Seviye,
Profesyonel Pastacilik ve Ekmekeilik, Uzun Donem Profesyonel Ascilik, Uzun Doénem Profesyonel
Pastacilik ve Ekmekgilik, Yiyecek icecek Isletmeciligi, Girisimcilere Ozel Ascilik ve Isletme Yénetimi,
Girisimcilere Ozel Pastacihk ve Ekmekcilik Isletme Yénetimi, Barista Egitimi, Yar1 Profesyonel Ascilik-
Pasta ve Ekmekgilik, Yemek Fotografciligt Temel seviye Egitim programlari USLA tarafindan
verilmektedir. Egitim siireleri tipki diger kuruluslarda oldugu gibi 8 ve 12 ay olarak alinan seviyeye gore
degisiklik gostermektedir (www.usla.com.tr Erisim: 06.08.2016).

Bu kuruluslarin disinda Dream Akademi, Gastro Akademi (Bursa), Chef's Table Mutfak Okulu,
Murat Bozok’s Kitchen, Kitchen Studio Academy, Chef’s istanbul gibi daha bircok kurulusta profesyonel ve

61



Yorum-Yonetim-Yontem Uluslararasi Yonetim-Ekonomi ve Felsefe Dergisi
oCilt: 5 eSayi: 1ess: 55-83

amator diizeylerde asqilik egitimi verilmektedir. Ayrica 2013 yilindan buyana Ozyegin Universitesi ile Le
Cordon Blue ortaklasa sertifika programlarina yonelik as¢ilik egitimi vermeye devam etmektedir.

Diinyada Mutfak (As¢ilik) Egitimi

Diinya genelinde turizm ve ascilik egitimi, ortadgretim ve yiiksek 6gretim diizeyinde verilebilirken
ayni zamanda gerek kamu gerekse 6zel meslek kurslari aracilifiyla karsilanmaya calisilmaktadir. Diinyada
ilk resmi turizm egitimi, 1893 yilinda isvicre’de yerel otel birligi tarafindan verilmistir. Lozan’da bulunan
(Ecole Hoteliere de Lausanne-EHL) okulun ardindan Glion isimli bir baska okul da yine Isvicre'de
acilmistir. Bu iki 6ncii okul diinyadaki turizm egitiminin yayilmasinda basta ABD olmak tizere, diger
Avrupa iilkelerince de 6rnek alinmistir (Ciftgi, Cakir ve Cakir, 2012). Avrupa Birligi'ndeki iilkelerde turizm
egitimi genel olarak kurslar ve ortadgrenim diizeyinde yogunlastig1 séylenebilir (Uziimcii Polat, Alyakut
ve Giinsel, 2015). Oysa iilkemizde tam tersi bir goriinimde olup yliksek6grenim diizeyinde yogunlasma
soz konusudur.

Modern Fransiz Mutfaginin dogusu 17. ve 18. ylizyillda mutfak egitiminin gelisiminde itici bir gii¢
olmugtur. Sonralar1 meslek, gelisim gostererek 20. yiizyilin baslarinda (6rn. Fransa, ingiltere, Almanya,
Avusturya ve Isvicre’de) bircok resmi mutfak egitim okullar: ile tanismistir (Zopiatis, Theodosiou ve
Constanti, 2014). ik ascilik ve mutfak sanatlar ile ilgili kurs 1784 yilinda Ingiltere’de agilmistir. Daha
sonra Amerika’da 1820 yilinda ve Fransa’da 1891 yillarinda benzer ascilik ve mutfak kurslarn
dizenlenmistir. Fransa’da 1895'te agilan Le Gordon Bleu ve 1922'den beri as¢ilik egitimi de veren Cornell
Universitesi ilk diploma veren okullardir ve yine ilk kez Boston ve Adelaide Universiteleri'nde 1990'larda
kiltiir ve beslenmeyi tiiketim yoniiyle ele alan gastronomi yiiksek lisans programlar1 agilmis, bunu
1996'da acilan New York Universitesi'nin doktora programi takip etmistir (Allen, 2003, s.16-17 Akt. Oney,
2016, s.196). Ascilik egitiminde okulda veya egitim kurumlarinda alinan teorik egitimin pratik uygulama
ile birlestirilmesi ya da desteklenmesi énemlidir ve uzun yillar énce bu egitime baslamis olan ingiltere,
Amerika ve Fransa turizm endiistrisinin ihtiya¢ duydugu egitimli isgiiciine 6nemli katkilar saglamaktadir.

1.Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’'nde Mutfak (As¢ilik) Egitimi

Profesyonel mutfak egitim sistemi kurma g¢alismalari, Amerikan mutfak diinyasinin ilk yildizi
Charles Ranhoffer ile baslatilmistir. 1893 yilinda iilke capinda bilinen 6nemli yemek kitabi “The
Epicurean” (Bogazina ve keyfine diiskiin kimse)’1 alana kazandirmis ve 1898 yilinda ulusal bir dergide
yazmaya baslamistir. Ayni y1l 1882 yilinda Londra’da agilmis olan Ulusal Ascilik Enstitiisii ziyareti sonrasi
Amerikan 6rgiin mutfak egitimi icin en azindan buradakine benzer bir program kurmak gerektigini
kararlastirmistir. 1903 yilinda uluslararasi asgilarin da tiye oldugu bir agirlama sendikas1 kurulmus ve bu
sendika 1916 yilinda mutfak okulu insa etme fikrinde finansal kotli yonetim sebebiyle basarili
olamamistir. Bu arada ulusal ¢iraklik yasasit 1937 yilinda kabul edilmistir. Ciraklik programi 6 bin saatlik,
3 yil siireli tek yonli bir ¢alismayr kapsamaktadir ve bu calismanin sonunda “American Culinary
Federation” (ACF-Amerikan Mutfak Federasyonu) tarafindan verilen sertifika Calisma Bakanlig
tarafindan onaylanmaktadir (Brown, 2005, s.50-51)

Amerika’da mutfak sanatlari okullari ti¢ kategoriye ayrilmaktadir (Brown, 2005, s.52);
a)ozel, kar amaci glitmeyen enstitiiler,

b)ozel ve patentli okullar ve

c)genel, mesleki ve teknik halk egitim merkezleri seklindedir.

Amerika’da 6zellikle uluslararasi yayinlar yapabilen televizyon kanallar1 da mutfak sanatlari egitimi
icin 6nemli bir kaynak halini almislardir.
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The Culinary Institute of America (CIA)

1946 yilinda Amerika’da kurulan ve mutfak egitiminde diinyanin 6nde gelen iiniversitelerinden
birisidir. New York, California, Texas ve Singapur’da kampiisleri bulunmaktadir. Gida isletme Yonetimi,
Uygulamali Gida Arastirmalari, Mutfak Bilimi, Mutfak Sanatlari lisans seviyesinde, Pastacilik ve Pisirme
Sanatlari, Mutfak Sanatlari énlisans seviyesinde, Hizlandirilmis Ascilik Sertifika Programi (ACAP) ve Sarap
ve Icecek Yiiksek Lisans Belgesi (WBGC) enstitiide verilen diploma ve sertifika programlarindandir
(https://www.ciachef.edu/about-the-cia/ Erisim: 29.09.2016).

Ayrica Amerika’da Institute Of Culinary Education (ICE), The Art Institutes, Johnson & Wales
University, French Culinary Institue basta olmak iizere bir¢ok kurumda mutfak egitimi verilmektedir.

2.Cin’de Mutfak (Ascilik) Egitimi

Cin’de 1986 yilinda yiirtrlige giren “Zorunlu Egitim Yasasi” 7 yasinda okula baslamayi, 6 yili
ilkokul (baz1 bolgelerde 5 yil olarak uygulanmaktadir) ve 3 yili da ortaokul olmak iizere 9 yil egitimi
zorunlu kilmaktadir. Egitim sistemi 6+3+3 veya 5+4+3 olarak diizenlenmistir ve zorunlu egitimi bitiren
ogrenciler 3 yil siireli liselerde egitimlerine devam etmektedirler. Cin’de mesleki egitim; mesleki ortaokul,
mesleki lise ve iiciincii egitim olarak 3 seviyede verilmektedir. 9 yillik zorunlu egitim kapsaminda ilkokul
sonrasli 6grenci 3 veya 4 yillik mesleki ortaokula gidebilmektedir.

Meslek okullari tarim ve meslek okullar1 olarak kendi arasinda ayrilmakta olup temel diizeyde
teknik ve idari personel hazirlamakta, yerel diizeyde ¢esitli alanlarda ¢alisacak isgiiclinii karsilamaktadir.
Uzmanlasmis orta 6gretim okullar1 ve meslek okullari, mithendislik, tarim, ormancilik, tip, maliye ve
ekonomi, egitim, beden egitimi, sanat, turizm, as¢ilik, uygulamali sanatlar, siyasal bilimler ve hukuk,
katiplik, moda tasarimciligl ve kozmetik gibi alanlarda egitim vermektedir. Yiiksekdgrenim kurumlari
arasinda mesleki egitim veren fakiiltelerin ¢ogu 3 wyillik, az bir bélimi ise 2 yillhiktir
(http://rdb.meb.gov.tr/yayinlar/%C3%87in%20E%C4%9Fitim%20Sistemi.pdf Erisim: 06.11.2016).

Ozellikle 1978 yilindan sonra Den Xiao-Ping énciiliigiinde ekonomik reform ve agihm saglayan Cin
uluslararasi turizm hareketlerinde de artis gostererek turizm egitimine ivme kazandirmis ve hizla gelisim
gostermistir. Ayni yil ilk agirlama egitim kurumu Jiangsu Il Turizm Okulu (Jiangsu Provincial Tourism
School) kurulmustur. Bir yil sonra turizm ve otelcilik yiiksekégrenim kurumu olarak Sangay Turizm
Enstitiisii (The Shanghai Institute of Tourism) faaliyete ge¢mistir.Glinlimiizde okullar, 6grenci sayisi,
program cesitliligi agisindan ve turizm egitimi acisindan oldukca gelismistir. 1996 yilinda 845 enstitii ve
204 bin 263 olan 6grenci sayisi, 2011 yilinda 2 bin 208 enstitii ve 1 milyon 83 bin 335 6grenci sayisina
ulagmistir (Shen, Luo ve Lam, 2015).

Chinese Culinary Institute (CCI)

Diinyanin dnde gelen mutfaklarindan olan Cin mutfaginin uzun ve bir o kadar 6énemli ge¢misi
bulunmaktadir. Bu mutfagin standartlarini yiikseltmek, gastronomik gelenekleri siirdiirmek, nitelikli
sefler yetistirmek ve var olan seflerin de durumlarini iyilestirmek amaciyla 2000 yilinda Cin Mutfak
Enstitiisii kurulmustur. Mutfak egitimi alaninda tam zamanl 2 yil siireli yiiksek egitim diploma, yine 2 y1l
stireli Cin Mutfagi Diploma, Avrupa Mutfagi Diploma, Ekmek Pasta ve Sekerleme Diploma, Gida Hazirlama
Diploma programlar ile turizm egitimine yonelik, yiyecek-icecek isletmeciligi, seyahat acenteciligi, kat
hizmetleri operasyonlari, 6nbiiro operasyonlari gibi alanlarda 4 ay stireli sertifika ve bir y1l stireli diploma
programlari1 ile yar1 zamanh  ¢esitli  sertifika ve kurs programlari  bulunmaktadir
(http://www.cci.edu.hk/cci/html/en/ Erisim: 16.10.2016).

