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OZET

U@USALASCHJKNmﬁLEKSTANDARDICERCEVEﬂNDENuHTAK
EGITiMi YETERLIiGi: ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK
LIiSLERINDE BiR ARASTIRMA

Gorkem, Onur
Doktora, Turizm Isletmeciligi Egitimi Anabilim Dali
Tez Danismant: Prof. Dr. Yiiksel OZTURK
Ocak, 2011

Bireysel ve toplumsal kalkinmanin temel unsurlari; egitim ve tretimdir.
Uretimin temel unsuru ise, mesleki egitim almis, meslegin gerektirdigi bilgi ve beceriye
sahip isgorenlerdir. isgdrenlerin yapilacak isle ilgili sahip olmalar1 gereken teorik ve
pratik  yeterliklerin cercevesi ise ulusal meslek standardi yeterlikleri ile
belirlenmektedir. Mesleki egitim veren kurumlar, mesleki bilgi ve beceri yeterliklerini
kazandiracak nitelikte egitim vermek durumundadir. Bu baglamda, gerceklestirilen
calismanin amaci, ulusal as¢ilik meslek standardi as¢1 yeterlik kriterleri kapsaminda,
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde mutfak egitimi alan Ogrencilerin,
teorik ve pratik yeterliklerinin belirlenmesi ve mutfak egitimi yeterligine etki eden
faktorlerin analiz edilmesidir. Arastirma kapsamina uygun olarak literatiir taramasi
yapilmis ve 6grencilerin yeterlik diizeylerinin tespitine yonelik olarak, Tiirkiye’nin yedi
bolgesinde egitim veren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde mutfak
derslerini veren 393 dgretmen, ilgili okullarda 6grenim goren 1014 mutfak dali son smif
ogrencisi ile Ankara ve Antalya illerinde faaliyet gosteren 3, 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinde calisan 405 mutfak yoneticisi iizerinde, anket yontemi kullanilarak bilgi
toplanmistir. Olgeklere iliskin gegerlik ve giivenirlik testler uygulandiktan sonra 15
Mart — 30 Haziran 2010 tarihleri arasinda 6rneklem gruplara uygulanmistir. Verilerin
analizinde “yiizde”, “frekans”, “Bagimsiz Orneklem Tek Yonli Varyans Analizi
(ANOVA)”, “Iliskili Orneklem Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA)”, “Bonferroni
Test1” ve “Tukey Testi” kullanilmistir.

Aragtrma  bulgularina gore, Og8retmen, Ogrenci ve sektdr temsilcisi
degerlendirmeleri dogrultusunda 6grencilerin; “kisisel bakim, ise hazirlik, makarna
cesitleri pisirme, pilav gesitleri pisirme, salata cesitleri hazirlama, sebze garnitiirleri
hazirlama, siitlii tathilar hazirlama ve hazir iirlinlerden basit tathilar yapma” konularinda,
diger konulara gore daha yeterli olduklar1 goriilmiistiir. Diger yandan, Ogrencilerin;
“besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarmin belirlenmesi, besin 6gelerinin
kaynaklarmi se¢gme, kritik kontrol noktalarmi (HACCP) belirleme, uluslararasi 6zel
corba cesitleri hazirlama, Tirk mutfagina 6zgli sakatat yemekleri pisirme, Tirk
mutfagina 6zgii hosaflar hazirlama, su triinleri hazirlama — pisirme ve etleri hazirlama”
konularinda, diger konulara gore daha az yeterli olduklar1 goriilmiistiir. Ogrencilerin
mesleki bilgi ve beceri yeterlik diizeylerine iliskin 6gretmen degerlendirmelerinin,
ogrenci ve mutfak yoneticisi degerlendirmelerine gére daha yiliksek diizeyde oldugu
anlagilmistir.  Arastirma  bulgularina goére, Ogretmen ve mutfak yOneticisi
degerlendirmeleri anlamli bir farklilk (p<0,01) gdstermistir. Ogretmen ve sektor
temsilcisi degerlendirmelerine gore mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorler de
anlaml farklilik (p<0,01) goOstermistir. Arastrma bulgular1 dogrultusunda Oneriler
gelistirilmis ve yeni bir mutfak egitimi modeli sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Meslek standardi, ulusal as¢ilik meslek standardi, asc1 yeterligi.
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ABSTRACT

THE COMPETENCE OF COOKERY EDUCATION WITHIN THE FRAME OF
NATIONAL COOKERY VOCATIONAL QUALIFICATION:
A STUDY ON ANATOLIAN HOTELS AND VOCATIONAL HIGH SCHOOLS

Gorkem, Onur
PhD, Tourism Management Education Program
Advisor: Prof. Dr. Yiiksel OZTURK
January, 2011

Education and production are the main components for individual and society
development. Well educated employees who have the necessary vocational knowledge
and skills are the main components for production. The frame of knowledge and skills
for the jobs are settled by National Vocational Qualifications. The necessary vocational
knowledge and skills must be given by the vocational schools. The objective of this
study is to find out the theorical and practical competence levels of Anatolian Hotels
and Vocational High School cookery students within the frame of National Cookery
Vocational Qualification and to analyze the factors which effect the cookery education.
To serve this purpose, a literature review study has been performed and a questionnaire
survey was conducted for 393 cooking teachers and 1014 cookery students of Anatolian
Hotels and Vocational High Schools in 7 regions of Turkey and 405 kitchen department
administrators employed at 3, 4 and 5 star hotels in Ankara and Antalya. The validity
and reliability studies were implemented; following this the questionnaires were applied
between March 15 and June 30 to the sample populations. Data obtained was analyzed

99 ¢C bR 13

through “frequency”, “percentage”, “t-test for independent sampling”, “t-test for paired-
samples”, “one-factor variance (ANOVA) analysis”, “Bonferroni test” and Tukey

(HSD) test™.

According to the findings of the study, the evaluation of students, teachers and
kitchen department administrators shows that the students are more competenced on;
“self care, self preparation for work, cooking kinds of pasta, cooking kinds of pilafs,
preparing kinds of salads, preparing vegetable garnishes, preparing milk puddings and
easy to prepare desserts” subjects than the other subjects. From the other point of view,
according to the evaluation of students, teachers and kitchen department administrators;
the students are less competenced on; “designating of daily portion quantities of food
groups, selecting the sources of food elements, designating critical control points
(HACCP), cooking special kinds of international soups, cooking offal food particular to
Turkish cuisine, preparing stewed fruit particular to Turkish cuisine, preparing and
cooking seafood and preparing meats” than the other subjects. According to the
evaluation of teachers, student’s vocational knowledge and skill competence levels are
higher than the evaluation of students and kitchen department administrators. The study
showed that there were differences (p<0,01) between the evaluation of teachers and the
kitchen department administrators. And there were also differences (p<0,01) between
factors which effect the cookery education. As a result of the findings of the study,
some recommendations were made and a new cookery education method was offered.

Key words: Vocational qualification, = National = cookery  vocational
qualification, competence of cook.
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1. GIRIS

Egitim, degisik ifadelerle farkli bicimlerde tanimlamistir. Kuskusuz bu
farklilagsmada egitimcilerin degisik amaclar1 temel almalar1 rol oynamaktadir. Egitim
literatiirtinde en sik kullanilan egitim tanimlarindan biri; “bireyin yasadigi toplumda
yetenegini, tutumlarini ve olumlu degerdeki diger davranis bigimlerini gelistirdigi

siirecler toplamidir” (Tezcan, 1996: 3).

Egitim, Cascio’ya (1995: 245) gore; birey, grup ve orglitsel diizeyde performansi
artirmak i¢in diizenlenmis olan program, Mondy vd.’ne (1990: 275) gore; belli bir iste,
sanatta ya da meslekte calisan ya da calisacak olan kisilere gerekli bilgi, beceri ve
davranis1 kazandirma faaliyeti, Dessler’e (1994: 238) gore ise; isletmeye yeni alinan ya
da isletmede halen calismakta olan elemanlara, islerini yapmalar1 icin gereksinim

duyduklar1 bilgi ve becerileri kazandirma faaliyetidir.

Egitim kavrami; bireyin dogumundan Oliimiine kadar gerek ailesinden, gerek
ogrenim hayatindan, gerekse calistig1 isyerinden edindigi tiim bilgiler yoluyla ya da
kendi kendini gelistirerek bilgi, beceri ve davramislarinda degisiklik meydana
getirmesidir (Deniz, 1999: 1). Egitimin amaci; bireyleri ¢evreleri ile uyumlu kilarak
verimli ve tiretken yapabilmektir. Kiiresellesme siirecinde bireyden beklenen 6zellikler;
sorumluluk alma, yaratici diisiinme, degisime uyum gosterme, problem c¢ozebilme,
kolay iletisim kurma, isbirligine yatkin olma ve karmasik teknolojik sistemleri
anlayabilmektir (Binici ve Ariy, 2004: 384). Toplumsal uyum kapsaminda egitimin
faydalar1; bireyin daha fazla gelir elde etmesi, demokratiklesmesi ve yonetime katilmasi

olarak 6zetlenebilir (Preston ve Green, 2003: 146).

Wolfe ve Haveman’a (2002: 42) gore; toplumu olusturan insanlarin, 6zellikle
sosyal 1yilesmeye ve buna bagli olarak ekonomik gelismeye katkis1 oldukga biiyiiktiir.
S6z konusu 1yilesme ve gelisimde, bireyin aldig1 egitimin niteligi ve siiresi dnemli rol
oynamaktadir. Alinan egitim ile bireyin saghk durumunun, suga egiliminin, evlilik

kararinin, meslek seciminin vb. tercihlerinin iliskilendirilmesi miimkiindiir.

Ekonomik ve sosyal doniisiimdeki stratejik onemi egitimi; bireyler, firmalar ve
iilkeler i¢in en 6nemli yatirim mali konumuna getirmis, egitimin niteliksel ve niceliksel
olarak 1iyilestirilmesi, egitimde firsat esitliginin saglanmasi politikacilarin giindemine

yerlesmistir (Saygili ve digerleri, 2005: 125). Toplumlar, egitim diizeyinin artmasiyla,



verimlilik arasinda bag kurmakta, bireyin yasadigi topluma, aldigi egitim Slgiisiinde
katkida bulunduguna inanmaktadir. Bu durum, dezavantajli gruplarin sayisinin
toplumda azalacagmin da bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle biiytlik
kentlerle birlikte kirsal alanlarda yasayan bireylerin de egitimine biiyilk Onem

verilmektedir (Kodrzycki, 2002: 2).

Uretim faktdrlerinden biri olan sermaye ne kadar yeterli olursa olsun, ancak
nitelikli isgiicii ile bir anlam ve deger kazanir (I¢6z, 1994: 47). Bu dogrultuda, mesleki
egitime duyulan gereksinim hayati 6nem tasimaktadir. Mesleki teknik egitim, bireylere
calisma ortaminda veya disinda gereken bilgi, beceri ve ustalik gibi bicimsel nitelikleri
kazandiran orglitlenmis ya da yapilandirilmis faaliyetlerden olusur (CEDEFOP, 2004:
13).

Mesleki ve teknik egitimin amaci, 6zellikle endiistrinin ihtiyag duydugu nitelikli
isgliclinii ortadgretim ve yiiksekogretim seviyesinde karsilamaktir. Diger bir ifadeyle,
mesleki ve teknik egitimin temel amaci, 6grencilerin belli bir i veya mesleki alanda
bilgi ve becerisini artirmaktir. Mesleki egitim ¢ergevesinde kisiye is bulabilmek, nitelik
kazandirmak veya 1is1 ile 1lgili becerisini gelistirmek amaciyla ortadgretim,
yiiksekogretim ve yetiskinler egitimi seviyesinde degisik Ogretim programlari
uygulanmaktadir (Orhaner ve Hussein, 2007: 199). Mesleki egitim ve gelisim, iigiincii
diinya iilkeleri i¢cin aclik ve yoksulluga son verilmesi ve gelirlerin artirilmasi i¢in 6nemli

bir ¢ikis noktasidir (O’Lawrence, ve O’Lawrence, 2006: 109).

Ulkelerin uyguladiklar1 mesleki egitim modelleri, iilkenin; ydnetim sekli, niifusu,
ekonomik durumu, sanayi ve hizmet sektoriiniin gelismisligi ve gelenekler gibi
faktorlere gore cesitlilik arz etmektedir. Kosan’in (2003: 117) ifade ettigi gibi, genel
olarak, ise yOnelik nitelik kazandirmayir amaglayan mesleki egitim, orta ve yiiksek
ogretimde yapilan Orgiin meslek egitimi, isyerlerinde ¢esitli bicimlerde uygulanan
crraklik, insan giicii gelistirme projeleri, isbasi egitimi, okul ve igyerlerinin igbirligine
dayal ikili egitim, 6zel mesleki egitim kurumlari, yaygin mesleki egitim ¢ercevesinde
ele almabilmektedir. Giirol’a (1997: 30) gore ise bu ¢esitliligi; piyasaya dayali egitim
modeli, okula dayali egitim modeli ve isbirligine dayali egitim modeli olmak iizere ii¢

ana grupta toplamak miimkiindjir.

Okul odakli mesleki egitim modelinde, meslek egitiminin planlanmasi,

diizenlenmesi ve denetlenmesi kamunun tekelindedir. Burokratik model olarak da



adlandirilan bu mesleki egitim modelinde genel egitim mesleki yeterlikten daha fazla
onem tagimaktadir. Okul odakli mesleki egitim modeli, kamu i¢in en maliyetli mesleki
egitim modelidir. Gerek teorik gerekse pratik egitim tamamen okulda verildigi icin
sektorde kullanilan biitliin yeni teknolojiyi 6gretim ortamina kazandirmak c¢ok biiyiik

maddi yatirim gerektirmektedir.

Serbest piyasa ekonomisinin gereklerine gore gelistirilen piyasa odakli mesleki
egitim modeli i¢in, ABD ve Japonya ileri birer 6rnek olarak gosterilebilir. Bu modelde
zorunlu genel temel egitimi saglamak kamunun, istihdam piyasast gereklerine gore
mesleki teknik egitimi saglamak ise genellikle 6zel sektoriin gorevidir. Buna gore, ise
almmadan onceki mesleki teknik egitim daha ¢ok 6zel sektor tarafindan acilan 6zel
iniversite ve Ozel yiiksek okullarda veya isletmelerin ¢ogu tarafindan kendi
gereksinimlerine gore dogrudan isletmeler i¢inde diizenlenen egitimlerle verilmektedir.
Boylece mesleki teknik egitim, isletme ic¢i etkinliklerin ayrilmaz parcasini

olusturmaktadir (Baloglu, 1990: 47).

Isbirligi odakli mesleki egitim modelinde meslek standartlar1 ve belgeler devlet,
isveren ve is¢i kuruluslar: tarafindan birlikte diizenlenmekte; bu standartlarda mesleki
egitim hiikiimet ve isletme isbirligi icinde verilmektedir. En yaygin olarak ¢iraklik
egitiminde uygulanan bu sistem, okula ve isletmeye ayr1 deger vermektedir (Gtirol,
1997: 33). Hizla degisen endiistri ile dogrudan dogruya iligkili olan okullarin amacina
ulasmast icin verilen egitimin, gergek isyeri kosullar1 iginde yapilan egitimle
desteklenmesinin basarili sonuglar verdigi yapilan uygulamalarla saptanmistir. Boylece
mesleki ve teknik 6gretim kurumlarinda temel bilgi ve becerileri okul atdlyelerinde
kazanan Ogrencilerin, laboratuar ve atdlye uygulamalarini gergek liretim ortami iginde
endiistri ve igyerlerinde yapmalari, nitelikli insangiicii yetistirilmesi bakimindan zorunlu

goriilmektedir (Aktug, 1981: 11-12).

Avrupa Birligi’nde egitim ve meslek egitimi konusuna verilen Onem gittikce
artmaktadir. AB i¢inde kisilerin ve mesleklerin serbest dolasimi, ozellikle mesleki
egitim standartlarinda uyumlagmay1 gerekli kilmistir (DPT, 2001: 7). Mesleki egitim,
issizlik oraninin diistiriilmesi ve {retim verimliliginin artirilmasinda 6nemli bir
potansiyele sahiptir. Geng issizligi, hiikiimetlerin ve sivil toplum orgiitlerinin 6nemle

dikkate aldiklar1 bir konudur. Bir¢ok issiz gencin, issiz kalma nedenleri arasinda



mesleki yeterlik eksikliginin yer aldig1 diistiniilmektedir (Mndebele ve Dlamini, 2008:
3195).

Mesleki egitim kurumlari, degisim siirecinde yeni gereksinimlerin karsilanmasi ve
farklilasan degerlerin yonetilmesinde kendisinden ¢ok sey beklenen kurumlarin basinda
gelmektedir (Crowther ve Olsen, 1997: 7). Bu nedenle, egitim hizmeti iireten orgiitler,
siirekli degisen bireysel ve toplumsal gereksinimleri karsilayacak bilgi, beceri ve

davranis1 kazandirmak durumundadir (Morrison, 1998: 74).

Egitimde nitelik, degerlendirme de esas olan Olciit ve standartlara gore anlam
kazanmaktadir. Bu nedenle, egitimin kalitesinin var ya da yok gibi sinifsal terimlerle
ifade edilmesi gercegi yansitmayacaktir. Egitimde, zaman zaman nicelik nitelik gibi
anlasilmaktadir. Ornegin 50 kisilik bir smifta 35 kisinin dogrudan smifi gegmesi nitelik
ozelligi olarak yorumlanmaktadir. Verielen egitimin niteligi, smifin1 gecen Ogrenci
sayisiyla ya da egitim kurumunun sahip oldugu donanima gore degil, ogrencilere
kazandirilmak istenen hedef ve davranislarin kazandirilip kazandirilamadigina gore

degerlendirilmesi gerekmektedir (Ozgiiven, 1997: 49).

Ulkeler, egitim sistemlerini olustururken artik daha evrensel diisiinmek,
kiiresellesen diinya pazarlarinda rekabet edebilecek nitelikli insan1 yetistirmek
zorundadirlar. Gerek ulusal ve gerekse uluslararasi pazarlarda rekabet etmek zorunda
olan ve bu zorunlulugu agrr bir bigimde hisseden is yasami, egitim kesimini

sorgulamakta ve ihtiyacglarina daha fazla duyarli olmaya zorlamaktadir (DTP, 2001: 58).

Avrupa Birligi asil ve aday iyeleri arasinda ortak bir egitim politikasi
belirlememis olmakla birlikte, egitim konusunda ortak ilkeler ve ortak degerler
olusturmakta ve bunlar1 destekler nitelikte projeler uygulamaya koymaktadir. Avrupa
Birligi’ne adaylik siirecinde, Tirkiye nin egitim sistemi sorunlarint ¢dziimlenebilmesi,
s0z konusu projelere katilmas1 ve ortak degerlere dayali egitim politikalar1 geligtirmesi

gerekmektedir.

Bu dogrultuda, arastirmaciyr bu g¢alismayi yapmaya yoOnelten neden; Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goéren mutfak dali 6grencilerinin
mesleki yeterliklerini, ulusal ascilik meslek standardi asc1 yeterlik kriterleri
cercevesinde degerlendirmek, ilgili yeterlige etki eden faktorleri arastirmak ve daha
nitelikli bir mutfak (asc¢ilik) egitimi i¢in yeni bir model 6nerisi gelistirmektir. Avrupa

Birligine iiyelik stirecinde olan Tiirkiye, her alanda oldugu gibi mutfak egitimi alaninda



da ulusal standartlar ve AB yeterlik ¢ercevesinde egitim sunmak durumundadir. Ayrica,
is gliclinlin iiye lilkelerde serbest dolasimi i¢in isaret edilen yeterlikler cercevesinde

egitim sunulmasi kagiilmazdir.

Ongel’e (1983) gore, arastirma konusu, herhangi bir konuyla ilgili olarak su ana
kadar yapilan aciklamalardan duyulan tatminsizlik iizerine ortaya ¢iktig1 hususunu
ozellikle vurgulamalidir. Ortaya konulacak yeni calisma, daha onceki ¢aligmalarin
aciklayamadig1 yeni bir agiklama ortaya koymak veya daha oncekilerin yetersizligini

ortaya koymak durumundadir.

Yapilmis olan literatiir taramasi1 sonucunda, ‘‘Ulusal Asc¢ilik Meslek Standardi
Cergevesinde Mutfak Egitimi Yeterligi: Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde Bir Arastirma’’ baslikli bu aragtirma konusu ve problemiyle ilgili daha once
yapilmis calisma olmadigi tespit edilmistir. Ancak bu arastirmanin konusuyla dolayli

olarak ilgisi olan arastirmalar incelenmistir.

Cetin (1993) “‘“Turizm Endiistrisine Mutfak Eleman1 Yetistirmeye Yonelik Egitim
Programlarmin Degerlendirilmesi’” adli calismasinda Tiirkiye’de mutfak eleman
yetistiren Orgilin egitim ve kurs programlarinin egiticileri ile konaklama ve yiyecek-
icecek isletmelerinde gorevli yOnetici ve ascibasilarin asgilik egitim programlarina
iligkin gorislerini saptamay1 ve bu goriisler 151ginda yeni bir egitim programi modeli
onermeyi amaclamistir. Cetin arastirmasinda; Tiirkiye i¢in ekonomik ve sosyal dneme
sahip yiyecek-icecek hazirlama ve sunma hizmetlerini yerine getirecek elemanlarin
yetistirilmesi amaciyla uygulanan egitim programlarmin degerlendirilmesi ve bu
konuda karsilasilan sorunlarin  saptanmasinin  6nemine deginmistir.  Asgilik
programlarindaki derslerin igeriginin genellikle kuramsal, kismen de is ve hayata
yonelik oldugu, bu programlarin ascilik davraniglarini “kismen” kazandirdigi, derslerde
bireysel ve grup caligmasinin “kismen” yapildigi ve derslerde izlenecek bir ders

kitabinin bulunmayisi arastirmanin dikkat ¢ceken bulgular1 arasindadir.

Gomeg (1995), otel isletmelerinin beklentileri ile mutfak bdliimii 6grencilerinin
meslek bilgilerinin karsilastirilmasini amagladigi ¢calismasinda otelcilik okullar1 mutfak
boliimii 6grencilerinin sektor beklentilerine gore yetistirilmesinin 6nemine deginmistir.
Arastirma bulgularina gore; bes yildizli otel igletmeleri yoneticilerinin % 70’ine gore

otelcilik okullar1 mutfak bolimii mezunlarina okullarinda yeterli diizeyde teorik ve



pratik bilgi verildigi ifade edilirken, mezunlarin yemek hazirlama, saklama ve servise

sunma konusunda yeterli bilgi ve beceri sahibi olmadiklar1 ifade edilmistir.

Karaagach (1995) tarafindan yapilan ‘‘Avrupa Birligi Ulkelerinde Uygulanan
Meslek Standartlar: ile Tiirkiye’deki Mesleki Yeterliklerin Karsilastiriimasi (Ankara Ili
Ornegi)”> adli calismada, meslek standartlar1 ve belgelendirme sistemi ile ilgili olarak
durum ve egilimlerin belirlenmesi ve Avrupa Birligi iilkelerinde uygulanan meslek
standartlar1 ile Tiirkiye’”de (Ankara Ili) kazandirilan mesleki yeterliklerin
karsilastirilmast amaglanmistir. Arastirmada, Avrupa Birligi Ulkelerinde uygulanan
meslek standartlar1 ile Tirkiye’de isgilicii yetistiren Ankara ili O6rneginde segilen
Endiistri Meslek Lisesi, Tiirk-Alman Mesleki Egitim Merkezi ve Ciraklik Egitim
Merkezinde kazandirilan mesleki yeterliklerin karsilastirilmasi yapilmistir. Arastirma
bulgularma gore, Tirkiye’de (Ankara ili) yetistirilen i1s giiciiniin Avrupa Birligi
standartlarim1 karsilamadigi, kuramsal alanda AB meslek standartlarinca Ongoriilen
yeterliklerin yaklasik yarisina, el becerisi alaninda yaklasik dortte tigiine, mesleki tutum

ve 1s aligkanliklarinda ise {igte ikisine sahip oldugu ortaya ¢ikmustir.

Sener (1997), Tirk-Alman Mesleki Egitim Merkezi modeli ile Endiistriyel
Elektronik meslek alaninda kazandirilan mesleki yeterliklerin, Tiirkiye ve Almanya
standartlariyla karsilastirilarak farkliliklarin tespit edilmesini amacladigi c¢alisma
bulgularina gore; Tirkiye’de meslek bilgisi dersi bilgi diizeyinin, Almanya
standartlarinda olmadig1, mesleki resim dersi bilgi diizeyinin ise Almanya standartlari
diizeyinde oldugu anlagilmistir. Bilgi diizeyine iliskin hi¢bir 6grencinin Almanya
standartlarinda puan alamadig1 goriilmiistiir. Calisma bulgular1 dogrultusunda; mesleki
rehberlige Onem verilmesi, isletmelerin mesleki sorumluluklar1 paylasmasi, AB
standartlarinda 6lgme ve degerlendirme icin uzman bir ekibin kurulmasi yOniinde

oneriler gelistirilmistir.

Misirli (1998), “Tirkiye’de Ulusal Meslek Standartlar1 ve Mesleki Belgelendirme
Sistemi” adli arastirmasinda Tirkiye’de meslek standartlar1 ve mesleki belgelendirme
sistemiyle ilgili olarak bes yildizli otel isletmelerindeki bdliim ydneticilerinin
goriislerinin belirlenmesini amaglamustir. Isletme belgeli 103 bes yildizli otelde gdrev
yapan 412 orta kademe yonetici arastirmanin evrenini olusturmustur. Orneklem ise
rasgele secilmis 52 otel ve 208 orta kademe yoOneticiden olugsmustur. Arastirma

bulgularina gore, isgorenlerin yarisindan fazlasinin herhangi bir mesleki belgesi



bulunmamaktadir. Isletmeye isgdéren saglanmasmda sikint1 ¢ekilen meslekler; yiyecek
ve igecek servisi bolimiinde, barmen, komi, garson ve sef garson, mutfakta pastaci,
ekmekci, kasap ve bulasik¢i, kat hizmetleri boliimiinde, kat sefi, kuru temizleyici,
meydanct ve oda gorevlisi, Onbiliro boliimiinde ise resepsiyonist santral memuru,
rezervasyon memuru ve dnkasiyerdir. Mesleki belgelendirme sisteminin yapisini devlet,
is¢1 ve igverenlerce olusturulmasi gerektigi ifade edilmistir. Diger yandan, mesleki
belgelendirmenin, isgdrenlere, devlete ve isverenlere Onemli yararlar saglayacagi

konusunda verilere ulagilmistir.

Atilgan (1998), “T.C. Turizm Bakanligr’'min Otelcilik ve Turizm Sektoriinde
Mesleki Nitelikleri Belgelendirme (Deneme Smavlar1 Uzerine Bir Arastirma)” baslikli
calismasinda yiyecek-icecek servisi boliimii sinavlarinin, teorik kisminda uygulanan
testin niteligi ile teorik ve uygulamali sinav puanlar1 arasindaki iliski ve smav
merkezleri arasindaki bagar1 farkliliklarinin incelenmesini amaglamistir. Arastirma
bulgularma gore, yiyecek-icecek servisi bolimii smavlarinda adaylarin teorik ve
uygulamali sinav puanlar1 arasindaki korelasyon katsayisi 0,40 bulunmus ve uygulamali
ve teorik smav puanlarinm tutarll oldugu goriilmiistiir. Arastirmada, yiyecek-igecek
servisi bolimii smavlarinda adaylarin teorik ve uygulamali smnav merkezleri bakimindan
iligkileri arastirilmig, 12 sinav merkezi i¢in teorik ve uygulamali sinav puanlar1 arasinda
hesaplanan korelasyon katsayilar1 olumlu bulunmustur. Ankara, Antalya, Urgiip, Izmir
ve Burdur Turizm Egitim Merkezleri i¢in her iki smavin tutarh oldugu, buna karsilik
Selguk, Istanbul, Alagati, Kastamonu, Kiitahya, Kemer ve Vakfikebir Turizm Egitim
Merkezleri i¢in her iki smavin da tutarli olmadig1 sonucuna varilmistir. Smavlarin teorik
bolimiinde ortalama basar1 bakimindan en basarii TUREM’in Burdur TUREM, en
diisiik ortama teorik basarmin ise Vakfikebir TUREM’in oldugu goriilmiistiir.
Simavlarin uygulama boliimiinde ise, ortalama basar1 bakimindan en basarili TUREM’in
Selcuk TUREM, en diisiik ortalama basarmin ise Antalya TUREM’in oldugu

goriilmiistiir.

Carrier (1999), temel mutfak becerisi egitim programi miifredatinin yeterliligini
incelemek ve yenilestirmeye gerek olup olmadigini tespit etmek amaciyla yaptigi
arastirmada; sanitasyon ve gida gilivenligi konular1 ile bicak kullanma, stresle basa
citkma ve 1ig gOrlismesi yapma becerisi konularina daha fazla zaman ayrilmasi
gerektigini belirtmistir. Katilimeilarin % 50°sinden fazlasi daha yiiksek diizeyde beceri

gelisimi i¢in mevcut miifredata takviyeler yapilmas: gerektigini diisiiniirken,



katilimeilarin % 10’undan az1 miifredatin kokli bir degisime gereksinimi olmadigini
belirtmistir. Arastirmanin bir diger sonucuna gore; miifredatin, farkli yontemlerle
yemek hazirlama ve pot, tava gibi kiigiik mutfak gereclerinin tanimi ve kullanimi

konularinda gelistirilmesi gerekmektedir.

Lang ve Caraher (2001) tarafindan yapilan bir arastirmada; halkin Birlesik
Krallikta mutfak kiiltiirtine bakisi, beslenme aligkanliklarindaki ve yemek pisirme
yeteneklerindeki degisimin boyutu ve nedenlerinin belirlenmesi amaglanmistir.
Arastirma bulgularma gore; bireylerin her giin gereksinim duyduklar1 yemek pisirme
gibi yeteneklerinin koreldigi, toplumun 6nemli bir boliimiiniin algotiir tarzi yiyecekleri
tercih ettigi, rutin bir is olan yemek pisirme sorumlulugunun erkek ve bayanlar arasinda
esit paylagilmadigr anlagilmistir. Diger yandan, yemek pisirme bilgi ve becerilerinin
edinilebilmesi i¢in ana kaynagm anneler ve okullar oldugu, yemek pisirme sanatinin
daha kapsamli 6grenilmesinin 6niindeki en dnemli engelin as¢ili§in Gnemsenmemesi ve

zaman kaynakli oldugu gibi bulgulara ulasilmistir.

Kayayurt (2002), sektorde hizmet sunan mutfak personelinin mesleki bilgi
diizeyini belirlemeyi ve uygun hizmet i¢i egitim programi gelistirmeyi amagladigi
calismasinda, ascilarin %77,7’sinin ilkokul veya ortaokul mezunu oldugunu, sadece
%35,7’sinin mesleki egitim aldigin1 ve %54,1’inin mesleki kurslara katilma ihtiyaci
hissettigini saptamistir. Arastirmaya katilan as¢ilarin %49’unun yemekleri ustasindan
ogrendigi sekilde yaptigi, %72’sinin yesil yaprakli sebzeleri hazirlarken, ‘ayiklama —
yikama — dograma — pisirme’’ islem sirasmni izledigi ve %64’{iniin sebzelerin haslama
suyunu doktiigli dogrultusunda bulgulara ulasmistir. Ascilarin  egitim seviyesi
yiikseldikge sebzelerin dogru olarak pisirildigi anlagilmistir. Diger yandan,
kurubaklagillerin hazirlanmasinda as¢ilarin, %45,2’sinin “‘suda bekletme — yikama —
haglama — pisirme’’ islem sirasini izledigi, %54,1’inin haslama suyunu doktigi ve
%71,3 linilin ise makarnay1 hasladiktan sonra siiziip, soguk sudan gec¢irdigi anlagilmistir.
Derin dondurucuda bulunan bir iiriinii buzdolabi 1s1sinda ¢oziindiiren as¢ilarin oraninin
%51,6, sicak suda ya da oda sicakliginda bekleterek cozdiirenlerin oraninin %44,5
oldugu saptanmistir. Haslama pisirme usuliiniin en ¢ok tercih edilen pisirme usulii
oldugu ve biitilin pisirme usullerinde en ¢ok ay¢icek yaginin tercih edildigi anlasilmistir.
Calismada, eksikligi tespit edilen mesleki bilgi ve becerilerin daha iyt duruma

getirilmesine yonelik bir hizmet i¢i e§itim programi Onerilmistir.