Ayrica Cin’de bir¢ok kurumda farkli diizeylerde mutfak egitimi verilebilmektedir.
3.italya’da Mutfak (As¢ilik) Egitimi

Italya’da turizm egitimi Calisma Bakanhgina bagh E.N.A.N.L.C. (Ente Nationale Addestremento
Lavatory Comercio) Ticaret isleri Yetistirme Milli Teskilati ile Devlet Otelcilik Personeli Mesleki Enstitiisii
isbirligiyle verilmektedir. Bu kuruluslar katilim i¢in en az ortaokul mezuniyetinin énkosul oldugu “otel

n o«

yonetimi ve sekreterligi-3 yil siireli”, “otel 6dnbiiro yonetimi-1 yil siireli”, “bar ve restoran hizmetleri-1yil
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stireli”, “salon hizmetleri-1 yil siireli”, kat hizmetleri-1 yil siireli”, “sekreterlik-1 yl siireli” ve “otel mutfak
hizmetleri-3 yil siireli” olmak tizere ¢esitli boliimleri kapsayan kurslar diizenlemektedir. Bu kurslar1 basari
ile tamamlayan bireyler italya’dan baska ENALC ile aralarinda anlasmalar1 bulunan ingiltere, isvicre,
Fransa, Liksemburg ve Almanya gibi iilkelerde 6 ay siire ile {icretli staj yapabilmektedir (Demirkol ve
Pelit, 2002).

Italian Culinary Institute (ICIF)

ICIF, 1991 yilinda italyan mutfagin1 korumak, gelecek nesillere aktarmak ve iyi profesyoneller (sef,
sommalier, vb) yetistirmek amaciyla kurulan, kar amaci giitmeyen bir kurulustur. 1997 yilinda merkezini
bolgenin prestijli satosu olan Costigliole d’Asti’'ye tasimis ve bugiinkii modern egitiminin temellerini
atmigtir. Egitim programinda profesyonel kurslar (italyan mutfag: ve sarap, Yemek yonetimi, Dondurma
tiretimi), amator kurslar (Diinya lezzetleri, Corba ve kremalar, Balik pisirme ve Et pisirme gibi) ve temali
kurslar (Pizza, italyan Mutfag1 A veya B seviye, Gliitensiz Mutfak) bulunmaktadir. Profesyonel kurslar
icindeki italyan mutfagi ve sarap kursu; 180 giinliik olup 9 hafta teorik-pratik egitimden sonra anlasmali
restoranlarda 15 haftalik staj uygulamasini kapsamaktadir. Otelcilik sektériinde en az 3 yillik
deneyimlerini belgeleyenlerin, otelcilik egitim merkezi ve enstitii mezunlar1 ile yemek ve sarap sektor
profesyonellerinin kabul edilebildigi programda; mutfak bilgisi, pastacilik ve ekmek yapimi, dondurma,
mahsen, restoran, yiyecek ve icecek ydnetimi, Helal sertifika, Gida giivenligi ve HACCP ve italyanca dili
basliklarinda egitim verilmektedir. Kursu basari ile bitiren adaylar enstitii tarafindan verilen diplomay1
almaya hak kazanirlar (http://www.icif.com/tr/ Erisim: 06.11.2016).

Ayrica italya’da, ALMA La Scuola Internazionale di Cucina Italiana, Apicius Culinary Institue basta
olmak iizere birgok kurumda mutfak egitimi verilmektedir.

4.Fransa’da Mutfak (Ascilik) Egitimi

Fransa’da 6-16 yaslar1 arasi egitim zorunludur ve 3 asamada gergeklestirilir. 6-11 yaslar arasinda
ilk6gretim, 12-15 yas arasi ikinci basamak ortadgretim ve 15-16 yaslarda genel veya mesleki teknik lise
egitimi olarak zorunluluk gosterir. Mesleki egitim ise; mesleki bir ortadgretim kurumunda tam zamanlh
olarak ya da mesleki bir egitim merkezinde kayithh olup yar1 zamanh is basinda bulunarak ciraklik
yapilarak verilmektedir. Egitim sonunda 6grenciler, 200’lin lizerinde uzmanlik alanini kapsayan Mesleki
Egitim Sertifikas1 (CAP) veya bircok sektdre (insaat, agirlama, tarim, vb.) yonelik 70’e yakin cesitli
alanlarda verilen Mesleki Egitim Bakaloryasi (BEP) almaktadir.
(https://cache.media.eduscol.education.fr/file/dossiers/61/8/formation _professionnelle_VA_151618.pdf
Erisim: 19.11.2016).

Meslek yiiksekokullar1 ve {iniversiteler disinda Fransa’da as¢ilik egitimi veren bir¢ok okul
bulunmaktadir. Bu okullardan bazilari: “Le Cordon Bleu”, “Lenétre”, “Ritz Escoffier”, “L'Atelier des chefs”,

“Patricia Wells”, “Alain Ducasse”, “Cook'n With Class”, “The Alpine Cookery Course”, “The Paul Bocuse
institue in Lyon” dir.

Le Cordon Blue

1895 yilinda “La Cuisiniere Cordon Bleu” Dergisinin yayimcis1 Marthe Distel tarafindan mutfak
sanatlar1 okulu olarak Paris’te kurulmustur. 1950°li yillarda Julia Child'in egitimini tamamlayip tinli bir
asc1 ve yemek yazari olmasi ile Le Cordon Bleu'nun uluslararasi alanda taninirligini arttirmistir.

20 tlkede 401 askin uluslararasi okulda yilda 20 bin &grenciye egitim veren Le Cordon Blue
diinyaca taninmis asgilar araciligiyla Fransiz mutfagi, diinya mutfagi ve uluslararasi as¢ilik teknikleri ile
seflerin bilgi ve deneyimlerini 68rencilere aktarmaktadir. Ayrica mutfak sanatlari, sarap, yonetim ve
agirlama programlar1 ile genis bir yelpazeye sahiptir (https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
Erisim: 16.05.2017).

KARIYER KAVRAMI ve DONEMLERi

Insanlar yasamlarinin biiyiik bir kismini calisarak gecirdiginden, is onlar icin hayati 6neme sahip
bir olgudur (Barutgugil, 2004, s.319). Meslek se¢imi ise sadece ne is yapilacag ile degil ayn1 zamanda nasil
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bir yasam siiriilecegi ile de ilgilidir. Secilen meslek, gelecekteki yasam standardini ve sosyal yasantilari
belirleyici olabilmektedir (www.mbs.meb.gov.tr). Kiiresel rekabet ortaminda bilim ve teknolojinin hizl bir
gelisim gostermesi yeni is alanlarini ortaya ¢ikarmis ve bu alanlara yatirim yapan isletmeler de egitilmis,
alaninda yeterli ve uzman isgiicii sikintis1 yasamaya baslamislardir (Kozak, 2001, s.15). Dolayisiyla is
yasamindaki degisim hizini yakalamak ve ¢aga ayak uydurabilmek, isletmelerin sahip olduklari en degerli
hazineleri olan insan kaynagini en iyi sekilde yonetmekle ve calisma yasaminda mutlu, tatmin olmus
bireyler yaratmakla miimkiin olacak gibi géziikmektedir (Simsek ve Oge, 2011). Yasanan bu degisim ve
gelismelerle birlikte kisilerin bir meslek sahibi olarak ¢alismalarinin artan énemine bagh olarak “kariyer”
olgusu giin gectikce ivme kazanmaya devam etmektedir (Kozak ve Dalkiranoglu, 2013). Yiiksel (2003)
kariyeri “bir kisinin is yasaminda sahip olmak ve ulasmak isteyecegi uzmanlik ve is basaris1” olarak
tanimlamaktadir (Yiiksel, 2003, s.23). Anafarta (2001) ise kariyeri; “bir bireyin istedigi yasam tarzini
saglamaya calisabilmesi i¢cin uzun doénemde elde ettigi veya edecegi egitim, yetenek ve deneyimler
birikimi” olarak tanimlamaktadir (Anafarta, 2001, s.3)

O halde kariyer kavramu ile ilgili bir tanim denemesi yapacak olursak, bireyin gerek is gerekse 6zel
yasami sliresince 6grenmeye devam etmesi, bu dogrultuda gelisim gostermesi ve mesafe kat etmesi ya da
diger bir ifadeyle ilerlemesi ve tatmin olmasi kariyer olarak ifade edilebilir.

Toplum iginde mesleki tercihlerini dogru yapmis, basarili ve mutlu bireyler olusturmanin yolu,
verilen egitimi sektoriin ihtiyaglarina uygun hale getirmek ve bireylerin de yeteneklerine uygun islere
yonlendirilebilmesinden ge¢mektedir. Egitim hayati ise bireyin is ve kariyer planlamasinda belirleyici
olabilmektedir (Morkog¢ ve Dogan, 2014). Fizyolojik ve duygusal ihtiyaglar1 karsilanmis birey, gelisim
gosterdikce kendini gergeklestirme giidiisii ile kariyerinde yilikselmek isteyecek ve bu yiikselme ile
isletmede daha fazla gii¢ elde etme, prestij kazanma ve daha fazla gelir elde etme imkani yakalayacaktir
(Kozak, 2016: 142). Insanlarin hayatinda ¢ocukluktan genclige, genglikten yetiskinlige, yetiskinlikten
yashliga olmak iizere ¢esitli donemler vardir. Bu donemler genellikle kariyer dénemlerinde de oldugu gibi
yas araligy ile ifade edilmektedir. Literatiirde genel olarak kabul géren De Cenzo ve arkadaslarinin
gelistirdigi bes baslik altinda kariyer donemlerini incelememiz miimkiindiir. Bunlar (Bing6l, 2006;
Yilmazer ve Eroglu, 2008; Bayraktaroglu, 2008; ()den ve Yalc¢in, 2010; Ertiirk, 2011; Giiney, 2015; Budak,
2016):

Kesfetme-Arama (0-25 yas): Okuldan ise baslayincaya kadar gecen siire olarak kabul goren,
genelde 20°li yaslarin ortasinda son bulan, bireyin kendini anlamaya c¢alistifi, hangi iste basarili
olabilecegini arastirdigi ve okuldan ilk ise baslayincaya kadar gecen dénem olarak ifade edilmektedir
(Bayraktaroglu, 2008, s.148). Kesif asamasinda birey, anne ve babasinin, 6gretmenlerinin, arkadaslarinin
goriis ve Onerileri ile iletisim araglarindan ve cevresindeki isletmelerden ihtiya¢ duydugu bilgileri
toplamaya calisir. Kisaca, gelecekte kendisini gelistirebilecegi, yeteneklerini rahathikla kullanabilecegi, iyi
bir gelir elde edebilecegi, mutlu ve huzurlu olacagi meslegi se¢meye calisir (Ertiirk, 2011; Giiney, 2015).

Kurma (26-35 yas): Birey is yasaminin icine girer ve isindeki firsatlar1 degerlendirmeye baslar.
Eger is, bireyi tatmin etmez ve beklentilerini karsilamazsa sikintilar ortaya ¢ikabilir ve yeni arayislar s6z
konusu olabilir ya da tam tersi isinden memnun olursa daha iyi konuma gelmek icin ¢aba gosterir,
ilerleyebilmek icin degerlendirmelerde bulunabilir (Giiney, 2015, s.148). Bu dénem birey i¢in kisaca ilk isi
bulma ve yerlesme, kendini gelistirme, bulundugu pozisyonu koruma ve akranlari tarafindan kabul edilme
stire¢lerini kapsamaktadir (Bayraktaroglu, 2008, s.148).

Kariyer Ortasi1 (36-50 yas): Bireyin kariyerinde belli bir noktaya ulastigi, deneyim ve bilgi sahibi
oldugu, cirakliktan ustaliga gecis yaptig1 bir dénem olarak ifade edilebilir (Bayraktaroglu, 2008, s.149).
Artik birey mesleginde saygin bir yere gelmis, maddi ve manevi doyuma ulasmis olabilir. Kariyer ve yasam
yoni ile ilgili tekrar gdzden gecirme ve degerlendirme yapilabilir ancak genellikle birey ulasilan noktay1
korumak icin caba gosterir (Bingol, 2006, s.291). Ornegin; otel isletmesinde calisan bir birey 40 yasinda
ascibasi olarak gorev yapiyorken 50 yasinda yiyecek ve icecek miidiirti olmay1 ya da genel miidiir olmay1
hedef koyabilir ve bu dogrultuda stirekli ¢alismalarini siirdiirebilir ya da bu unvan benim i¢in yeterlidir
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diyerek calisma yasamina devam edebilir belki de imkani var ise kendi isletmesini kurarak calisan
statiistinden ¢ikip isyeri sahibi unvani alabilir.

Kariyer Sonu (51-65 yas): Bazi bireylerin ¢calisma yasamlarinin en iist diizeyine ulasabildigi bu
doénemde birey kazandig bilgi ve tecriibeleri ile artik 6gretici konumdadir ve ¢evresinden de bu konumu
ile sayg1 goriir. Yiikselme egilimi gosterenlerin orani oldukc¢a diisiiktiir, bireyin kariyeri durgunluk
slirecine girer, is yasamina olan ilgisi azalir ve gerileme siireci baglar (Bayraktaroglu, 2008, s.150).
Olgunluk doénemi olarak da adlandirilan bu asamada bireylerin is ve gelecek ile ilgili beklentileri
olmayabilir ve dikkatleri bu donemde daha ¢ok sagliklarina ve bazi hobilerine yonelme gosterir (Giiney,
2015, s.149; Ertiirk, 2011, s.213).

Azalma-EmekKlilik (66-75 yas): Bu donemde artik emeklilik icin planlamalar yapilir ¢iinkii artik
bireyin giicii, sorumluluklari ve kariyeri azalma gosterir. Bu zamana kadar birey kazandig1 bilgi, birikim ve
deneyimleri kendisinden gorevi devralacak kisi/kisilere ya da yeni yetisen genc calisanlara aktararak bir
bakima danigsmanlik gorevi yapabilir, onlarin egitimlerine katkida bulunabilir (Bayraktaroglu, 2008,
s.150). Bireyin manevi olarak da doyum yasamasi s6z konusudur.

KARIYER HEDEFI

Bireyler elde etmek istedikleri, mevki veya konum, sayginlik, basar1 gibi amaglar i¢in bir kariyer
plan1 yaparak meslek tercihinde bulunurlar. Bu tercih hem kamu da hem de 6zel sektoér de ilerleyebilen
bir siirectir (Ugkun, Ugkun ve Uziim, 2015). Bireyin kariyerinin bir parcasina ulasmak icin ¢abaladig
gelecekteki pozisyonlar kariyer hedeflerini olusturur ve bu hedefler bireyin baskasinin kariyeri ile kendi
kariyerini kiyaslamasina, degerlendirmelerde bulunmasina yardimci olur (Anafarta ve Ozgenlik, 2001).

iki tiirli kariyer hedefi bulunmaktadir. Bunlar performans hedefleri ve icerik tercihine ait
hedeflerdir. Bireyi belirli bir alanda, kariyer basamaklarini takip etme gibi tercih ettikleri egitim ve
mesleki segcenekleri konusunda motive eden hedefler icerik tercihine ait hedefleri olustururken, Kisilerin
sectikleri alanda basarili olup olmadiklariyla ilgilenen hedefler ise performans hedefleridir (Lu ve Adler,
2009). Kariyer hedefi; kisilerin kariyerlerinde olmak istedikleri yer, ulasmak istedikleri nokta olarak ifade
edilebilir.

Otel isletmelerinde mutfak basta olmak ilizere diger boliimlerde calisan bireylerin de kariyer
hedefleri bulunmaktadir ve is yasami boyunca bireyin beklentilerinin karsilanmasi ve kariyer hedefine
ulasmasi gerek isletmeler gerekse calisanlar agisindan énem arz etmektedir. Clinkii giiniimiiziin basarih
calisanlar1 ve yoneticileri, kariyer hedeflerini, bu hedeflere ulasmayi saglayacak planlar1 ve hatta

kariyerlerinin tamamini1 6nceden belirleyebilen insanlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Okakin ve Sakar,
2011: 253).

Kariyer Hedeflerini (Se¢imini) Etkileyen Faktorler

Kariyer kavrami herkes i¢in ayni anlami ¢agristirmadigi gibi kariyer hedeflerinin se¢imi de farklilik
gosterebilmektedir. Birey kisisel kariyer hedef ya da hedeflerini bulundugu mevcut konum ve kosullara
bagh olarak degerlendirmelerde bulunarak olusturmaya calisir. Bu noktada sosyal cevre, bireysel
ozellikler, vb. bircok faktor kariyer hedefleri iizerinde etkili olabilmektedir. Diger bir ifade ile bireylerin
kariyer hedeflerini belirlemeleri hayat kosullar1 ve yasam felsefeleriyle de yakindan ilgilidir. Bir ¢alisan
icin biiylik 6neme sahip olabilecek bir hedef bir bagka ¢alisan i¢in bir anlam ifade etmeyebilir (Ciftci, 2010,
s.139-140). Dolayisiyla birey kariyer hedeflerini belirlerken bir¢ok faktoriin etkisi altindadir ve sectigi
meslek ya da hedeflere ulasmak icin ilerleyecegi kariyer siireci icerisinde bu faktdrlerden cesitli
dizeylerde etkilenmektedir (Aksu ve Temeloglu, 2015). Bireylerin kariyer hedeflerini olustururken etkisi
altinda kaldiklar1 unsurlar iki ana baghk altinda toplanabilir (Cift¢i, 2010; Aksu ve Temeloglu, 2015;
Bayraktaroglu, 2008; Simsek ve Oge, 2011).
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1. Cevresel (Sosyal) Faktorler

Calisanin sosyal gecmisi, kariyer sec¢imini etkileyen temel unsurlarin ilkidir. (Cift¢i, 2010, s.141).
Sosyal gecmis, aile, c¢evre, egitim, sosyo-ekonomik olgular vb. 6gelerden olusan genis bir alani
kapsamaktadir. Bu 68eler zaman icinde bireyi kariyer stireci ile ilgili kararlarinda etkileyerek yonlendirir
(Simsek ve Oge, 2011). Birey icinde dogdugu ve gelisim gdsterdigi sosyal sinifin bir {iriinii olarak hareket
eder. Meslek edinmek icin alinan formal veya informal egitimler olduk¢ca 6nem arz etmektedir, ailenin
sagladig1 sosyal ve ekonomik imkanlar alinacak egitimin siiresi ve niteligi lizerinde etkili olabilmektedir.

2. Kisisel (Psikolojik) Faktorler

Bireyin kariyer secimini etkileyen diger unsur ise kisisel faktorlerdir. Bu unsurlar bireyin, inanglari,
tutumlari, beklentileri ve kisilik yapilari ile yakindan iligkilidir. Zaman igerisinde birey yasadig1 toplumun,
kendi gozlem ve tecriibelerinin etkisi ile degisik kariyer imkanlar1 hakkinda cesitli deger yargilarina sahip
olacaktir. Cevresindeki aile bireyleri, akraba ve 6gretmenleri bireyin degerlerini sekillendirmeye baslar.
Bu arada bireyin kisisel ozellikleri, zeka dilizeyi, 6zel yetenekleri de bu sekillenmede mutlak tesir
edecektir. Farkli ihtiyag, arzu ve amaglari olan bireyler beklenti noktasinda da farklilhik géstermektedir.
Kariyer hedefi belirlerken kimi birey kendisine yiiksek kazang getirecek mesleklere yonelirken kimi birey
ise toplumda statii kazanmis, sayginligi olan mesleklere yonelmekte ve bu dogrultuda hedefler
belirlemektedir. iste bu farkh beklentiler de kariyere yénelik hedefleri etkileyebilmektedir. Bireyin tatmin
olma kolayligi, sorumluluk almaktan ¢ekinmesi, yeterince hirsli olmayisi, kendine giiveni vb. gibi 6zellikler
de kisilik yapisinin bir gostergesidir ve kariyer seciminde etkili olmaktadir (Cift¢i, 2010; Aksu ve
Temeloglu, 2015).

Genel olarak bireyin kariyer seciminde ve hedef belirlemesinde gerek cevresel gerekse Kkisisel
olmak iizere bircok unsur etkili olabilmektedir. Bu unsurlar birlikte degerlendirilmeli ve hedef ya da
hedefler dogru secilmeli, belirlenen bu hedeflere ulasabilmek icin gerekli planlamalar yapilmaldir.

Otel isletmelerinde mutfak basta olmak tlizere diger bolimlerde calisan bireylerin de kariyer
hedefleri bulunmaktadir ve is yasami boyunca bireyin beklentilerinin karsilanmasi ve kariyer hedefine
ulasmasi gerek isletmeler gerekse ¢alisanlar agisindan 6nem arz etmektedir.

YONTEM

Bu arastirma 2023 Turizm Strateji belgesinde belirtilen Kis Koridoru bélgesi illeri Erzincan,
Erzurum, Agri, Ardahan ve Kars illerinde faaliyet gosteren, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’'na bagh otel
isletmelerinde istthdam edilen mutfak calisanlarinin egitim seviyeleri ve kariyer hedeflerini 6l¢gmeye
yoneliktir. Ayrica arastirmada, mutfak calisanlarinin demografik 6zellikleri, egitim seviyeleri, mesleki
yeterlilikleri ile birlikte kariyer hedeflerinin olup olmadig tespit edilmek istenmektedir.

Dolayisiyla ana akim olarak kis turizmi ile 6n planda olan ve kis turizminde Tirkiye'nin vitrini
olacak bolgenin otel isletmelerinde istthdam edilen mutfak ¢alisanlarinin egitim ve kariyer agisindan
durumlarinin tespiti, turizm endiistrisine, egitim kurumlarina ve isletmelere fikir saglayip yol gosterici
olacagi diistiniilmektedir. 2023 yili icin Tirkiye turizminde hedefler belirlenmistir ancak bu hedeflerin
gerceklestirilmesinde egitim seviyesi yiiksek, bilgili, yetenekli, deneyimli ve kisaca nitelikli calisan en etkili
faktorlerdendir. Eksikliklerin de goriilebilmesi miimkiin olacagindan ¢alismanin 6nemini bir kat daha
arttirmaktadir.

Arastirmada, veri toplama araci olarak yiizylize anket teknigi kullanilmis ve soru formu tg
béliimden olusturulmustur.ilk béliimde otel mutfak calisanlarinin demografik ézelliklerini belirlemeye
yonelik cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu gibi sorulara yer verilirken, ikinci boliimde temel
mutfak bilgi, inovasyon, yetenek, yonetim ve tutumlarina yonelik énermelere yer verilmistir. Toplam 37
sorudan olusan ve 5’li likert olgegi ile belirtilen 6nermeler; 1: Hi¢ katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3:
Kararsizim, 4: Katiliyorum ve 5: Kesinlikle katiliyorum seklinde élgeklendirilmistir. Uglincii béliimde ise
calisanin isinden duydugu memnuniyet ve meslegi tekrar tercih etme durumu “Evet, Kismen ve Hayir”
secenekleri ile dl¢iilmeye calisilmistir. Calisanlarin kariyer hedeflerini belirlemek amaciyla “gelecekte
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kendilerini nerede gormek istediklerine” yonelik coktan se¢meli bir soru sorulmustur.Boylece ankette
toplam 50 adet soru ¢alisanlara yoneltilmistir.