Hughes (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada, Atlanta Sanat Enstitiisii Mutfak
Sanatlar1 Boliimii’nde verilen beslenme egitimi derslerinin, mutfak ogrencilerinin
beslenme bilgilerine etkisinin analiz etdilmesi amac¢lanmistir. Arastirmaci, 6grencilerin
beslenme dersini almadan Once beslenmeyle ilgili sahip olduklar1 bilgi, kavrama,
uygulama, analiz, sentez ve degerlendirme yeterlikleri ile bu dersi aldiktan sonra sahip
olduklar1 yeterlikleri karsilastirma yoOntemiyle cesitli bulgular elde etmistir. 141
ogrenciden elde edilen veriler dogrultusunda elde edilen arastirma bulgularma gore;
ogrencilerin beslenme egitimi almadan Once sahip olduklar1 yeterliklerle, beslenme
egitimi aldiktan sonra sahip olduklar1 yeterlikler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik olmadig1 anlasilmistir.

Gorkem (2004) “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamas1 Egitiminin Sorunlarini Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma”
baslikli ¢alismasinda Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamasi derslerinin verimliligine etki eden faktorleri ilgili ders
ogretmenlerinin goriisleri dogrultusunda belirleyerek c¢oziim Onerileri gelistirmeyi
amacglamistir. Arastirma bulgularina gore; arastrmaya katilan Og8retmenlerin %
42,1’inin gorev yaptig1 okulda mutfak atdlyesi yetersizligi, %53,1’inin ise mutfak
atolyeleri i¢cin donanim yetersizligi yasadigi anlagilmistir. Diger yandan, arastrmaya
katilan 6gretmenlerin %46,2’sinin hi¢ sektor tecriibesi olmadigi, %70,3’iiniin ise mezun
oldugu yiiksek 6gretim programlar1 ile 68retmeni olduklar1 boliim programi arasinda

uyumsuzluk oldugu anlasilmistir.

Shenoy (2005) “Food Tourism and The Culinary Tourists” baglikli arastirmasinda
mutfak (yemek) turizminin boyutlarini ortaya koymayi, mutfak turizmi katilimcilarini
tanimlayan kavramsal bir ¢erceve gelistirmeyi ve mutfak temali seyahat eden turistlerin
mutfak turizminden beklentilerine gore smiflandirilmasini amaglamistir. Arastirmada
dort farkli Giiney Kaliforniya kiy1 kentini ziyaret eden 341 turistten edinilen veriler
1s1¢inda mutfak turizminin bes farkli boyuttan olustugu ifade edilmistir. Bunlar; yoresel
yemek sunan restoranlarin tercih edilmesi, yerel gida maddelerinin satin alinmasi, yerel
iceceklerin tiiketilmesi, yliksek kalite restoranlarin tercih edilmesi ve bilindik zincir
restoranlarin tercih edilmesi, olarak swralanmistir. Ayrica mutfak turizmi katilimcilarini
etkileyen sosyo-demografik degiskenlerin yas, cinsiyet, egitim ve gelir oldugu

vurgulanmustir.
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Onciier (2006) turizm egitimi ile ilgili ¢alismasinda, Avrupa Birligi iilkelerinde
uygulanan mesleki turizm egitimini inceleyerek, Tiirk turizm egitimine en fazla fayday:
saglayacak yonleri saptamay1 ve bu yonleri iilke turizm egitimi yapisina uyumlastiracak
bir Oneri sunmay1 amaclamistir. Arastirma bulgularina gére AB iiyesi lilkelerde mesleki
turizm egitiminin ortadgretim diizeyinde yogunlastii, egitim planlamasmin sektorel
ihtiyaclar g6z oniine alinarak yapildig1 ve 6zel sektor kuruluslari ile egitim kurumlarmnin
ortak bir plan ve program cercevesinde hareket ettikleri ortaya konulmustur. AB
iilkeleri ile karsilastirildiginda Tiirk egitim sisteminde standart bir turizm egitimi
politikasinin olmadigi, okullarda branglasma konusunda dahi farkliliklarla karsilasildigi
ifade edilmistir. Mesleki turizm egitiminin tiim asamalarinda detayli diizenlemeler

yapilmas1 gerektigine isaret edilerek, oneriler gelistirilmistir.

Evans (2006) tarafindan yapilan bir arastirmada, yetenek ve yeterlik
degerlendirmesinde cinsiyet faktoriiniin etkisinin Ol¢iilmesi amaglanmistir. Arastirma
bes farkli AB iilkesinde yiiriitmiis ve Avrupa isgiicii pazarinin mesleki ve teknik
egitimde yetenek ve yeterligi degerlendirmede cinsiyet farkliliginin etkisi arastirilmistir.
Arastirma evrenini; ¢ocuk bakimi, elektrik mithendisligi ile yiyecek hazirlama ve servisi
egitimi almis olan geng¢ yetiskinler olusturmustur. Katilime1 degerlendirmelerine gore,
mesleki secim ve yiikseltme i¢in yapilan degerlendirmelerde “cinsiyetin hala dnemli bir
faktor” oldugunu anlasilmaktadir. Ancak arastirmanin bir diger bulgusuna gore ise;
okullarda ve is yerlerinde “cinsiyet korligli” anlayisi ile pozitif ve yapict bir

degerlendirmenin de s6z konusu olabildigi vurgulanmstir.

Boyiikyilmaz 2006 tarihli ¢aligmasinda Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinden mezun olan mutfak calisanlarmin yeterliliklerini degerlendirmeyi
amagclamistir. Calismada, Antalya Ili Alanya Ilgesinde 79, Ankara Merkezde 32 6zel
turizm isletmesindeki igverenlerden anket ve goriisme yolu ile veri toplanmistir. 20’si
personel midiirii, 34’1 yiyecek-igecek miidiirii, 32’s1 genel miidiir, 25’1 as¢ibas1 olmak
iizere toplam 111 sektdr temsilcisinin katiliminin saglandig arastirma verilerine gore;
mezunlar1 yeterli bulanlarin oram1 % 69,4 tiir. Katilimcilarin %25°1, 6grencileri hem
bilgi diizeyi hem de uygulama becerisi yoniiyle yetersiz bulduklarini ve 6grencilerin
cogunlugunun (%95) isletmeye geldiginde ¢irak diizeyinde oldugunu ifade etmislerdir.
Katilimcilarin %78’1, iletisimi kolay saglamalari ve genel kiiltiirlerinin iyi olmasi
nedeniyle, turizm otelcilik mezunlarmi tercih ettiklerini belirtmiglerdir. Diger yandan,

katilimeilarin  bir kismi, uygulama becerilerinin iyi olmasi nedeniyle, cirakliktan
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gelenleri tercih ettiklerini belirtmislerdir. En dikkat ¢eken arastirma bulgularindan biri;

turizm otelcilik mezunlarinin uygulama becerilerinin yetersiz olusudur.

Raybould ve Wilkins (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada; Avustralya’da 4 ve
5 yildizl1 konaklama isletmeleri yoneticilerinin konaklama alani lisans mezunlarindan
bekledigi yeterlikler ile Ogrencilerin sahip oldugu yeterliklerin karsilastirilmasi
amacglanmistir. Arastrma bulgularina goére; yoOneticiler, mezunlarin sahip olmasi
gereken en Onemli becerilerin; birey olma, problem ¢6zme ve bireysel yonetim olmasi
gerektigini diistindiiklerini ifade etmislerdir. Yoneticilerin, 6grencilerin en ¢ok sahip
olas1 gerektigini diistindiigii ilk 10 yeterligin 8’ine, 6grenciler de katilmiglardir. Ancak,
ogrenciler ilk 10 yeterlik disindaki yeterlikler konusunda, yoneticilerden farkli
diistindiiklerini belirtmislerdir. Soyle ki; 6grenciler, yoneticilere gore kavramsal,
analitik ve sozli iletisim alanlarina iliskin becerilerin daha ©nemli oldugunu

disiindiiklerini belirtmislerdir.

Michaud (2007) “Development and Evaluation of Instruments to Measure the
Effectiveness of a Culinary and Nutrition Education Program” baglikli ¢alismasinda
mutfak ve beslenme programlar1 icin siire¢ ve Olgme araglarmnin etkililigini
degerlendirmeyi amacglamistir. Arastirmada, okuldncesi yasta ¢ocugu olan ebeveynler
ve bakicilarin; yemek pisirme davranislart ve tercihleri, tiikketim alisgkanliklari, yemek
pisirmede, temel pisirme tekniklerinin kullaniminda, meyve, sebze ve baharat
cesitlerinin kullaniminda bireysel tercihleri ile pisirme siiresi ve teknikleri bilgisi
konularna iligkin bilgi ve tutumlar1 6l¢iilmiistiir. Arastirma sonuglarina gore; mutfak ve
beslenme egitimi icin glivenli ve gecerli bir degerlendirme aracina gereksinim oldugu
ortaya konulmustur. Yemek pisirme davranisi ve meyve, sebze ve baharat kullanimi
konularmin 6lgiimiinde daha giivenilir ve gecerli bir degerlendirme aracma/dlgegine
gereksinim varken, diger degerlendirme araclarina iliskin degerlendirmelerin yeterli ve

giivenilir oldugu sonucuna ulasilmistir.

Hurst (2008) Alabama’da Meslek Yiiksekokulu Teknoloji  programlari
miifredatlarmin sektor gereksinimlerini karsilama diizeylerini 6lgme amaciyla yaptigi
calismasinda, teknoloji alani sektor temsilcileri ve Alabama Meslek Yiiksekokulu
Teknoloji Programi Ogretim elemanlarinin  degerlendirmelerini  analiz  etmistir.
Arastirma bulgularina gore; teknoloji alani sektor temsilcileri, temel is beceri ve

yeterligine sahip olmanin yami sira diiriist, sorumluluk alabilen, takim calismasi
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yapabilen, dinleme ve problem ¢6zme yetenegi olan iggdrenleri tercih ettiklerini ifade
etmiglerdir. Sektor temsilcileri ile Ogretim elemanlart 36 mesleki beceriden 22’°si
tizerinde hemfikirken, 14 mesleki becerinin 6nem siralamasi konusunda farkli
disiindiikleri anlasilmistir. Sektor temsilcilerine gére mezunlarin; “malzeme se¢imi ve

99 ¢ 9 ¢

kullanim1”, “bilgi edinme”, “bilginin organize edilmesi”, “sistem algilamas1”, “teknoloji
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secimi”, “sorun ¢0zebilme”, “giizel okuma”, “karar verebilme”, “zihinde canlandirma

b bl (13 b 1Y 99 ¢C

yetenegi”, “0grenmeyi 6grenme”, “sebep sonug iliskisi kurabilme”, “isinde teknolojiyi
kullanabilme”, “temel matematik bilgisi” ve “0zsaygi1 sahibi olma” yeterlikleri istihdam
konusunda pek dikkate alinmazken, ilgili yeterlikler 6gretim elemanlar: tarafindan ¢ok

daha ytiksek diizeyde 6nem arz etmektedir.

Hertzman ve Stefanelli (2008) “Developing Quality Indicators for Associate
Degree Culinary Arts Programs: A Survey of Educators and Industry Chefs” baglikli
calismasinda egitimciler ve sektor temsilcilerinin (mutfak sefleri) onlisans diizeyinde
mutfak sanatlar1 programlarinin niteligini degerlendirmeyi amaglamiglardir. Arastirma,
193 egitimci ve 401 mutfak sefinden elde edilen veriler dogrultusunda
sekillendirilmistir. Arastrma bulgularma gore; okullarda verilen egitim kalitesinin
belirlenmesinde en 6nemli bes kalite gostergesi; mutfak laboratuarlarinin sanitasyonu,
okulun endiistri tecriibesi, alan tecriibesi, staj egitimi ve mezunlarin ise yerlesme orant
olarak smralanmistir. Gerek egitimciler gerekse mutfak sefleri i¢in  mutfak
laboratuarlarinin sanitasyonu ve giivenligi en yiiksek diizeyde oneme sahip oldugu
anlasilirken, okulun endiistri tecriibesi ve alan tecriibesi, egitimcilere gore 2. ve 3.

derecede 6neme sahip kalite gostergeleri oldugu anlagilmistir.

Yukarida yer alan calismalar mesleki ve teknik egitimde Onemli bir degisim
siirecinin yasandigim gostermektedir. Biitliin bu gelismeler, mesleki ve teknik egitimin
daha nitelikli bir egitim ile daha nitelikli iggorenler yetistirilmesi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Gelismis iilkeler arasinda yer almak, onlarla biitiinlesmek isteyen
Tirkiye’nin elindeki en onemli kaynak, gen¢ ve dinamik bir niifus yapisina sahip
olmasidir (Diizciikoglu ve digerleri, 2005: 78). Ancak, Tiirkiye’de Temmuz 2010
verilerine gore geng niifusun % 19,5°1 caligmak istemekte, ancak cari licret diizeyinde
calisabilecekleri bir is bulamamaktadir (http://www.tuik.gov.tr ). Bu durumun en 6nemli
nedenlerinden biri, bireylerin mesleki yeterlik diizeylerinin sektor ihtiyacglarimmi tam

anlamiyla kasilayamiyor olmasidir.
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Tirkiye’nin issizlik sorununun anahtari, mesleki ve teknik egitime agirlik
vermektir. Yetigmis, nitelikli iggiicti oncelikle Tiirkiye’nin ihtiya¢ duydugu ara elaman
sikitisin1 ortadan kaldiracak, Avrupa Birligi’ne tam {iye olduktan sonra da Avrupa’nin
ithtiyacini karsilayacaktir. 2050 yil1 projeksiyonlarna gore Avrupa, nitelikli, iy1 yetigmis
ara elemana siddetle geresinim duyacaktir. Gen¢ ve dinamik niifus yapisiyla,

Avrupa’nim isgiicii talebine cevap verecek iilke Tiirkiye olmalidir (Ozsoy, 2007: 134).

Tiirkiye, mevcut sosyo-ekonomik yapisimni da dikkate alarak, Avrupa Birliginin
olas1 bir liyesi olarak, birligin mesleki egitim sistemlerini ¢ok i1yi analiz etmeli ve AB
standartlarina uygun bir mesleki egitim vermelidir. Bu gereklilik Tiirkiye’nin sadece
AB’ye iiye olabilmesi icin degil, 21. yiizyilda gelismis toplumlarin saygin bir iiyesi
olabilmesi ve hatta varligmi siirdiirebilmesi i¢cin 6nemli bir 6nkosuldur. Basarili bir
mesleki egitim sistemine sahip olmak, toplumlarm gelecegi bakimindan kritik bir

oneme sahiptir (Akpinar, 2005: 83).

Mesleki mutfak egitiminde bireye kazandirilacak mesleki beceri ve davraniglarin
isin gereklerine uygun olmasi son derece dnemlidir. Is analizleri ile ascilik mesleginin
icras1 i¢in bireyin sahip olmasi gereken meslek davramslar1 belirlenmistir. Is
analizleriyle belirlenen yeterliklere dayali ulusal as¢ilik meslek standardi gelistirilmis ve
bu dogrultuda mesleki yeterlik kazandirilmasi amaglanmistir. Mutfak (ascilik) egitim
sisteminin ¢iktilari, yiyecek igecek sektoriiniin girdileri oldugundan, as¢ilik egitimi alan
mezunlarin istihdam piyasasinin ihtiyaglarma cevap verecek nicelik ve nitelikte olmasi

gerekmektedir.

Bu dogrultuda, “Ulusal Ascilik Meslek Standardi Cergevesinde Mutfak Egitimi
Yeterligi: Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Bir Arastirma” baslikli bu
arastirmanin yapilmasina ihtiya¢ duyulmustur. Mutfak egitimi almig mezunlarin sahip
olduklar1 yeterliklerin gerek Tiirkiye’de, gerekse AB iilkelerinde sektor beklentilerini
kargilayabilmesi i¢in mutfak egitiminin zayif yOnlerinin belirlenerek, niteliginin

arttirilmasi Onem arz etmektedir.

1.1. Arastirma Problemi

Hizli kiiresellesme siireci, giderek artan teknolojik yenilikler ve uluslararasi

rekabet, {ilkelerin insan kaynaklarin1 gelistirmeye yonelik daha fazla caligmalar
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yapmasina neden olmustur. Calisanlarin is degistirme ve is bulma yetenegiyle dogrudan
ilgili olan isgiicli hareketlili§inin artmasi, isgiicli piyasasinin seffaflasmasit ve
verimliligin artmas, istihdamla ilgili her tiirlii girisimde 6ne ¢ikmaktadir. Is piyasasmin
ithtiya¢ duydugu isgiicii niteliklerinin taninmasinda meslek standartlar1 biiylik onem

tagimaktadir (www.iskur.gov.tr).

Isgiicii piyasasmnin ihtiyag duydugu meslek standartlarma sahip eleman
yetistirilmesi ve istihdami son derecede onemlidir. Mesleki egitim veren ortadgretim
kurumlarmin amaglar1 is piyasalarma ara insan gilicii yetistirmektir. Ancak, bu
okullardan mezun olan bir kisim 6grenciyi is cevreleri yeterli bulmamaktadir. Yine, bir
kisim 6grenci de mezun oldugu alanda ¢alismayi istememektedir (Dogan, 2002, s.127).
Bir yandan mesleki ve teknik okul mezunlari, isgiicii piyasasinin talep ettigi niteliklere
tam olarak sahip degilken, diger yandan isletmelerde nitelikli ara eleman agigi
bulunmaktadir. Bu durum, mezunlarin issiz kalmasma ya da baska alanlarda

calismalarina neden olmaktadir (Simsek ve Gok, 2005: 60).

Tiirkiye, Avrupa Birligi’'ne tam {iyelik siirecinde, politik, hukuki ve ekonomik
sistemini birlige uyumlastirmak i¢in 6nemli adimlar atmaktadir. Bunlardan o6zellikle
ekonomik uyum, biiyiik oranda mesleki ve teknik egitim sisteminin Avrupa Birligi ile
biitiinlesmesini gerekli kilmaktadir. Clinkii Avrupa Birligi ekonomisi, bilim ve teknoloji
tabanli bir hale gelerek adeta bilgi ekonomisine doniismektedir. Bilgi ekonomisinin
gerektirdigi nitelikli insan giiciinii yetistirmek ise, temelde mesleki ve teknik egitim
sisteminin gorevidir. Dolayisiyla Tiirkiye’nin, birlige ekonomik olarak uyum
saglayabilmesi, basta Avrupa Birligi olmak iizere, kiiresel standartlarda, etkili ve
verimli bir mesleki egitim sistemine sahip olmasmi gerektirmektedir (Akpinar, 2005:

83).

Tiirkiye’de ve diinyada turizm sektorii i¢in nitelikli isgiicii biiyilk Oonem arz
etmektedir. Turistik mal ve hizmet iiretiminin spesifik 6zellikleri ve sektoriin yapisina
hakim olan emek yogun iiretim tarzi nedeniyle, turizm sektoriinde insan faktorii 6n
plana ¢ikmaktadir (Timur, 1994: 44). Egitilmis insan unsurunun yeterliligi, turistin
bekledigi diizeyde hizmet almasini saglamaktadir. Rekabetin yogun olarak yasandigi
diinya turizm piyasalarina standarda uygun ve kaliteli turistik mal ve hizmetle

girebilmek i¢in hem genel olarak toplumun turizmin 6nemini kavramasi hem de yeterli
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sayida nitelikli personel gereklidir. Nitelikli personelin yetistirilebilmesi ise ancak

kaliteli turizm egitimiyle miimkiindiir (Olali, 1983: 211).

Tirkiye’de her ne kadar diger meslek liseleri de yeterli altyapiya sahip olmalari
durumunda mutfak dali agma hakkina sahip olsalar da, turizm sektorii i¢in mutfak
elemani (asc1) yetistiren en dnemli 6rgiin egitim kurumlar1 Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liseleridir. Bu okullarin verdigi egitim, turizm sektoriiniin hizmet kalitesini
derinden etkilemektedir. Ayrica, Tirk kiiltiirlinlin 6nemli bir pargasi olan Tiirk
mutfaginin korunmasi ve dogru tanitilmasi i¢in de mutfak egitiminin niteligi ve
standartlara uygunlugu ¢ok Onemlidir. Tiirkiye’de AB’ ne uyum calismalari
cergevesinde, 2005-2006 egitim Ogretim yilinda yeterlige dayali modiiler mesleki
egitim sistemine gecilmistir. Diger egitim dallarinda oldugu gibi mutfak egitiminde de
ulusal meslek standartlar1 ¢ercevesinde yeterlik tabanli mesleki egitim verilmektedir.
Ulusal as¢ilik meslek standardi ¢ergevesinde mutfak egitimi veren Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Liseleri ilk mezunlarmi 2008-2009 egitim 6gretim yilinda vermistir.
Yeni egitim sistemine gore mezun olan ogrencilerin sahip olduklar1 mesleki yeterlik
diizeyleri hem modiiler mutfak egitiminin Tirkiye’deki basarisin1 6lgmek, hem de
eksiklik ve aksakliklarin tespit edilerek c¢oziimler iretilmesi acgisindan Oonem arz

etmektedir. Bu noktadan hareketle, aragtirmanin problem ciimlesi;

“Ulusal asciik meslek standardi, asci1 yeterlikleri ¢ercevesinde 6grencilerin

teorik ve pratik yeterlik diizeyi nedir?” olarak belirlenmistir. Alt problemler ise;

e Ulusal as¢ilik meslek standardi as¢1 yeterlikleri kapsaminda, Anadolu Otelcilik
ve Turizm Meslek Liselerinde Ogrenim goren mutfak dali son smif
ogrencilerinin mesleki yeterlikleri, Ogretmen, O6grenci ve sektdr temsileisi

degerlendirmelerine gore ne diizeydedir?

e Ogrencilerin teorik ve pratik yeterlikleri, 6gretmen, 6grenci ve sektor temsilcisi

degerlendirmelerine gore farklilik arz etmekte midir?

e Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde verilen mutfak egitimi

yeterligini etkileyen faktorler nelerdir?

e Mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorler 6gretmen degerlendirmelerine gore

farklilik arz etmekte midir?
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e Isletmelerde beceri egitimi yeterligini etkileyen faktorler sektdr temsilcisi

degerlendirmelerine gore farklilik arz etmekte midir?

e Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde verilen mutfak egitimi i¢in

yeni bir egitim modeline ihtiya¢ var midir?

1.2. Arastirmanin Amaci

Turizm, temel 6gesi insan olan ve emek yogun iiretim yapan bir sektordiir. Bunun
yani sira, lilkeler, bolgeler ve toplumlar arasinda sosyal ve kiiltiirel farkliliklar1 ortadan
kaldirmaya yardime1 6zellige ve dinamik bir yapiya sahiptir. Ozellikle ekonomiye katk1
saglayici ve kiiltiirleri bir araya getirici karakteristige sahip olmasi nedeniyle, dnemli bir

sektordir.

Diinyada yasanan kiiresellesme egilimleri, turizm egitiminin yapismi ve
uygulamalarmi da etkilemektedir. Artan rekabet kosullari, turizmde hizmet kalitesini 6n
plana c¢ikarmaktadir. Turizm sektoriinde sunulan hizmet kalitesinin en Onemli
unsurlarindan biri; sektdrdeki isgiiciiniin teorik ve pratik yeterligidir. Diger yandan,
turizm egitimi kapsaminda mutfak egitimi dnemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’de 2005—
2006 egitim Ogretim yilindan itibaren Avrupa Birligi’nin destegiyle modiiler egitime
gecilmis ve mutfak egitimi, ulusal ascilik meslek standardi cergevesinde verilmeye
baslanmistir. Ancak, mezunlarin ulusal ascilik meslek standardi c¢ergevesinde
edinmeleri gereken mesleki yeterliklere hangi diizeyde sahip olduklar1 ve verilen
mutfak egitiminin niteli§i merak konusudur. Bu dogrultuda arastirmanin temel amaci;
Ulusal asc¢ilik meslek standardi gergevesinde Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde verilen mutfak egitimi yeterlik diizeyini arastirmak, mutfak egitimi yeterlik
diizeyine etki eden faktorleri belirlemek ve elde edilen bulgular dogrultusunda, yeni bir

egitim modeli sunmaktir.
S6z konusu amaca ulagsmak i¢in arastirmanin hipotezleri su sekilde belirlenmistir;

Hi: Ogrencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin, sektor temsilcileri ile
ogretmen degerlendirmeleri arasinda anlamh fark vardair.

H2: Ogretmenlerin mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktérlere iliskin
degerlendirmeleri arasinda anlamh fark vardir.
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H3: Sektor temsilcilerinin isletmelerde beceri egitimi yeterligini etkileyen
faktorlere iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamh fark vardir.

Arastirma, yukarida verilen arastirma hipotezleri ¢ercevesinde, 6grenci, 6gretmen
ve sektor temsilcisi degerlendirmeleri dogrultusunda degerlendirilmistir. Bu kapsamda,
yukarida belirtilen arastirma hipotezleri c¢ercevesinde, arastirmada su sorulara cevap

aranmistir:

e Ogrencilerin, teorik ve pratik yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri hangi

diizeydedir?

e Ogrencilerin, pratik yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri, 6grenim
gordiikleri okulun uygulama oteline sahip olup olmamasina gore farklilik

gostermekte midir?

e Ogrencilerin, teorik ve pratik yeterlik diizeylerine iliskin degerlendirmeleri,

cinsiyetlerine gore farklilik gostermekte midir?

e Opgrencilerin, teorik ve pratik yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri,
ogrenim gordiikleri okulun bulundugu cografi bolgeye gore farklilik

gostermekte midir?

e Ogrencilerin, pratik yeterlik diizeylerine iliskin degerlendirmeleri, staj

yaptiklar1 departmana gore farklilik gostermekte midir?

e Ogretmenlerin, &grencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin

degerlendirmeleri hangi diizeydedir?

e Ogretmenlerin, dgrencilerin pratik yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri,
ogrencilerin 6grenim gordigli okulun uygulama oteline sahip olup

olmamasina gore farklilik gostermekte midir?

e Ogretmenlerin, &grencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin
degerlendirmeleri, 6grencilerin 6grenim gordiigii okulun egitim dgretimdeki

hizmet siirelerine gore farklilik gostermekte midir?
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e Ogretmenlerin, &grencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin
degerlendirmeleri, 6grencilerin 6grenim gordiigii okulun bulundugu cografi

bolgeye gore farklilik gostermekte midir?

e Ogretmenlerin, mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin

degerlendirmeleri anlamli farklilik gostermekte midir?

e Sektor temsilcilerinin, isletmelerde beceri egitimi yeterligini etkileyen

faktorlere iliskin degerlendirmeleri anlaml farklilik gostermekte midir?

1.3. Arastirmanin Onemi

Toplumlarin gelismesi ve kalkiabilmesi, ekonomik kaynaklarin ve i giiciiniin
etkin bir sekilde kullanilabilmesine baghdir. Insan giicii, kalkinmanin en énemli Zesi
olmas1 nedeniyle, ulusal ekonominin gelisimine paralel olarak yasam standardinin
yiikseltilmesinde de temel faktordiir. S6z konusu gelisimin saglanmasi, saglikli bir

mesleki egitim sisteminin kurulmasi ve yiirtitiilmesine baglidir (Yildirim, 2002: 3).

Geng niifus yapisma sahip olan Tiirkiye’de insan kaynaklarmin amaglara uygun
olarak yetistirilmesi, gelismenin hizlandirilmasi ve istihdamin gelistirilmesi yoniinden
biiylik onem tasimaktadwr. Bu nedenle, mesleki ve teknik egitimin verimliliginin
artirilmasi, hem rekabet giiciiniin yiikseltilmesi, hem de insan kaynaklarinin
gelistirilmesi i¢in onemlidir (Erisen, 2001: 5-6). Tiirkiye ekonomisi modern isgiliciine
ihtiya¢ duymaktadir. Bilgi cag1 birden fazla dalda uzmanlagmis nitelikli insan giiclinii
on plana ¢ikarmaktadir. Tiirkiye’de ise i giicliniin yarisindan fazlasi ilkokul/ilkogretim
okulu mezunudur. Giinlimiizde, uygulanmakta olan piyasa ekonomisinin ihtiyag
duyacag1 rekabet¢i pazar taleplerini karsilayacak vasifli ve uyumlu, motivasyonu
yiiksek bireylerin yetistirilmesi, Tirkiye’nin kalkinma hizinin yiikseltilmesi agisindan

onem tasimaktadir (DPT, 2001: 1).

Diger yandan, egitime ayrilan kaynak ile egitim ¢iktilarinin niteligi arasinda dogru
orant1 oldugu soylenebilir. Tirkiye’nin 2010 yilinda kamu egitim harcamalarinin
GSYH’ye oram1 % 3,7 diizeyinde gerceklesmistir (MEB, 2010: 152). Tirkiye’de
kamunun egitime ayirdig1 kaynagin, OECD ortalamasindan (% 5,8) olduk¢a az oldugu
sOylenebilir. Ayrilan kaynaklarm GSYH’ye orani, UNESCO’nun kalkinmakta olan
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iilkelere onerdigi % 6 dilizeyinin yarisindan biraz fazladwr. (ERG, 2009: 23). OECD
iilkelerinde 6grenci basina yapilan harcamanin ilkdgretimde ortalama yillik 6.741 dolar,
ortadgretimde 8.267 dolar ve yliksekégretimde 12.907 dolardir (OECD, 2010: 192).
Tirkiye’de 1se, 2009 yili verilerine gore, okul 6ncesi egitim ve ilkdgretim diizeyinde
ogrenci basina yapilan yillik ortalama harcama 1390 TL, genel orta 6gretim i¢in 2083
TL, mesleki ve teknik ortadgretim i¢in 2572 TL ve yiiksekogretim i¢cin 4745 TL’dir
(ERG, 2010: 40).

2006’dan bu yana merkezi yonetim tarafindan gerceklestirilen 68renci basina
harcamalar ve 2010 yili i¢in merkezi yOnetim biitgesinden ayrilan kaynaklar,
Tablol.1°’de gosterilmistir. Buna gore, okul Oncesi egitim ve ilkogretim ile
yiiksekogretimde Ogrenci basina diisen harcamalarda istikrarmn saglandigi, ancak
ortadgretimde 2008 yilimdan bu yana kayda deger bir disiisiin gerceklestigi
goriilmektedir. Ozellikle mesleki ve teknik ortadgretimde giiclenen bu trendin nedeni,
ortadgretimin dort yila cikarilmis olmasi ve ortadgretime ayrilan kaynaklarin bu
degisimin gerektirdigi dlciide artirilmamis olmasidir. Bu durum, mesleki ortadgretimin

kalitesiyle ilgili kaygilar1 da artirmaktadir (ERG, 2009: 89).

Tablo: 1.1.
Ogrenci Basina Diisen Kamu Harcama Dagilhim
(TL, 2009 fiyatlariyla)

Ogretim Kademeleri 2006 2007 | 2008 | 2009 B2?10

6d$ene§iq
Okul 6ncesi egitim ve ilkogretim 1.248 | 1.322 | 1.371 | 1.390 1.413
Genel ortadgretim 1.796 | 1.921 | 2.273 | 2.083 2.051
Mesleki ve teknik ortadgretim 2.834 | 2,777 | 2.937 | 2.572 | 2.188
Yiksekogretim 4.667 | 4.734 | 4914 | 4.745 4.647

Kaynak: ERG, 2009: 89.