Mutfak profesyonellerinin mutfak yeteneklerini dlgmeye yonelik 37 6nerme Ko (2010)nun
Tayvan’da mutfaklarda c¢alisacak adaylar i¢in uyguladigl, temel mutfak bilgisi, mutfaktaki yenilik
yaklasimlari, mutfak becerileri, mutfak yonetimi ve mutfak tutumlarindan olusan bes yap1 lizerine
kurdugu 6l¢ekten yararlanilarak olusturulmustur.

Anketin anlasilabilirligini 6l¢mek icin oncelikle simif ortaminda Atatiirk Universitesi Erzurum
Meslek Yiiksekokulu Turizm ve Otel Isletmeciligi programinda egitimini siirdiiren 30 kisilik bir 6grenci
grubuna uygulanmis, sektdr calisanlar1 ve akademisyenler ile yapilan degerlendirmeler ve tavsiyeler
neticesinde ankete son sekli verilmistir.

Anket uygulamasi kis sezonunda calisan sayisi yiiksek olacagi diisiiniilerek 15 Kasim 2016 ve 15
Ocak 2017 tarihleri arasinda Kis Koridoru illerindeki toplam 49 otel isletmesinde gorevli mutfak sefleri ile
on gorisme yapilip, ¢calisma hakkinda bilgi verilmis ve onaylarina istinaden randevu alinmistir. Otellere
ulasildiginda mutfak profesyonellerine de ¢alisma hakkinda agiklayici bilgi verilmis ve anketlerin ytz yiize
doldurulmasi saglanmistir.

Yapilan telefon goriismeleri cercevesinde Kis Koridoru otel isletmelerinde mutfak bolimii ¢alisan
sayis1 191 olarak belirlenmistir. Otel ziyaretleri sonucu toplanan anket sayisi ise 182'dir.Incelemeler
sonucunda bazi anketlerin hatali isaretlendigi tespit edilmis olup degerlendirmeye 175 anket alinmistir.

Arastirmada Kis Koridoru illerindeki otel isletmelerinin tamamina ulasildig i¢in uygun 6rneklem
hesaplamasi yapilmamistir. Dolayisiyla istatistik ana kiitlenin tamamina uygulandigindan sonuglar
istatistiki ¢ikarimdan daha ¢ok gercegi yansittigi varsayilmaktadir.

BULGULAR VE DEGERLENDIRME
Tablo.1 Kis Koridoru Otel Mutfaklar1 Profesyonellerinin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Medeni Durum
Say1 % Say1 %
Erkek 162 92,6 Evli 106 60,6
Kadin 13 7,4 Bekar 69 39,4
Toplam 175 100,0 Toplam 175 100,0
Yas araligi Unvan/Gorev Dagilimlar:
Say1 % Say1 %
20 yas ve alt1 15 8,6 Ascibasi 23 13,1
21-30 yas arasi 73 41,7 Ascibas1 yardimcisi 23 13,1
31-40 yas arasi 51 29,1 Kisim sefi 39 22,3
41-50 yas arasi 27 15,4 Asc1 58 33,1
51 yas ve lizeri 9 51 Komi 32 18,3
Toplam 175 100,0 Toplam 175 100,0
Yabana Dil Bilgisi Egitim Durumu
Say1 % Say1 %
Bilmiyorum 102 58,3 Okur-Yazar 6 3,4
ingilizce 46 26,3 ilkokul 24 13,7
Almanca 7 4,0 Ortaokul 56 32,0
Fransizca 1 ,6 Lise 66 37,7
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Rusga 15 8,6 Onlisans 13 7,4
Diger 4 2,3 Lisans 10 57
Toplam 175 100,0 Toplam 175 100,0
Mesleki Ascilik Egitim Durumu Gelir Diizeyi
Say1 % 1400 ve alt1 gelir 35 20,0
Egitim Almadim 76 43,4 1401-2000 aralig1 73 41,7
TUREM 10 5,7 2001-3000 aralig: 55 31,4
Ciraklik Egitim 59 33,7 3001-4000 arahg: 7 4,0
Merkezi
Otelcilik ve Turizm 15 8,6 4001-5000 arahg: 3 1,7
Meslek Lisesi
Asqilik Onlisans 10 5,7 5001 ve iizeri gelir 2 1,1
Gastronomi Lisans 4 2,3 Toplam 175 100,0
Yurtdisi 1 ,6
Toplam 175 100,0 Mesleki Deneyim
isletme Sinifi Say1 %
Say1 % 1 yildan az 20 11,4
Fokokkok 74 42,3 1-4 y1l aras1 39 22,3
Fdokok 45 31,4 5-10 y1l arasi 66 37,7
Fkk 45 25,7 11-20 y1l aras1 36 20,6
Fk 1 ,6 21 yil ve iizeri 14 8,0
Toplam 175 100,0 Toplam | 175 100,0

2023 Tirkiye Turizm Strateji Belgesi'nde Kis Koridoru olarak belirtilen bdolgede bulunan, Kiiltiir ve
Turizm Bakanligina bagh olarak hizmet veren otel isletmelerinin mutfaklarinda gérev yapan calisanlar
gecerli olarak 175 anket cevaplandirilmistir. Calisanlarin %92,6’s1 (162 kisi) erkek iken %7,4’ (13 Kkisi)
kadin mutfak calisanidir. Dolayisiyla ev mutfaklarinda kadinlarin 6n planda olmasina karsin endiistriyel
mutfaklarda erkek mutfak ¢alisan sayisinin kadin ¢alisanlara oranla oldukea fazla oldugu arastirmamizda
da bulunmustur. Bunun sebebi erkeklerin daha gii¢lii olabilmeleri, uzun stire ayakta kalabilmeleri, uzun ve
yorucu calisma saatlerine karsi daha dayanikli olabilmeleri vb. olabilir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfaklarinda ¢alisanlarinin yaslarina bakildiginda %41,7’si (73 kisi)
21-30 yas araligindadir. Genel olarak yas araligina bakildiginda %70,8 gibi bir oranla ¢ogunlugunu
olusturan 21-40 yas aralifindaki mutfak calisanlarinin olduklar1 séylenebilir. Diger bir ifadeyle otel
mutfaklarinda 21-40 yas araliginda geng ¢alisanlar istthdam edilmektedir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfak calisanlarinin medeni durumlarina bakildiginda %60,6’s1 (106
kisi) evli olup %39,4’1i (69 kisi) ise bekardir. Otel isletmesi mutfak ¢alisanlarinin yarisindan ¢ogunun evli
oldugu goriilmektedir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfaklarinda ¢alisanlarin gérev dagilimlar: ise su sekilde tespit
edilmistir. Asc1 unvani ile gérev yapanlarin oran1 %33,1 (58 kisi) ile en yiiksek yiizdeye sahiptir. ikinci
olarak kisim sefleri %22,3 (39 kisi) oran ile gelirken, komilerin oram ise %18,3 (32 kisi) olarak
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belirlenmistir. As¢ibasi ve yardimcilari ise %13,1’er (23’er kisi) oran ile tespit edilmistir. Orta ve alt
pozisyonlarin orani tahmin edilebilecegi gibi %73,7 (129 kisi) olarak bulunmus olup oran yiiksektir ve Kis
Koridor otel mutfaklarin1 yoneten ayrica mutfaklarda s6z sahibi olan asc¢ibasi ve yardimcilar: da %26,2
(46 kisi) olarak bulunmustur. Calismaya katilim gosteren mutfak ¢alisanlari orta ve alt kademe agirhikh
ascl, kisim sefi ve komi pozisyonunda olanlardir. Dolayisiyla bu durum mutfak béliimii birimlerinde
belirtilen unvanlarda ¢alisan sayisinin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir.

Kis Koridoru otelleri mutfak calisanlarinin egitim durumunu inceledigimizde, mutfak ¢alisanlarinin
%69,7 (122 kisi) oranla ¢ogunlugunun ortadgretim mezunu olduklar1 ki bunun iginde lise mezunu
cogunlukta olarak tespit edilmistir. ilkokul mezunu mutfak calisanlarinin oran1 %13,7 (24 kisi) olarak
bulunmustur. Yiksekogretimin 6nemli ayaklarinda olan 6nlisans mezunu mutfak ¢alisanlarinin orani
%7,4 (13 kisi) iken lisans mezunu mutfak ¢alisanlarinin orani %5,7 (10 kisi) olmustur. Sadece okur-yazar
mutfak calisanlarinin orani ise %3,4'tiir (6 kisi).

Mutfak ¢alisanlarinin %58,3 (102 kisi) gibi bir oranla diger bir ifadeyle yarisindan ¢ogu herhangi
bir yabana dil bilgisine sahip degildir. Ingilizce bilenlerin oram %26,3 (46 kisi) iken Rusca bilenlerin
orani %38,6 (15 kisi) olarak tespit edilmistir. Ayrica katiimcilarin segeneklerde olmayan yabanci dillerden
bilgileri olabilecegi varsayilarak diger secenegi bos birakilmis doldurmalari istenmistir. Mutfak
calisanlarindan %1,7’si (3 Kkisi) Arapga, %0,6’s1 (1 Kkisi) ise Farsc¢a bilmektedir. Dolayisiyla ge¢miste
yapilan arastirmalarla birlikte bizim ¢alismamiz da gostermektedir ki mutfak ¢alisanlarinin 6nemli
sorunlarindan birisi yabanci dil bilmemeleridir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfak ¢alisanlarinin mesleki egitim durumuna baktigimizda, mutfak
alaninda mesleki egitim almayan mutfak ¢alisanlar1 orant %43,4 (76 kisi) ile dikkat ¢ekicidir. Ciraklik
egitim merkezinde yada giincel ismi mesleki egitim merkezinde mutfak egitimi alan katilimci orani ise
%33,7 (59 kisi) olarak tespit edilmistir. Ozellikle 2000’li y1llardan sonra daha énem verilen ve sayilarinda
artis gosteren ascilik egitimine yonelik programlarin gerek onlisans gerek lisans diizeyinde bolgede tam
anlamiyla etkili olmadig1 sodylenebilecegi gibi bu tiir programlardan mezun olanlarin baska alanlara
yoneldikleri de soylenebilir.