Diger 6nemli bir konu ise, Tirkiye’de egitime ayrilan kaynaklar hizmetten
yararlanan birey sayisma gore degil, ddenegi alan ilgili merkezi birim (Bakanlik
icindeki genel miidiirliikler) temelinde hesaplanmakta, genel miidiirliiklerin 6denekleri
bir onceki yila ait 6denek temel alinarak hesaplandigindan 6grenci sayisindaki ani

degisimler O6deneklere ve dolayisiyla Ogrenci basma harcama miktarina
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yansimamaktadir (ERG, 2009: 23). Ancak, Bakanligin okullara ayirdigi kaynagi 6grenci
sayisina gore belirlemesi de kaynak dagiliminda adaleti saglamayacaktir. Soyle ki;
mutfak dali egitimi, yogun uygulama gerektirdigi icin maliyeti yiiksek bir egitimdir.
Imam Hatip Liselerinde veya Ticaret Meslek Liselerinde verilen egitim de mesleki
nitelik tasmmaktadir ancak verilen egitimin Ozelligi geregi, yliksek maliyet
gerektirmemektedir. Dolayis1 ile 68renci sayis1 baz almarak yapilan kaynak aktarimi,
yiiksek maliyet gerektiren egitim dallarinda Ogrenim goren Ogrencilerin mesleki

yeterliklerine olumsuz yansimaktadir.

Ekonomideki dalgalanmalar, gelisme, de§isme veya Ozellestirme sonucunda
ortaya ¢ikan is degisikligi zorunluluklari, gerek ulusal gerekse uluslararasi diizeyde
isglici hareketliliginin artmasi; i3 Oncesi ve siirekli meslek egitiminin niteligini,
icerigini, yontemini biiylik Olclide etkilemistir. Egitim goérenlerin niteliklerinin
tanimlanmasinda, egitim programlarmin hazirlanmasinda ve egitimin verilmesinde, is
yasaminca gelistirilen ve benimsenen meslek standartlar1 biiylik onem tasimaktadir.
Ortadgretimin, mesleki ve teknik egitim agirlikli olarak yeniden yapilandirilmasi ve
yayginlastirilmasi, ortadgretimde mesleki ve teknik egitiminin payimin artirilmasi
cabalar1 giderek hiz kazanmaktadir. Egitim kurumlar1 ile is yasami arasinda islevsel
isbirligi kurulmasi ve gelistirilmesi de, mesleki ve teknik egitim programlarinin meslek

standartlarina dayali olarak yapilmasina baglidir (Yesilmen, 2002).

Tiirkiye’nin gelir kaynaklar1 icerisinde 6nemli bir yer tutan turizm sektori i¢in
kalifiye elemanmn O6nemi biyiiktiir. Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri,
Tiirkiye’de turizm sektorii i¢in nitelikli ara eleman yetistirme gorevini listlenen en
onemli ve en koklii kurumdur. Bu okullar, agirlikli olarak konaklama ve diger turizm
isletmelerinin, eglence hizmetleri, Onbiiro, kat hizmetleri, servis ve mutfak gibi

departmanlari i¢in ara kademe iggoren yetistirmektedir.

Otel ve diger turistik isletmelerin mutfaklarinda istihdam edilmek iizere, Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren mutfak dali 6grencilerinin,
diinya mutfagmin yani sira, Tiirk kiiltiiriiniin bir 6gesi olan Tirk mutfagim yeterince
tanimalar1 ve bu mutfaklara iliskin yemekleri Ulusal Ascilik Meslek Standartlarina
uygun nitelikte hazirlamasi, pisirmesi ve servise hazirlamasi beklenmektedir ( MEB,

2000: 1).
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Bu noktadan hareketle, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim
goren mutfak dali son sinif 6grencilerinin teorik ve pratik yeterlik diizeyleri, ulusal
as¢ilik meslek standardi asci1 yeterlik tablosu kistaslar1 ¢ergevesinde analiz edilmistir.
Arastirma mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorleri, 6gretmen ve sektor temsilcisi

degerlendirmeleri dogrultusunda analiz etmis olmas1 agisindan da 6nem arz etmektedir.

Calisma ulusal asgilik meslek standardi, as¢i yeterlik kistaslarina gore orta
ogretim diizeyinde (4. seviye) ascilik egitimi yeterliginin belirlenmesine yonelik ulusal
diizeyde gerceklestirilen ilk arastirma olmasi nedeniyle alanla ilgili yeni arastirmalarin

yapilmasinda faydali olabilecektir.

Gerek ulusal gerekse uluslararasi ¢aligma hayatinda nitelikli personele gereksinim
duyulmaktadir. Bu ihtiyacin karsilanmasi i¢in verilen mesleki egitim ulusal meslek
standartlar1 ¢ercevesinde verilmektedir. Arastirmanin, ascilik meslek alani ustalik (4.
seviye) diizeyinde, ascilik meslek standartlarin1 baz almasi, diger mesleki egitim

dallarinda da benzer calismalarin yapilmasi konusunda fikir verebilecektir.

Ulusal asc¢ilik meslek standardina gore, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Lisesi yiyecek-icecek hizmetleri alan1 mutfak dalinda 6grenim goren 6grencilerin teorik
ve pratik yeterlik diizeylerinin belirlenmis ve mevcut yetersizliklere dikkat ¢ekilmistir.
Daha nitelikli bir ascilik egitiminin verilebilmesi i¢in yeni bir model Onerisi
sunulmustur. Onerilen yeni egitim modelinin, as¢ilik egitiminde onemli bir kilometre

tas1 olacagi ongoriilmektedir.

1.4. Varsayimlar

Bu calisma, 2009/2010 6gretim yilinda Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde 6grenim goren son smif mutfak dali 6grencilerinden, mutfak derslerini
veren Ogretmenlerden ve Ankara ile Antalya sehirlerinde 2010 yili yaz sezonunda
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin mutfak dali 6grencilerine staj egitimi
veren 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin mutfak yoneticilerinden bilgi toplanmasi
yoluyla gerceklestirilmistir. Arastirmada ikisi okula (6gretmenlere ve 6grencilere) digeri
sektore (mutfak yoneticilerine) olmak iizere ii¢ anket uygulanmistir. Calisma ile ilgili

varsayimlar ve siirliliklar su sekilde siralanabilir:
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e (Calismanin amaci dogrultusunda yapilan analizlerin odak noktasini, Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren son sinif mutfak dali
ogrencilerinin teorik ve pratik yeterlikleri olusturmustur. Mutfak egitimi
yeterligine etki eden faktorler ise, okul, atdlye, donanim, malzeme, uygulama
oteli ve staj kaynakli faktdrler cercevesinde incelenmistir. Ogrenci yeterlik

diizeylerine etkisi olabilecek diger faktorler kapsam dig1 birakilmistir.

e Ulusal Ascilik Meslek Standardi g¢ergevesinde, Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde verilen agcilik egitiminin zorunlu dersleri; Yiyecek
Hazirlama, Mutfak Uygulamalar1 ve Tirk Mutfagi Yemekleri’dir. Arastirmada
ogrencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeyleri, Ulusal As¢ilik Meslek Standardi
as¢1 yeterlik tablosu kistaslar1 cercevesinde gelistirilen bir 6lgekle dlgiilmiis ve

ilgili 6lcegin konuya iligkin biitiin detaylar1 kapsadig1 varsayilmastir.

1.5. Kapsam Ve Simirhliklar

Arastirmada iki ana kavram kullanilmistir. Bunlardan birincisi, “Ulusal Asgilik
Meslek Standardi As¢1 Yeterligi”, ikincisi ise; “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde Ogrenim Goéren Son Sinif Mutfak Dali Ogrencilerinin Teorik ve Pratik

Yeterlikleridir”.

Ulusal As¢ihik Mutfak Dah

Meslek Standardi Arastirma Ogrencilerinin

Asql Yeterligi Kapsam ve Teorik ve Pratik
Sinirhihg: Yeterlikleri

Sekil 1.1: Arastirmamin Kapsam ve Sinirlihg:
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Arastirmanmn amaci; Ulusal Asc¢ilik Meslek Standardi ¢erg¢evesinde Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin mutfak dali son smif 6grencilerinin mesleki
yeterliklerini analiz etmektir. Bu noktadan hareketle ¢aligsma; 6grencilerin teorik ve
pratik yeterliklerinin 6l¢timii, ulusal as¢ilik meslek standardi asci yeterlik tablosu
kriterleri ¢ergevesinde gelistirilen, ikisi okula (68retmen ve &grencilere), biri sektore

(mutfak yoneticilerine) olmak iizere li¢ farkl 6l¢ek kapsaminda gergeklestirilmistir.

Arastirmanm uygulama alani sinirliliging; Tiirkiye genelinde 2009-2010 egitim
ogretim yili, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin mutfak dali 12. smif
ogrencileri, mutfak derslerini veren 6gretmenler ve 2010 yili yaz sezonunda Ankara ve
Antalya illerinde stajyer O0grencilere beceri egitimi veren 3, 4 ve 5 yildizli otellerin

mutfak yoneticileri olusturmustur.

1.6. Tanimlar

Egitim: Onceden saptanmis amaclar dogrultusunda insan davranislarinda belli

gelismeler saglamaya yarayan planli etkiler dizgesidir (Karsli, 2003: 9).

Mesleki Egitim: Bireye belirli bir meslek ile ilgili bilgi, beceri ve is aliskanligi

kazandiran ve bireyin yeteneklerini gelistiren egitim stirecidir ( Sezgin, 2000: 19).

Ulusal Meslek Standartlari: Bir meslegin basar1 ile icra edilebilmesi igin,
Mesleki Yeterlilik Kurumu tarafindan kabul edilen, gerekli bilgi, beceri, tavir ve

tutumlarin neler oldugunu gosteren asgari normlardir (Resmi Gazete, 2006a).

Ulusal Ascilik Meslek Standardi: Ascilik meslegi kapsamindaki is ve islemlerin,
uygun bir sekilde yapilabilmesi i¢in Mesleki Yeterlilik Kurumu tarafindan kabul edilen,

gerekli minimum bilgi ve becerileri tantmlamaktadir.

Asci: Gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama, pisirme ve

sunma becerisine sahip personeldir (CCDA, 2003: xviii).

Yeterlik: Tiirk Dil Kurumu So6zligiinde; “‘bir is1 yapma giiciinii saglayan 6zel

bilgi, ehliyet’” olarak tanimlanmaktadir ( http://www.tdksozluk.com).
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Ulusal Mesleki Yeterlilik Sistemi: Teknik ve mesleki egitim standartlarinin ve
bu standartlar1 temel alan yeterliliklerin gelistirilmesi, uygulanmasi ve bunlara iliskin
yetkilendirme, denetim, 6lgme ve degerlendirme, belgelendirme ve sertifikalandirmaya

iligkin kural ve faaliyetlerdir (Resmi Gazete, 2006a).

Ulusal Yeterlikler Cercevesi: Farkli 6grenim seviyeleri i¢cin belirlenmis basarim
kriterlerinin smiflandirilmasini, yeterliklerin seffafliini ve niteligini isglicii pazar1 ve
kamuoyunun katilimiyla gelistirilmesini amaglayan enstriimandir (European Parliament

and Council, 2008: 4).

Islem: Baslangi¢ ve bitis noktas: belli olan, gozlenebilen, élgiilebilen, en az iki

basamaktan olusan bir is birimidir ( Dogan ve digerleri, 1997: 345).

Islem Yeterligi: Kapsam ve smirliklar1 belli olan ve en az iki basamaktan olusan

bir is1 yapma bilgi ve becerisine sahip olma durumudur.

Ogrenci: Arastirma kapsaminda 6grenci, Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde

ogrenim goren Mutfak Dali son sinif 6grencilerini ifade etmektedir.

Ogretmen: Arastrma kapsaminda ogretmen, Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde Mutfak derslerini veren Yiyecek Icecek Hizmetleri ve Konaklama Seyahat

Hizmetleri Alan1 6gretmenlerini kapsamaktadir.

Sektor Temsilcisi: Arastirma kapsaminda sektor temsilcisi, 6grencilerin beceri
egitimi yaptig1 isletmelerin mutfaklarinda gorev yapan as¢ibasi, as¢ibasi yardimeisi ve

mutfak kisim seflerini ifade etmektedir.



2. KURAMSAL VE KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Mutfak Kavramm Ve Tarihsel Gelisimi

Toplumu ve onu olusturan bireylerin saghkli ve giiglii olarak yasamasinda,
ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde, refah diizeyinin artmasinda, huzurlu ve
giivence altinda varhigint silirdiirebilmesinde yeterli ve dengeli beslenme temel
kosullardan birisi belki de en Onemlisidir (DPT, 2003: wiii). Yiyecek-igecek
faaliyetlerinin giinliik insan yasaminda kayda deger bir onemi vardwr. Maslow’un
gereksinimler hiyerarsisindeki piramidinde de belirttigi gibi yiyecek-igecek gereksinimi
bireylerin yasammi siirdiirebilmesi i¢cin en zaruri ihtiyaclardan biridir (Aymankuy ve

Sarioglan, 2007: 8).

Yemek, zorunlu bir ihtiyag olmakla birlikte, insanlarin 6zel zamanlarmi
ayirdiklari, kutlama maksatli ve basli basma bir aktivite olarak degerlendirdikleri
faaliyetlerdendir. Onemli diizeyde toplantilar, diigiin, nisan gibi merasimler, 6zel
gilinler, partiler yemekle birlikte yapilan aktivitelerdendir. Tiim bunlardan dolay:
insanlar sadece fizyolojik ihtiyaglarmi karsilamak igin degil, hos wvakit gecirmek,
arkadas gruplar1 ile kaynasmak gibi amaglarla da yemek yerler (Tayfun ve Tokmak,
2007: 171).

Mutfak, bir bolge ve halkla 6zdeslesmis olan yemegin hazirlanigsinda kullanilan
malzemeler, pisirme, sunma ve yeme yontemlerinin bilesimidir (Gvion ve Trostler,
2008: 950). Mutfak denildiginde sadece bir ulusun mutfagina ait yiyecek ve igecekler
degil ayn1 zamanda bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesine iliskin
yontemler, servisinde kullanilan ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu ve mimarisi, yemek
torenleri ve benzeri faaliyetler de anlatilmak istenmektedir (Cigerim, 1999: 204). Davis
ve McBride (2008: 2) mutfagi; “heykel sanati ya da dans gibi kiiltiiriin ifade edilis

yontemlerinden biridir” seklinde tanimlamaktadir.

Insanoglu var olusundan itibaren yiyecek ve igecek elde edebilmek igin ilkel
caglarda hayatlarin1 dahi tehlikeye atmustir. Gliniimiizde ise bireyler ve aileler,
gelirlerine gore degisen oranlarda, biit¢elerinin yaklasik %20 ile %30’unu yiyecek-

icecek faaliyetleri i¢in aywrmaktadirlar. Bu c¢ergevede insanoglu var olusundan
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gilinlimiize kadar olan siirecte yiyecek-icecek faaliyetleri icin siirekli bir ugras igerisinde

olmuslardir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 8).

Lowenberg (1970) Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisini olusturan basamaklar1

yiyecek tiiketim davranislariyla iliskilendirmistir (Karim, 2006: 19). Bu uyarlama;

1. Fiziksel ihtiyaclar; bireyin yasamimi devam ettirebilmesi i¢in beslenmesi
zorunludur.

2. Giivende hissetme ihtiyact; birey siirekli olarak yakin gelecegi i¢in yiyecek
hazirlama ve stoklama ihtiyaci hissetmektedir. Bdylece kendini daha giivende
hissetmektedir.

3. Ait olma ihtiyaci; birey farkhi kiiltiirlerin yemeklerini tiiketerek kendisini o
kiiltiiriin bir pargcasiymis gibi hissedebilmektedir.

4. Statli; bireyin nerede, neyi ve kimle yiyip ictigi statiisii hakkinda bilgi
verebilmektedir. Ornegin, bireyin havyar tiiketmesi, liiks bir yasama sahip oldugunu
cagristirmaktadir.

5. Kendini gergeklestirme; birey diger basamaklardaki ihtiyaglarini astiktan sonra

farkli kiiltiirlerden farkli lezzetler kesfetme ihtiyaci hissedebilmektedir.

Diger yandan yemek yeme aligkanliklar1 toplumdan topluma farkliliklar
gostermektedir. Ciinkii bu aligkanliklar o toplumun kiiltiirel bir pargasidir. Bir toplumun
yasam sekli o toplumun beslenme kiiltliriinii yansitmaktadir. Yasam seklinin degismesi
beslenme aligkanliklarinin ve kiiltiiriiniin degismesinde 6nemli bir etkendir (Giler,
2007: 19). 18. yiizyil gastronomi uzmani Brillat Savarin; “Bana ne yedigini sdyle, sana
kim oldugunu soyleyeyim” demistir. Gergektende as¢ilik ve yeme aligkanligi bir
beslenme gereksinimi olmaktan 6te bir ekmegin hazirlanis1 ve tiiketimi dahi sosyal

yasamin ayrintilarini ifade etmektedir (Bober, 1999).

Insanlar zaman iginde avladiklar1 hayvanlar1 kendileri yetistirmeyi,
yetistirdiklerini saklamayr ve daha lezzetli bir bicimde yiyecekleri pisirmeyi
ogrenmislerdir. Bugiin ise insanlar karmlarim1 doyurmak i¢in ilk insanlar gibi uzun
ugraslar vermek zorunda degillerdir. Ne avlanmak, ne de avlananlar1 saklamak
gerekmektedir. Teknolojinin gelismesi insan hayatini her anlamda kolaylastirmistir.
Gelismelerin 6zellikle yemek hazirlama konusunda hayati kolaylastirmasi, zahmet

gerektiren yiyeceklerin zamanla unutulmasina neden olmustur. Teknolojik gelismelerle
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birlikte; tereyagin yerini margarinin almasi, islenmis hazir gidalarin mutfakta yer
almaya baglamasi, mutfakta kullanilan ara¢c ve gere¢lerin degismesi gibi sonuglar
yemeklerin lezzetinin ve tatlarin de§ismesine neden olmustur (Baysal, 1993: 39). Bu
bakimdan teknolojik gelismelerin 6zellikle yemek kiiltiiriine olumlu etkileri oldugu

kadar olumsuz etkileri de olmustur.

Gelismis iilkelerin sanayi toplumundan bilgi toplumuna doniismeleri bireylerin
zamanlarin1 daha yogun gecirmelerine neden olmus ve bunun sonucunda bireylerin
yiyecek-igecek faaliyetlerine ayirdiklar1 zamanda giin gectikge azalmalar meydana
gelmistir. Bu degisim insanlar1 fast-food beslenme sekline yoneltmistir (Aymankuy ve
Sarioglan, 2007: 8). Korkmaz (2005: 25) fast food endiistrisini; evde hazirlamak veya
alicilarin hemen tiikketmesi amaciyla paketlenmis olarak restoranlarda veya diger
perakende magazalarda tiliketicilere satilan hizli yemeklerin tedarik isiyle ugrasan

endistri olarak tanimlamaktadir.

Kiiresellesmenin yiyecek-igecek sektoriindeki yansimalariyla, evrensel bir
beslenme tarzina dogru ilerlenmektedir. Kiiresellesme sonucunda tilkeler arasi ulasim
kolaylagsmakta ve turizm sektorii biiyiimektedir. Yolculuk eden insanlarin tanidik ve
giivenilir bir lezzet aramasi, standart Uriinler sunan hizli yiyecek isletmelerine olan
ithtiyaci artirmaktadir. Hizli yiyecek isletmelerinin sundugu standart iirtinler ve hizmet,
kisilerin bu ihtiyacin1 karsilamakta ve diinyanm herhangi bir yerinde yiyeceklerin nasil
1smarlanacag1 ve ne almacagi konusunda sagladigi bilgi ile kisilerin daha rahat
etmelerine olanak tanimaktadwr (Dursun, 1999: 36-37). Ancak, toplumlarin sahip
olduklar1 geleneksel beslenme anlayislar1 ve yerel mutfaklar1 unutulmakta, tek tip

beslenme anlayis1 yayginlasmaktadir.

2.1.1. Diinya Mutfaklarinin Olusum Siireci

Insanlar heniiz yemek pisirmeyi bilmedikleri ddnemlerde avcilik ve toplayicilikla
elde ettikleri gidalar1 ¢ig olarak tiiketmislerdir. Ote yandan, gidalari bozulmadan
saklama yontemlerini bilmedikleri i¢in neredeyse her giin yiyecek pesinde kosmak
zorunda kalmiglardir. Atesten yararlanmayr Ogrendikten sonra gidalar1 pisirmeye
baslamiglar ve yiyecekleri bir sopaya gecirip atesin iizerinde kizartarak ilk pisirme

yontemini gelistirmislerdir. Besinleri kizgin taglar iistiinde pisirmeyi daha sonra 6grenen
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insanlar, baz1 yiyecekleri de yapraklara sararak kozde pisirmeyi ve tahillar1 lapa haline
getirip  kizgm taslarda pisirerek basit ekmek hazirlamayr 6grenmislerdir

(http://tr.wikipedia.org).

Hayvanlar1 ehlilestirmeyi 6grenen insanlar, bunlardan elde ettikleri iirlinlerin yap1
ve tatlarmm degistirmeye baslamislardir. Asyalilar ilk kez inek siitiinden tereyagi ve
peynir elde etmislerdir. Bazi toplumlar {iziimden sarap elde ederken, bazilar
yiyeceklerin tadimi degistirebilmek i¢cin kokulu otlar ve baharatlar kullanmislardir.
Hayvanlar etleri i¢in besleyen ilk toplum Eski Misirlilar olmustur. Ticari amagh firinlar
ilk kez Misir’da kullanilmis ve biiylik miktarlarda ekmek tiretilmistir. Karpuz, salatalik,
prrasa, kayist gibi birgok meyve ve sebze Eski Misir’da yetistirilmis, zeytin ve
zeytinyagl hem yemeklerde hem de ilag olarak kullanmilmistir (Berberoglu, 1981: 3;
Cetin, 1993: 13-14).

Yemek pisirme sanati ilk olarak Mezopotamya’da ortaya ¢ikmis ve bu sanat, daha
sonra diinya genelinde Cin ve Asya Mutfaklar1 olarak iki ana mutfaga ayrilmistir.
Ilerleyen zaman igerisinde Cin Mutfag1 ve Japon Mutfag1 gelismistir. Asya mutfagindan
Misrr mutfagi, Misir mutfagi’ndan Grek (eski Yunan) mutfagi ve bundan da Roma
mutfag: etkilenmistir. Son olarak Roma mutfaginin, Fransiz ve dolayli olarak Ingiliz
mutfaklarmi; Ingiliz mutfagi’nin ise Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika mutfaklarmi

etkiledigi goriilmektedir (Hatipoglu, 2008).

Ateste pisirilerek dayanikliligi artirilmis toprak kaplar, ilkel mutfagm ilk insan
yapimi geregleridir. Ilk insanlar, madeni islemeyi 6grendikten sonra madenden yapilmus
kaplar1 kullanmaya baslamislar, yasadiklar1 magaralarda arag gereclerini ayr1 bir yerde
saklamiglardir. Arac gereclerini ayr1 bir yerde saklamalar1 o donemlerde bile mutfak

diisiincesinin olustugunu gostermektedir (Mussmann ve Pahali, 1994: 3).

M.O. 10.000’li yillarda Danimarka’da ve Orkney Adalarinda kabilelerin biiyiik
mutfaklarda yemek hazirlayarak, topluca yemek yediklerine iligkin bulgular tespit
edilmistir. Yine, M.O. 5000°’li yillarda Isvigre Golleri civarinda toplu yemekler
yenildigi konusunda kayitlar mevcuttur. Eski Misir tapmmak ve mezarlarinda yer alan
figiirlerde de o donemde insanlarin toplu yemek hazirlamayr ve sunmay: bildikleri
kanitlanmaktadir (Giirsoy, 1995: 9). Eski Misirlilar yemek hazirlama yontemlerini

mezar odalarmin duvarlarina resmetmiglerdir (Barrows ve Shapleigh, 1915: 11). Sekil
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2.1’ de mutfagm gelisimi verilmistir. Tiirk mutfagi, Asya Bolgesi mutfaklarina paralel
gelisim goOstermistir. Yag, yogurt, peynir vb. yiyeceklerin ilk mimar1 Tiirklerdir

(Tezcan, 1982: 122).

Mezopotamya Mutfagi
Cin Mutfagi Asya Bolgesi Mutfagi
A 4 A 4
Japon Mutfagi Misir Mutfagi
A 4
Eski Yunan Mutfag1
A 4
. Roma imp. Mutfag
A 4 A 4
Ingiliz Mutfag Fransiz Mutfag
A 4 A 4
Kuzey Avrupa Mutfagi Biiyiik ve Sicak Mutfak
A 4
Kuzey Amerika Mutfagi

Sekil 2.1: Mutfagin Gelisimi
Kaynak : Cetin, 1993: 14.

18. yiizyilda Isko¢ yazar James Boswell, canlilar arasinda yalmzca insanin yemek
pisirebildigine, istah acict bir sofra kurabildigine ve yedigine ¢esni katan herkesin az
cok asc1 oldugunu yazmistir. Her iilkenin kendine 6zgii geleneksel bir as¢iligi vardir. O
ilkede bulunan gidalar, iklim, din ve gorenekler gibi bir¢ok etmen bu gelenegi

olusturmustur. Ornegin, Fransiz mutfagi, 17. yiizyildan bu yana bat1 diinyasinmn
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mutfagii etkilemistir. Bu nedenle, as¢ilikta Fransizca terimler ¢ok yaygin olarak

kullanilmaktadir (http://tr.wikipedia.org).

Fransizlarin yasaminda yemek yemenin 6zel bir yeri oldugu bilinmektedir.
Yemeklerin hazirlanmasinda ise, sevgi ve sanatsal ezgilerin bulunmasi gelenekseldir.
Fransiz mutfagi i¢in diinyanin standart mutfagi denilmektedir (Akman ve Mete, 1998:
50). Fransiz mutfaginda ilk 6nemli gelisme, Fransiz tahtinin varisi II. Henry’nin
Floransali Catherine ile 1533 yilinda evlenmesi ile baglamistir. Zira, Catherine
Fransa’ya beraberinde Italyan as¢1 ekibini de getirmis ve bdylece Italyan mutfak kiiltiirii
Fransiz mutfagina aktarilmistir. Bu gelismenin ardindan Fransizlar ¢atalla
tanismiglardir. 19. yilizyilm ilk yarisinda yaratici bir as¢1 olan Antoine Careme’in
calismalariyla Cagdas Fransiz mutfagi dogmustur. Antoine Careme, agir soslari ve
yemekleri kaldirmis bunun yerine sebzeleri “a point” (ne ¢ok, ne az pigmis) olarak
pisirmistir. Et ve baligi fazla baharatlamamis, hafif ve bilingli baharatlamayla
lezzetlendirmistir. Bu donemde bir diisiiniir olan Brillat Savarin, Careme’in getirdigi
yenilikleri insanlara benimsetmek i¢in ¢alismis ve ‘‘Restoranlarin Yasal Kitab1’” olarak

adlandirilan bir kitap yazmgtir (Ozdemir, 2001: 21).

Fransiz mutfaginda her tiirlii av hayvani, tatl su ve deniz baliklar1 dahil tiim su
iirtinleri, kuzudan domuza kadar hatta kurbaga bacagi, salyangoz, kaplumbaga da dahil
olmak tizere her tiirlii et, cok sik yer almaktadir. Fransizlarin yemek yeme kiiltiiriinde
patates, sogan, sarimsak ve diger her tiirlii sebzenin 6nemli bir yeri vardir (Akman ve

Mete, 1998: 51).

Diinyanin 6nde gelen bir diger mutfag1 ise Cin mutfagidir. Cin bir¢cok bulusun
kaynag1 olmustur. Bu 6zelliginin yani sira Cin’in gelistirdigi mutfak diinyada en ¢ok
begenilen ve tiiketilen mutfaklar arasinda yer almaktadir. Ancak, Cin mutfagmmn
gelisimi bolluktan ¢ok yokluga dayanmaktadir. Beslenmesi gereken dev bir niifusa
sahip olan Cin, yoksullukla da miicadele etmek zorunda kalmis ve bunun sonucu
kullanima elverigli olan tiim yiyecekler ve wucuz malzemeler iiretimde
degerlendirilmistir. Boylece zengin bir Cin mutfagi ortaya ¢ikmistir. Cin mutfaginda
ekmek tiiketimi yoktur, bunun yerine ¢ok yaygin ve degisik sekillerde hazirlanan piring
kullanilmaktadir. Kurubaklagillerden ise soya fasulyesi ve soya iiriinleri yaygin olarak
tikketilmektedir. Sebze kullanimi Cin mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Cin’de

tarim alanlarmin yetersizligi nedeniyle hayvancilik olanaksizlagmis, boylece et ve siit
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tilketimi smirlanmistir. Yemeklerde et kullanimi1 en aza diismiistiir. Ancak Cinliler et
gereksinimlerini karsilayabilmek icin ¢ekirge, yilan, yarasa, ser¢e ve yaban kedileri gibi
hayvanlardan yararlanmiglardir. Cin mutfaginda en ¢ok kullanilan et tiirii ise domuz ve
ordektir (Ozdemir, 2001: 20). Cin mutfaginda yiyeceklerin hazirlanmasinda énem
verilen faktorler; renk, yapi, tat, tabaktaki goriinim, uyum ve c¢ekiciliktir. Cin
mutfaginin en belirgin 6zelliklerinden birisi, yemeklerin ¢ok kisa bir siirede ve ¢ok

yiiksek ateste pisirilmesidir (Akman ve Mete, 1998: 7).

S6z konusu mutfaklar zaman igerisinde insanlarin istek ve ihtiyaglar
dogrultusunda gelismis, ticari bir nitelik kazanmis ve sektorlesmistir. Giinliik hayatin
tim alanlarinda kendini yogun olarak hissettiren teknolojik gelismeler de mutfag:
yakindan etkilemistir. Mutfagin bilimsel olarak ele alinmasiyla, binlerce yillik,
geleneksel yontemlerin yaninda yeni teknikler ve yaklagimlar ortaya ¢ikmuis, literatiire
yeni kavramlar eklenmistir. Bu kavramlar arasinda, temel terim olan “gastronomi”,
“molekiiler gastronomi” ve “flizyon mutfak” gibi tamimlamalarin oldugunu

goriilmektedir (Mil, 2009: 1).

Gastronomi, Richards (2002: 17), tarafindan “yemegin hazirlanmasinimn,
pisirilmesinin, sunumunun ve yenilmesinin yansimasi” olarak tanimlanmaktadir.
Santich’e (2004: 17) gore ise gastronomi, sadece yiyecek ve igecek odakli degil, ayni
zamanda nasil, nerede, ne zaman ve neden yenildigi ve i¢ildigine odaklanan bir
bilimdir. Diger yandan gastronomi, bir grup, bir yore, bolge ve hatta bir millet
tarafindan tiiketilen yiyecek ve iceceklerle ilgili cesitli faktorleri tanimlamaktadir

(Gillespie, 2002: 5).