Calisanlarin yariya yakim1 %41,7 (73 kisi) oranla 1401 ila 2000 Tirk liras1 aylik gelire sahiptir.
2001-3000 Tirk liras: arasinda aylik geliri olan ¢alisan oran1 %31,4 (55 kisi) iken 1400 Tiirk liras1 ve alt1
gelir araliginda aylik gelir elde eden mutfak calisan orami %?20’dir (35 Kkisi). Gelir genel olarak
degerlendirildiginde mutfak calisanlarinin aylik olarak diisiik gelir elde ettikleri sdylenebilir. 1400 ve
3000 Tiirk liras1 araliginda aylik gelir elde eden mutfak calisani oranmi %93,1 (163 kisi) ve bu oran
calisanlarin hemen hemen tamamina yakindir. isletmelerin mutfak calisanlar1 maaslarini hak ettiklerinin
altinda diisiik tuttuklar: rahatlikla s6ylenebilir. B6lgenin ana akim olarak kis turizmi ile 6n planda olmasi
ve sezonun kisa siirmesi sebebiyle ucuz isgiiciine agirlik verdikleri diisiiniilebilir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfak ¢alisanlarinin ¢ogunun mutfak alaninda mesleki deneyimleri
%37,7 (66 Kkisi) oranla 5-10 yil araligindadir. 1-4 yil aralifinda mesleki deneyimi olan mutfak
calisanlarinin orani %22,3 (39 kisi) iken 11-20 yil mesleki deneyime sahip mutfak ¢alisanlarinin oran
%20,6 (36 kisi) olarak bulunmustur. Dolayisiyla Kis Koridoru otelleri mutfak ¢alisanlarinin %66,3 (116
kisi) oranla 5 yil ve tizeri mesleki deneyime sahip olduklari sdylenebilir. Ayrica 1 yildan az mesleki
deneyimi olan mutfak ¢alisan orani %11,4 (20 kisi) olarak tespit edilmistir. Bu durum boélgede 6zellikle
sezon siiresi kisa ve ana akim olarak kis turizminin 6n planda olmasi sebebiyle her yil farkli ¢calisanlarin
tercih edilmesi veya personel devir oranin yliksek olusu ile ilgili olabilir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfaklarinda ¢alisanlarin isletme siniflarina baktigimizda %42,3 (74
kisi) oran ile 5 yildizli otel isletmeleri mutfak calisanlar1 6n plana g¢ikarken 4 yildizli otel isletmesi
calisanlar1 oran1 %31,4 (45 kisi) 3 yildizli otel isletmesi ¢alisanlar1 orant %25,7 (45 kisi) ve 2 yildizli otel
isletmesi ¢alisanlari orani %0,6 (1 kisi) olarak katilim gosterilmistir.
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Tablo.2 Cinsiyete Gore Unvan/Gorev Capraz Dagilimi Tablosu

Su anki gérev
Ascibas1 | Kisim
Ascibasi [Yardimcasi|  Sefi Asc1 Komi Toplam

Say1 22 22 36 53 29 162
o | Erkek
E\ Cinsiyet icinde 13,6% 13,6% 22,2% 32,7% 17,9% 100,0%
=
= Sayl1 1 1 3 5 13
“| Kadin Y

Cinsiyet icinde 7,7% 7,7% 23,1% 38,5% 23,1% 100,0%

Say1 23 23 39 58 32 175
Toplam

Cinsiyet icinde 13,1% 13,1% 22,3% 33,1% 18,3% 100,0%
Tablo 2 ‘de mutfak profesyonellerinin cinsiyetlerine goére unvan/gérev dagilimlari

gosterilmektedir. Kis Koridoru'nda yer alan otel isletmeleri mutfaklarinda gérev yapan ¢alisanlarin
%33,1'1 (58 kisi) asc1 olarak calismaktadir. As¢i olarak goérev yapan toplam kadin mutfak ¢alisanlarinin
icindeki oran %38,5 (5 kisi) iken erkek ascilarin orani ise %32,7 (53 kisi) ¢alisandir.

Tablonun geneli degerlendirildiginde, erkek mutfak calisan sayis1 kadin mutfak ¢alisan sayisindan
oldukca fazladir ve ister kadin ister erkek olsun mutfak ¢alisanlarinin as¢i unvaninda yogunlastigi
soylenebilir. Kadin ¢alisanlar cogunlukla orta ve alt mutfak kademelerinde istthdam edilmektedir. Ayrica
sayis1 yeterli olmasa da 1 er tane kadin as¢ibasi ve as¢ibasi yardimcilarinin bolgede ¢alisiyor olmasi zorlu
mutfak calisma kosullarinda kadin mutfak ¢alisanlarinin da iyi bir kariyere sahip olabilecegini
gostermektedir ve bu durum sevindirici olmakla birlikte kadin mutfak ¢alisanlar i¢in kariyer hedefi
belirlemede 6rnek teskil edebilir.

Tablo.3 Egitim Durumuna Goére Unvan/Gorev Capraz Dagilimi Tablosu

Su anki gérev

Ascibas1 | Kisim
)AscibasiYardimcisi  Sefi Asc1 | Komi | Toplam
Say1 0 0 0 2 4 6
Okur-Yazar
Egitim Durumu icinde | 0,0% 0,0% 0,0% 33,3% | 66,7% | 100,0%
. Say1 4 2 7 6 5 24
Ilkokul
- Egitim Durumu icinde | 16,7% 8,3% 29,2% | 25,0% |20,8% | 100,0%
g Say1 7 7 10 23 9 56
Z |Ortaokul
g Egitim Durumu icinde | 12,5% | 12,5% 179% | 41,1% |16,1% | 100,0%
E Say1 9 8 17 21 11 66
£ [Lise
20 Egitim Durumu icinde | 13,6% 12,1% 258% | 31,8% |16,7% | 100,0%
. Say1 3 3 3 3 1 13
Onlisans
Egitim Durumu icinde | 23,1% 23,1% 23,1% | 23,1% | 7,7% | 100,0%
Say1 0 3 2 3 2 10
Lisans
Egitim Durumu icinde | 0,0% 30,0% 20,0% | 30,0% |20,0% | 100,0%
Say1 23 23 39 58 32 175
Toplam
Egitim Durumu iginde | 13,1% | 13,1% 22,3% | 33,1% | 18,3% | 100,0%

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfaklarinda istihdam edilen mutfak c¢alisanlarinin egitim
durumlarina gore gorev dagilimini gésteren tablo 3’e baktigimizda, okur-yazar ¢alisanlar icinde komilerin
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orani %66,7 (4 kisi) iken as¢ilarin oran1 %33,3 (2 kisi) olarak tespit edilmistir. Sadece okur-yazar olan
kisim sefi, ascibasi yardimcisi ve as¢ibasi ise bulunmamaktadir.

Tablonun geneline bakildiginda ise kis koridoru otel isletmeleri mutfak calisanlar1 as¢ibasilarinin
cogunlugu lise ve ortaokul; ascibasi yardimcilarinin ¢ogu lise ve ortaokul; kisim seflerinin ¢ogu lise ve
ortaokul; asgilarin cogu ortaokul ve lise; komilerin ise cogunlugu lise ve ortaokul mezunudurlar. Ozellikle
asc1 olarak gorev yapan mutfak calisanlarinin diger ¢alisanlara gore daha disiik egitim seviyesine sahip
olduklar: sdylenebilir. Mutfak ¢alisanlarinin genel egitim seviyelerinin ortadgretim diizeyinde oldugunu
rahatlikla ifade edebiliriz.

Tablo.4 Egitim Durumu ve isten Duyulan Memnuniyet Degiskenleri Capraz Tablosu

isimden memnuniyet
duyuyorum
Evet | Kismen | Hayir | Toplam
Say1 4 1 1 6
Egitim Durumu icinde 66,7% | 16,7% | 16,7% | 100,0%
Okur-Yazar [
Isimden memnuniyet
2,9% 37% | 125% | 3,4%
duyuyorum
Say1 19 4 1 24
. Egitim Durumu icinde 792% | 16,7% | 4,2% | 100,0%
Ilkokul ,
Isimden memnuniyet
13,6% | 14,8% | 12,5% | 13,7%
duyuyorum
Say1 44 9 3 56
Egitim Durumu i¢inde 78,6% | 16,1% | 54% | 100,0%
= | Ortaokul i
g Isimden memnuniyet
g 31,4% | 33,3% | 37,5% | 32,0%
g duyuyorum
E Say1 55 8 3 66
f
;EID Li Egitim Durumu icinde 833% | 121% | 4,5% | 100,0%
ise ,
Isimden memnuniyet
393% | 29,6% | 37,5% | 37,7%
duyuyorum
Say1 10 3 0 13
i Egitim Durumu icinde 76,9% | 23,1% | 0,0% | 100,0%
Onlisans )
Isimden memnuniyet
7,1% 11,1% | 0,0% 7,4%
duyuyorum
Say1 8 2 0 10
) Egitim Durumu icinde 80,0% | 20,0% | 0,0% | 100,0%
Lisans :
Isimden memnuniyet
57% 7,4% 0,0% 57%
duyuyorum
Say1 140 27 8 175
Egitim Durumu icinde 80,0% | 154% | 4,6% | 100,0%
Toplam .
Isimden memnuniyet 100,0
100,0% | 100,0% 100,0%
duyuyorum %

Egitim durumu ve isten duyulan memnuniyet degiskenlerinin birbirleri arasindaki ytzdesel ve
sayisal dagilimlarini gosteren Tablo 4 incelendiginde, okur-yazar c¢alisanlar icinde isinden memnuniyet
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duydugunu ifade edenlerin oran1 %66,7 (4 kisi) iken, isinden memnuniyet duyan toplam calisanlarin
icinde okur-yazar olanlarin orani %2,9 olarak ortaya ¢ikmistir. isinden kismen memnuniyet duydugunu
soyleyenler ile memnun olmadiklarini aktaranlar %16,7’er (1’er kisi) dagilimla tabloda yer almaktadir.
[lkokul mezunlarinin %79,2’si (19 kisi) isten memnun oldugunu ifade ederken, yalmzca 1 kisi isinden
memnun olmadigini belirtmektedir.

Tablonun geneline bakildiginda, o6nlisans ve lisans mezunu olanlarin icinde isten duyulan
memnuniyet sorusuna hayir yanmiti verenlerin bulunmuyor olmasi, arastirmanin gerekgeleriyle
ortismektedir. Formel egitim diizeyi arttik¢a, profesyonellik anlayisindaki olumlu gelismelere kosut
olarak, isten duyulan memnuniyet diizeyi artis gostermektedir. Buradan hareketle kariyer hedeflerine
egitim yoluyla ulasilmasinin, gelecekte genel memnuniyette yiikselme doguracagi ve sevilen/istenilen isin
yapilmasiyla birlikte verimliligin artmasina katki saglayacagi sonucuna ulasilabilir.

Tablo.5 Gorev ve Tekrar Sansim Olsa Ayni Meslegi Secerdim Degiskenleri Capraz Tablosu

Tekrar sansim olsa ayn1 meslegi
secerdim
Evet Kismen Hayir Toplam
Say1 19 4 0 23
Ascibas1  |Gorevi 82,6% 17,4% 0,0% 100,0%
Tekrar sansim olsa 16,2% 12,1% 0,0% 13,1%
Say1 21 2 0 23
Ascibasi
Yardimas: Gorevi 91,3% 8,7% 0,0% 100,0%
Tekrar sansim olsa 17,9% 6,1% 0,0% 13,1%
2 Say1 24 10 5 39
:‘8‘ Kisim Sefi |Gorevi 61,5% 25,6% 12,8% 100,0%
Tekrar sansim olsa 20,5% 30,3% 20,0% 22,3%
Say1 36 13 9 58
Asci Gorevi 62,1% 22,4% 15,5% 100,0%
Tekrar sansim olsa 30,8% 39,4% 36,0% 33,1%
Say1 17 4 11 32
Komi Gorevi 53,1% 12,5% 34,4% 100,0%
Tekrar sansim olsa 14,5% 12,1% 44,0% 18,3%
Say1 117 33 25 175
Toplam Gorevi 66,9% 18,9% 14,3% 100,0%
Tekrar sansim olsa 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Tekrar sansim olsa ayn1 meslegi secerdim diyenlerin su anda ¢alistiklar1 gérevlere gore birbirleri
arasindaki ytizdesel ve sayisal dagilimlar1 gosteren tablo 5 incelendiginde, as¢ibasilarin tekrar sansim olsa
ayn1 meslegi secerdim deme orani1 %82,6 (19 kisi), kismen ayni1 meslegi secerdim diyenlerin oran1 %17,4
(4 kisi) iken hayir ayni meslegi secmezdim diyen as¢ibasi bulunmamaktadir. Buna gore, as¢ibasilarin
yaptigl goérev ve bulunduklar1 pozisyonlardan memnuniyet duyduklar1 ve tekrar ayni gorevde calisma
isteginde olduklar1 soylenebilir. Asc¢ibasi yardimcilarinin tekrar sansim olsa ayni meslegi secerdim
diyenlerin oran1 %91,3’ttir (21 kisi) ve bu oran tablo genelinde gorev dagilimi icinde en yiiksek orana
sahip olmakla birlikte kismen ayni meslegi secerdim diyenlerin orani %8,2'dir (2 Kkisi). Tipk
ascibasilarinda oldugu gibi ayni meslegi se¢mezdim diyen as¢ibasi yardimcisi da bulunmamaktadir.
Dolayisiyla as¢ibasi yardimcilari da bulunduklari pozisyondan memnuniyet duyduklari, tekrar ayni
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gorevde calisma isteginde olduklar1 ve mutfak bélimiiniin tamamindan sorumlu olan as¢ibasi unvanini
elde edebilme hedeflerine ¢ok yaklastiklari i¢in daha istekli olduklari séylenebilir.