Bu baglamda ortaya c¢ikan son gelismelerden birisi de flizyon mutfak
uygulamalaridir. Bu uygulamalarla miisteriye farkli sunumlar yapilabildigi gibi, karma
bir kiiltiiri yasama firsati da verilir. Degisik yorelerin yemek pisirme teknik ve
malzemelerinin bilingli bir sekilde ayni tabakta karistirilmasi, birlestirilmesi esasina
dayanan, 0zgiin, yaraticit ve yenilik¢i bir teknik olan flizyon mutfagi, 1980'li yillarda
Bat1 teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesi olarak ortaya
cikmistir. Bu diisiinceyle misafirlerin 6zellikle “degisik bir seyler yasama” ve “rutin
disma ¢ikma” yoniindeki beklentileri tatmin edilmektedir (Sandik¢1 ve Celik, 2007: 41-
42). Flizyon mutfakta birden fazla {ilkenin mutfagindan teknikler ve malzemeler

kullanilacagi i¢in ortaya ¢ikan nihai iiriin aslinda “cok uluslu” bir {iriin niteligi tasir. Bu
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¢ok ulusluluk yemegi kiiresel boyutlara tasir. Oyle ki flizyon mutfak iiriinleri sunan
restoranlarin meniilerinde, diinya mutfak kiiltiirlerine ait 6zelliklerin karigimi goriiliir

(Mil, 2009: 5).

1980’11 yillarin sonunda yiyecek hazirlama yontem ve teknikleri konusunda
bilimsel laboratuar ¢alismalarinin yogunlastigi gézlenmistir. 1990’11 yillarin ortalarinda
bazi kimyager ve fizik¢ilerin yiyecek hazirlamada farkli teknik ve malzemelerin
kullanim1 konusunda bir kisim as¢iy1 etkileyerek yeni buluslarini restoran mutfaklarinda
kullanmalarint  saglamiglardir ki, bu akim ‘‘molekiiler gastronomi’’ olarak

adlandirilmistir (Cunningham, 2007: iv).

Molekiiler gastronomi yemegin pismesi sirasinda, basindan sonuna kadar her
asamada olusan fiziksel ve kimyasal degisimlerin arkasindaki bilimsel gerceklerin
anlasilmasidir. Biitiin bunlarin anlagilabilmesi i¢in de gidalarin kendilerini olusturan
bilesenlerine kadar fiziko-kimyasal yapilarmin bilimsel olarak c¢ok iyi analiz edilmesi
gerekmektedir. Molekiiler gastronominin Onciilerinden bir1 sayillan Herve This
molekiiler gastronomiyi “gidalarin pisirilmesi swrasinda olusan fiziko-kimyasal
degisimleri ve giday1 olusturan bilesenlerin neden oldugu duyusal algilamayi aciklayan

interdisipliner bir bilim dalidir” seklinde tanimlamaktadir (Ozilgen, 2009).

Bilimsel ve teknolojik agidan bakildiginda molekiiler gastronominin ruhunda esas
olarak yiyecekler hakkinda bilinmeyen gercekleri bulup agiklamak ve bu bilimsel
gergeklerin pratikte fonksiyonel ve uygulanabilir hale getirilmesine vesile olmak
yatmaktadir. Bilim adamlar1 tarafindan agiklanan bu gergekler giliniimiizde yaratici
sefler tarafindan mutfakta biiylik bir basar1 ile kullanilmaktadir. Béylece bilimsel veriler
ve yaratici sefler birlikteligi sonucunda biiyiik gida endiistrileri i¢in iiretilen bir¢ok veri
ve teknoloji mutfaklara girmistir. Bilim, sanat ve yaraticilik bir araya geldiginde
tiikketicilerin keyifle, bazen de hayranlikla tiikettigi cogu alisilmisin ¢ok disinda yepyeni
yemek tiirleri ortaya ¢ikmistir. Ornegin, molekiiler gastronomi temellerini en basarili
sekilde mutfagina tasiyan seflerin basinda gelen Ferran Adrian, koplk formundaki
soslari, farkli lezzetlerde ve havyar goriiniimiinde kiiresel toplari ile diinya ¢apinda iin

salmistir (Ozilgen, 2009).

Atesin bulunusundan molekiiler gastronomiye degin gegen siirecte insanoglu

siirekli yeni yiyecekler bulma ve hazirlama yontemleri iiretme c¢abasi i¢inde olmustur.
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Seyahat ve iletisim sektorlerinde yasanan teknolojik gelismelere paralel olarak
toplumlarin birbirlerini daha yakindan tanima olanagi bulmalari, mutfagin gelisimini ve
onemini daha da artrmistir. Bu noktadan hareketle, Tiirk mutfaginin yasatilmasi ve

dogru tanitilmasi, Tiirk mutfaginin olusum siirecinin iyi bilinmesini gerektirmektedir.

2.1.2. Tiirk Mutfaginin Olusum Siireci

Hangi konuda olursa olsun geg¢misi, bulundugu giine ve gelecege yansiyan bir
kiiltiir birikimi, kokli toplumlarin varhigina isaret eder. Yemek kiiltiiri de, koklii
geleneksel Ogretileri kurallasmis ve aktarimakta olan kiiltiiriin elemani olarak,
toplumlarin sahip oldugu degerlerdendir (Haydaroglu, 2003: 9). Tarihsel siire¢ i¢inde
Anadolu topraklari kiiltiirel zenginliklerini i¢cinde barmdirmis, gelistirmis ve giiniimiize
tasgimistir. Tlrk mutfak kiiltiiriinlin zengin kiiltiirel birikimi genis bir cografyada
Ozgiinliiklerini barindirmaya devam etmektedir. Tiirk kiiltliriine 6zgi kiiltiirel dokunun
en c¢arpict bicimde ortaya ¢iktigir alanlardan biri de mutfak kiiltiiriidiir (Artun, 2002:
143).

Tarihi ¢ok eskilere dayanan ve cografi acidan ¢ok genis alanlara sahip olan
Turkler gittikler1 bolgedeki yiyecek-icecek kiiltiiriinii etkilemis ve ayni zamanda da
etkilenmistir. Ozellikle Tiirk yemek Kkiiltiirii incelendiginde yemegin sadece bir
beslenme tarzi olmadig1 anlagilmaktadir. Tirk yemek kiiltiirii sosyal diizeni saglayan
onemli bir unsurdur. Devlet idaresinde, resmi torenlerin diizenlenmesinde, komsuluk
iligkilerinde ve misafirlerin agirlanmasinda diger aktiviteler kadar etkili oldugunu
goriilmektedir (Isik, 2006: 1). Tirkler, tarihte yer almaya basladiklar1 andan itibaren
beslenmeye ¢ok onem vermislerdir. Yeme-igme sosyal hayatta her zaman 6nemli bir
faktdr olmustur. Oyle ki Tiirk idarecileri, halkin1 a¢ ve ¢iplak birakmamay: ana ilke
olarak gormiislerdir (Giiler, 2008: 3; Ocal, 1985: 161; Talas, 2006: 275). Milletin a¢ ve
ciplak birakilmamasi ise, yiyecek ve giyecek maddelerinin ya iiretilmesi ya da komsu
milletlerden temin edilmesiyle miimkiin olmustur. Bunun i¢in de; sosyal, siyasi ve
iktisadi iliskiler kurularak ya da savasilarak elde etme yontemi kullanilmistir. Gida ve
diger ihtiya¢ maddelerinin karsilanmasi konusunda, cesitli donemlerde, Tiirklerin de
komsulariyla miinasebetlerinde bahsedilen yollarin hepsini denemis oldugu sdylenebilir

(Ocal, 1985: 163).
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Tiirkiye’nin, cografi konumu, tarihsel siire¢ icinde iliski kurdugu uygarliklar ve iki
biliylik imparatorlugun yeme-igme gelenegine getirdigi yeni agilimlar, Tiirk mutfak
kiiltiirtindeki ¢esitliligin belirleyici etkileridir. Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin
etkilerini icinde barindiran kokli ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltlirii yasamaktadir

(http/turkoloji.cu.edu.tr).

Insanlarm asla vazgegemedigi ve en dnemli ihtiyaglarin basinda yer alan yeme-
icme olgusu ve onun hazirlandig1 ve pisirildigi yer mutfaktir. Arapca bir mekan ismi
olan ve yemek pisirilen yer anlamina gelen “Matbah” Tiirkler tarafindan mutfak olarak
ifade edilmistir. Fakat Tirkler Anadolu’ ya gelmeden 6nce mutfak i¢in; “Ashk, Asevi,
As dami1 ve As ocag1” gibi kelimeler kullanmiglardir (Denizer, 2007: 200).

Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklar1 donemlerde sebze ve meyve cesitlerinin sinirl
olmas1 nedeniyle yiyecekleri, bugday unundan hazirlanmig hamur isleri, siit ve siit
iirlinleri, et ve et iirlinlerinden yapilan yemeklerden olusmustur (Denizer, 2008). Orta
Asya’da tarim kosullar1 uygunsuz hale gelince bat1 ve giineye go¢ eden Tiirkler, yeni
yurtlarinda dogal yetisen hayvan ve bitkilerden yararlanmanin yani sira yore kosullarina
uygun olanlar1 yetistirip, isleyip, saklamiglardir. Eski Tirklerin yetistirip,
faydalandiklar1 hayvanlarin baslicalari, koyun, ke¢i ve sigirdir. Etler tandir adi verilen
toprak kuyuda veya ates iistiinde pisirilmistir (Artun, 2002: 141). Bu donemde gdgebe
hayat1 yasayan Tiirklerin yemek kiiltiirler1 ile ilgili bilgiler ¢ok fazla degildir. Ancak
Tirklere ait ilk yazili kaynaklardan biri olan Orhun Abideleri’nde Tiirk mutfak kiiltiirti
ile 1lgili olarak; Ozellikle davet ve yas torenlerinde yemekler verildigi dikkat

cekmektedir (Saglhik Bakanlig1 ve Hacettepe Universitesi, 2002: 46).

Tiirklerin Anadolu'ya gelisi ile birlikte mutfak anlayislarinda 6nemli degisiklikler
oldugu bircok uzman tarafindan kabul edilmektedir. Gerek iklim ve toprak, gerekse
bitki drtiisii bakimindan Anadolu, Orta Asya'ya gore ¢ok farklidir. Ayrica Islamiyet’in
kabuliiyle birlikte Islam gelenekleri ile Tiirk geleneklerinin birleserek bir sentez
olusturmasi da bu anlayisin degismesinde dnemli bir etkendir (Bayraktar, 2006: 2-3).
Yeni cografya biitiin mal varliklarin1 Tirklere sunmustur. Anadolu iklimindeki farkli
sebzeler ve meyveler mutfak kiiltliriinii zenginlestirmistir. Tirkiye cografyasindaki
farkli iklim kusaklar1 6zde ayni olsa da, farkli yore mutfaklarinin olusumuna neden

olmustur (Artun, 2002: 142).
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Tirk mutfak kiiltiirii icinde Selcuklular, yemek c¢esitleri, yemek pisirme ve
muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltlirii olusturmuslardir. Et, un ve
yag, Sel¢uklular doneminde yemek aliskanli§inin simgesi olarak goriilmektedir. Gida
maddelerinin diger gida maddeleri ile veya birbirleriyle karistirilmasi ve ¢esitli pisirme
tekniklerinin kullanilmasi ile nefis tatlar ortaya ¢ikarmiglardir (Giilal ve Korzay, 1987:
103). Selcuklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki 0Ogiin
bulunmaktadir. Kusluk, sabahla 6glen arasinda yapilirken, bu 6giinde 6zellikle tok tutan
yemekler tercih edilmistir. Aksam (zevale) yemegi hava kararmadan yenilmis ve bol
cesit bulundurulmustur. “Brunch® aslinda Tiirklerin yillar 6nce uyguladiklar1 kusluk

yemeginden bagskasi degildir (Yilmaz, 2002: 53).

Osmanli imparatorlugu’nun ¢ok genis bir cografyaya hakim olmasi ve biinyesinde
cok farkli kiiltiirleri barindirmasi Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin gelismesine 6nemli katki
saglamistr (Giiler, 2008). Mutfaklar, Osmanli Imparatorlugu zamaninda, sarayin en
onemli kisimlarindan birisi haline gelmistir. Osmanli doneminde ilk as evlerinin
olusturuldugu, ayrica Cuma giinlerinde ve Ramazanda halka helva, zerde ve bal gibi
tathilarin verildigi bilinmektedir. Tirk mutfaginin en ¢ok gelistigi donem Osmanli
donemidir. Bu donemde ilk Tiirk yemek kitaplarinin yazildig: da bilinmektedir (Saglik
Bakanlig1 ve Hacettepe Universitesi, 2002: 46).

Osmanli mutfagi, bir imparatorluk mutfagidir ve buradaki imparatorluk gelenegi,
Bizans’tan devralinmis ve imparatorluk smirlar1 iginde siyasi otoriteye saygi géstermek
kaydiyla biitiin halklar1 kucaklayan gelenege oldukca yakin olmustur. Buradan hareketle
Osmanlt mutfagi, ¢esitli etnik gruplardan gelen mutfak 6gelerine de kapilarin1 agmakta
tereddiit etmemistir. Ornegin, Rumlar ve Ermeniler Osmanli mutfagma katkida
bulunurken; Museviler, bes yiiz yillik birliktelige ragmen Osmanli mutfaginin i¢inde

ayni oranda yer almamiglardir (Savkay, 2000: 6).

Mutfak, Osmanl Imparatorlugunda saray yasammm &nemli bir pargasi haline
gelmistir. Padisah ve erkani ile soylular bir sofra etrafinda toplanmayi bir sosyal aktivite
olarak gormiis bu ylizden de saray mutfagi daima yenilikler arayan, lezzetli ve zengin
tiirler meydana getiren bir yer olmustur. Padisah erkanmin hosuna giden yemekleri
iretmek ve verilen ziyafetleri daha gosterisli yapabilmek icin ascilar birbirleriyle

yarigarak Tiirk mutfaginin zenginlesmesine katkida bulunmuslardir (Cigerim, 2001: 56).
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16. ylizyilda saray mutfagi sekiz boliimden olusmus, her bolimde uzmanlik
alanlar1 farkli olan asgilar, kalfalar ve yamaklar gorev yapmistir. Bu yiizyilda saray
mutfaginda; hamurculardan, simit¢ilerden, pilavcilardan, kebapgilardan,
kushanecilerden, sebzecilerden ve tatlicilardan olusan 60 usta as¢1, 200 yamak ve bir
as¢ibasi hizmet sunmustur (Yerasimos, 2005: 28-29). Topkap1 sarayinda divan vezirleri
ve harem halki i¢in yapilan yemekler “Has Mutfak™ta, padisaha ait 6zel yemekler ise
“Kushane” mutfaginda hazirlanmistir. 16. yiizyilda has mutfakta, 17 usta asci, 12 kalfa
ve bir ascibasi gorev yapmistir. Padisahla birlikte sefere giden bu ascilar; zehirlenme
thtimalinden dolay1, sadakatlerine giivenilir kimselerden se¢ilmistir. Padisahin annesine,
bas haremine, kiz kardeslerine ve kizlarma hizmet eden mutfaga ise, “Valide Sultan
Mutfag1” adi verilmistir. 17. ylizyillda Saray mutfaginda giinde ortalama 5.000 kisiye
yemek hazirlanildig1 bilinmektedir. 19. yiizyillda Abdiilaziz doneminde (1861-1876)
sadece haremdeki kadmnlar, harem agalar1 ve halayiklarin toplami 2500 kisiyi
bulmustur. Bu kalabalik saray halkint doyurmak icin giinde 500 tabla yemek
cikarilmistir. Her tablada 12 kap yemek bulundugu hesap edilirse, giinde 6000 kap
yemegin servis edildigi ifade edilebilir (Denizer, 2007: 213).

Tirk mutfagi;, pekmez, yogurt, bulgur vb. gibi kendine 6zgii saglikl yiyecek
tiirlerini ortaya ¢ikarmistir. Yoreden yoreye farklilasan lezzetleri barindiran yeme-igme
bigimleri, 6zel giin, kutlama ve torenlerde ayr1 bir anlam hatta kutsallik tasir. Tiirk
mutfagl, cesit zenginligi ve damak tadina uygunluk yoniinden oldugu kadar bir¢ok
yemek ve yiyecek tiirii ile saglikli ve dengeli beslenmeye ve vejetaryen mutfagina

kaynaklik edebilecek ornekleri barmdirmaktadir (http://kygm.kulturturizm.gov.tr).

Geleneksel Tiirk mutfaginda kisa hazirlik caligmalari 6nemli bir yere sahip
olmustur. Bunlarin basinda, etten yapilan ¢alismalar yeralmistir. Sonbaharda kesilen
hayvanin eti kii¢lik pargalara boliinerek, yagi ile pisirildikten sonra, kiiplere doldurulup
kis i¢cin saklanmistir. Bu uygulamaya “Kavurma” adiverilmistir. Etin diger bir saklama
yontemi de, 6zellikle kirsal bolgelerde ¢ig etin asilarak kurutulmasidir; bu durum etin
her zaman bulunmamasindan ileri gelmektedir. Tiirk mutfaginda etin bir saklama
yontemi daha vardir ki, 6zellikle kis aylarinda oldukg¢a begenilerek yenilen pastirma ve
sucuktur. Sucuk, cesitli baharat ve sarimsakla yogrulan kiymanm barsak icersine
doldurulmasiyla yapilmaktadir. Pastirma ise, ¢ig etin {izerine ¢emen tohumu,

kirmizibiber ve sarimsakla yapilan ve ¢cemen denilen maddenin {izerinin kaplanmasiyla
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hazirlanmaktadir. Her ikisi de, ¢ig etin tuz ve baharatlarla saklanma bi¢imidir (Arl,

1981: 23).

Tirk mutfaginin zenginligi, yemek tiirlerinin cesitliliginden gelmektedir. Tiirk
Mutfaginda hazirlanan yiyecekler genel olarak; corbalar, et yemekleri, etli sebze
yemekleri, diger sebze yemekleri, etli kurubaklagil yemekleri, zeytinyagli yemekler,
yumurta yemekleri, pilavlar, makarnalar, mantilar, borekler, ekmekler, ¢orekler, pideler,
salatalar, tursular, tathlar ve hosaflar sekilde gruplandirilmaktadir (Saglik Bakanligi ve

Hacettepe Universitesi, 2002: 47).

Tirk mutfagimin bu renkliligini ve ¢esitliligini saglayan etkiler ise su sekilde

siralanabilir (Mussmann ve Pahali, 1994: 16);

e Tiirk ulusunun diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olmasi,

e Orta Asya’da baslayip Anadolu’da biten gog¢ sirasinda ve sonrasinda birgok
toplum ve ulusla iliskiler,

e Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varhigi,

e Osmanli imparatorlugunun genislemesi sirasinda Asya, Avrupa ve Afrika’dan
bir¢ok tilke 6zelliklerinin imparatorluk biinyesinde toplanmasi ve bu iilkelerin
mutfaklarindan etkilenme,

e Gelismis Fransiz mutfagindan kimi pisirme yontemlerini alma.

Bilindigi gibi, yeterli ve dengeli beslenme, 4 temel besin grubundan (siit grubu, et
grubu, tahil grubu, sebze ve meyve grubu) yeterli miktarlarda yenerek saglanmaktadir.
Tirk yemeklerinin ve Ogiinlerinin de olduk¢a dengeli karigimlar olusturdugu
bilinmektedir. Ornegin, etli sebze yemeklerinin pilav ve ayran veya cacikla servis
edilmesi her besin grubunun bulunmasmdan dolay1 dengeli bir 6&lin olusturmaktadir.
Ayrica Tirk mutfaginda cok yaygin olarak yenilen kurubaklagil yemekleri, bulgurlu
yemekler, sebzeli ve zeytinyagli yemeklerin tiiketiminin, ¢agimizin onemli saglik
sorunu olan damar sertligine bagli kalp hastaligi, yiiksek tansiyon, bazi kanserler,
kabizlik ve seker hastaligindan korunmada yararli oldugu kabul edilmektedir. Tiirk
Mutfaginda 6nemli yeri olan sogan ve sarimsak da sagligi olumlu etkilemektedir (Saghk
Bakanlig1 ve Hacettepe Universitesi, 2002: 48). Ancak diger kiiltiirlerde oldugu gibi
Tirk mutfak kiiltiirtinde de 6nemli deg§isimler yasanmaktadir. Tiirk mutfaginin Bati

mutfak kiiltiiriiyle iliskisi 19. ylizyilda Tanzimat fermani ile baglamistir. Bu donemde
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Tiurk mutfak gelenek ve goreneklerinde ve sofra adabinda biiyiik degisiklikler meydana
gelmistir (Mavis, 2003: 63). Osmanli Devleti’nde bugiinkii anlamiyla restoranlar 19.
ylizy1l sonlarinda agilmistir. Batili anlamda sofra diizeni ise II. Mahmut zamaninda
kullanilmaya baslanmistir. 1890-1920 yillar1 istanbul’da Avrupa yemeklerinin tercih

edildigi otel restoranlarinin dénemi olmustur (Gtirsoy, 1995: 69).

Toplumlarin beslenme kiiltiirlinde yasadigi c¢evrenin ¢ok Onemli bir etkisi
bulunmaktadir. Ticaret, savaglar, gogler ve teknolojik gelismeler, yeni yiyecek
cesitlerinin yayilmasinda ve taninmasinda ¢ok etkili olmustur. Bu etkilesim toplumlarin
yemek kiiltiirlerinde de degisiklige yol agmustir. Egitim seviyesinin yiikselmesi ile
birlikte, diger diinya mutfaklar1 hakkinda yaymlanmis olan kitap ve dergiler daha ¢ok
okunmaya bagslamis ve bu sayede geleneksel yemeklerimiz ve pisirme yontemlerimiz de
degisime ugramistir. Ozellikle kadmm calisma yasamina girmesi, kentlesme, niifus
artis1, teknolojinin gelismesi, okur-yazarlik oranindaki artis, fast food ve turizm olay1
Tirk mutfaginin degismesinde rol oynayan faktorler arasinda sayilabilir (Aktas ve

Ozdemir, 2005: 27).

Tirk usulii hizli yemek kiiltiiriinde lahmacun, pide, kebap genelde sogan ve
maydanoz gibi sebzelerle ve ayranla servis edildigi i¢in daha dengeli bir 6glin
olusturmaktadir. Bat1 orjinli fast food tarzinda ise; hamburger, patates kizartmasi ve
kola yaygin olarak servis edilmektedir. Bu tiir bir meniide yag miktar1 yiiksek oldugu
gibi kalsiyum ile A ve C vitamini ise yetersizdir. Kirmizi et ve yag tiikketimi yiiksek olan
bireylerde 6nemli saglik problemleri goriilmiis ve Akdeniz tipi beslenmeye yonelmenin

geregi bilimsel verilerle ortaya konulmustur.

Tirkiye’de ozellikle biiyiik kentlerde yoresel mutfaklar1 (Karadeniz mutfagi,
Antep mutfagi, manticilar vb.) yansitan kiiclik isletmelerin, donerci ve kebapgilarin
artmasi Tiirk mutfak kiiltiiri agisindan sevindiricidir. Ancak Tiirk mutfagi sadece doner
ve kebaptan ibaret degildir. Tiirk mutfagi geleneksel yemekleriyle varligmi toplu
beslenme yapan ve ticari amag giitmeyen kuruluslarda (okullar, hastaneler, bakimevleri
vb.) siirdiirmekle birlikte Tiirk mutfagini tam anlamiyla yansitan bagimsiz restoranlarin
ve otel restoranlarin sayisi ise yetersizdir. Bu tiir isletmelerin sayilarinin yetersizligi

kisaca su sekilde agiklanabilir (Cigerim, 2001: 59-60);

e Bati kiiltiirtine duyulan hayranligin devam etmesi,
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e Bati iilkeleri kaynakli zincir isletmelerin kendi meniilerini uygulamaya devam
etmesi ve bu alanda yeni isletmelerin acilmasi,
e Tiirk yemeklerinin 6zelliklerinin farkli olusu;

a. Tirk yemeklerinin hazirlanmasi ve pisirilmesi zaman alicidir, bu nedenle
fazla isgiicii ve deneyim gerektirmektedir.

b. Kebap, doner, pide vb. haric tencere yemeklerinin siparis aninda
hazirlanamamasi, daha dnceden mutlaka tiiketime hazir hale getirilmesinin
zorunlu olusu.

c. Yemeklerin cogunun servis Oncesi tliketime hazir bekletilmesi kalitenin
bozulmasina neden olmaktadir.

e Evlerde genellikle Tiirk yemekleri pisirildigi i¢in insanlarin ev disinda farkh

tatlar denemek istemeleri.

Tiirk mutfaginin tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Ancak Osmanli imparatorlugu
doneminden itibaren batililagmanin etkisi, ¢alisma hayatinda kadinin daha fazla yer
almasi, iletisim ve ulagim araglarindaki gelismeler, gida sektoriindeki gelismeler, fast
food akimi ve turizm sektoriiniin etkisi gibi nedenlerden dolayr Tiirk mutfagmin
degisime ugradigi goriilmektedir. Bunda Tirk toplumun kendi kiiltiiriine, kendi
mutfagina ve yemeklerine yabancilagsmasinin payr da biiyiiktiir. Tiirk mutfagina ait
yiyecek-igeceklerin ve geleneksel hazirlama ve sunma yontemlerinin unutulmasini
onleyecek caligmalarin yapilmasi 6nem arz etmektedir. Bu konuda atilmasi gereken ilk

adim nitelikli mutfak egitimi oldugu diistiniilmektedir.

2.2. Mutfak - Turizm iliskisi

Insanlar binlerce yildir seyahat olaymi gerceklestirmekte ve evlerinden uzakta
bulunduklar1 siire igerisinde de en temel ihtiyaglarini (konaklama ve yeme i¢cme)
karsilamak zorundadirlar. Bundan dolay1 konaklama isletmelerinin ge¢misi gibi yiyecek
icecek isletmelerinin gegmisi de c¢ok eskilere dayanmaktadir. 13. ylizyilda batida
hanlarin, doguda ise kervansaraylarin ortaya c¢ikmasi ilk otellerin ve yiyecek igcecek
isletmelerinin temelini olusturmustur. Hanlar ve kervansaraylar isletilme amaglar
bakimindan Onemli farklilik tasimaktaydilar. Hanlar, kar amaci tasiyan ticari
isletmelerken, kervansaraylar ise kar amaci gilitmeyen, birer hayir isletmesi olarak

hizmet sunmaktaydilar (Kocak, 1997: 6-7).
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Sanayi devrimine kadar, insanoglunun seyahat edebilecegi uzaklik ve hiz, atin
kapasitesi ile sinirli kalmistir. At arabalarmin duragi olan hanlar, seyahat edenlere hem
yemek hende barinma hizmeti sunmustur. Hanlarda genellikle, yolcular arzularindan
cok o anda mevcut olan yemekler sunulmustur. Buharli lokomotifin kesfi ve demir
yollarmin geligsmesi ile birlikte yolculuklar artmis, trende ve tren istasyonlarinda yemek
hizmeti daha kapsamli ve sistemli bir anlayigla verilmeye baslamistir (Kinton ve

Ceserani, 1987: 120; Cetin, 1993: 17).

Yiyecek igecek sektoriiniin 20. yiizyilm ikinci yarisindan itibaren hizli bir gelisme
gostermesi, bu sektorde c¢alisan isletmelerin zaman igerisinde gelisimlerini de
beraberinde getirmistir. Ornegin, ucaklarda verilen yiyeceklerin ¢esidi ve kalitesinde
biiylik rekabet s6z konusudur. Havayolu sirketleri gastronomi uzmanlar1 ¢alistirirken,
sirekli olarak as¢1 transferleri yapmaktadirlar. Avrupa iilkeleri yiyecek igecek
konusunda standartlar belirlemektedirler. Kabul goren standartlarm basinda, yemek
iiretimi i¢in en st diizey hijyenik ortamin saglanmasi, kalite yonetimi, personel egitimi

ve modern yemek teknolojisi gelmektedir (Kogak, 1997: 8).

Diger yandan, Oztiirk ve Yazicioglu'nun (2002: 192) belirttigi {izere;
kentlesmenin ve yogun is yasammin getirmis oldugu sikinti ve stres nedeni ile
insanlarin turizm faaliyetlerinden beklenti, istek ve tercihleri degismektedir. Ulkeler
turizm pazarndan aldiklar1 payr artirabilmek icin bu beklenti, istek ve tercihleri
karsilayacak turizm tiirlerini planlamak ve gelistirmek zorundadirlar. Turistlerin
beklenti, istek ve ihtiyaglarindaki degismeleri arastirmaya yonelik caligmalar; turistlerin
deniz, kum, gilines gibi unsurlar1 kapsayan turizm faaliyetleri yerine daha degisik turizm

faaliyetlerini tercih ettiklerini ortaya koymaktadir.

Destinasyon iirlin portfoyii somut ve soyut iirlinlerden, yani mal ve hizmetlerden
olugsmaktadir. Yiyecek ve igecek bu iirlinlerin en 6nemlilerindendir. Hatta birincil veya
ikincil seyahat giidiisii olabilmektedir (Quan ve Wang, 2004: 297). Yemek yemek,
turistlerin seyahatlerinde en c¢ok zevk aldiklar1 aktivitelerden biri olmakla birlikte
seyahat biitcelerinden kismay1 diisiinebilecekleri en son harcama kalemidir (Pyo ve

digerleri, 1991; Okumus ve digerleri, 2007: 253).
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Sayilar1 hizla artan bir¢ok turist yiyecek ve igecegin seyahatin temel bileseni
oldugunu ve destinasyon kiiltiiriinlin anlasilmasi i¢in yerel mutfagin taninmasi
gerektigini diisiinmektedir (MacDonald, 2001: 13). Global 6l¢cekte mutfak ve sarap
temal1 turizme ilgi son yillarda artmig ve bu artisin devam edecegi tahmin edilmektedir
(Deneault, 2002: 1). Yemek, turistik destinasyonun ayirt ediliciligi agisindan énemli rol
oynayabilmektedir. Ciinkii, mutfak milletlere gore (Cin, Fransiz, Italyan, Tiirk, Meksika
vb.) markalasmistir ve yemekle destinasyon arasinda pozitif bir ilgi yaratma firsati

vardir (Okumus ve digerleri, 2007: 253).

Salvador Dali; “Giizellik yenilemiyorsa higbir anlam ifade etmez” demistir.
Gergektende Roma ve Paris’te hizmet sunan kimi kafe, bar ve restoranlar turistik ¢ekim
0gesi olmalar1 agisindan Colosseum ve Louvre kadar onemli degerlerdir. Tuscany ve
Provence sehirlerinin yerel mutfaklar1 milyonlarca turisti tekrar tekrar bu gozde

destinasyonlara ¢ekmektedir (Fox, 2007: 546).

Yasamin temel gereksinimi olmasi nedeniyle turizm sektdriinde yemek talebi fiyat
karsisinda inelastiktir (Au ve Low, 2002: 819). Diger yandan, mutfak turizmi yiikselen
trendiyle seyahat endiistrisinin eskimeye yiiz tutmus bir¢ok destinasyonuna yeniden
canlanma, nefes alma sans1 vermistir. Seyahate ¢ikan insanlari neredeyse tamaminin
disarida yemek yedigi ve yemek yemenin en ¢ok talep edilen ii¢ aktiviteden biri oldugu
hatirlanacak olursa turizm ve mutfak iliskisinin 6nemi daha iyi anlasilabilir (Wolf,

2005: 10).

Insanlar yeni lezzetleri tatmak icin mi seyahat ederler, yoksa kendilerini seyahat
ediyor hissetmek i¢in mi evlerinde farkli lezzetleri tadarlar? Cevap ne olursa olsun,
yemek ile turizm arasindaki iligki ¢ok yiiksektir. Yemekle turizm arasindaki bu kesigsme
mutfak - gastronomi turizmi olarak tanimlanmaktadir (Molz, 2007: 77). Gastronomi
turizmi, turizmin siirdiiriilebilirligine 6nemli katk: saglamaktadir. Mutfak, sarap, as¢ilik
ve ¢iftlik temali tatil tiirlerinin artistyla bu katki daha biiyliyecektir (Barkat ve
Vermignon, 2006: 19).