Tablonun geneline bakildiginda, Kis koridoru otelleri mutfak ¢alisanlarinin evet tekrar sansim olsa
ayn1 meslegi secerdim cevabini verenlerin ortalama degerinin %66,9 oldugu goriilmektedir. Ozellikle
mutfaklarda komi, kisim sefi ve as¢1 olarak daha alt pozisyonlarda gérev yapan mutfak calisanlarinin bu
ortalamay1 asagiya cektikleri ifade edilebilir. Dolayisiyla kariyer hedefine yaklasildikca meslek tercihinde
verilen kararin dogru olarak degerlendirilebilecegi gibi daha meslegin basinda olan, mutfak béliimiiniin
zorluklari ile yeni tanisan ve bu zorluklarla dnceden tanisip orta seviyelere gelmis mutfak ¢alisanlarinin
tekrar ayni meslegi segme konusunda olumsuz tavir sergiledikleri veya meslek secimleri ile ilgili tekrar bir
degerlendirme yapma isteginde olduklari sdylenebilir.

Ayrica arastirmamizda mutfak calisanlarinin %70,1'inin (124 kisi) 21-40 yas araliginda ve
%73,7’sinin (129 Kkisi) ise orta ve alt diizey calisanlardan olustugu tespit edilmistir. Dolayisiyla mutfak
calisanlarinin ¢ogunlugunun Kkariyerlerinin yas itibariyle kesif ve kurulma ddnemlerinde olmalar
sebebiyle tekrar sansim olsa ayni meslegi segerdim sorusuna verilen evet cevabinin %66,9 oraninda tespit
edilmesine sebep oldugu diistintilebilir.

Tablo.6 Egitim Durumu ve Gelecekte Bireylerin Kendilerini Nerede Gérmek Istedikleri
Degiskenleri Capraz Tablosu

Gelecekte Kendinizi Nerede Gormek istiyorsunuz?
Unv.
Kisim |As¢ibas| Yiy.ic. | Genel |Memnu
Sefi 1 Mid. | Miidiir n Diger
Say1 2 2 0 1 1 0 6
31“"' Egitim Durumu | ga40. [333% | (g9, | 167% | 167% | 0.0% |100 00
azar jicinde ’ ’ ’
Gelecekte nerede?| 12,5% | 2,7% 0,0% 3,6% 4,5% | 0,0% | 3,4%
Say1 2 11 2 2 6 1 24
ilkokul i%:(ljrél Durumu 8.3% 45,8% 8.3% 8,3% | 25,0% | 4,2% 100,0%
Gelecekte nerede?| 12,5% | 14,7% | 7,1% 7,1% | 27,3% | 16,7% | 13,7%
Say1 8 27 5 6 8 2 56
= Siti 0, 0, 0 0,
E Ortaokul i%:(ljr: Durumu 14.3% 48,2% 8,9% 10,7% | 14,3% | 3,6% 100,0%
‘QE Gelecekte nerede?| 50,0% | 36,0% | 17,9% | 21,4% | 36,4% | 33,3% | 32,0%
= Say1 3 26 17 13 6 1 66
;‘E’D Lise i%::jr: Durumu 45% 39,4% 25.8% 19,7% | 9,1% | 1,5% 100,0%
Gelecekte nerede?| 18,8% | 34,7% | 60,7% | 46,4% | 27,3% | 16,7% | 37,7%
Say1 0 6 3 2 1 1 13
Onlisans E}*‘f:(‘ir: Durumu | ¢ go, | 46:2% | 53 19 | 154% | 7.7% | 77% |100,00p
Gelecekte nerede?| 0,0% 8,0% | 10,7% | 7,1% 4,5% |16,7% | 7,4%
Say1 1 3 1 4 0 1 10
Lisans Ef::ir: Durumu 10,0% 30,0% 10,0% 40,0% | 0,0% |10,0% 100,0%
Gelecekte nerede?| 6,3% 4% 3,6% | 14,3% | 0,0% |16,7% | 57%
Say1 16 75 28 28 22 6 175
Toplam Eg.itém Durumu 91% | 42,9% 16,0% | 16,0% | 12,6% | 3,4% 100,0%
icinde
Gelecekte nerede?| 100,0% [100,0%|100,0% | 100,0% {100,0% |100,0%]100,0%
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Tablo 6’da egitim durumu ve gelecekte bireylerin kendilerini nerede goérmek istedikleri
degiskenlerinin birbirleri arasindaki ylzdesel ve sayisal dagilimlar gosterilmektedir. Okur-yazar
calisanlar icinde kendilerine kisim sefi veya as¢ibasi pozisyonuna gelme hedefi koyanlarin orani %33,3’er
(2’ser kisi) iken, kisim sefligi hedefi bulunan toplam ¢alisanlarin icinde okur-yazar olanlarin orani %12,5,
ascibasi unvanini hedefleyen toplam calisanlar i¢cindeki okur-yazar orani da %?2,7 olarak ortaya cikmistir.
Lisans mezunu mutfak profesyonelleri ise %40,0 (4 kisi) oranla gelecekte en ¢ok genel mudirligi
hedeflemektedir.

Dolayisiyla tablonun geneli degerlendirildiginde, egitim seviyesi ylikseldik¢e bir departman
yoneticiliginden daha ¢ok genel miidiirliigii yani otel isletmelerinin en tst diizey yonetici pozisyonu
mutfak profesyonelleri tarafindan hedeflenebilmektedir. Departman yoneticiligi, hedeflenen kariyerin
o6nemli basamaklarindan birisidir. Egitim seviyesi diistiikce ise kisim sefligi ya da bir boliimiin y6neticiligi
calisanlar icin yeterli bir kariyer olarak goriilmektedir. Bu tespitimiz literatiirde de bahsettigimiz gibi
bireyin egitim diizeyi bireysel kariyer hedeflerin belirlenmesinde etki eden onemli ¢evresel (sosyal)
faktorlerden oldugunu desteklemektedir. Ayrica Bayram (2011) Tiirkiye genelinde 238 otel isletmesinde
gorev alan genel miidiir profillerini tespit ettigi calismasinda, %92,5 gibi neredeyse tamamina yakininin
yliksekogretim mezunu oldugunu ifade etmistir. Sonug olarak egitim diizeyi, bireyin hedefledigi kariyere
ulasmasinda oldulkca etki eden faktorlerdendir seklinde de ifade edilebilir.

Tablo.7 Farkli Diizeylerde Alinan Ascilik Egitimi ve Gelecekte Bireylerin Kendilerini Nerede
Gormek istedikleri Degiskenleri Capraz Tablosu

Gelecekte Kendinizi Nerede Géormek

Istiyorsunuz?
. Toplam
Kisim Yiy.I¢. | Genel| Unv. .
Ascibasi Diger
Sefi Miid. |[Miidiir Memnun
Say1 13 34 6 9 11 3 76

Egitim |Ascilik egitimi
17,1% | 44,7% | 79% [11,8%| 14,5% | 3,9% | 100,0%
Almadim fi¢cinde

Gelecekte nerede? | 81,3% | 45,3% | 21,4% |33,3%| 47,8% |50,0% | 43,4%

Say1 0 2 5 2 1 0 10
Ascilik egitimi
TUREM | 0,0% | 20,0% | 50,0% |20,0%| 10,0% | 0,0% | 100,0%

= icinde

?En Gelecekte nerede? | 0,0% | 2,7% 179% | 74% | 43% | 0,0% 57%

=

5 Say1 1 29 9 9 10 1 59

~= | Cirakhik

b4 Ascilik egitimi

< Egitim | ~ 1,7% | 49,2% | 15,3% |153%| 16,9% | 1,7% | 100,0%

) . licinde

S, | Merkezi

Q Gelecekte nerede? | 6,3% | 38,7% | 32,1% |33,3% | 43,5% |16,7% | 33,7%

=

A Say1 2 5 3 4 0 1 15

‘B |Otelcilik ve o

S . Ascilik egitimi

'=‘ Turizm cind 13,3% | 33,3% | 20,0% |26,7%| 0,0% | 6,7% | 100,0%
icinde

Meslek Lis. £

Gelecekte nerede? | 125% | 6,7% | 10,7% [148%| 0,0% [16,7%| 8,6%
Say1 0 4 4 2 0 0 10

Ascilik  [Ascilik egitimi
. 0,0% | 40,0% | 40,0% |20,0%| 0,0% | 0,0% | 100,0%
Onlisans |icinde
Gelecekte nerede? | 0,0% | 5,3% 14,2% | 7,4% 0,0% 0,0% 5,7%

GastronomilSay1 0 1 1 1 0 1 4
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Lisans |Ascilik egitimi
- 0,0% | 25,0% | 25,0% |25,0%| 0,0% |25,0%| 100,0%
icinde
Gelecekte nerede? | 0,0% 1,3% 3,6% 3,7% 0,0% |16, 7%| 2,3%
Yurtdist g, 0 0 0 0 1 0 1
Ascilik egitimi
- 0,0% | 0,0% 0,0% | 0,0% | 100,0% | 0,0% | 100,0%
icinde
Gelecekte nerede? | 0,0% | 0,0% 0,0% [00% | 43% | 0,0%
Say1 16 75 28 27 23 6 175
Ascilik egitimi
o 9,1% | 429% | 16,0% [16,0%| 12,6% | 3,4% | 100,0%
Toplam icinde
Gelecekte nerede? 100,0 100,0
100,0%|100,0% | 100,0% o 100,0% % 100,0%
0 0

Farkli diizeylerde asc¢ilik egitimi alan ya da hi¢bir ascilik egitimi almayan mutfak calisanlarinin
gelecekte kendilerini nerede gérmek istedikleri degiskenlerinin birbirleri arasindaki yiizdesel ve sayisal
dagilimlar tablo 7’de incelendiginde, hi¢cbir mutfak egitimi almayip gelecekte ascibasiligi hedefleyen
calisan orani %44,7'dir (34 kisi) ve tim c¢alisanlarin icinde gelecekte asgibasiligi hedefledigi halde
herhangi bir mutfak egitimi almayanlarin orani %45,3 olarak ortaya cikmistir. Kisim sefi olmayi
hedefleyen tiim c¢alisanlar icinde mutfak egitimi almamis olanlarin orani %81,3 (13 kisi) olarak
bulunmustur. Ciraklik Egitim Merkezi'nde mutfak egitimi alan ¢alisanlarin hemen hemen yarisi %49,2 (29
kisi) oranla gelecekte ag¢ibasi unvanini hedeflemektedir. Ancak unvanindan memnun olan Ciraklik Egitim
Merkezinde mutfak egitimi almis olanlarin orani da %43,5 (10 kisi) olarak tespit edilmistir.