Mutfak turizmi terimi, ilk olarak 1998 yilinda diger kiiltiirleri, yiyecek ve sarap
boyutuyla tanimay1 ifade etmek amaciyla Long (2004) tarafindan kullanilmistir. Wolf

(2002) 1se mutfak ve gastronomi turizmini “yiyecek ve icecekleri arastirma, tadini
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cikarma ve unutulmaz gastronomik deneyimler edinme amagli yapilan seyahat™ olarak

tanimlamistir (Kivela ve Crotts, 2006: 356).

Kanada Turizm Kurulu, mutfak turizmini, hizhh bir sekilde gelisen kiiltiir
turizminin 6nemli bir bileseni olarak tanimlamistir. Tazmanya Turizm Birligi de 2002
yilinda, sarap ve mutfak turizmiyle ilgili etkinliklerin gelistirilmesi dogrultusunda
strateji gelistirmistir. Bu strateji kisa bir siirede sonu¢ vermis ve turistlerin geceleme

siireleriyle birlikte kisi basina diisen harcama miktarlar1 da artmistir (Shenoy, 2005: 3).

Diinyada yeni turist profilinin belirlenmesi i¢in yapilan calismalar, turistlerin
gittikleri tilkelerde tarihi ve turistik mekanlar kadar o iilkenin mutfagiyla da yakindan
ilgilendiklerini gostermektedir. Turistler, 6zellikle kiiltiir turistleri, farkli yerler gérmek
kadar farkl tatlar tatmak i¢cin de seyahate ¢ikmaktadirlar. Bu anlamda, Tiirkiye sadece
mutfaginin zenginligiyle bile ¢ekim merkezi olabilecek ozelliklere sahiptir (Yenen,

2007).

Uluslararast Mutfak Turizmi Birligi, mutfak turizminin en belirgin 6zelliklerini

sOyle siralamistir: (Kivela ve Crotts, 2006: 360).

e Seyahat eden turistlerin neredeyse tamami disarida yemek yemektedir ve her bir
yemek turistlere yore halkini ve mutfagini tanima sans1 sunmaktadir.

e Yemek yeme, turistler i¢in ilk {i¢ favori aktiviteden biridir.

e Mutfak sanati ve sarap tadimi1 bes duyu organina (gérme, duyma, koklama,
tatma ve dokunma) hitap edebilen tek sanattir.

e Mutfak ve saraba ilgisi yiiksek olan turistlerin miizelere, sovlara, alisverise,
miizik ve film festivalleri gibi kiiltiirel aktivitelere de ilgisi yiiksektir.

e Seyahat esnasinda mutfaga olan 1ilgi, yas, cinsiyet ya da etnik koken
degiskenlerine gore farklilik arz etmemektedir.

e Mutfak turizmi diger turistik aktivitelerin aksine yilin ve giiniin her aninda ve

her iklimde yapilabilecek bir aktivitedir.

Tirk kiiltiirlinlin somut gostergelerinden birisi olan, Tiirk yemek adetleri ve
yemek cesitleri, biitiin diinyanm ilgisini ¢eken yapisiyla, 6zellikle yabanci turist

cekiminde de dnemli bir konuma sahiptir. Bu konumunu saglamlastirmak i¢in 6zgiin
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yapisinin korunmasi ve gelecek nesillere dogru ve diizgiin bir sekilde intikal ettirilmesi

gerekmektedir (Talas, 2006: 282).

Turizme giden basar1 yolu mutfaktan gecmektedir. Konaklama tesislerinde
sunulan hizmetlerin temelinde yer alan yiyecek-icecek hizmetleri, gelir girdisinin de ana
kaynaklarindan biridir. Diinyanin neresinde olursa olsun insanlar, rahat edebilecekleri
glizel bir atmosferi ve gililer ylizli isgorenleri, lezzetli yiyecek-igecekleri
arzulamaktadirlar. Ayrica insanlar, giivenilir, uygun fiyatta, kaliteli, dogru beslenme
aliskanliklariyla yeterli-dengeli beslenmeyi gelistirecek yiyecekleri ve hizmetleri satin
alma, tiiketme hakkina da sahiptirler (Buyruk ve Sahin, 2002: 82; Sanlier, 2005: 214—
215).

Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistler de Tirk mutfak kiiltiiriinii tanimak
istemektedirler (Akman ve Hasipek, 1999: 217). Ancak, yabanci turistlere ya
cogunlukla geldikleri tllkelere ait yemeklerin sunuldugu ya da Tiirk yemeklerinin asil
tariflerine ve lezzetlerine uygun olmayan bi¢cimde hazirlanarak sunulmasi sonucu Tiirk

mutfaginin yeterince tanitilamadig1 gézlemlenmektedir (Budak ve Cigek, 2002: 134).

Turizmin, ilkeleri birbirlerine yakmlastran Onemli bir islevi vardwr. Bu
yakinlasmada yemekler etkin bir arag konumundadir. Bu noktadan hareketle Tiirk
mutfak kiltlirlinii  turistlere en 1y1 sekilde tanitmak gerekmektedir. Geleneksel
misafirperverlik anlayisiyla, seckin Tiirk yemeklerini sunmak Tirk mutfaginin

tanitilmasi acisindan 6nemlidir (Gtiler, 2007: 25).

2.3. Ascilik Egitimi

Ascilik egitimi gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama,
pisirme, sunma bilgi ve becerisi kazandirma siireci olarak tanimlanabilir. Ascilar genel
olarak restoran, otel, hastane, kuliip, askeri birimler, yemek fabrikalar1 ve egitim
kurumlarinda istihdam edildikleri gibi ulastirma sektoriinde gemi, tren ve ugaklarda da

istihdam edilmektedirler (CCDA, 2003: xviii).

Ascilik ilk olarak Ingiltere’de bir sanat olarak kabul edilmis, yemegin miktarindan
cok lezzetine ve goriiniimiine 6nem verilmistir (Barrows ve Shapleigh, 1915: 20).

Modern anlamda ilk restoran 1765 yilinda Paris’te acilmistir. Fransiz ihtilalinden sonra
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igsiz kalan cogu saray asg¢ilar1 Paris ve iilkenin diger biiyiik sehirlerinde restoranlar
acmaya baslamislardir. Bu donemlere kadar diger bircok meslekte oldugu gibi as¢ilar da
usta c¢irak iligkisi yontemiyle meslegi 6grenmislerdir (Kinton ve Ceserani, 1987: 282;

Cetin, 1993: 17).

Gecmise bakildiginda mutfak hizmetlerinin, baskici bir yonetim sergileyen ve
mesleki birikimlerini astlarindan saklayan mutfak seflerinin hakimiyetinde oldugu
goriilmektedir. Fakat yillarca siirebilecek bu mesleki gelisimi, mutfak egitimi veren
okullar, yiyecek icecek sektoriiniin ithtiyact dogrultusunda daha kisa siirede vermektedir.
Mutfak egitimi veren okullar sadece kalifiye mutfak personeli yetistirmekle kalmamas,
halkin géziinde yemek pisirmenin bir meslek olarak kabul edilmesini de saglamistir
(Hughes, 2003: 10). Gastronomi egitimi, insanlik tarihinde neyin, nasil, neden yenildigi

ve i¢ildigine odaklanan sosyal bilimdir (Santich, 2007: 53).

Ascilik meslegi kalifiye personel eksikliginin yasandigi bir meslek olarak
bilinmektedir. Sektére her ne kadar yeni 6grenci dahil olsa da, staj doneminde veya
sonrasinda sektorden ayrilma orani yiiksektir (Robinson ve Barron, 2007: 913). Pratten
ve Curtis’e (2002) gore mesleki egitim oOzellikle konaklama ve yiyecek igecek
sektortinde sunulan hizmet kalitesi lizerinde kritik bir role sahiptir ki bu hizmet kalitesi
de isletmeyi rakiplerinden ayiran en 6nemli 6zelliktir (Rodriguez ve Gregory, 2005: 42).
Her ne amagla ve hangi mesleki kademede kullanilirsa kullanilsin, turizm egitiminin her
kademesinde teori ile uygulama birbirini tamamlayarak bir biitiin olusturacak sekilde
yiirtitiilmek zorundadir. Diger bir anlatimla, verilen egitimin sadece teorik olmasi yeterli
degildir. Verilen egitimin basarili olmasi i¢in teori egitimine paralel olarak uygulamali

egitime de verilmelidir (Gamble, 1992: 10).

Ascilik 1y1 yiyecegi se¢me, hazirlama, sunma ve bunlardan tat almayi da
gerektiren bir tiir sanattir ve bu sanata gastronomi adi verilmistir. Yenilebilir tiim
maddelerin, hijyenik bir sekilde, azami damak ve g6z zevkini amaclayarak hazirlanip,

sofraya sunulmasina kadar olan siire¢ gastronominin ¢alisma konusunu olusturmaktadir.

Turizm egitimi alan Kkisilerin teorik olarak Ogrendikleri bilgileri, meslek
yasamlarinda kullanabilmeleri i¢in gerekli olan becerileri de egitimleri siirecinde
gelistirmeleri gerekmektedir. Ogrencilerin egitim siiresi icinde teoride edindigi

bilgilerde pratik kazanmasi, iki yontem ile gergeklestirilebilmektedir. Bunlardan
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birincisi egitim goérdiigli kuruma ait uygulama alan1 ve tesislerinde gorecegi
uygulamalar, ikincisi de turizm isletmelerinde yapacagi stajdir (Pelit ve Glicer, 2006:

143).

Ascilik egitimi uygulama agirhikli bir egitim siireci gerektirdigi i¢in egitimin,
meslegin 6zelligine uygun olarak insa edilmis okul ve atdlyelerde siirdiiriilmesi, as¢ilik
egitimi ve Ogrencilerin mesleki yeterligi yoniinden biiylik onem arz etmektedir.
Sektoriin gereksinim duydugu standartlarda egitim verebilmek i¢cin bu okullarin
uygulama atblyelerinin sektorde kullanilan teknolojiye uygun olarak donatilmisg
olmalar1 gerekmektedir. Diger yandan, uygulama derslerinde her bir 6grencinin
islenecek konuyla ilgili yeterli arag-gere¢ ve uygulama malzemesine sahip olmasi son
derece dnemlidir. Ornegin, ¢orbalar konusu islenirken her bir dgrencinin bireysel olarak
uygulama yapacagi bir tezgah, evye, ocak, tencere, dograma tahtasi, bicak, kepce vb.
araclar ile uygulamasi yapilacak ¢orbanin malzemeleri mevcut olmalidir. Diger mesleki
egitimlerde oldugu gibi ascilik egitiminde de bireysel uygulama egitim yeterligi i¢cin

vazgecilmezdir.

Diinyada ascilik egitimi de verilen ilk otelcilik okulu 1893 yilinda Isvigre nin
Lozan kentinde acilmustir. Isvigre’yi Ingiltere ve diger Avrupa iilkeleri izlemistir.
Osmanli Imparatorlugu doéneminde saray mutfaklar1 ascilarin yetistirilmesinde bir
egitim kurumu gorevini uzun yillar slirdirmiistiir. Bolu — Mengenli asgilar saray
mutfaklarinda dnemli gdrevler almislardir. Imparatorluktan 1950°1i yillara degin usta -
cirak yontemi ile as¢1 yetistirilmistir. 1950°li yillarda Istanbul, Izmir ve Ankara’da
Meslek Odalar1 ve Belediyeler tarafindan kisa siireli kurslarla asci yetistirilmeye
baslanmigsa da bu kurslar siireklilik gostermemistir. Turizm Bakanliginin kurulusundan
sonra kisa siireli kurslar ve igbasinda egitim kurslar1 ile ag¢ilik egitimi ele alinmistir
(Cetin, 1993: 16). 1960’11 yillarin basindan itibaren ascilik egitimi, 6rgiin ve yaygin

olmak tizere iki sekilde yapilagelmistir.

2.3.1. Orgiin Ascilik Egitimi

Orgiin egitim, bir diploma almaya yonelik olarak egitim dgretim kurumlarinda
yapilan belli yaslarda ve belli kurallara gore verilen formal egitim tiiriidiir (Elgin, 1992:
339). Tirkiye’de orgiin as¢ilik egitimi ortadgretim, dnlisans ve lisans diizeyinde olmak

iizere Ui¢ farkli diizeyde yapilmaktadir.
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2.3.1.1. Ortadgretim Diizeyinde Orgiin Ascihik Egitimi

Egitimin okul denilen sosyal kurumlarda planli, programli olarak yiiriitiilen kismu,
Ogretim ya da orgiin egitim adiyla anilmaktadir. Okullarda bireylere kazandirilmaya
calisilan bilgi, beceri ve tutumlar okul sonras1 ve 6zellikle de bir meslek sahibi olarak,
toplumsal yasama katkida bulunmanin temelini olustururlar. Ogretim ya da orgiin
egitim silireci, swrasiyla ilkogretim, ortadgretim ve yiiksekogretim kademelerine

ayrilmaktadir (Giirbiiztiirk ve Duruhan, 2004: 2).

1961-1962 6gretim yilinda Ankara Otelcilik Okulunun asilmasi ile asgilik egitimi
bir orgiin egitim kurulusunda verilmeye baslanmistir. Okul bir yillik, otel teskilat1 ve
egitimi ile ilgili bilgiler vermek tlizere agilmistir. 1963 — 1964 6gretim yilinda 3 yillik
ogretim veren sekle doniismiis ve otelcilik okulu admi almistir. 1964 — 1965 6gretim
yilindan itibaren kiz 6grencilerin de kabuliine ve bu yildan itibaren 6grencilere, turistik

isletmelerde igsbasi egitimi verilmeye baslanmistir (http://www.otmlankara.k12. tr).

1967-1968 ogretim yilinda Istanbul’da ikinci “Otelcilik Okulu” agilmistir.
Otelcilik okullarmin ismi, bu okuldan mezun Ogrencilere iiniversiteye giris hakki
verilmesiyle birlikte 6gretim programlari yenilenerek 1973 yilinda “Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi” olarak degistirilmistir. 1984—1985 6gretim yilindan itibaren de, bu
okullara bir yil yabanci dil hazirlik smifi ilave edilerek 6gretim siireleri dort yila
cikarilmis ve isimleri de “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” olarak

degistirilmistir (Unliidnen ve Boylu, 2005a).

25 Ekim 1985 tarihinde Milli Egitim Bakanlig1 Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel
Miidiirligiine baglh olarak, Mengen Ascilik Meslek Lisesi egitim-6gretime acilmistir.
Okul, 2002 yilinda Milli Egitim Bakanligi’nin okullarda isim birligine gitmesi
nedeniyle Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri kapsamina alinmistir. Ancak,
Tirkiye’nin tek ag¢ilik lisesi olmasi sebebiyle isminin bagsina “Ascilar” ifadesi
eklenerek Mengen Ascilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi olarak
degistirilmistir (http://www.ascilikokulu. com). Mengen Ascilik Meslek Lisesinin adi
her ne kadar Mengen Ascilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi olarak
degistirilmis olsa da biinyesinde sadece Mutfak Dali egitimi verilmeye devam

edilmektedir.
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Tiirkiye’de orta 6gretim diizeyinde turizm sektdriine yonelik mutfak (ascilik)
egitimi 2005-2006 egitim Ogretim yilma degin sadece Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde verilmistir. Bu tarihten itibaren Kiz Meslek Liseleri, Anadolu Kiz
Meslek Liseleri, Ticaret Meslek Liseleri, Anadolu Ticaret Meslek Liseleri, Endiistri
Meslek Liseleri, Anadolu Endiistri Meslek Liseleri, Cok Programli Liseler, Agik
Ogretim Meslek Lisesi gibi meslek liselerine de gerekli sartlar1 tasimalar1 durumunda
(6gretmen, atdlye, donanim, sektdr personel gereksinimi vb.) mutfak dali agma hakki

verilmistir.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri; iilke ekonomisini kalkindiracak
doviz girdisinde 6nemli paya sahip olan turizm sektorii i¢in nitelikli iggdren yetistirme
gorevini iistlenmistir. Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri; Yiyecek Igecek
Hizmetleri, Konaklama ve Seyahat Hizmetleri, E§lence Hizmetleri, Gida Teknolojisi,
Giizellik ve Sa¢ Bakim Hizmetleri, Hasta ve Yasli Hizmetleri ve Denizcilik alanlarinda
(Tablo 2.1) yabanci dil bilir nitelikli elemanlar1 yetistiren dort yil egitim stireli

ortadgretim diizeyinde okullardir.

Uygulanan programlar ile 6grencilere, alan1 ve meslegi ile ilgili temel bilgi ve
beceri kazandirmanin yani sira, yenilige ve degisime uyum saglayabilen, ¢evresindeki
insanlarla saglikli iletisim kurabilen, hedeflerini belirleyip bunlara ulasmak icin
girisimlerde bulunabilen, yaratici gelisime ve elestiriye acik ve mesleki yeterliklere

sahip bireyler yetistirilmesi hedeflenmistir (www.ttogm.meb.gv.tr).

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde, Yiyecek — Igecek Hizmetleri
Alant i¢in 9. smif tiim genel, mesleki ve teknik ortaggretim kurumlarinda oldugu gibi
ortaktik. 9. smifin sonunda 6grenci ilgi duydugu alani belirler ve 10. sinifta bu alanda
egitim ogretime baslar. Programin siiresi 4 yildir. Programin temel yapist olusturulurken
9 ve 10. smiflarda ortak dersler ile alan ortak dersleri, 11 ve 12. siniflarda ise dallara
0zel derslerin Oncelikli olarak okutulmasi planlanmistir. Bu derslerin igerikleri
belirlenirken ulusal ve uluslararas1 isgiiciinden beklenen temel yeterlikler, sektor
arastirmalar1 ve mesleki yeterlikler dikkate alimmistir. 10. smifin sonunda, bdlgesel ve
sektorel ihtiyaglar, 6gretmen, okulun donamimi ve fiziki kapasitesi ile Ogrencilerin
mesleki yeterlikleri de dikkate alinarak dal se¢imi yapilmaktadir. Alanda yer alan tiim

dallara yonelik ortak yeterlikleri kazandiran dersler agirlikli olarak 10. ve 11. smifta
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verilmektedir. 12. smifta diplomaya gotiiren mesleki yeterlikleri iceren dersler yer

almaktadir.

Tablo 2.1.
Anadolu Otelcilik ve Turizm Liselerinde Uygulanan
Alan ve Dal Programlan

ALANLAR DALLAR

Yiyecek I¢cecek Hizmetleri Mutfak

Servis

Bar

Pastacilik

Host / Hosteslik (Ucgak, Tren ve Otobiis)

Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Onbiiro

Kat Hizmetleri
Rezervasyon
Operasyon

Eglence Hizmetleri Animatorlik
Cocuk Animatorligi

Gida Teknolojisi Gida Kontrol

Siit Isleme

Sebze ve Meyve Isleme
Hububat Isleme

Zeytin Isleme

Cay Uretimi ve Isleme

Giizellik ve Sa¢ Bakim Hizmetleri Sa¢ Bakimi

Giizellik Hizmetleri
Viicut Bakimi ve Masaj

Hasta ve Yasli Hizmetleri Hasta Bakimi
Yash Bakimi
Engelli Bakimi

Denizcilik Yat Kaptanlig1

Kaynak: www. ttogm.meb.gov.tr

Ogrencilerin alan ve dal se¢imlerinde bolgesel istihdam olanaklar1 da dikkate
almmaktadir. Her okul sektor beklentilerini, degisen kosullar1 ve mesleklerin gelisimini
programa yansitabilmektedir. 10. sinifta alan ortak dersleri icerisinde tiim dallar ile ilgili
modiillerin yer aldigi derste; oncelikle okulda acilabilecek dallara 6zgii modiiller

uygulanabilmektedir. Gerektiginde 11 ve 12. smifta meslege 6zgii dersler, modiiller ve
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modiil icerikleri degistirilip gelistirilebilmektedir. Bu degisiklikler, koordinator
ogretmen, ziimre Ogretmenleri ve sektdorden meslek elemanlari ile isbirligi iginde
yapilabilmektedir. Degisiklikler ile ilgili yapilan ¢alisma okulun bagli bulundugu ilgili
ogretim dairesine gonderilmekte ve Milli Egitim Bakanligimca uygun bulunan

degisiklikler uygulanmaktadir (www.ttogm.meb.gov.tr).

Haftalik ders c¢izelgelerinde; ortak dersler, alan/dal dersleri ve segmeli dersler
belirtilmistir. Alan/dal dersleri modiillerden olusmaktadir. Programi tamamlayarak
mezun olan Ogrenci, i3 hayatina yonelebilir veya yiiksek Ogrenime devam
edebilmektedir. Ogretim programmin herhangi bir yilindan ayrilan 6grencinin kazandigi
yeterlikler, sertifika programlarinda degerlendirilmektedir. Programlar, uluslararasi
meslek smiflandirmast dogrultusunda, meslek standartlari, egitim standartlar1 ve
mesleklerin yeterliklerine gore hazirlanmistir (http://ttogm.meb.gov.tr). Uygulamada bu
standartlar ve yeterlikler dikkate alimmaktadir (MEB, 2007: 13). Ogrencilere program

sonunda sectigi dala / meslege yonelik olarak;

1- Tim alanlardaki ortak temel, bilgi ve becerileri kazanabilecek,
2- Sectigi alanin temel yeterliklerine sahip olabilecek,
3- Yoneldigi dalin /meslegin gerektirdigi gorev ve isleri yapabilecek,

4- Dalin/meslegin gerektirdigi 6zel mesleki yeterlikleri kazanabilecek,

alanin ve meslegin yeterlikleri dikkate alinarak egitim ve Ogretim faaliyetleri

uygulanmaktadir.

Programi tamamlayarak mezun olan Ogrenci, alan diplomasi alarak yiiksek
ogrenime de devam edebilmektedir. Mezun olan O6grenci, 6grenimi sirasinda segtigi
dalda / meslekte kazandig1 yeterliklerin karsiliginda sertifika almaya hak kazanmaktadir
(Sekil 2.2). Ogretim programinm herhangi bir yilindan ayrilan dgrencinin kazandig

yeterlikler sertifika programlarinda degerlendirilir (www. ttogm.meb.gov.tr).

Turizm mevsimi nedeniyle, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin
ogrencileri Ekim-Mart aylar1 arasindaki alt1 aylik donemde okullarda egitim gérmekte,
Nisan - Eylil aylar1 arasindaki alti aylik donemde ise isletmelerde beceri egitimi
almaktadirlar. Boylece, isletmelerin makine, arag-gere¢ ve mesleg§inde uzmanlagmis

usta 6gretici/egitici personel imkanlarindan faydalanmak miimkiin olmaktadir.
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YUKSEK OGRENIM
DIPLOMA |
(&=
12. SINIF ]'— —
11. SINIF “‘ —

SERTIFIKA
10. SINIF ’-—-
|
ORTAK 9. SINIF ‘
TEMEL EGITIM YETISKINLER

Sekil 2.2: Sertifika ve Diploma ile Yeterliklerin Belgelendirilmesi
Kaynak: http://ttogm.meb.gov.tr

Isletmelerdeki mesleki egitimin giindiiz yapilmasi esastir. Ancak bu egitim,
sektoriin ve program tiirliniin 6zelligi ile iklim kosullar1 ve yilin belli zamanlarinda
calisan isletmeler dikkate alinarak, il mesleki egitim kurulunun karar1 ile saat 24.00’i

gecmemek lizere gece de yapilabilmektedir (Avrupa Komisyonu, 2008: 29-30).

2.3.1.2. On Lisans ve Lisans Diizeyinde Orgiin Mutfak Egitimi

2547 Sayili Yiiksekogretim Kanunu’na gore Onlisans 6gretimi, ortadgretime
dayali, en az dort yariyillik bir programi kapsayan yiiksekogretimdir. Yiiksekogretimde
on lisans diizeyinde turizm egitimi, 1970’11 yillarin ortalarinda Bogazi¢i ve Ege

Universiteleri’nde ara insan giicii yetistirmek iizere agilmis olan Onlisans yiiksek
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okullarinda bir program olarak egitim faaliyetine baslamistir (Unliionen, 1993: 500).
Onlisans diizeyinde verilen turizm egitiminin amaci; ogrencilere bilgi ve beceri
edindirerek, turizm sektoriinde ¢alisan ara kademe elemanlarin sahip olmasi gereken

nitelikleri kazandirmaktir (Rutter, 1991: 356; Pelit ve Giiger, 2006: 143).

Tirkiye’de kurulmasi ve faaliyete gecirilmesi en kolay yiiksekdgretim kurumlari
meslek yiiksek okullaridir (MYO). Ulkenin turizm sektdriinde gosterdigi gelismeye
paralel olarak, oncelikli ve kolay bir sekilde agilabilen turizm programlarinin sayisi
zaman igerisinde siirekli olarak artmistir. 1990 yilinda biinyesinde turizm programi
bulunduran MYO’larin sayis1 28 iken, bu say1r 1994°te 54 ve 2002’de de 87’ye
ulasmistir (Aymankuy ve Aymankuy, 2002: 34). Onlisans diizeyinde, yukarida soz
edilen programlar dahilinde kismen mutfak egitimi verilmistir. Ancak, kurulus amaci
aseilik egitimi olan, “Ascilik” programlarinin agilmasiyla Onlisans diizeyinde ascilik

egitimi verilmeye baslanmistir.

OSYM, 2009 verilerine gore, Tiirkiye’de 14 farkli iiniversiteye bagli, 15 Meslek
Yiiksekokulu biinyesinde “Ascilik” programi varken, OSYM, 2010 verilerine gore ise,
18 farkl tiniversiteye bagli, 19 Meslek Yiiksekokulu biinyesinde ascilik programi
egitim vermektedir. S6z konusu tiniversitelerin 14l devlet tiniversitesi iken, 4’1 vakif
iiniversitesidir. Ilgili programlarm 2010 yili toplam kontenjanlar1 825°tir. Adiryaman,
Adnan Menderes ve Beykent Universiteleri, 100’er as¢ilik dnlisans programi kontenjani

ile en ¢cok 6grenci kabul eden liniversitelerdir.

Ascilik Onlisans programimin amaci; mesleki anlamda yemek hazirlama ve sunma
ile her tiirli mutfak becerisi edinmeye yonelik uygulama agirlikli bir egitimle
konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinin ihtiya¢ duyacagi destek insan giiciinii
yetistirmektir (http://www.mu.edu.tr). Ilgili programlar1 bitirenlere 5. seviye as¢ilik

mutfak elemani unvani verilmektedir.

Lisans egitimi, ortadgretime dayali en az sekiz yariyill ve dort yili kapsayan
yiliksekogretim tiirtidiir. Pauze’ye gore (1993: 61) lisans diizeyinde verilen turizm

egitiminin amaci, turizm sektorii i¢in baslangi¢ diizeyde yonetici yetistirmektir.

Tirkiye’de lisans diizeyinde turizm egitimi veren ilk egitim kurumu Ticaret ve

Turizm Yiiksek Ogretmen Okulu’dur. 1965-1966 6gretim yilindan itibaren Ankara
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Ticaret Yiiksek Ogretmen Okulu’na “turizm boliimii” ilave edilerek okulun ismi
“Ankara Ticaret ve Turizm Yiiksek Ogretmen Okulu” olmustur. Okul, 6zellikle orta
dereceli ticaret ve turizm meslek liselerine meslek dersleri 6gretmeni yetigtirmek
amaciyla kurulmustur. Ogretim siiresi 3 yil olan okul, 1967-1968 &gretim yilindan
itibaren dort yillik statiiye gegmistir. 2547 Sayili Yiiksek Ogretim Kanunu’ndan sonra
bu okul, Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi biinyesine alinmus, turizm boliimii
de “turizm isletmeciligi ve otelcilik egitimi” boliimiine doniistiiriilmiistiir. Tlgili bolim,
1992 yilinda Gazi Universitesi’ne bagl olarak kurulan “Ticaret ve Turizm Egitim
Fakiiltesi” biinyesine alimmis ve lisans diizeyinde turizm egitimi faaliyetini bu fakiilte
biinyesinde devam ettirmeye baslamistir (Unliiénen ve Boylu, 2005b: 20). Ticaret ve
Turizm Egitim Fakiiltesi, 2010 yilinda Turizm Fakiiltesine doniistliriilmiis ve
biinyesinde, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1”, “Turizm Isletmeciligi”, “Turizm

Rehberligi” ve “Rekreasyon Yonetimi” boliimleri kurulmustur.

1975 ve 1980 yillar1 arasinda kurulup, 1992 yilina kadar cesitli ticari ilimler
akademilerine ve tiniversitelere bagli olarak faaliyette bulunan turizm isletmeciligi
boliimleri ile turizm isletmeciligi ve otelcilik yiliksek okullarinin, zaman igerisinde
isimleri degismis ve c¢esitli evreler gegirerek bugiinkii sekillerine biirtinmiislerdir.
Ornegin 1970’1i yillarda “Aydmn Onlisans Okulu”, adiyla faaliyet gésteren okul, bugiin
Adnan Menderes Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu olarak
faaliyet gdstermektedir. Yine, Bursa Iktisadi ve Ticari Ilimler Akademisi olarak 1975—
1976 dgretim yilinda kurulan, Balikesir Isletmecilik ve Turizm Yiiksekokulu, Balikesir
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu olarak faaliyet

gostermektedir (Unliidnen ve Boylu, 2005b: 20).

Tiirkiye’de lisans diizeyinde mutfak egitimi, devlet iiniversiteleri kapsaminda
sadece Gazi Universitesi ve Nevsehir Universitesi, Turizm Fakiilteleri biinyesinde
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” programlarinda verilmektedir. Anadolu ve Kirklareli
Universiteleri ile 2011 yilinda &gretime baslayacak Istanbul Medeniyet Universitesi,
Izmir Katip Celebi Universitesi, Konya Teknik Universitesi ve Uluslararas1 Antalya
Universitesi biinyesinde lisans diizeyinde mutfak egitimi programlar1 acilmasina
yonelik calismalar devam etmektedir. Vakif {iniversiteleri kapsaminda ise; Yeditepe
Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” ,

[zmir Ekonomi Universitesi, Uygulamali Yonetim Bilimleri Yiiksekokulu biinyesinde
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“Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi” ve Okan Universitesi, Uygulamali Bilimler

Yiiksekokulu biinyesinde “Gastronomi” programlarinda verilmektedir.

Izmir Ekonomi Universitesi ve Yeditepe Universitesi 6zel yetenek sinavi
sonuglarina gore, diger tiniversiteler merkezi yerlestirme smavi sonuglarina gore
ogrenci almaktadir. 2010-2011 egitim yilinda ilgili programlarin toplam kontenjani
300°diir. Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1”
programinin toplam kontenjan i¢indeki payi, 120 6grenci ile % 40°tir. Yukarida sz
edilen programlar disinda, Adnan Menderes, Akdeniz, Atatiirk, Gaziosmanpasa ve
Pamukkale Universiteleri biinyesinde “Yiyecek ve Icecek isletmeciligi” lisans

programlarinda kismen mutfak egitimi verilmektedir.

2.3.2. Yaygin Ascihik Egitimi

Yaygin egitim; Orgiin egitim sistemine hi¢ girmemis ya da her hangi bir
kademesinde bulunan veya bu kademelerden ¢ikmis bireylere; ilgi, istek ve yetenekleri
dogrultusunda ekonomik, toplumsal ve kiiltiirel gelismelerini saglayici nitelikte, c¢esitli
siire ve diizeylerde hayat boyu yapilan egitim-6gretim, iiretim, rehberlik ve uygulama

etkinliklerinin tiimiidiir (Resmi Gazete, 2006b).

Tirkiye’de yaygin egitim kavrami “Halk egitimi”, “Kitle egitimi”, “Yetiskin
egitimi”, “Okul dis1 egitim” kavramlarinin yerine kullanilmaktadir. Bu kavramla, 6rgiin
egitim sistemine hi¢ girmemis veya hangi sebeple olursa olsun okulunu
tamamlayamayan, egitim firsat ve imkanlardan yararlanamayan, egitimini siirdiirmek
isteyen bireylere, ikinci bir imkan saglayan egitim hizmetleri kastedilmektedir (Arslan,

1992: 1).

2002 tarihli Mesleki ve Teknik Egitim Yonetmeligi’ne gore yaygin mesleki ve
teknik egitim programlarinin amaglari su bigimde 6zetlenebilir (MEB, 2002);

1. Kursiyerleri; ilgi, istek ve yeteneklerine uygun olarak girisimci, iiretken,
endiistri ve hizmet alanlarinin gereksinimine uygun meslek elemani olarak yetistirmek,
istihdam i¢in gerekli bilgi, beceri, tutum ve davranislart kazandirmak, olgunlasma
egitimi gerektiren alanlarda; arastiran, gelistiren, degerlendiren, tasarlayan, girisimci ve

yaratici bireyler yetistirmek.
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2. Bir meslek sahibi olup mesleginde ilerlemek isteyenler ile meslek degistirmek

isteyenlere ilgi, istek ve yeteneklerine uygun meslek edindirmek.

3. Kursiyerlerin ilgi ve yetenekleri dogrultusunda, yasamlar1 i¢in gereksinim

duyduklar1 yeterlikleri kazandiracak egitim vermektir.

Yaygm mutfak egitimi, Mesleki Egitim Merkezleri, Halk Egitimi Merkezleri,
Turizm Egitim Merkezleri ile Mesleki Agik Ogretim Lisesi yiyecek-igecek hizmetleri
alani, mutfak dali kapsaminda verilmektedir. Cesitli odalar, sivil toplum Orgiitleri,
belediyeler vb. gibi kurum ve kuruluslar tarafindan agilan kurslar vasitasiyla da asg¢ilik

egitimi verilmektedir.

2.3.2.1. Mesleki Egitim Merkezleri (MEM)

Eski adiyla “‘Crraklik Egitim Merkezleri’’ yeni adiyla Mesleki Egitim Merkezleri,
diger bir¢ok meslek alani gibi yiyecek-icecek hizmetleri alan1 kapsaminda mutfak dali
egitimi vermektedirler. Ciraklik egitimi; ilkogretimi bitirip bir iist 6gretime gitmeyen
veya gidemeyen ya da cesitli nedenlerle orgiin egitimin disinda kalmig orta 6grenim

cagindaki ¢cocuklarm ve genclerin egitimini kapsamaktadir (http://etogm.meb.gov.tr).

3308 Sayili Ciraklik ve Mesleki Egitim Kanunu 1986 yilinda Besinci Kalkinma
Plan1 ¢ercevesinde ¢ikarilmistir. Bu kanun ¢rraklik egitiminin Milli Egitim Bakanlig1
(MEB) tarafindan desteklenmesi ve mesleki egitimin isyerinde uygulama
olanaklarindan faydalanmasi (isyeri modeli) ile ilgili diizenlemeleri kapsamaktadir
(Diilger, 1989: 81). 3308 Sayili Kanun en son olarak 19.06.2001 tarihinde yiirlirliige
giren 4702 Sayili Kanun ile yeniden diizenlenmistir (Ozsoy, 2007: 112).

Aday cirak ve ciraklar, pratik egitimlerini igyerlerinde, isyerindeki eksik kalan
pratik egitimleri ile teorik egitimlerini de mesleki ve teknik egitim okul ve kurumlarinda
veya MEB tarafindan uygun goriilen igyerlerinin egitim birimlerinde almaktadirlar.
Teorik ve pratik egitim birbirlerini tamamlayacak bi¢imde planlanmakta ve
yiiriitiilmektedir. Aday ¢irak ve ciraklar, meslegin 6zelligine gore haftada 8 saatten az
olmamak iizere, genel ve mesleki egitim gérmektedir. Bu egitime katilmalar1 i¢in aday
cirak ve cirak Ogrencilere licretli izin verilmektedir. Meslekler acisindan ¢iraklik

egitimine giriste aranan egitim diizeyi ve ¢iraklik siiresi en az iki, en ¢cok dort yil olarak
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belirlenir. Lise ve daha st diizeyde genel egitimden sonra ciraklik egitimine
baslayanlar i¢in egitim siiresi, mesleklerindeki ¢iraklik egitimi siiresinin yarisina kadar

kisaltilabilmektedir (Ozsoy, 2007: 112-113).

Kalfa adayinin meslegi ile ilgili bilgi, beceri ve is aligkanliklarina is hayatinca
kabul edilebilir seviyede sahip olup olmadigi kalfalik smavi ile tespit edilir. Ciraklar
kabul edilebilir mazeretleri disinda ¢iraklik egitimi siiresi sonunda agilacak ilk kalfalik
sinavina girmek zorundadirlar. Ciraklik s6zlesmesi ilk kalfalik sinavini izleyen ikinci
kalfalikk smavinin tamamlanmasi ile sona ermektedir. Kalfalik hakkini elde edenlere

kalfalik belgesi verilmektedir (http://www.iskur.gov.tr) .

Crraklik egitimini basariyla tamamlayarak kalfalik yeterligini kazananlar en az {i¢
yillik ig deneyimi ve ustalik egitimi sonunda ustalik smavlarma girebilmektedir. Ustalik
smavinin amaci, bireyin meslegi ile ilgili bilgi, beceri ve is aligkanliklarini mal ve
hizmet tliretiminde bagimsiz olarak is hayatinca kabul edilen standartlarda uygulayip
uygulayamadigmi 6lgmektir. Ustalik sertifikasina sahip olmayan veya bu yeterlikte
kisiyi ¢alistirmayanlar isyeri acamazlar. Ustalik yeterligine ¢iraklik egitimi veya 6rgiin
mesleki egitim yoluyla ulasilabilmektedir. Birey, kendi durumuna uygun olan bu iki
yaklasimdan birisini segebilmektedir (Ozsoy, 2007: 113). Ustalik egitimi sirasmnda
bireye bir isyerinin yonetimiyle ilgili davranislarla birlikte, ileri mesleki davranislar da
kazandirilmaktadir. Birgok sanayilesmis iilkede ustalarin gelecekte beceri egitiminde
gorev alabilecegi distiniilerek, 1s egitimi kurslari, ustalik egitiminin kapsami igerisine

almmaktadir (Alkan ve digerleri, 2001: 92-93).

Mesleki egitim merkezlerinde diger alan ve dallarin yami sira yiyecek-icecek
hizmetleri alani, mutfak, pastacilik, host ve hosteslik, servis ve bar dallar1 egitimi
verilmektedir. Ancak bircok Mesleki Egitim Merkezinde ilgili dallara iligkin alan
ogretmeni eksikliginin s6z konusu olmasi ve eksikligin diger alan Ogretmenleriyle
giderilmeye calisilmasi, verilen egitimin niteligini olumsuz etkiledigi gibi egitim sonu

degerlendirme ve belgelendirme asamalarinda da yetersizlikler s6z konu olmaktadir.

2.3.2.2. Halk Egitimi Merkezi (HEM)

Halk egitimi (Hayat Boyu Ogrenme - HBO), insanhigin var olusundan beri

siiregelen ve Onemi gittikge artan bir kavramdir. ilk insandan beri yetiskin insan,
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egitime ihtiyag duymus ve bu ihtiyaci karsilamak {izere yasanilan her devrin sartlarma
ozel olarak cesitli yontemler gelistirmistir. Ik zamanlar belki daha cok kiiciik
topluluklarin i¢inde ve sifahi olarak egitim ihtiyaci karsilanmis olsa da yazinin kesfi ile
birlikte egitim, daha kalic1 ve etkili bir sekle biirlinmiistiir. Tarihi kitabelerdeki gelecek
nesillere birakilan 6giitler veya daha eski zamanlardaki magara duvarlarina ¢izilen

resimler bu egitimin bir gdstergesi olarak giiniimiize ulasan belgelerdir (Unal, 2006: 2).

Tirkiye’de ve Milli Egitim Bakanlig1 i¢inde, yaygm egitim ve mesleki teknik
yetigkin egitimi programlariin en biiyiik uygulayicis1 Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel
Miidiirliigiine bagl olarak calisan halk egitim merkezleridir. Orgiin egitim kurumlari
disinda diizenlenen egitim faaliyetleri, biiyiik oranda halk egitim merkezlerinde
verilmektedir. Bu merkezlerde, her yas ve egitim diizeyindeki bireye yonelik olarak;
okuma-yazma kurslari, mesleki kurslar, sosyal ve Kkiiltiirel kurslar verilmektedir
(Kaynakhan, 2007: 14). Halk egitimi; “6rgilin egitimden sonra hangi yasta olursa olsun,
bireyin, demokratik bir toplumun temel ilkeleri ile ¢atismamak kosuluyla, gereksinme
duydugu bir konuyu diledigi amagla 6grenmesi i¢in, toplumun kamu hizmeti veya

goniilli kuruluslar araciligi ile sundugu olanaklari icerir” (Celep, 1995: 8).

Avrupa Birligi'ne iiye {lkelerde halk egitimi ve mesleki egitim birlikte
yirttiilmektedir. Mesleki egitimin iki boyutu mevcuttur. Birinci boyutu Orgiin egitim
icerisinde verilen mesleki egitimdir. Ikinci boyutu ise 6rgiin egitim bittikten sonra
baslayan ve hayat boyu 6grenme kapsamina giren boyuttur. Bu ikinci boyut hem bir
meslegi olmayan yetiskinlere meslek kazandirmay1 amaclar, hem de halen meslegi olan

bireyi daha kalifiye ve yeterli hale getirmeyi amaclamaktadir (Unal, 2006: 8).

Halk Egitimi Merkezlerinde mutfak egitimiyle ilgili olarak, As¢1 Ciragi, Pastact
Ciragt (2. Seviye), Asct Yardimcisi, Pastact Yardimcisi, Muhallebici, Pizzact (3.
Seviye) ve Asci, Pastaci (4. Seviye) programlarinin yani sira Pideci, Yas Pasta Yapimi
ve Pasta Yapmi ve Sunumu gibi beceri gelistirme modiiler programlari
uygulanmaktadir (http://cygm.meb.gov). Halk Egitimi Merkezleri, ilgili kurslar
biinyelerinde agtiklar1 gibi farkli kurumlarla igbirligi yaparak, hizmet ici egitim kurslar1
da verebilmektedir. Ornegin, Polis evleri, Ordu Evleri, Askeri Gazinolar, Huzur Evleri,
Ogretmenevleri gibi kamu kuruluslari ile 6zel konaklama ve yiyecek icecek isletmeleri
personelinin egitimi ve belgelendirilmesi hizmetlerini de sunmaktadir. Ancak bir¢cok

Halk Egitimi Merkezi biinyesinde mutfak atolyesi ve mutfak derslerini verecek kadrolu
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ogretmen mevcut degildir. Dersler onemli Glciide teorik olarak ve usta Ogreticiler

nezaretinde islenmektedir.

2.3.2.3. Turizm Egitim Merkezleri (TUREM)

1967-1968 6gretim yilinda Turizm Bakanligina bagli olarak ac¢ilan Turizm Egitim
Merkezleri (TUREM), 03.02.2006 tarih ve 26069 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
ve “5450 sayilh Kamu Kurum ve Kuruluslarina Bagli Okullarin Milli Egitim
Bakanligma Devredilmesi ile Bazi Kanunlarda ve Kanun Hiikmiinde Kararnamelerde
Degisiklik Yapilmasina Dair Kanun” hiikiimlerine gére Milli Egitim Bakanligi’na
devredilmistir. TUREM’ler Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigiine bagl

olarak egitim-6gretim faaliyetlerini siirdiirmektedirler (http://ttogm.meb.gov.tr).

Turizm Egitim Merkezlerinde, sektoriin ihtiyag duydugu Yiyecek icecek ile
Konaklama ve Seyahat Hizmetleri alanlarindaki; Mutfak (As¢1), Pastaci, Barmen,
Servis, Kat Hizmetleri, On Biiro vb. alanlardaki nitelikli insan giiciiniin yetistirilmesi
icin “Turizm Isletmelerine Personel Yetistirme Temel Egitim Kurs” programlari
uygulamaktadir. Kurs programlari, 15 hafta birinci donem, 15 hafta da ikinci donem
olmak iizere toplam 30 hafta siirelidir. Bu 30 haftalik egitim merkezlerde teorik ve
uygulamal1 olarak yapilmaktadir. Ayrica 68rencilere 4 ay siireli sektode igbasi egitimi

verilmektedir.

Turizm Egitim Merkezlerinde, kurulus amaclarina yonelik olarak agilan “Turizm
Isletmelerine Personel Yetistirme Temel Egitim Kurs” programlarinmn yaninda, bu
merkezlerin kapasitelerinin daha verimli bir sekilde kullanilmasma da firsat vermek
amaciyla, gelecek talepler dogrultusunda Mesleki ve Teknik Egitim Yonetmeligi
hiikiimleri c¢ercevesinde belgeye gotiiren kisa siireli meslek kurslar1 da ac¢ilmaktadir
(http://ttogm.meb. gov.tr). 2009-2010 egitim yil itibariyle, izmir Ozer Tiirk TUREM,
Antalya M. Zeki Balci TUREM, Urgiip Ozdemir Baykal TUREM, Vakfikebir
TUREM, Kastamonu TUREM, Burdur TUREM, Kemer TUREM, Isparta TUREM ve
Alagati Asciik TUREM olmak iizere sayilar1 toplam 9 olan TUREM’lerde toplam

ogrenci mevcudu 2908’dir.

Turizm Egitim Merkezlerinde uygulanan kurs ve sertifika programlarinin yaninda

cesitli proje calismalar1 da yapilmaktadir. Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel
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Midiirliigiince hazirlanan “Turizm Egitim Merkezleri (TUREM) Mezunlarinin
Istihdami1 ve Turizm Sektérii Calisanlarmm Egitimi Projesi (TUREIS)” kapsaminda,
Turizm Egitim Merkezlerinde Yiyecek icecek, Konaklama ve Seyahat ile Eglence

Hizmetleri Alanlarindaki 2 ve 3. seviye sertifika programlar1 agilmistir.

Turizm Egitim Merkezlerinde egitim-68retimin baslayacagi tarih itibariyle
yatililar i¢in 16 yasini doldurmus ve 20 yasindan giin almamis olma, giindiizliiler i¢in
ise 16 yasmi doldurmus ve 25 yasindan giin almamis olma ve evli olmama sartlar
aranir. Ayrica erkek adaylar i¢in, askerlikle iliskisi bulunmadigini veya ertelendigini
belgelendirmesi istenir. Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Alaninda acilacak olan On
Biiro programina kaydolacaklar en az lise ve dengi okul mezunu olmasi ve en az bir
yabanci dili bilmesi, Yiyecek Igecek ile Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Alanina ait
Onbiiro programi haricindeki ve Eglence Hizmetleri Alanlarinda agilacak programlarda

ise en az ilkdgretim okulu mezunu olmalar1 gerekmektedir.

2.3.2.4. Mesleki Acik Ogretim Lisesi (MAOL)

Insan egitiminin dogumundan &liimiine kadar devam etmesi gereken bir siireg
oldugu kabul edilmektedir. Bu siire¢ igerisinde tiim bireyler yetenekleri Olgiisiinde
egitim olanaklarindan yaralanma hakkina sahiptirler. Bu goriisten hareket edildigi
zaman bireylere gotiiriilecek egitim hizmetlerinin yer, zaman, yas, amag, yontem ve
benzeri yOnlerden esnek olmasi gerekmektedir. Bu esnekligi saglayacak egitim
uygulamalarmdan birisi, ilgili kaynaklarda “Duvarsiz Egitim”, “Ac¢ikégretim”, “Yazil
Gereglerle Egitim”, “Acik Universite” vb. adlarla belirtilen “Uzaktan Egitim”
uygulamalaridir (Hizal, 1983: 23).

Mesleki agik 6gretim programi 6grencilerin bilgi ve becerilerini arttirmak veya is
hayatinin gerektirdigi kalifiye insan giicii ihtiyacini karsilamak iizere, 6grenim caginda
veya Ogrenim cagini gecmis olan bireylerin uzaktan egitim yoluyla egitimlerini
saglamaktadir. Beceri egitimi, programlarin verildigi Orgiin ve yaygm egitim
kurumlarinda yiiz yiize yapilmaktadwr. Burada amac¢ yiliz ylize ve uzaktan egitim

yontemlerini biitiinlestirmektir (MEB, 2005).

Mesleki acik 6gretim programi dgrencilerinin toplam kredisi, meslek dersleri ile

genel kiltiir derslerinden kazandig1 kredi toplanarak belirlenir. Mesleki agik 6gretim
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programina kayit yaptiran 6grencilerin ortak dersleri basarmalar1 ya da muaf olmalari
gerekmektedir. Mesleki agik 6gretim programi 6grencileri genel kiiltiir derslerini agik
ogretim lisesinde uzaktan egitim sonunda yapilan merkezi smavla; uygulamali meslek
derslerini ise illerde belirtilen okullarda yiiz ylize egitime katilarak alirlar. Meslek lisesi
diplomasi ile acik 6gretim lisesinde farkli bir okul tiirtine kayit yaptiran 6grenciler,
ortak meslek derslerini yliz yiize egitim yapacaklar1 okulda almaktadirlar. Mesleki agik
ogretim programi 6grencileri bir donemde toplam 50 krediye kadar ders alabilmektedir

(Bedel, 2006: 33).

Mesleki Ag¢ik Ogretim Lisesi, 02.02.2006 tarih ve 1461 sayih Milli Egitim
Bakanligmin onayi ile Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigii biinyesinde kurulmustur.
Mesleki Agik Ogretim Lisesi program igerigi bakimmdan orgiin egitimdeki meslek
liselerinin program igerikleriyle ayni olmasina karsin, yapisi ve isleyisi bakimindan
diger orgiin egitim kurumlarndan farkli, kendine 6zgii bir modeldir. Halen yonetmelik
geregi ders gegme ve kredi sistemine gore mezun vermekte olan Mesleki A¢ik Ogretim
Lisesinde uzaktan 6gretimin temel siireclerinden yararlanilmaktadir. 2006 yilinda tim
okullarm 4 yila cikarilmasiyla birlikte Mesleki Ag¢ik Ogretim Lisesi de 4 yila
¢ikarilmustir. Mesleki A¢ik Ogretim Lisesinde diger bircok alanla birlikte, Yiyecek-
Icecek Hizmetleri Alam1 kapsaminda Pastacilik, Mutfak, Servis, Bar ve Host-Hosteslik

Dallar1 egitimi de verilmektedir (http://maol.meb.gov.tr).

2.3.2.5. Kamu ve Ozel Kuruluslarca Verilen Diger As¢ihk Kurslar

Tiirkiye’de mesleki egitim programlarini belirleyen kuruluslardan biri de eski adi
Is ve Is¢i Bulma Kurumu, yeni adiyla Tiirkiye Is Kurumu (ISKUR) gelmektedir.
ISKUR; istihdamm artirilmasi ve isgiicii piyasasmin nitelikli isgiicii gereksinimlerini
karsilamas1 amaciyla, aktif isglici programlar1 ¢ergevesinde cesitli isgiicli yetistirme
faaliyetlerinde bulunmaktadir. Bunlar; istihdam garantili isgiicii yetistirme kurslari,
kendi isini kurmak isteyenlere yonelik meslek edindirme kurslari, meslek gelistirme
kurslari, 6ziirliilere yonelik mesleki egitim ve rehabilitasyon faaliyetleri, hiikiimliilerin
mesleki egitimine yonelik caligmalar ve issizlik sigortasi kapsaminda issizlere verilen
egitimlerdir (Ozsoy, 2007: 121). “Istihdam Garantili Isgiicii Yetistirme Kurslar1”,
kuruma kayith herhangi bir meslegi ya da is piyasasinda gegerli bir meslegi olmayan

igsizlerin, isgiicii piyasasinin ihtiya¢c duydugu mesleklerde yetistirilerek istthdam
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edilmelerini amaglayan kurslardir. ISKURun diizenledigi {iciincii tip kurs ise “Meslek
Gelistirme Kurslar”’dir. Bu kurslar bir meslegi olan ancak, mesleki niteligini
gelistirmek isteyen issizlerin niteliklerini iggiicii piyasasmin gereklerine gore
yiikseltmek ve istihdamlarini saglamayr amaglamaktadir. Kurum herhangi bir meslegi
olmayan engellilere ilgi, ihtiya¢ ve yeteneklerine uygun mesleklerde bilgi ve beceri
kazandirmak ve bu amagla onlar1 istthdama hazirlamak tlizere isgiicli yetistirme kurslar1

diizenlemektedir (Ozsoy, 2007: 122).

Yiyecek-icecek sektoriinde nitelikli personel ihtiyaciin artisi, birgok 6zel egitim
kurumunun bu alanla ilgili sertifika programlar1 baslatma siirecini hizlandirmistir.
Turizm sektoriinde ¢alisan sertifikasiz personele ve sektorde calismak isteyen bireylere
temel mesleki bilgi ve beceri kazandirmak amaciyla mutfak, servis, kat hizmetleri ve

onbiiro gibi dallarda sertifika programlar1 verilmektedir.

Tiirkiye’de dzellikle Istanbul, Ankara ve Izmir Biiyiiksehir Belediyelerinin Milli
Egitim Bakanligi ve Halk Egitim Merkezleri isbirligiyle gerceklestirdigi meslek
edindirme ve beceri kurslarindan bir¢cok yetiskin faydalanmaktadir. Belediyeler
tarafindan yiritilen mesleki egitim kurslarindan bazilari;; anne-cocuk egitimi,
bah¢ivanlik, berberlik, bilgisayarli modelistlik, cilt bakimi, terzilik, ev hizmetleri,
fotografcilik, gazetecilik, kuaforliik, sinema ve televizyon, yash ve hasta bakiciligi,

trikotaj, ascilik vb. gibi kurslardir.

Yukarida siralanan yaygm egitim kurumlarinin her birinde verilen ag¢ilik egitimi,
siire, kapsam, nitelik ve kazandirilan yeterlikler acisindan farklilik s6z konusudur.
Verilen belgelerin denkligi ve gecerligi yoniinden de problemler yasanmaktadir. Bu
kurumlarda verilen mutfak egitimi, ulusal ascilik meslek standardi ¢gergevesinde, asgilik
yeterligi kazandiracak nitelikte olmalidir. Kurs derslerinin islenisinde mutfak derslerine
iligkin modillerin takip edilmesi ve her bir modiil sonunda teorik ve uygulamali sinav
yapilmasi, modiiler egitim sisteminin karakteristigidir. Yapilan smnavda basarili olan
kursiyerin bir sonraki modiile gecirilmesi, basarisiz olan kursiyerin ise basarisiz oldugu
modiilii tekrar almasi gerekmektedir. Yaygm egitim kurumlarinda verilen mutfak
egitimi niteliginde 6gretmen, atdlye, donanim ve uygulama malzemesi eksiklikleri de

onemli rol oynamaktadir.
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2.4. Ulusal Meslek Standartlari

Bilginin hizla artmasi, iletisim olanaklarinin ¢ogalmasi ve teknolojinin
yayginlagmasi egitimden beklentileri degistirmistir. 21. ylizyilda yetiskin, kalifiye insan
giicii en onemli rekabet unsuru olarak goriilmektedir. Rekabet giicii olan isletmelerin
teknolojiyi, mal ve hizmeti, cografi siir tanimayan bir pazara zamaninda ve kalite
standartlarma uygun olarak iiretmesi gerekmektedir. Bu durum nitelikli isgiicii

ithtiyacini ortaya ¢ikarmistir (Erhun, 2003: 106).

Mesleki egitim sisteminin amaci; sektorlin ihtiyaclarina cevap verebilecek,
gerekli beceriye sahip, nitelikli personeli yetistirmektir. Mesleki egitim planlayicilari
icin en Onemli gorev; mevcut bilgiler 1s18inda, sektoriin gelecekte ihtiyag duyacagi
nitelikli isgiiclinii planlama ve gelistirme gorevidir. Bu planlama dogrultusunda verilen
mesleki egitim, ihtiya¢ duyulan beceri diizeyinin altinda ya da iistiinde

gerceklesebilmektedir (ETF, 2000: 2).

Mesleki egitim ve 6gretim; girdi, siire¢ ve ¢iktr bilesenlerinden olusmaktadir.
Sekil 2.3’te mesleki egitim ve Ogretim sisteminde girdi, siirec ve ¢ikt1 dongiisii
goriilebilir. Girdi, ne dgretilmesi gerektigini tanimlarken (genel anlamda miifredati ifade
eder), siire¢ ise hangi 6gretim yontemlerinin kullanilacagini tanimlamaktadir (68retimin
nerede, ne kadar siire ile ve hangi O0gretim metotlariyla yapilacagini igerir). Cikt,
ogrencinin sahip olmas1 beklenen yeterlik (bir egitim standardi i¢in 6grenim ¢iktilarmi
veya bir meslek standardi i¢cin performans ¢iktilar) diizeyini tanimlamaktadir (ETF,

2000: 23).

Kiiresel olgekte egitim-6gretimin toplumlardaki roliiniin yani sira dogasi da
yeniden sorgulanmaktadir. Tiirkiye’de oldugu gibi, bir¢ok iilkede uygulanan geleneksel
yaklagim, O6gretenler (08retmenler) tarafindan, egitim Ogretimin her kademesi icin
belirlenen tiiniteler, modiiller ve bunlarm kapsadigi dersler ve derslerin igerikleri ile
taniml “6grenim girdileri” lizerine kurulmustur. 21. yiizyilda egitim 6gretimde yasanan
kiiltiir degisimi ile 6grencinin kazandiklar1 ve 6grenmenin 6zii ile ilgili olan “6grenim
ciktilar1”, dereceler i¢in gereken yeterliliklerin ana belirleyicisi olma yolundadir (Oktik,

2007: 3).
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Girdi
(Ne gretilmelidir)

Stireg Cikt1
(Girdi nasil 6gretilmelidir) (Ne elde edilmelidir)

Sekil 2.3: Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminde Girdi, Siire¢ ve Cikt1 Dongiisii
Kaynak : ETF, 2000: 23.

Mesleki egitimi olusturan bu {i¢ bilesen arasindaki iliski degisik mesleki egitim
sistemleri i¢in farklilik arz ettigi gibi degisik uzmanlik seviyeleri i¢in de farklilik arz
etmektedir (ETF, 2000, s.23). Egitim sisteminin ¢iktilari, istthdam piyasasinin girdileri
oldugundan, egitim sisteminden gegen kisilerin istihdam piyasasmin ihtiyaglarmna cevap
verecek nicelik ve nitelikte olmasi gerekmektedir. Bunun i¢in de insanlarin isgiicii
piyasasinda gegerli bir meslege sahip olmalar1 ve sahip olduklar1 beceri diizeyini bir

belge ile kanitlayabilmelerine ihtiya¢ bulunmaktadir (Demirezen, 2002: 213).

Farkli sektorlerin gerektirdigi is boliimii ve uzmanlasma paralelinde standart
gereksinimi de artmaktadir. Genel olarak, standardin ne oldugu ve ne olmasi gerektigi
gereksinimlerle ilgili bulunmaktadir. Standart kavramimni bir egitimei bilgi-beceri-tutum
diizeyinde, isveren ise c¢alisma kosullar1 diizeyinde algilayabilmektedir. Ekonominin
gereksinim duydugu isgiiclinii hazirlamada ana kaynak olarak kabul edilen mesleki
egitimde, kalite ve standardizasyon ile emek piyasasinin g¢alisanlarda 6ngordiigi
mesleki yeterliklere sahip yliksek performansh isgiicii hedeflenmektedir. Bu hedefin
gerceklestirilmesinin ise is ve islem analizlerine dayali olarak gelistirilen meslek
standartlarina bagli oldugu vurgulanmaktadir. Meslek standartlari, bir meslek alani ile
ilgili isin kabul edilebilir 6zelliklere uygun bir sekilde yapilabilmesi i¢in gerekli olan
minimum bilgi ve becerileri tanimlamaktadir (Karaagagl, 1995: 5-6). Bir diger tanima

gore meslek standartlar, bir meslekle ilgili goérevlerin isgiicii piyasasinda kabul
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edilebilir asgari standartlarda yapilabilmesi i¢in kisilerin sahip olmasi gereken
nitelikleri, ¢aligma ortamini, kullanilan arag¢ ve geregleri ve alinmasi gereken asgari

egitim seviyesi gibi unsurlari ihtiva etmektedir (Demirezen, 2002: 215).

Standartlar egitimin daha kaliteli olmasmi saglarken, isgiiciiniin de mesleki
gelisimini saglamaktadir (Keiser ve digerleri, 2004: 2). Meslek standardi, meslegin
cesitli kademelerinde isi yiiriiten deneyimli ve yeterli kisilerin meslekle ilgili sahip
olduklar1 bilgi, beceri ve tutumlar analiz edilerek elde edilir. Meslek standardi; meslegin
tanimini, meslekle ilgili gérev veya isleri, kullanilacak arag¢ ve geregleri, sahip olunacak
bilgi ve becerileri degerlendirme Olgiitlerini gosteren kapsamli ve yetkili taraflarca
onaylanmis belgedir. Meslek standartlar1 ekonomik gelisme ve kullanilan teknolojiye

gore degisime acik tutulmalidir (Dogan ve digerleri, 1997: 68).

Genel bir yap1 igerisinde bakildiginda, meslek standardinin:

a- Gorevler, islemler, islem basamaklar1 gibi meslek elemanmin yapim
tekniklerine iligkin becerilerini,

b- Meslegin icrasi siirecinde genel olarak kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlara
iliskin bilgi ve kullanim becerilerini,

c- Meslegin yerine getirilmesindeki genel tutum ve davranislari, agiklayan

boliimlerden olusmaktadir (Arslan, 2002).

Meslek standartlar1 basta ¢alisanlar, e§itimciler ve igverenler olmak tizere, ilgili
biitlin kesimlere, bir meslegin basar1 ile yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli olan nitelikler ve o
meslekte yeterlilik belgesi alabilmek i¢in yapilacak sinavlara temel teskil edecek
basarim Olgiitler1 hakkinda fikir verir. Meslek standardi (http://www.myk.gov.tr); is
analizine dayanir ve hazirlama siirecine, ilgili sosyal taraflarin etkin katilimi, goriis ve
katkilarnin alinmasi esastir. Meslegin yeterlilik seviyesi itibariyla kisinin yiiriitmesi
gereken asgari gorevleri, sahip olmasi gereken bilgi, beceri ve davraniglar agikca ifade
eder. Mesleki yeterlik seviyelerini yansitir ve bu seviyeler uluslararasi yeterlik
seviyelerine uygun olarak belirlenir. Mesleki alanla ilgili idari ve teknik gereklilikler ile

mesleki alanla ilgili saglik, giivenlik ve ¢evre koruma konularindaki gereklilikleri igerir.

Meslek standartlari, toplumsal yapinin farkli kesimleri (ilgili bakanliklar, egitim

kurumlari, is¢i-igveren orgiitleri, meslek odalari, endiistriyel kuruluslar) tarafindan yasal
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tabana dayali genis bir katilim saglanmasi sonucunda “Ulusal Meslek Standartlar1”
niteligini kazanmaktadir (Karaagagh, 1995: 6). Ulusal meslek standartlar1 sektoriin
ihtiyaclar1 ve teknolojik gelismeler dogrultusunda ve sektdrden gelen talepler ve is
piyasasinin ihtiyaglar1 esas almarak en gec¢ bes (5) yilda bir yeniden giincellenir

(http://www.myk.gov.tr).