Zengin, Sen ve Tasar (2011) Marmara Bolgesinde lisans diizeyinde turizm egitimi alan 543
tiniversite Ogrencisiyle gerceklestirdikleri arastirmalarinda, 6grencilerin biiytik bir kismi (%57,8)
gelecekte kariyerlerinin en {ist noktasinda kendilerini genel midiir pozisyonunda gérmek istediklerini
belirtmislerdir. Arastirmamizda da formel egitim almis olan mutfak g¢alisanlarinin hi¢cbiri unvanimdan
memnunum se¢enegini isaretlememislerdir. Bu sonu¢ bireylerin heniiz kariyer hedeflerine
ulasamadiklarindan veya mutfak organizasyon semasinda baslangi¢ ya da orta diizey pozisyonlarda
olmalar1 sebebiyle daha ileri diizeydeki iyi pozisyonlar1 hedeflediklerinden kaynaklanabilir. Dolayisiyla
bireyin egitim seviyesi ve alinan mesleki egitimin sekli belirlenen kariyer hedeflerinde etkili oldugu
soylenebilir.

Arastirmada toplanan verinin parametrik istatistik sartlarini, baskinlik, siskinlik ve normal dagilim
yeterlilikleri saglamamasina ragmen, veri toplama teknigi icinde dl¢ek olarak arastirmaya dahil edilen
“Likert Tipi Olgegin” veri azaltmaya (data reduction) uygun olup olmadigi, faktér analizinin ilk sarti olan
“Kaiser-Meyer Olkin Orneklem Yeterlilik Testiyle” sitnanmistir. Bunun sonucunda, “Kis Koridoru otel
mutfak ¢alisanlar: egitim seviyelerinin ve kariyer hedeflerinin 6l¢iilmesi” amaglanan dlgegin Barlet testi
ki-kare degeri 1858,760 o6rneklem uygunluk degeri ise 0,917 olarak faktér analizine uygun olarak
degerlendirilmistir (Tablo 8).

Faktor analizi, Uziimcii, Alyakut ve Giinsel (2015)’in de belirttigi {izere “ayn1 yapiy1 6lcen cok sayida
degiskenden, az sayida tanimlanabilir anlamli degiskeni kesfetmeye yonelik, cok degiskenli bir istatistiki
aractir.” Faktor analizi sonuclarina gore, 18 ifadenin 3 faktor altinda -mutfak inovasyon ve yonetim
becerileri, temel mutfak bilgisi, mutfak tutumu- toplandig1 Tablo 9’da goriilmektedir.
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Tablo.8 KMO ve Bartlett’s Testi Sonuclari

Kais?r-Meyer-Olkin Ol¢timii 017
(Orneklem Yeterliligi)

Yaklasik Ki-kare Degeri 1858,760
df 153

Sig. ,000

Bartlett's Kiresellik Testi

Tablo.9 Ac¢iklanan Toplam Varyans Tablosu

Oz Degerler Rotasyon Sonrasi Yiiklenmeler
Faktor Varyans Kiimiilatif Varyans Kiimiilatif
Toplam . ) . Toplam . ) .

Yiizdesi Yiizde Yiizdesi Yiizde

1 8,367 46,486 46,486 5117 28,427 28,427

2 1,839 10,218 56,704 4,006 22,255 50,682

3 1,324 7,358 64,062 2,408 13,379 64,062

Cozlimleme Yontemi: Temel Bilesenler Analizi

Verinin hangi alt gruplar altinda toplandigini ortaya ¢ikarmay1 amaclayan “Aciklayici faktoér Analizi”
varyans tablosuna gore, ortaya ¢ikan 3 faktorlii yapi toplam varyansin %64,062’sini agiklamaktadir.

Kis Koridoru otelleri mutfaklarinda istihdam edilen mutfak profesyonellerinin mutfak bilgi ve
yeteneklerini belirlemeye yonelik 6lgekte kullanilan ifadelerin hangi alt gruplar (faktorler) arasinda
toplandiginin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla agiklayici faktdr analizi yapilmistir. Oncelikle temel bilesenlerin
ayrilmasi icin yapilan érneklem yeterliliginde KMO bartlet 0,917 ¢ikmasi 6rneklem yeterliliginin ytksek
oldugu anlamina gelmektedir. Toplanan verilere temel bilesenler yontemi ile varimax déniistiirmesine
gore faktor analizi yapilmistir.

Yapilan ilk faktor analizinde capraz yiiklenme veya negatif yiiklenme nedeniyle 14 madde 6l¢ekten
cikarilmis ve ¢ikarilan maddeler dahil edilmeden 23 maddelik 6lgek ikinci bir faktor analizinde yine 2
maddenin 6zdegeri 1’den kiiciik ve yiiklenme degeri .50’nin altinda kalmistir. Uciincii adimda 21
maddeden yine 2’si capraz veya negatif yiikleme gostermis olup dérdiincii adimda tekrar 19 madde ile
faktor analizi yapilmistir. Ozdegeri 1’den biiyiik ve yiiklenme degeri .50’nin iizerinde olan toplam 3 faktér
ve 17 madde son asamada elde edilmistir.

Her bir faktoriin giivenilirlik degeri, 6zdeger ve acgikladig1 varyans ile yliklenme degeri Tablo 10’da
ayrintili olarak gosterilmistir.
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Tablo.10 Kis Koridoru Otel isletmeleri Mutfak Calisanlar1 Faktér Analizleri Sonuglari

Faktor Yiikleri
1 2 3

Faktor 1: Mutfak inovasyon ve Yonetim Becerileri

Meni tasarimi hakkinda yetenekliyim. ,815
Meni tasarimi konusunda bilgi sahibiyim. , 723
Siklikla yaraticilikta bulunmayi denerim. ,697
Yiyeceklerin birbiriyle etkilesimleri konusunda ,690
yetenekliyim ,689
Menii gelistirme yeteneklerine sahibim. ,688
Kriz yonetimi konusunda bilgiliyim. ,677
Yaratici fikirlerim var. ,638
Mutfak sanatlar1 alaninda kullanilan 06zel terimleri ,620

biliyorum.
Yabancilarla iletisim kurmada yetenekliyim.

Ozdeger 8,367
Aciklanan Varyans 46,486

Faktor 2: Temel Mutfak Bilgisi

Menti tiirlerini biliyorum. ,814
Cesitli yemek kiiltiirlerini biliyorum. 777
Yiyecek hazirlama asamalarini biliyorum ,770
Yiyecekler ile ilgili ilkeleri biliyorum. , 744
Yiyeceklerin 6zelliklerini biliyorum. ,681
Oldukga iyi menii bilgisine sahibim. ,644

Ozdeger 1,839
Aciklanan Varyans 10,218

Faktor 3: Mutfak Tutumu

Ogrenme konusunda olumlu diistiniirtim. ,834
Mutfakta yogun tempo ile bas edebilirim. ,812
Paylasmayi bilirim. , 799

Ozdeger 1,324

Aciklanan Varyans 7,358

Toplam Varyans % 64,062
KMO 0,917

Uygulanan faktor analizi sonucunda, mutfak profesyonellerinin mesleki bilgi ve yetenekleri 3 faktor
altinda toplanmistir. Elde edilen bu faktdrler asagida ayrintili bir sekilde agiklanmistir.

Faktor 1 (Mutfak inovasyon ve Yénetim Becerileri): Elde edilen ilk faktér toplam varyansin
%46’s1n1 agiklamaktadir. Bu faktor “mutfak inovasyon” boyutu altinda 5, “mutfak yonetimi” boyutu altinda
2, “temel mutfak bilgi” ve “mutfak beceri” boyutlari altinda 1’er maddeden olusmustur. Mutfak inovasyon
ve yonetim becerileri ifadelerine bakildiginda; mutfak profesyonellerinin 6zellikle menii ile ilgili yenilik
dustinceleri, yaraticiliklar1 ve mutfak yonetiminde énemli olan yeteneklerle ilgili oldugu goriilmektedir.
Kis Koridoru otelleri mutfak calisanlart menii tasarlanmasi hakkinda bilgi ve yetenek sahibi, siklikla
yaraticilik deneyen, yiyeceklerin birbiriyle etkilesimleri, kriz yonetimi ve yabancilarla iletisim kurma
becerilerine sahip olduklari goriilmektedir.

Faktor 2 (Temel Mutfak Bilgisi): Toplam varyansin yaklasik %10’unu agiklayan bu faktor temel
mutfak bilgisine yonelik 6 maddeden olusmaktadir. Temel mutfak bilgisi faktorii Kis Koridoru otel
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isletmeleri mutfak profesyonellerinin temel mutfak bilgilerine yoneliktir. Buna gore meni tiirleri, cesitli
yemek kiilttrleri ve yemeklerin hazirlanma asamalar ile yiyeceklerin ilke ve 6zellikleri hakkinda bilgi
sahibi olduklarini géstermektedir.

Faktor 3 (Mutfak Tutumu): Uciincii ve son faktdr varyansin yaklasik olarak %7’sini aciklamaktadir.
Faktorii olusturan 3 madde otel isletmeleri mutfaklarindaki tutumlar ile ilgilidir. Kis Koridoru otelleri
mutfak calisanlarinin 6grenmeye agik olmalari, mutfaktaki agir ve yogun calisma temposuna ayak
uydurmalari ve paylasmay1 bilmeleri calisma alanlarinda ortaya ¢ikan tutumlarini gostermektedir.

SONUC ve TARTISMA

Ulkemiz turizmi o6zellikle yaz mevsiminde yogunluk yasadigindan turizm stratejisi 2023’te
yogunlugun diger mevsimlere de aktarilmasi agisindan alternatif turizm tirlerine yonelmenin gerekliligi
acikca ifade edilmistir. Ozellikle bu hedefin gergeklestirilmesi gerekli egitimi almis isgéren, turizm bilinci
olusmus vatandas, yonetici, arastirmaci, uzman ve egitmenlerle miimkiin olabilecektir. Artacak turist
yogunlugunun yiyecek ve icecek ihtiyaclari da gerekli egitimi almis, mesleki bilgi ve becerileri gelismis,
kendini gilincel tutan, arastiran ve yeniliklere agik mutfak calisanlari ile saglanacaktir. Bu dizeydeki
calisanlar da misafir memnuniyetine 6nemli dl¢tide pozitif yonlii katkilar saglayacaktir.

Literatiirde yer alan calismalara bakildiginda verilerin ¢ogu endiistride ¢alismaya aday olan
ogrenciler lizerinde gergeklestirilmis olup, bu c¢alismada aksine otel isletmelerinde gergek
uygulayicilardan diger bir ifadeyle mutfagin icerisinde calisan mutfak profesyonellerinden veriler
toplanmistir. Arastirma sonucunda asagidaki sonuglar elde edilmis ve sonuglara uygun oneriler
sunulmustur.