Ilgili taraflarin karsilikli uzlasmasiyla hazirlanan meslek standartlari, temsil
ettikleri toplum kesimleri i¢cin biliyiikk faydalar saglamaktadir. Meslek standartlarinin
sagladig1 faydalar asagidaki gibi siralanabilir (Dogan ve digerleri, 1997: 69; Misirl,
1998: 6);

e Mesleki ve teknik egitim standartlarinin belirlenmesine ve istihdam kesimi ile
koordinasyonun gelismesine yardimci olur.

e  Uriin kalitesinin yiikselmesine ve verimli ¢alisma ortamina katkida bulunur.

e lscisaghgi ve is giivenligi ilkelerinin birlikte uygulanmasima imkan daglar.

e Kigsilerin yeteneklerini gelistirmelerine ve kendi islerini kurmalarina yardim
eder.

e Teorik ve uygulamali meslek smavlarmin {ilke capinda gecerli smav
standartlarina gore uygulanip degerlendirilmesini saglar.

e Ulkeler arasinda meslek standartlarinin kullanilmasina imkan vererek isgiicii

hareketliligini kolaylastirir.

Yukarida deginildigi gibi meslek standartlar1 igverenlere, calisanlara ve egitim
kesimine Onemli yararlar saglamaktadir. Bu sayede isverenler, istihdam edecekleri
kisilerin sahip olmalar1 gereken bilgi ve beceriler konusunda onceden bilgi sahibi
olarak, istthdam edecekleri kisilerin se¢iminde, iicretlerinin belirlenmesinde ve
terfilerinde daha isabetli kararlar verebilirler. Calisanlar ise, meslek standartlar1
sayesinde, i basvurularinda sahip olduklar1 yeterlikleri daha 1yi sergileyebilirler ve
kendilerini nasil gelistirebilecekleri hakkinda fikir sahibi olabilirler. Kisaca, meslek
standartlar1 is yasami ile e8itim yasami arasinda onemli bir koprii islevi gormektedir

(Akbas, 2002).

Meslek standartlari, bir yandan ulusal ekonominin gereksinimini yansitirken, diger
taraftan da c¢alisanlarin mesleki bilgi - beceri ile mesleki tutum ve is aligkanliklari

acisindan neler basarmasi gerektigini sistematik olarak gruplandirmay1 esas almaktadir
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(Karaagacli, 1995: 6). Bununla birlikte mesleki standartlara kismen esneklik taninabilir.
Bu noktada karar verilmesi gereken husus, esnekligin girdide mi, siirecte mi, yoksa
ciktida m1 olacagidir. Eger girdi (miifredat) sabit ise Ogrenim siirecinde esneklige
gidilebilir. Sektor ihtiyaglar1 dogrultusunda, miifredatin Ogretilmesinde bazi farklh
yontemler kullanilabilir. Ancak, sadece girdi (miifredat) sabitlenip, ulasilmak istenen
basar1 diizeyi tam olarak belirlenmez ise ¢iktida (yeterlik diizeyi) farkliliklar goriilebilir.
Cikti, agik bir sekilde belirlenmelidir. Bu da standart tabanli bir egitimi ifade
etmektedir. Mesleki egitim sistemi bireylerin sahip olmalar1 gereken yeterlikler temeli
iizerine kurulmalidir. Diger bir ifadeyle; ne 6gretilecegi ve nasil 6gretileceginden dnce
ogretim stireci sonunda hangi yeterliklerin (¢iktilarin) elde edilecegi belirlenmelidir

(ETF, 2000: 23-24).

Geleneksel mesleki egitim sistemini kullanan egitim kurumlar1 bir komisyonunca
kabul edilmis olan miifredat ve standartlar ¢cercevesinde mesleki egitim vermektedir. Bu
egitim siireci sonunda da c¢iktilar arasinda ¢ok biiylik farkliliklar olabilmektedir.
Standart tabanh sistemlerde ¢iktilar, sektor beklentileri dogrultusunda acik bir sekilde
tanimlanmakta hatta meslek standartlarina karsilik gelen egitim standartlar1 da
belirlenmektedir. Tanimlanmis olan ¢iktinin elde edilebilmesi i¢in ne Ogretilmesi

gerektigi ve bu ciktiya ulagsmak i¢in en uygun metot belirlenmektedir (ETF, 2000: 24).

2.4.1. Tiirkiye'de Ulusal Meslek Standartlar

Tirkiye'de teknik 6gretimin planli bir sekilde yayilmasi ve teknik 6gretim
kurumlarmin iilke ihtiyaglarmma gore gelistirilmesine ancak Cumhuriyet doneminde
baslanabilmistir. 12. ylizyildan 18. ylizyila kadar mesleki egitim; geleneksel usullere
dayali bir sistem igerisinde esnaf, sanatkar teskilatlarinca yiirtitiilmiistiir. Selcuklular
doneminde Ahilik adiyla kurulmus bulunan esnaf-sanatkar teskilati;; Osmanlilar
doneminde de Lonca ve Gedik adlar1 altinda devam etmistir. Ahilik Teskilatinda;
meslege girig, mesleki yeterligin kontrolii, kalfalik ve ustaliga yiikselisin esaslari, bir
sistem bitinliigii igerisinde yiiritilmiistiir. Osmanlilarda bu kurumlar; esnaf ve
sanatkarlar1 disipline ederek, toplumda is ve ticaret ahlakini korumakla birlikte, usta

yetistirilmesi ve yetistirilenlerin istthdamini saglamistir (http://etogm.meb. gov.tr).

Ahilik, 13. yiizyilm ilk yarisindan 19. yiizyilin ikinci yarisina kadar olan donemde

Anadolu’da, Balkanlar’da ve Kirim’da yasamis olan Tiirk halkinin sanat ve meslek
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alaninda yetigmelerini ve ayn1 zamanda ahlaki yonden de gelismelerini saglayan 6nemli
bir kurumun adidir (Cagatay, 1990: 1). Sel¢uklular ve Osmanlilarin ilk donemlerinde
Anadolu’da kurulan, esnaf ve ciftgi yardimlagsma teskilat1 olan Ahiligin adini,
Arapca’da kardesim manasina gelen “ahi” ya da Tiirk¢e’deki comert manasindaki “aki”
kelimelerinden aldig1 ifade edilmektedir. Ortagagda ortaya ¢ikmis olan ve dnemli bir
sosyal yardimlasma kurumu oldugu anlasilan Ahilik kurumunun, Islam toplumlarinda
ortaya cikmis olan Fiitiivvet miiesseselerinden kaynaklandigi belirtilmektedir (Akay,

1997: 13).

Tamamen Tirk toplumuna 6zgili bir sentez olan Ahi birlikleri, meslek teskilat ve
yaygin egitim kurumu olarak ciddi anlamdaki ilk mesleki egitim kurumlaridir. 19.
ylizy1lin ikinci yarisina kadar Tirkiye’de sanat 6gretimi ustadan ¢iraga bilgi aktarilmasi
yontemiyle gergeklesmistir. Bu donemde, meslek egitiminin yapildig: diikkkanlarda ¢irak
olarak ise baglayan gencler buralarda bir slire ¢alisarak once kalfa, ardindan da usta
olmaktaydilar (Simsek, 2002: 16). Ciragin kalfa olabilmesi i¢in 3 sene c¢alismasi
gerekmekteydi. Crrakliktan kalfaliga gegiste, kurum igerisinde toren yapilmaktaydi
(Unan, 2000: 196). Kalfalar usta olmaya aday ve heniiz sermayesi olmayan ticretli
is¢ilerdir. Kalfalar usta olmadigi zamanlarda onun adina tam yetkili olarak isleri
yiiriitmekteydi. Kalfalarin yaptig1 is, ustalarca begenilirse kalfa ustaliga gecebilirdi.
Diizenlenen 6zel bir torenle ustaliga gecer ve ayr1 bir diikkkan acardi. Sinav niteliginde
torene katilan kalfalar, bu torende kendi eliyle sanati ile ilgili bir seyler hazirlarlar ve
bunu ustalar meclisine sunarlardi. Kalfaliktan ustaliga yiikselen kisinin kulagina Ahi
Baba tarafindan su sozler soylenirdi: Harama bakma, haram yeme, haram i¢me, dogru,
sabirli, dayanikli ol, yalan sdyleme, biiyiiklerinden once sb6ze baslama, kimseyi
kandirma, kanaatkar ol, diinya malia tamah etme, yanls 6lgme, eksik tartma, kuvvetli
ve Ustlin durumdayken affetmesini, hiddetli iken yumusamasini bil ve kendin muhtag

iken bagkalarina verecek kadar comert ol (Simsek, 2002: 42).

Tirk kiltiir tarihinde son derece dnemli bir yere sahip olan Ahilik, kurulusundan
itibaren biitlin giiclinii basta gencler olmak {izere 6zellikle sanat erbabini bir orgiit
etrafinda toplayarak onlari manevi ve ahlaki yonden egitmeye ve yiikseltmeye
yoneltmistir. Yeni kusaklarin yaparak ve yasayarak egitildigi bu kurumda kisi, mesleki
alanda ve toplumun dini, ahlaki ve kiiltiirel degerleriyle ilgili alanlarda

toplumsallastirilmistir (Sanal ve Giiglii, 2007: 379). Ahilik kurumunun ahlaki ve
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mesleki alanlarda egitim ve 68retim verdigini ifade eden Erken (1998: 74), bu kurumun
vermis oldugu egitim ve ogretimin, baslica dort amacinin bulundugunu bildirmektedir.
Bunlar; insan1 miikemmellestirmek, ¢ocugu hayata hazirlamak, mensuplarini bir
meslege sahip bireyler olarak yetistirmek ve kontrollii davranmasimni bilen, bulundugu
cevreye uyum saglayabilen, baskalarmin haklarina saygi gdosteren insanlar

yetistirmektir.

Daha sonra Lonca birlikleri haline gelen Ahi birlikleri varhgini sanat okullarinin
acildig1 19. ylizyilin ikinci yarisia kadar devam ettirmistir (Turan, 1996: 25). Ahilik
sisteminde, c¢irakliktan itibaren Ogrencinin mesleki egitimini almasmdan ve insani
vasiflarinin  olusturulmasmndan sorumlu ustasmin onay1 ile egitimini tamamlayan
kisilerin “Sed Baglama” toreni ile mesleklerinde terfileri saglanmaktaydi. Bu sistem
glinimiizde mesleki egitim siirecinde bulunan Ogrencilerin ¢rrakliktan kalfaliga,
kalfaliktan ustalifa ve usta Ogreticilige gecislerinde uygulanan smavlarla
gerceklestirilmektedir. Esnaf ve sanatkarlar teskilatinin kdkeni olan Ahilik tegkilati,
ayni zamanda bugiin bir c¢ok iilkede uygulanan okul-isyeri isbirligine dayali “ikili
meslek egitiminin” temelini olusturan tarihteki en koklii sistemlerden biridir (Karaman,

2008: 7).

Tiirkiye’de meslek standartlari, sinav ve belgelendirme sistemi kurulmasina iligkin
disiince ve faaliyetlerin bagslangici altmigh yillara dayanmaktadir. Basta kalkinma
planlar1 olmak {izere bir¢ok dokiiman ve belgede sistemin kurulmasi konusunda kararlar
ve goriisler yer almistir. Bu konuda bircok 6n ¢alisma gergeklestirilmis ve 6nemli bir alt
yap1 da olusturulmustur. Meslek Standartlari, Smav ve Belgelendirme Sistemi
kurulmas: amaciyla 17.09.1992 tarihinde Devlet, Isci ve Isveren kuruluslarinin
temsilcileri arasinda bir “Milli Protokol” imzalanmis ve bu protokol uyarinca, ilgili
biitlin taraflar1 icine alan ve yapilacak ¢alismalardan birinci derecede sorumlu olacak bir
karar organi olarak, Meslek Standartlar1 Komisyonu (MSK) olusturulmustur. Tiirkiye
Cumhuriyeti Devleti ile Diinya Bankasi1 arasinda 01.03.1993 tarihinde imzalanan ikraz
anlasmas1 uyarmca, Is ve Isci Bulma Kurumu'nun koordinasyonunda “Istihdam ve
Egitim Projesi” uygulamaya gecirilmistir (Arslan, 2002). Proje sekiz bdliimden
olusturulmus ve onemli boliimlerinden birini "Meslek Standartlar1 ve Belgelendirme"
boliimii teskil etmistir. Meslek Standartlar1 ve Belgelendirme Bo6limiiniin amaglari; 250

meslek i¢in meslek standardi hazirlamak, bu mesleklerde smav soru bankalari
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olusturmak, smav ve belgelendirme sistemini gelistirmek, uygulamak, mesleki yeterlilik
belgelerinin isgiicli piyasasinda gecerliligini saglamak olarak belirlenmistir. Bu
baglamda, MSK ¢aligmalar1 sonucunda 250 meslegin standardi gelistirilmis ve ilgili
mesleklerin soru bankalar1 olusturulmustur. Standardi belirlenmis olan bu meslekler
arasinda Sicak Mutfak Asciligi, Soguk Mutfak Asciligi ve Tabldot Asciligi da yer

almigtir.

Tirkiye uzun siiredir is giicliniin niteligini ylikseltmek ve ekonominin tiim
sektorlerinde istihdam imkanlarin1 arttirabilmek i¢in mesleki egitim sistemini
gelistirmeye caligmaktadir. Bu ¢aba, Tiirkiye'nin diinyanin 6nde gelen ekonomileri
arasinda rekabet edebilirligi ve Avrupa Birligi'ne girisi baglaminda daha da anlamli hale
gelmektedir. Tiirkiye'nin bu alandaki cabalarimi desteklemek amaciyla 1999 AB
Helsinki  Zirvesinde  Tirkiye'nin = MEDA  fonlarmdan  yararlandirilmasi
kararlastirilmistir. Bunun sonucunda Tiirkiye ekonomisinin ig giicii ihtiyaciyla, mesleki
ve teknik okullarin ¢iktilar1 arasindaki boslugu kapatabilmek amaciyla bazi proje
fikirleri gelistirmistir. Bu yonde ilk adim olarak, 4 Temmuz 2000 tarihinde, Tiirkiye
Cumbhuriyeti Hiikiimeti ile Avrupa Birligi arasinda Tiirkiye'deki Mesleki Egitim ve
Ogretim Sisteminin Giiglendirilmesi Projesinin (MEGEP) anlasmasi imzalanmustur.
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giiclendirilmesi Projesi kapsaminda program
gelistirme faaliyetlerinin yaninda, sektoriin ihtiyaglar1 dogrultusunda mesleki egitim
sunulabilmesi icin ¢esitli faaliyetlerde bulunmaktadir. Bu faaliyetler asagidaki gibi

siralanabilir (http://www.megep.meb.gov.tr);

e Meslek standartlar1 ve egitim standartlar1 gelistirilmesi,

e Meslek analizleri,

e Yerel ve genel diizeyde is piyasasi ve beceri ihtiya¢ analizleri uygulama ve
egitimleri,

e Mesleki Yeterlilikler Kurumu kanunu ¢aligmalarina destek,

e Mesleki egitim bilgi merkezlerinin kurulmasi,

o Ogretim programlar1 igin standart donatim listelerinin hazirlanarak pilot
kurumlarn ihtiyaglarmin karsilanmasi,

e Sosyal ortaklarin kapasitelerini ve meslek egitimine olan ilgilerinin
giiclendirilmesi amaciyla pilot projelerle desteklenmesi,

o Tiirkiye'nin hayat boyu 6grenme politikalarinin olusturulmasz,
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e Sosyal ortakligin meslek egitiminde gelistirilmesi amaciyla politikalar
gelistirilmesi,

o Ogretmenlere, yeni program anlayis1 ve kapsadigi teknolojik vb. yenilikler
konusunda teknik egitim verilmesi ve

e Modiillerin yazilmast yaninda kamuoyunda mesleki egitim konusuna ilgi
uyandirmak amaciyla ulusal ve wuluslararasi konferans vb. faaliyetleri

gerceklestirilmistir.

Yukarida siralanan faaliyetlerin hayata gecirilmesinde, 6gretim programlarinin
uluslararas1 entegrasyonun saglanmasi amaciyla "Uluslararasi Egitim Programlarinin
Standart Smiflandirilmas1 (ISCED-97)" sistemi baz almnarak, Tirkiye'de uygulanan
mesleki egitim programlarmin bu smiflandirma sistemi i¢indeki yeri tespit edilmis ve

ISCED-97 haritasi ¢ikarilmistir.

ISCED, 1970’lerin basinda Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltiir
Organizasyonu (UNESCO) tarafindan farkl iilkelerde ve uluslararasi alanda egitim
istatistiklerini toplamak, derlemek ve sunmak i¢in bir ara¢ olarak tasarlanmistir. Bu
siniflandirma, Uluslararas1 Egitim Konferansinda (Cenevre, 1975) uygun bulunmus;
daha sonra UNESCO Genel Konferansimnin yirminci oturumda (Paris, 1978) Egitim
Istatistiklerinin Uluslararas1 Standardizasyonuyla ilgili revize edilmis tavsiyeyle birlikte
onaylanmigtir. ISCED 1997 olarak bilinen smiflandirma, UNESCO Genel
Konferansinin  Kasim 1997’de diizenlenen 29. oturumunda onaylanmistir. Bu
smiflandirma, diinya capinda yapilan genis kapsamli c¢alismalar sonucunda
hazirlanmistir. ISCED, egitimi sunan kurum veya teskilattan ve egitimin sunulma
biciminden bagimsiz olarak 6zel egitime ihtiyaci olanlar da dahil olmak iizere ¢ocuklar,

gengler ve yetiskinler i¢in 6§renme firsatlarini kapsamaktadir (UNESCO, 1997: 1).

ISCED 97, AB iilkeleri tarafindan benimsendigi i¢cin AB c¢alismalarinda referans
olarak kullanilmaktadir. Tiirkiye’de de Milli Egitim Bakanhgi “Egitim Standardi
Smiflandirmas1” i¢in ISCED ’97’yi benimsemis ve mesleki orta dgretimde yeterlige
dayal1 modiiler yapida, sektorlerle birlikte hazirlanan program caligmalarinda
uygulamistir.  Milli Egitim Bakanhigi yeterliklerle ilgili seviye siralamasinda AB
tarafindan benimsenen “8 Seviyeli Avrupa Yeterlilikler Cercevesi”ni (Sekil 2.4) esas

almaktadir.
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Doktorali » | 8. Sevive

Yiiksek Lisansl > | 7. Seviye

Lisans Mezunu / Uzman » | 6. Sevive

On Lisans Mezunu / Ustabasi » | 5. Seviye
Meslek Lisesi Mezunu / Usta — > | 4. Sevive
Meslek Lisesi-Yaygm Egitim / Kalfa — > | 3. Sevive
Meslek Lisesi - Yaygin Egitim / Cirak — | 2. Sevive
[kogretim —> | 1. Seviye

Sekil 2.4 : Sekiz Referans Seviye ve Is Piyasasindaki Unvanlar
Kaynak : Borat, 2007.

Bu c¢alismalar sirasinda mesleklerin seviyelerine iliskin mevcut yapi da ele
alinarak, onceleri 3. seviye meslek elemani kabul edilen ortadgretim mezunlari, yeni
uluslararas1 yaklasimla 4. seviye meslek elemani olarak nitelendirilmistir. Ogretim
programlar1 da bu seviyede bir meslek elemanmin, hem Tiirkiye i¢inde hem de yurtdisi
is piyasalarinda istthdam edilebilmesi i¢in meslek seviyesinin gerektirdigi yeterlikleri

kazandiracak 6zellikte tasarlanmistir (www.megep.meb.gov.tr).

Ik kez 2004 — 2005 egitim dgretim yilinda 30 ilde 104 okulda uygulanmaya
baslanan MEGEP modiiler 6gretim programlar1 2005-2006 egitim 6gretim yilindan
itibaren, 42 alanda toplanarak, 192 dala iliskin olmak iizere biitiin meslek liselerinde
uygulamaya konulmustur. Meslek liseliler MEGEP sayesinde birinci sinifta hemen
meslek dersleri almak yerine diiz liselerde verilen dersleri almakta ve yonlendirme dersi
ile de otomotivden tekstile bir¢ok sektorden meslekleri tanimaktadirlar. Meslekleri
tanidiktan sonra kendilerine uygun alanlar1 se¢en 6grenciler, meslek lisesinde okumak
istemezlerse diiz liseye gecebilmektedirler. Sectigi alanin kendine uygun olmadiginin
farkina varan 6grenci baska bir alanda egitimine devam edebilmektedir. Ornegin,
endiistri meslek lisesinde elektrik okuyan bir 68renci isterse otelcilik ve turizm meslek

lisesine gegebilmektedir (Saragoglu, 2007: 74).
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Mesleki egitimde bireylerin yiiksek performansh isgiicli olarak calisma hayatina
hazirlanmasi, 0gretme-08renme siireclerinde mesleki yeterliklerinin gelistirilmesine,
degerlendirme stireglerinde ise bu yeterliklerin Ongoriilen meslek standartlar
dogrultusunda Olgiilmesine baghdir (Karaagacli, 1995: 5). Her egitim kademesi
sonunda, bireyin, ulastig1 bilgi, beceri ve yetkinlikler diizeyinin, sanatta, bilimde ve
teknolojide bilimsel sayginlik temelinde siirdiiriilebilir bigcimde {iiretebilmesi, tirettigini
dagitabilmesi, kullanabilmesi ve bunlar i¢in gerekli donanimlara daha etkin bir bigimde

sahip olmasi hedeflenmektedir (Oktik, 2007: 3).

Tirkiye’nin, AB tyelik siirecinde uymas1 gereken normlardan biri de, mesleki
egitim kurumlarinda verilen meslek egitiminin ulusal meslek standartlar1 dogrultusunda
vermesidir. AB, liye ve aday llkelerin ulusal meslek standartlarmi 2012 yilina kadar,
belirlenecek olan Avrupa Meslek Standartlarina uyumlu hale getirilmesini

planlamaktadir.

AB’ne liye ve aday iilkelerin vermis olduklar1 mesleki egitim siirecleri sonunda
ogrencilerin hak kazandig1 sertifika veya diplomalarin karsilikli  taninmasi
hedeflenmektedir. Bu hedef gostermektedir ki; AB, belirlenecek olan standartlara
uymayan isgiiciine kapilarmi agmayacaktir. Ote yandan mesleki egitim, diger egitim
tiirlerine nispeten yiiksek maliyet gerektirmektedir. Bu noktadan yola c¢ikarak
mezunlarin hedeflenen yeterliklere sahip olmas1 farkl bir anlam kazanmaktadir. Fayda
maliyet analizi dikkate alinarak, verilen egitim verimliligin st diizeyde olmasi

beklenmektedir.

Turizm sektoriinde yiyecek igecek hizmetleri alaninin gerektirdigi uzmanlasma ve
isboliimiine paralel olarak belirlenmis standartlar dogrultusunda hizmet sunma anlayisi
kacmilmazdir. Turizm sektoriiniin gereksinim duydugu isgiicliniin yetistirilmesinde,
temel kaynak olarak kabul edilebilecek Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde verilen as¢ilik egitiminin niteligi, diger bir deyisle ulusal ascilik meslek
standardinin 6ngordiigii yeterlige sahip 6grencilerin mezun edilmesi amaglanmaktadir.
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde, 2. ve 3. seviye as¢ilik sertifikas1 ve 4.

seviye ascilik diplomasi yeterligi kazandiran mutfak egitimi verilmektedir.

Bu noktada, ulusal as¢ilik meslek standartlari, sinav ve belgelendirme sistemi ve

bu sistemin etkin olarak islemesi son derece onemlidir. Ciinkii mezunlarin sektoriin



72

ihtiyaclar1 dogrultusunda etkili bir egitim almalar1 ve sahip olduklar1 beceri seviyesini
bir belge ile belgelendirmeleri hem kendileri hem de igverenler i¢cin bir piyasa
Olctistidiir. Boylelikle mezunlar isgiicii pazarinda is ararlarken niteliklerine uygun is
bulma imkanma kavusabileceklerdir. Diger yandan, isverenler de ihtiya¢ duyduklari
nitelikli iggdreni istthdam etme firsat1 bulacaklardir. Ancak, mezunlarin beceri
diizeylerini gosteren belgelerin sahip olunan mevcut yeterlikleri yansitmasi konusunda
gilivenilir olmasi1 esastir. Bunun i¢cin de mesleki yeterlik belgeleri iilke capinda ve
sektoriin biitiin taraflar1 arasinda genel kabul gérmiis meslek standartlarina dayali olarak
hazirlanmis meslek egitimi programlarmna dayali olarak verilmesi zorunludur. Benzer
sekilde, meslek belgelendirmesine esas olacak smavlarm da gilivenilir olmasi

gerekmektedir.

2.4.2. Mesleki Yeterlik ve AB Kararlar

Yeterlik, Tirk Dil Kurumu Soézliigiinde; “‘bir isi yapma giiciinii saglayan 6zel
bilgi, ehliyet’” olarak tanimlanmaktadir (http://www.tdksozluk.com). Mesleki yeterlik
ise, bir egitim kademesini basari ile tamamlayan bir kisinin neleri bilecegi, neleri

yapabilecegi ve nelere yetkin olacagini tanimlamaktadir (www.saudek.sakarya.edu.tr).

Girsel’e (2003) gore yeterlik, genel olarak bir hizmet dalinda ya da belirli bir
konuda gerekli bilgi ve beceriye sahip olma durumudur. Yeterlikler, mesleki
performans gostergeleri olarak nemsenmekte ve bir is ya da meslek alanini tam olarak
tanimlamak i¢in karsilanmasi gereken minimum standartlar olarak diisiintilmektedir. Bir
meslege iliskin olarak belirlenmis yeterlik ifadeleri temele alarak, meslek {iyelerinin
etkililigi analiz edilebilir, degerlendirilebilir. Yeterlik temelli pek ¢ok yonetsel eylem,
isgorenlerin performansmni artirmayr amaglar. Yeterlikler is gorenlerin ise iliskin
ozellikleri hakkinda daha dogru bilgiler elde etmenin, degerlendirmeler yapmanin, geri
bildirimde bulunmanin, gelistirmenin ve d&diillendirmenin etkili bir araci olarak

diistiniilmelidir (Sahin, 2004).

Yeterlilige dayali egitim; igerigi incelenip dogrulugu kanitlanmis gorevlerden
cikarilan ve Ogrenci performansinin degerlendirilmesini esas alan bir Ogretim
programidir. Ogrencinin bu programlarda 6grendigi ve icra ettigi gorevler (yeterlikler),
ogretimden once dikkatli bir sekilde tanimlanmis ve dogrulugu kanitlanmis gorevlere

dayanir. Ogrencinin degerlendirilecegi kriterler ve degerlendirmenin hangi sartlar
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altinda yapilacagr agikca tanimlanmistir. Ogretim, “nasil” ve “ni¢in” i bilmeyi
vurguladig1 kadar “yapma” yetenegini de vurgular. Ogrencinin performans: ve bilgisi,
grup normlarindan ziyade, belirli kriterler ile bireysel olarak degerlendirilir

(Yagcizeybek, 2006: 30).

Avrupa Birligi’nin genislemesi ve siirekliliginin saglanmasinda 6nemli bir role
sahip olan egitim, Birligin gerceklestirmeye calistigr politikalarin basarisinda kilit bir
rol tistlenmektedir. AB, her liye lilkeyi kendi sosyo-ekonomik yapisina uygun modelleri
uygulamakta serbest brrakmasina karsm, ulusal sistemler i¢inde yer almasi gereken
gostergeler ve hedefler belirlemistir. Birligin egitim alanindaki temel yaklasimi, {iye
iilkelerin belirlenen temel ilkeler ve gostergelerle ¢elismeyecek bicimde kendi egitim
sistemlerini diizenlemeleri yoniindedir. AB’nin pek ¢ok alanda zorunlu diizenlemeler
getirmesine karsin, egitim politikasinda is birligine dayali bir yaklagim 6ngdérmesinin
temel nedeni, 6zellikle egitim konusunda farkli gegmislere sahip devletlerin, var olan
egitim politikalarin1 yalnizca yasa koyarak tek bir politika haline getirmesinin zor

olmasidir (Giiltekin ve Anagiin, 2006: 145).

1963 yilinda Avrupa konseyi mesleki egitim alaninda ortak bir politika
gelistirilmesi ¢ercevesinde bazi ilkeler belirlemistir. Bu ilkelere gore niteliklerin
esdegerliligi ve gen¢ iscilerin degisimi ile mesleki yOnlendirme prensipleri
gelistirilmistir. 1976 yilinda ise egitim sistemlerinin ortak bir seviyeye getirilmesi,
egitimde tlim gruplara firsat esitliginin saglanmasi, yabanci dil egitiminin gelistirilmesi,
yiiksek 6gretimde isbirligine gidilmesi, go¢men isciler ve ¢ocuklari i¢in kiiltiirel ve
mesleki egitim projeleri uygulanmasi, genglerin 6grenim hayatindan is hayatina gecisini
kolaylastirict diizenlemeler yapilmasi, genglerin istthdaminin tesvik edilmesi ve yeni
teknolojilerin kullanilmasma yonelik egitim projelerinin gelistirilmesi gibi alanlara

oncelik verilmesi kararlastirilmistir (Unal, 2006: 28).

Avrupa Birligi mesleki egitim politikasinin temelini olusturan Roma Antlagmasi,
ulusal ekonomilerin ve Ortak Pazarin gelisimine uyum saglayacak sekilde bir mesleki
egitim politikas1 gelistirilmesini ongormektedir. Diger bir ifadeyle, Avrupa Birligine
iye tlkeler mesleki egitim sistemlerini, Avrupa Birligi diizeyinde belirlenen
prensiplerle ¢elismeyecek sekilde diizenlemektedirler. Avrupa Birligi, ortak bir mesleki
egitim politikasi olusturulmasi i¢in gereken caligmalar1 yliriitmek amaciyla 1975 yilinda

ad1 Avrupa Mesleki Teknik Egitimi Gelistirme Merkezi olan CEDEFOP’u kurmustur.
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CEDEFOP’un kurulusunda {i¢ temel amaci bulunmaktadir (Orhaner ve Hussein, 2007:
202):

1. Mesleki egitim alaninda arastirmalar yapmak ve bunlarin sonuglarindan iiye
iilkeleri haberdar etmek, her yil mesleki egitimle ilgili ulusal kurumlar1 bir araya getiren
forumlar diizenlemek ve mesleki egitime yonelik projeler gelistirmek,

2. Konferans, kongre ve seminerler diizenleyerek temel ve stirekli egitimle ilgili
tiim kurumlar arasinda goriis ve tecriibe aligverisi saglayici platform yaratmak,

3. Politikac1 ve uygulayicilarin mesleki egitim alanindaki alacaklar1 kararlarda

danisabilecekleri bir referans merkezi haline gelmek.

AB iilkeleri 2000 yilinda Lizbon’da yaptiklar1 Avrupa Konseyi toplantisinda
egitimin kalitesini artirarak, 2010 yilina kadar diinyanin en rekabet¢i ve en dinamik
bilgi temelli ekonomisi olmayr hedeflemislerdir. Biitlin tiye ilkeler, kendi ulusal
baglamlarinda Lizbon’da ortaya konan hedefleri gergeklestirmek icin gereken
ilerlemeleri kaydetmekle yiikiimlii kilinmislardir. Bu amacla, daha sonra 2002 yilinda
Barselona’da yapilan konsey toplantisinda Avrupa’da egitim-08retim sisteminin
gelistirilmesi icin bir calisma progranu belirlenmistir. Uye iilkeler 2006 yilina kadar
kapsamli bir yasam boyu 6grenme stratejisi gelistirmek i¢in gereken anahtarin mesleki
ve teknik egitim oldugu konusunda fikir birligine varmislardir. Mesleki ve teknik
egitim, Lizbon ve Barselona’da alinan kararlarin gergeklestirilmesinde 6nemli bir role

sahiptir (CEDEFOB, 2004: 3).