Kis Koridoru bélgesi Kiiltiir ve Turizm Bakanligina bagli olarak hizmet veren otel isletmelerinde
175 mutfak profesyoneline ulasilmistir. Bu profesyonellerin, tamamina yakini erkek, yarisindan ¢ogu evli
ve geng yaslardadir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfak profesyonelleri unvan/gorev dagilim oranlari;; %33,1 asgl,
%22,3 kisim sefi, %18,3 komi, %13,1 as¢ibasi yardimcist ve yine %13,1 oran as¢ibasi olarak tespit
edilmistir. Mutfak 6rgiit yapisi geregi orta ve alt dlizey ¢alisanlarinin orani dogal olarak yiiksek ¢ikmistir.
Ayrica bolgedeki bazi otel isletmelerinin as¢ibasi yerine kisim sefleri idaresinde mutfaklarindaki
organizasyonlarini sagladiklari belirlenmistir.

Kis Koridoru otelleri 175 mutfak ¢alisaninin %69,7 oranla ¢ogunlugunun ortadgretim mezunu
oldugu tespit edilmistir. Mesleki egitim oranlarina bakildiginda ise; mutfaklarda istihdam edilenlerin
yariya yakini %43,4 oranla herhangi bir mesleki egitim almamis bireylerdir ve usta-girak iliskisi ile
yetismislerdir. Glinlimiizde ortadgretim seviyesinin yeterli gériilmemesi bélge mutfak ¢alisanlarinin genel
egitim seviyeleri acisindan ve yariya yakininin mutfak (ascilik) icin herhangi bir mesleki egitim
almamalar1 mesleki egitim seviyeleri agisindan olumsuz bir tablo olusturmaktadir. Ozellikle 2000’li
yillardan sonra Universite sayilarindaki artis ile son yillarda as¢ilik meslegine ilginin her gegen giin
artarak devam etmesi bunun da orgiin ve yaygin egitim veren kurumlarin sayilarina artis olarak
yansimasina yol agmaktadir. Tiirkiye genelinde asc¢ilik 6nlisans program sayisi 46 iken kontenjan sayisi ise
5 bin 661, gastronomi ve mutfak sanatlari program sayisi 29 iken kontenjan sayisi 2 bin 270’tir.
Dolayisiyla bu egitim kurumlarindan mezunlarin endistriye katilimiyla ileriki yillarda bolge
mutfaklarinda egitim ve mesleki egitim seviyesi muhakkak ytikselecektir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfaklarinda istihdam edilen profesyonellerin %58,3'ti herhangi bir
yabanci dil bilgisine sahip degildir. TUGEV’'in 1994 yilinda Tirkiye genelinde otel isletmeleri ¢alisanlari
lizerinde yapmis oldugu calismada konaklama sektori ¢alisanlarinda yabanci dil bilgisi eksikligi tespit
edilmistir. Aradan gecen 25 yila yakin bir stirede bolgedeki mutfak profesyonellerinin hala yabanc dil
bilgisi eksikligi gosterdigi gozlenmektedir. Dolayisiyla diisiik olan egitim seviyesi ile bu durum paralellik
gostermektedir ve 2023 Tiirkiye hedeflerinde belirtilen 63 milyon turist 86 milyar dolar gelir hedefine
yabanci dil bilmeyen mutfak ¢alisanlari ile ulasmak zor olacak gibi géziilkmektedir.
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Kis koridoru otel isletmeleri mutfak profesyonellerinin %73,1’i 1400 ila 3000 Tiirk liras1 gelire
sahiptirler. Bolge mutfak c¢alisanlarinin genel olarak diisiik gelir diizeyine sahip olduklar1 sdylenebilir.
Isletmeler bu noktada kendilerini mutlaka sorgulamali ve yiiksek oranda misafir memnuniyeti saglamanin
memnun ¢alisandan gectigini hatirlamalar1 gerekmektedir.

Calismamiza katilan mutfak profesyonellerinin %42,3'c 5 yildizl, %31,4'0 4 wyildizhi otel
isletmelerinde goérev yapmaktadir. Mesleki deneyimlerine bakildiginda ise; %37,7 oranla 5-10 y1l arasinda
tecriibeye sahip olduklari tespit edilmistir. Diger deneyim oranlar1 da degerlendirildiginde mutfak
calisanlarinin yarisindan ¢ogu (%66,3) 5 yil ve lizeri deneyime sahiptir. Bu oran mutfak b6liimii i¢in biraz
disiik gibi goriinse de bolgede turizm sezonunun daha kisa slirmesi ve personel devir oraninin yiiksek
olmasi sebep olmus olabilir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfak ¢alisanlarinin islerinden memnuniyet diizeyleri %80’dir ve
egitim dlizeyleri arttikca islerinden duyduklari memnuniyet diizeyi de artis gostermektedir. Boylece artan
profesyonellik anlayisiyla alinan egitim birlestirildiginde belirlenen Kkariyer hedeflerine ulasmak
kolaylasacak ve dolayisiyla sevilen is ile mesgul olunacagindan verimlilik ve memnuniyete olumlu katkilar
saglayacaktir. Bu da toplumda mutlu birey ve calisanlar olusmasina katki saglayacaktir.

Kis Koridoru otellerinde istihdam edilen mutfak c¢alisanlarinin %66,9’u tekrar sansim olsa ayni
meslegi secerdim cevabini vermislerdir. As¢ibasilarinda bu oran %82,6 iken as¢ibasi yardimcilarinda ise
%91,3'tiir. Ozellikle komi, as¢1 ve kisim sefi olarak daha alt ve orta diizey pozisyonlarda gérev yapan
mutfak calisanlarinin genel ortalamayi asagiya cektikleri sdylenebilir. Bu sebeple kariyer hedefine
yaklasildikca meslek tercihinde verilen kararin dogru olarak degerlendirilebilecegi gibi daha meslegin
basinda olan, otel mutfaklar: ¢alisma kosullarini yeni taniyan ve kariyer basamaklarini yeni tirmanmaya
baslayan mutfak ¢alisanlarinin tekrar ayni meslegi secme konusunda olumsuz tavir sergiledikleri veya
meslek secimleri ile ilgili tekrar bir degerlendirme yapma isteginde olduklar1 séylenebilir. Ayrica mutfak
calisanlarinin %70,1'inin (124 kisi) 21-40 yas aralifinda ve %73,7’sinin (129 kisi) ise orta ve alt diizey
calisanlardan olusmaktadir. Dolayisiyla Kis Koridoru otel mutfak calisanlarinin ¢ogunlugu Kkariyer
donemleri acisindan yas itibariyle kesif (0-25 yas) ve kurulma (26-35 yas) donemlerindedir ve birey bu
doénemlerde sectigi meslegin kendi yeteneklerine, beklentilerine uygunlugunu sorgulamaktadir. Bu durum
istihdam edilen profesyonellerin tekrar sanslari olsa ayni meslegi se¢gmelerinde verdikleri cevaplardaki
genel oranin asagiya cekilmesine sebep olabilir.

Calismamiza katilan Kis Koridoru mutfak profesyonelleri egitim diizeyleri ile gelecekte kendilerini
nerede gormek istedikleri karsilastirildiginda okur-yazar olan mutfak g¢alisanlarinin %33,3’i gelecekte
kisim sefligini hedeflerken %16,7’si unvanindan memnun oldugunu, ilkokul mezunu olanlarin %45,8’i
gelecekte ascibasiligi hedeflerken %25’i unvanindan memnun oldugunu, ortaokul mezunu olanlarin
%48,2’si gelecekte ascibasiligl hedeflerken %14,3’i unvanindan memnun oldugunu, lise mezunu olanlarin
%39,4’i gelecekte ascibasiligl, %?25,8'i yiyecek icecek midirligini, %19,7’si genel miudirligi
hedeflerken, oOnlisans mezunu olanlarin %46,2’si gelecekte ascibasiligl, %?23,1'i yiyecek icecek
miudirligini, %15,4't genel midirligi hedeflerken, lisans mezunu olanlarin %401 gelecekte genel
miudurligl, %30'u asgibasilik unvanlarini hedeflemektedirler. Dolayisiyla egitim seviyesi yiikseldikge
unvana yonelik beklenti ve kariyer hedefleri de yiikseklik géstermekte olup egitim seviyesi diistiikce kisim
sefligi veya bulunulan unvan bireyler tarafindan yeterli gorilebilmektedir. Sonu¢ olarak egitim
seviyesinin bireyin kariyer hedeflerini belirlemesinde etkili olan 6nemli bir ¢evresel (sosyal) faktor
oldugu tespit edilmistir.

Kis Koridoru otel isletmeleri mutfak profesyonellerinin mesleki bilgi, beceri ve tutumlarina
bakildiginda; o6zellikle menti tasarlanmasi hakkinda bilgi ve yetenek sahibi, yaraticilik deneyen,
yiyeceklerin birbirleriyle etkilesimlerini bilen, kriz yonetimi becerilerine sahip ve yabancilarla iletisim
kurmaktan ¢ekinmeyen, cesitli yemek kiiltiirlerini, yemeklerin hazirlanma asamalarini, yiyeceklerin ilke
ve oOzelliklerini bilen, 6grenmeye acik, mutfaktaki yogun calisma temposuna ayak uydurabilen ve
paylasimci 6zelliklere sahip olduklari tespit edilmistir.
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Turizm endiistrisinde nitelikli ¢alisanlar1 korumanin ve endistri iginde kalmalarin1 saglamanin
yolu, is tatminlerini arttirarak kariyerlerini gelistirmelerine yardimci olmaktan gegmektedir. Giiniimiizde
acimasiz rekabetin yasandigl sektorde restoranlarin veya konaklama isletmeleri mutfak departmaninin
basarili olabilmeleri icin Kkaliteli sefleri ise almalar1 ve katkilarini en {ist diizeye ¢ikarmalari
gerekmektedir. Mesleki yeterliklerini gelistiren sefler, sektdérde uzun stire kalarak ve becerilerini stirekli
ylkselterek mutfak kalitesinin korunmasina katkida bulunurlar (Ko, 2012, s.1004).

Bu sebeple 2023 yilinda hedeflenen 63 milyon turist 86 milyar dolar turizm geliri hedefine
ulasmak, isletmelerdeki hizmet kalitesini arttirarak misafir memnuniyetini en iist diizeye ¢ikarabilmek
mesleki egitimini almis, yetenekli, kolay iletisim kurabilen, yabanci dil bilgisine sahip, isini severek yapan,
isinden memnuniyet duyan ve Kkariyer hedefleri bulunan c¢alisanlarla miimkiin olacaktir. Tabi ki
calisanlarin da ¢alisma kosullarinin iyilestirilmesi, gelir diizeylerinin arttirilmasi, sosyal haklarinin
genisletilmesi ve kariyer hedeflerine ulasmalarinda orgiit desteginin verilmesi turizm isletmelerinin
tizerinde 6nemle durmasi gereken konu basliklaridir. Ciinkii mutlu ve memnun misafirin yolu mutlu ve
memnun ¢alisanlardan gegmektedir.

Bu ¢alisma, Kis Koridoru bolgesi illeri Erzincan, Erzurum, Agri, Ardahan ve Kars illerinde faaliyet
gosteren, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'na bagh otel isletmelerinde istihdam edilen mutfak calisanlar ile
siirlidir. Mutfak ¢alisani olarak adlandirdigimiz personel, yiyecek tiretiminden sorumlu komi, asc¢i, kisim
sefleri, ascibas1 yardimcisi ve ascibasilaridir. Ozellikle bu bélgedeki otel mutfak ¢alisanlarimin durum
tespitleri agisindan Kis Koridoru illeri ¢alismanin sinirli olmasinda etken olmustur.
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