AB yesi iilkelerin egitim ve Ogretim sistemleri Onemli farkliliklar
gostermektedir. Bu durum, boliinmelere ve egitim - 6gretim saglayicilar ile igverenler
arasinda farkli seviyelerde ve farkl lilkelerde iletisim ve isbirligi eksikligine sebep
olmaktadir. Boyle bir yap1 ise, vatandaslarin Avrupa isgiicli piyasasi i¢inde hareket
etmelerinin Onlinde engel olusturmaktadir. Dolayisiyla seffaflik, yeterliliklerin
edinilmesini saglayan 6grenim ¢iktilarinin taninmasinda bir 6n kosul haline gelmektedir

(Corradini, 2006).

30 Kasim 2002 tarihinde Kopenhag deklarasyonun bir sonucu olarak “mesleki
egitim ve 0gretim i¢in bir kredi transfer sisteminin gelistirilmesi” gerektigi belirtilmistir.
Bu nedenle, katilimci iilkeler ve sosyal ortaklar tarafindan atanan uzmanlardan

olusturulan bir ¢caligma grubu gorevlendirilmistir. Bir birlerinden ¢ok farkli olan mesleki



75

egitim ve Ogretim sistemleri arasinda degis tokus saglayan Kredi Transfer Sistemi
“amaglari, ilkeleri, kapsami ve uygulama alani ve ayni zamanda sistemin uygulanmasi
icin referans ¢erceve” konusunda dncelikle Avrupa diizeyinde bir anlagsmaya varilmasini

gerektirmektedir (Unal, 2006: 28).

“Mesleki Egitimde Avrupa Kredi Transfer Sistemi (ECVET), kisilerin 6grenme
ciktilarmin transfer edilmesini, biriktirilmesini ve tanmmasimi kolaylastirmak {izere
tasarlanmistir. Bu sistem, 12 Kasim 2002 tarihli Egitim Konseyi ilke karar1 ve 30 Kasim
2002 tarihli Kopenhag Deklarasyonu ile uyumlu olarak Avrupa Komisyonu'nun
himayesinde gelistirilmigtir. 2002 yilinda alnan bu kararlar, 32 {ilkenin mesleki ve
teknik egitimden sorumlu Bakanlari, Avrupali sosyal ortaklar ve Avrupa Komisyonu
tarafindan kabul edilen 14 Aralik 2004 tarihli Maastricht Bildirgesi ile yenilenerek
giiclendirilmistir (http://tekev.org /ecvet).

Avrupa Parlamentosu ve Konseyi almis oldugu karar ile yeterlilikler ve
yetkinliklerin seffafligina yonelik olarak tek bir topluluk cercevesi (Europass)
olusturulmasint hedeflemistir (Demiralp, 2006). Europass, yeterliklerin Avrupa'da
(Avrupa Birligi ve aday tilkeler) acik¢a ve kolayca anlasilmasini saglamak ve bu sayede
mezunlarin ve 6grencilerin istihdamini ve hareketliligini arttirmak amaciyla Avrupa
Parlamentosunun ve Konseyin 15 Aralik 2004 tarihli karariyla kullanilmaya baslanan,
ikisi (Ozge¢mis ve Dil Pasaportu) kisisel ve iicii (Sertifika Eki, Diploma Eki ve
Hareketlilik) yetkili kurumlar tarafindan onayli toplam bes belgeden olusan kisilerin

beceri ve yeterliklerini agik¢a tanimlayan evrak takimidir (YOK, 2009: 7).

AB iilkelerinde meslek belgeleri bir anlamda mesleki yeterlik pasaportu niteligi
tasidigindan, calisanlarin is istemleri ulusal diizey ile sinirli kalmamakta, AB’ne iiye
iilkeler icin de gecerli olmaktadir. Bu yaklasim igerisinde AB meslek belgelerinden
birine sahip olan calisanlar kendi diizeylerine uygun isler i¢in tekrar smava girmeden
kendi tilkeleri ile birlikte diger lilkelere de bagvuruda bulunabilmektedirler (Karaagacli,

1995: 9).

Ulusal Yeterlilikler Cercevesinin (UYC) gelistirilmesi ve uygulanmasi
konusunda net admmlar atan Avrupa {lkelerinin sayisinda biiyilkk bir artis
gozlemlenmektedir. Bu siire¢ 2005 ve 2006 yillar1 boyunca belirgin bir sekilde hiz
kazanmistir. Bologna siireci ve Avrupa Yiksek Egitim Alan1t (EHEA) cercevesinde



76

Avrupa Yeterlilikler Cergevesinin (AYC) yerlestirilmesiyle yakm bir iligki igerisinde
goriilmektedir. Bir yeterlilikler ¢ergevesi, 6grenme ¢iktilarinin diizeylerine ait bir dizi
kritere gore yeterliliklerin simiflandirilmasidir. Bu kriterler, diizey tanimlayicilar1 dizisi
seklinde net hale getirilebilir. 2006 yilinda yapilan AYC Tavsiyesi kavrami asagidaki
sekilde tanimlamaktadir: Bir ‘Ulusal Yeterlilikler Cergevesi’ ulasilan 6grenme
diizeylerine ait bir dizi kritere gore yeterliliklerin smiflandirilmas: igin bir aragtir. Is
pazar1 ve toplumla iligkili olarak, ulusal yeterlilik sistemlerinin biitiinlesmesi ve
koordinasyonu, seffafligin saglanmasi, yeterlilige ulasma, kalite ve ilerlemeyi

amaclamaktadir (www.yerelsen.org.tr).

Avrupa Yeterlilikler Cercevesi (AYC) Avrupa’daki farkl iilkeler ve sistemler
arasinda yeterliliklerin daha anlasilir ve agik olmasini saglamak i¢in bir karsilastirma
araci1 gibi calisan ve iilkelerin yeterlilik sistemlerinin birbirleriyle baglantisini saglayan
ortak Avrupa referans cergevesidir. iki temel prensibi vardir: vatandaslarm iilkeler
arasinda hareketliligini tesvik etmek ve hayat boyu 6grenmelerine yardimeci olmak.
Taslak resmi olarak Nisan 2008°de yiiriirliige girmistir. Ulkelerin kendi yeterlilik
sistemlerini AYC ile iliskilendirmeleri icin 2010 yili ve kendilerine 6zgii yeterlilik
sertifikalarmin AYC’deki uygun seviyeye dayandirilmasini saglamalari icin 2012 yili
hedefleri Onerilmistir (http://ec.europa.eu). Tiirkiye’de bu caligmalarin daha hizli ve
sistemli bir yaklasimla ylriitilmesini saglayabilmek i¢in Mesleki Yeterlilik

Kurumu’nun kurulmasi kaginilmaz olmustur.

2.4.3. Mesleki Yeterlilik Kurumu

Tiurkiye Biiyiik Millet Meclisi, 21.09.2006 tarihinde ulusal ve uluslararasi
meslek standartlarini temel alarak, teknik ve mesleki alanlarda ulusal yeterliliklerin
esaslarmi  belirlemek, denetim, Olcme, degerlendirme, belgelendirme ve
sertifikalandirmaya iligkin faaliyetleri yiirtitmek, gerekli ulusal yeterlilik sistemini
kurmak ve isletmek iizere Mesleki Yeterlilik Kurumunun kurulmasina karar vermistir

(Resmi Gazete, 2006a).

Mesleki Yeterlilik Kurumu, rekabet giiciinii ve sosyal uyumu saglayacak
bicimde, vatandaslarin bilgi, beceri ve yeterliliklerinin siirekli bicimde yenilenmesini

saglayarak, Tiirkiye’yi Avrupa seviyesinde yasanan tartismalar ve slirdiiriilen
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faaliyetlere yakinlastirmasi bakimindan son derece Onemlidir. Mesleki Yeterlilik

Kurumunun gérevleri su sekilde siralanabilir (Corradini, 2006):

e Uluslararasi egilimlere paralel olarak meslek standartlar1 temelinde mesleki ve
teknik alanlarda ulusal yeterliliklerin ¢ercevesini belirlemek,

e Meslek standartlarini hazirlayacak kuruluslar: belirlemek,

e [Egitim verecek kurumlar1 akredite etmek, sinav ve belgelendirme prosediirlerini
belirlemek,

e Yiiksek Ogretim Kurulu ve Milli Egitim Bakanlig1 ile isbirligi yaparak orta ve
yiiksek Ogretimde verilen egitimlerin ulusal meslek standartlari ile uyumlu
olmasini saglamak,

e Yasam boyu 6grenmeyi desteklemek ve gelistirmek.

Mesleki Yeterlilik Kurumu Kanunu ile meslek standartlarinin ve meslege ait
egitim ihtiyaglarin belirlenmesi saglanabilecektir. Mesleki egitim programlarinin
hazirlanmasinda, gelistirilmesinde, uygulanmasinda, kisilerin edindigi bilgi ve
yeterliklerin Olclilmesinde ve belgelendirilmesinde, mezunlarin kariyer gelisiminde,
okul ve egitim kurumlarinin gelisiminde, egitime ayrilan kaynaklarin etkin
kullaniminda  igveren  kuruluslarmin  katilmiyla i  hayatinin  beklentileri

karsilanabilecektir (Sipahi, 2006).

AB iiyesi iilkelerin AB tek pazarina tam entegrasyonun gerceklesmesi ve
ekonomik olarak kisilerin diger AB {iyesi iilke isgiicii piyasalarina engelsiz girisi ve de
o iilkelerde mesleklerini icra edebilmeleri, AB tarafindan getirilen ortak kurallara ve
mekanizmalara uyumun gerceklestirilmesine baglidir. Bu baglamda, kurulan Mesleki
Yeterlilikler ~Kurumu, Tirkiye’de  birgok  meslege iliskin  diizenlemeleri
gergeklestirebilecek bir kurum olarak, AB {iyelik siirecinden gerekli faydanin
saglanmasida onemli bir rol oynayacaktir. Kurum, bu diizenleyici islevi ile sadece AB
sirecinde 6nemli bir eksikligi yerine getirmekle kalmayacak yaptigi faaliyetler ile
Tiirkiye’de bugiine kadar biiyiilk oranda eksikligi hissedilen egitim-istihdam-iggiicii

piyasasi arasindaki baglantinin kurulmasinda da faydali olacaktir (Demiralp, 2006).

Ulusal Meslek Standartlarmin  Hazirlanmasi Hakkinda Yonetmeligin  5/2.

maddesine gore standardi belirlenecek mesleklere iliskin yeterlilik diizeyleri, Avrupa
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Birligi tarafindan benimsenen yeterlilik seviyelerine ve Avrupa Parlamentosu ve
Konseyi tarafindan 23 Nisan 2008 tarihinde kabul edilen “Hayat Boyu Ogrenmede
Avrupa Yeterlilik Cercevesi (AY () ne uygun olmak zorundadir. Seviye tanimlarinda
referans alinan Avrupa Yeterlilik Cercevesinde sekiz yeterlilik seviyesi bulunmaktadir.
Her bir seviye belli bilgi, beceri ve yetkinliklerin bilesiminden olusmaktadir. Bu
seviyeler, en temel 6grenme seviyesinden (Seviye 1) en iist diizey 6grenme seviyesine
kadar (Seviye 8) genis bir alan1 kapsamaktadir. AYC, hayat boyu Ogrenmeyi
gelistirmeye yonelik bir ara¢ olarak, yiiksek 6grenimin yani sira, genel ve yetiskin
egitimini, mesleki egitim ve 6grenimi icermektedir. Bu siralamadaki her bir seviye
belirli bir seviyede bilgi, beceri ve yetkinlik icermektedir. Genel olarak, seviye ne kadar
artarsa, beklenen bilgi, beceri ve yetkinlikler de bu oranda artmaktadir; 6rnegin, altinci
seviyedeki bir kisinin besinci seviyedeki bir kisiden daha fazla bilgi, beceri ve

yetkinlige sahip olmasi beklenmektedir (http://www.myk.gov.tr).

Meslek standartlarma dayali sinav ve belgelendirme sistemi tiglii bir yapi iizerine
kurulmaktadir. Bunlar is piyasasi, meslek standartlar1 ve egitim standartlaridir. Is
piyasast var olan mesleklerin profillerine iligkin detayli bilgiler verir. Bu cergevede
cesitli mesleklerin ne gibi standartlar igerecegi ortaya cikar. Bu standartlar 6zerk bir
kurum tarafindan olusturulur. Olusturulan meslek standartlarmma uygun olarak, egitim
sistemi egitim standartlarini belirler. Bu egitim standartlarina uygun egitim programlari
cergevesinde egitim alan kisiler, yeterliliklerini belgelemek icin 6zerk yapidaki Meslek
Standartlar1 Kurumu’nun belirleyecegi kurumlar tarafindan yapilan smavlara girerler.
Egitim kurumlarinda 6grenim goren 6grencilerin basar1 oranimnin yiiksekligi, egitimin
meslek standartlarma uygunlugunu gosterir. Becerilerini belgelendirmis kimselerin is
piyasasmin gereksinimlerine yanit verecek sekilde istihdam edilebilmeleri de meslek
standartlarinin ig piyasasma uygunlugunu kanitlar (Madenoglu, 2003). Mesleki
Yeterlilik Kurumu meslek kriterlerinin belirlenmesi, standartlara uygun egitim
verilmesi, sinav ve belgelendirme sisteminin diizenlenmesi ve ayrica iilkemizde
calismak isteyen yabancilarin sahip oldugu mesleki yeterlilik belgelerinin uygunlugunu
degerlendirme gorevlerini yerine getirmek adma oOnemli bir sorumluluk iistlenmis

bulunmaktadir (Demiralp, 2006).

Diger mesleki egitimlerde oldugu gibi, yiyecek-icecek hizmetleri alani, mutfak

dali egitiminin ulusal standartlar cergevesinde verilmesi kaginilmaz olmustur. Bu
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anlayisla, ulusal as¢ilik meslek standardi gelistirilmis ve 2005-2006 egitim Ogretim

yilindan gilinlimiize ascilik yeterligi temelli mutfak egitimi verilmektedir.

2.5. Ulusal Ascihik Meslek Standardi

Tirkiye’nin AB’ne iiyelik siirecinde uymasi gereken normlardan biri mesleki
egitim kurumlarinda verilen meslek egitiminin ulusal meslek standartlar1 dogrultusunda
vermesidir. AB, liye ve aday llkelerin ulusal meslek standartlarin1 2012 yilina kadar,
belirlenecek olan Avrupa Meslek Standartlarina uyumlu hale getirilmesini
planlamaktadir. Bu planlama gostermektedir ki; AB, belirlenecek olan standartlara
uymayan isgiiciine kapilarini1 agmayacaktir. Diger yandan mesleki egitim, diger egitim
tiirlerine nispeten yliksek maliyet gerektirmektedir. Bu noktadan yola c¢ikarak

mezunlarin hedeflenen yeterliklere sahip olmasi farkli bir anlam kazanmaktadir.

Turizm sektoriinde yiyecek icecek hizmetleri alaninin gerektirdigi uzmanlasma ve
isboliimiine paralel olarak belirlenmis standartlar dogrultusunda hizmet sunma anlayis1
kacmilmazdir. Turizm sektoriiniin gereksinim duydugu isgiicliniin yetistirilmesinde,
temel kaynak olarak kabul edilebilecek Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde nitelikli ascilik egitimi verilmesi, diger bir deyisle ulusal ascilik meslek

standardinin 6ngordiigi yeterlige sahip 6grencilerin mezun edilmesi amaglanmaktadir.

Ulusal ascilik meslek standardi, ascilik meslegi ile ilgili gorevlerin isgiicii
piyasasinda kabul edilebilir asgari standartlarda yapilabilmesi i¢in iggdrenlerin sahip
olmas1 gereken nitelikleri, ¢alisma ortamini, kullanilan ara¢ ve gerecleri ve alinmasi
gereken asgari egitim seviyesi gibi unsurlar1 ifade etmektedir. Bu bakimdan olusturulan
mesleki mutfak egitimi programlarmin is analizleri yapilarak hazirlanmis meslek
standartlarina dayali olmas1 gerekmektedir. Ayrica, diger meslek standartlarinda oldugu
gibi as¢ilik meslek standardi da dinamik bir yapiya sahiptir. Bu bakimdan ascilik egitim
standardinin, sinav ve belgelendirme kistaslarinin belirli siirelerde yiyecek igecek

sektoriinlin beklentisi dogrultusunda yenilenmesine ihtiya¢ duyulmaktadir.

Insanlarm sosyal yasama gegisi ile birlikte giindeme gelen toplu beslenme sistemi,
biiyiik bir ivme kazanmistir, teknolojik gelisme ve calisan kadin ve erkek sayisindaki

artisa paralel olarak yemeklerini ev disinda yiyenlerin sayisi dnemli dl¢iide artmustir.
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Hastane, okul, ordu birlikleri, is¢i ve memur kantin ve kafeteryalarinda verilen toplu
beslenme hizmetleri yaninda otel ve lokantalarda verilen yemek servisleri ile konu,
hijyen, ekonomi, saglik, psikoloji, sosyoloji gibi pek ¢ok unsurun birlikte ele alinmasini
gerektiren ve bu hizmetlerde c¢alisanlarim egitimlerini zorunlu kilan bir boyut
kazanmistir. Besinlerden istenilen Olgiide yararlanabilmek i¢in bunlar1 yemek haline
getirirken, besin degerlerini kaybetmemelerine ve tiiketicinin lezzet anlayisina uygun
bir bicimde hazirlanmasia dikkat etmek ve hazirlik sirasinda saghigi tehdit edecek

uygulamalardan kaginmak biiyiik 6nem arz etmektedir (Dag, 2006: v).

Turizm sektoriindeki gelismelerin yani sira, toplumdaki sosyo-kiiltiirel ve
ekonomik degisimler; yiyecek igecek hizmetleri alaninin da gelisimini hizlandirarak
onemli bir istthdam alani haline doniismesini saglamistir. Hizla degisen diinyada
yiyecek icecek hizmetleri alaninin rekabet kosullarina ayak uydurabilmesi i¢in sektoriin
istedigi yeterlikleri kazanmus, kaliteli ara kademe insan giiciinii yetistirmek zorunlu hale
gelmistir. Bu nedenler programlarda yeni yaklasim ve diizenlemeleri gerekli kilmistir.
Yiyecek icecek hizmetleri alaninin MEGEP kapsamma alinmasi ve bu cercevede
programlarinin sektor analizine dayali olarak modiiler esasli hazirlanmasi, Tiirkiye
ekonomisi ag¢isindan ¢cok dnemli olan bu sektore kalifiye eleman yetistiren mesleki ve

teknik egitim sistemine yeni bir anlayis getirmistir (MEB, 2007: 3).

MEGEP ¢alismalar1 kapsaminda sektor ¢alisanlarinin goriis ve Onerilerinden yola
cikilarak her meslek dalina ait anket sorular1 hazirlanmis, daha sonra bu anketler yurdun
degisik bolgelerinde uygulanarak mesleklere 6zgii yeterlikler ayr1 ayri ve ayrmntili
olarak ¢ikarilmistir. Mesleklere iliskin olarak saptanan bu yeterlikler, o6gretim
programlar1 ve modiillerin temel dayanagmi ve igerigini olusturmaktadir. Ogretim
programlarinin ve modiillerin hazirlanmasinin her asamasinda, is yasaminin i giicline
dontik gereksinimlerinin tiim yOnleriyle dikkate alinmas1 amaciyla sektorel kuruluslarla
goriis aligverisi ve is birligi gergeklestirilmistir. Program gelistirme silirecinin her
asamasinda, sektorde yer alan isletmelerle is birligi yapilmistir. Bu isletmelerin egitim
sorumlular1 ve ¢esitli meslek elemanlar: ile iletisim kurulmus, bu kisilerin program
calismalarina katkilar1 saglanmistir. Bdylelikle sektoriin beklentileri programlara

yansitilmistir (MEGEP, 2007: 3).
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Ulusal ve uluslararasi diizeyde meslek elemanlarindan beklenen yeterlikler, ¢esitli
arastrmalar ve yerli/yabanci uzman goriislerine dayanilarak tespit edilmis, program
calismalarina aktarilmistir. Bu dogrultuda yiyecek icecek hizmetleri alani altinda yer
alan mesleklerde uluslararas1 ve ulusal diizeyde standartlara uygun, her yasta ve her
diizeyde bireye egitim olanagi saglayan program hazirlanmasi hedeflenmistir. Yiyecek
icecek hizmetleri alani; bireylere temel bilimleri iceren bilgi ve beceriler ile yiyecek
icecek hizmetleri sektoriindeki mesleklere iliskin 6zel mesleki bilgi ve becerileri
kazindirmanin yan1 sira c¢evredeki insanlarla saglikli iletisim kurabilen, cagdas
teknolojiyi kullanabilen, problem ¢6zebilen, alaninda kazandig: bilgi ve becerileri dogru
kullanarak sektoriin ihtiyag¢ duydugu kaliteli iiriin ve hizmet sunabilen bireyler
yetistirmeyi amacglamaktadr (MEB, 2007: 4). Yiyecek icecek hizmetleri alani
dahilindeki dallar ve bu dallara iliskin alinmasi1 zorunlu olan dersler Tablo 2.2’de

verilmistir.

Tablo 2.2.
Yiyecek icecek Hizmetleri Alaninda Yer Alan Dallar/Meslekler icin Alinmasi
Zorunlu Olan Dersler

MESLEKLER/DALLAR ZORUNLU DERSLER

* Temel Yiyecek Uretimi
Mutfak Dah * Mutfak Uygulamalan

* Tiirk Mutfagi

» Temel Yiyecek Uretimi
Pastacilik Dal1 * Pasta Yapim Teknikleri I

* Pasta Yapim Teknikleri 11
» Temel Yiyecek Uretimi
Servis Dali * Yiyecek Servisi

» Konuk Masasinda Servis

» Temel Yiyecek Uretimi
Bar Dali « Alkollii iceceklerin Servisi
* Kokteyller ve Servisi

» Temel Yiyecek Uretimi
Host — Hosteslik Dal1 * Havayolu Hostesligi

» Ucus Teorisi

Kaynak: MEB, 2007: 14-15.

Mutfak dali; mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarini kullanarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun yiyecek iiretimi yapma ve servise hazir hale getirme yeterliklerini

kazandirmaya yonelik egitim ve Ogretim verilen daldir. Mutfak dali ile ascilik
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mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlar1 yetistirmek amaglanmaktadir (MEB,

2007: 5).

Mutfak dali i¢in alinmasit zorunlu dersler; Temel yiyecek iiretimi, Mutfak
uygulamalar1 ve Tiirk mutfagr yemekleri dersleridir. Bu derslerdeki her modiiliin
icerigini Ogrencilere kazandirmak i¢in toplam oOgrenme siiresi 40 saat olarak
planlanmistir. Bu siire; 6gretmen rehberliginde ve 6grencinin kendi kendine ¢alisacagi
siireleri kapsamaktadir. Ornegin 40/32 olarak belirlenmis bir modiiliin; 32 saati
ogretmen rehberliginde calisilacak siireyi, kalan 8 saat ise dgrencinin kendi kendine
bagimsiz olarak c¢alisacagi stlireyr gostermektedir. Temel yiyecek iiretimi; besin
Ogelerine olan giinliik gereksinime gore besin gruplarindan secerek giinliilk menti
planlama, yiyecekleri dograma ve pisirme teknikleri ile servise hazirlama ile ilgili
bilgilerin verildigi derstir. Bu derste 6grenciye, besin dgelerine ve besin gruplarma olan
ihtiyaclar1 belirleme, yemekleri yer aldigi besin gruplarma gore listeleme ve giinliik
menii planlama, sebze, corba, yumurta, basit tathilar hazirlama ve pisirme yeterliklerinin

kazandirilmasi amaglanmaktadir (MEB, 2007: 17).

Mutfak uygulamalar1 dersinde; yemeklerin sos ve garnitiirleri ile servise hazir hale
getirilebilmesi i¢in gerekli bilgiler verilmektedir. Bu derste 6grenciye, 6zel gorbalar,
temel soslar, et hazirlama ve pisirme usulleri; pilav, makarna, salata ve patates
garnitlirlerini hazirlama ve pisirme yeterliklerinin kazandirilmast amag¢lanmaktadir.
Tirk mutfagi yemekleri dersinde; Tirk mutfagi yemeklerini hazirlayarak servise hazir
héale getirmek i¢in gerekli bilgiler verilmektedir. Bu derste 6grenciye, Tirk mutfagia
0zgii corbalar, sebze, kurubaklagil, et ve sakatat yemekleri, dolma, pilav, makarna,

hosaf ve kompostolarin pisirme yeterliklerinin kazandirilmas1 amag¢lanmaktadir.

Mutfak dali egitim programi as¢ilik egitim standardi kapsaminda Ogrencilere
turizm sektoriiniin ve diger yiyecek icecek isletmelerinin gereksinim duydugu nitelikli
mutfak elemani (as¢1) yeterligi kazandirilmasint amaglamaktadir. Asc¢ilar, konaklama
isletmelerinin yiyecek-igecek tinitelerinde, 6zel ve kamu kuruluslarmin (hastane, okul,
igyeri, fabrika, ordu vb.) mutfaklarinda, yemek fabrikalarinda, lokanta, kafeterya, bar ve
restoran gibi yiyecek igecek iiretimi yapan yerlerin mutfaklarinda ¢aligabilirler veya
kendi islerini kurabilirler. Ascilar, isverenle, sorumlu ydneticilerle, yiyecek icecek
miidiiriiyle, diyetisyen, ascibasi, as¢1 yardimcilari, as¢1 ¢iragi, pastaci, teknik servis

elemani, servis elemanlar1 (garson), meydanci, bulasik¢i, depo sorumlusu, housekeeper
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ve On biiro elemanlar: ile igbirligi icinde calisirlar. Ascilik mesleginin, Uluslararasi
Standart Meslek Siniflamasi (ISCO 88): 5122 ve Uluslararas1 Standart Egitim
Smiflamasi (ISCED) : 811°dir.

Mutfaklarda gorev yapan asgilarin ¢alisma ortami, mutfagin Ozelligi geregi
sicak, nemli ve kapalidir ancak yeteri kadar aydmlatilmistir. Mutfak personeli, isin
gerektirdigi 6zel kiyafetlerle (ortopedik terlik, pamuklu kumastan yapilmis pantolon,
gomlek, onliik, fular ve kep) ayakta iiretim yapar. Calisma saatleri, diger departman
calisanlarma gdre daha esnektir. Uretimin onemli bir bdliimii 6én hazirlik olarak

yemegin sunulacagi zamandan 6nce yapilir.

Uretim, uzun siire ayakta kalmay1 gerektirdigi icin mutfak ¢alisanlarinda, varis
ve bel agrilari, mantar, egzama, taban ¢okmesi, yipranma, sicak-soguk farkindan dolay1
bas agrilari, kalp-damar hastaliklari, sa¢ dokiilmesi ve strese bagl hastalik riskleri s6z
konusu olabilmektedir. Ascilik mesleginde yasanan en yaygin is kazalari; kaymalar,

diismeler, kesilmeler, elektrik carpmalar1 ve zehirlenmelerdir.

Mutfak dalinda, ulusal ascilik meslek standardi cercevesinde asgilik yeterlik
tablosunda belirtilmis olan yeterlikleri kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

Ascilik yeterlik tablosu yeterlikleri sdyle siralanmistir (http://www.megep.meb.gov.tr):

e On hazirlik yapmak gérev yeterligi cercevesinde; kisisel bakim yapma, ise
hazirlik yapma, hijyen ve sanitasyon kurallarin1 uygulama, bulasik yikama, ¢op atma,
kritik kontrol noktalarmi belirleme (HACCP), besin 6gelerinin kaynaklarini se¢gme ve
besin gruplarindan giinlilk porsiyon miktarlarini tespit etme bilgi ve becerisi

kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Servise hazirlik yapmak gorev yeterligi ¢ercevesinde; servise 6n hazirlik
yapma, masa Ustii servis takimlarmi hazirlama, masa ortiileri ve peceteleri hazirlama,
kuver agma, tasima ve bos toplama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim

verilmektedir.

e Barda 6n hazirlik yapmak gorev yeterligi cercevesinde; bar 6n hazirliklari

yapma bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.



Tablo 2.3.

Mutfak Dah Zorunlu Dersleri ve Bu Derslere iliskin Modiiller

TEMEL Yi‘YE_CEK MUTFAK . 5
URETIMI UYGULAM{\LARI TURK MU'I:FAGI
DERSI DERSI DERSI
v v v
MODULLER MODULLER MODULLER
v v v
Besin Ogeleri 1 Uluslararast Ozel Tiirk Mutfagina Ozgii
Corbalar Pilavlar Corbalar
v v v
Besin Ogeleri 2 Soslar 1 Tiirk Mutfagina Ozgii
Sebze Yemekleri
v v v
Besin Gruplar1 Soslar 2 Kurubaklagil Yemekleri
v v v
Bulagik Yikama ve Cép Soslar 3 Tiirk Mutfagina Ozgii
Atimi Dolma ve Sarmalar
v v v
Sebzeleri Pisirmeye Patates Garnitiirleri Tiirk Mutfagina Ozgii
Hazirhik Pilavlar
v v v
Sebze Garnitiirleri Etlerin Hazirlanmasi Tiirk Mutfagina Ozgii
Makarnalar
v v v
Fond ve Temel Corbalar Et Yemekleri 1 Tiirk Mutfagima Ozgii Et
ve Sakatat Yemekleri
v v v
Yumurta Pigirme Et Yemekleri 2 Tiirk Mutfaginda
Komnosto ve Hosaflar
v v
Basit Tatlilar Et Yemekleri 3
v
Balik Yemekleri
v
Su Uriinleri
v
Salata ve Salata Soslar1
v
Makarnalar
v
Pilavlar

Kaynak: Gorkem, 2008: 9.
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e Sebzeleri hazirlamak goérev yeterligi c¢ercevesinde; sebzeleri uluslararasi
sekillerde dograyarak pisirmeye hazirlama, sebze garnitiirleri hazirlama ve patates

garnitiirleri hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Fond ve corba hazirlama gorev yeterligi cercevesinde; fond hazirlama ve
uluslararas1 ¢orbalar1 pisirme bilgi ve becerisi kazandirmaya donik egitim

verilmektedir.

¢ Yumurtadan yiyecek hazirlamak gorev yeterligi ¢ercevesinde; farkli pisirme
yontemleriyle yumurta hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim

verilmektedir.

e FEtleri hazirlamak ve et yemekleri pisirmek gorev yeterligi cercevesinde;
temel sos ve tiirevlerini hazirlama, etleri hazirlama, etleri pisirme ve su iirlinlerini

hazirlama ve pisirme bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Pilav ve makarna pisirmek gorev yeterligi ¢ercevesinde; pilav ve makarna

pisirme bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Salata hazirlamak gorev yeterligi cergcevesinde; salata ve salata soslari

hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Acik biife hazirlamak gorev yeterligi cercevesinde; acik biife ve kokteyl

yiyecekleri hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Tiirk mutfagina 6zgili yemekler pisirmek gorev yeterligi cercevesinde; Tiirk
mutfagina 6zgii corbalar pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirme, Tiirk
mutfagina 6zgl kurubaklagil yemekleri pisirme, Tiirk mutfagina 6zgili dolma ve sarma
yemekleri pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii makarna
cesitleri pisirme, Tirk mutfagina 6zgii et ve sakatat yemekleri pisirme ve Tiirk
mutfagia 6zgii komposto ve hosaflar hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik

egitim verilmektedir.

e Hamur iirlinleri hazirlamak gorev yeterligi cergevesinde; kiyilarak yapilan
hamurdan irlinler hazirlama, c¢irpilarak yapilan hamurdan {riinler hazirlama,

mayalanarak yapilan hamurdan iirinler hazirlama, pisirilerek yapilan hamurdan {irtinler
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hazirlama ve milfoy hamurundan iirtinler hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya

dontik egitim verilmektedir.

e Tathilar hazirlamak gorev yeterligi cergevesinde; basit tathlar yapma, siitlii
tathlar hazirlama, meyve tatlilar1 hazirlama, tahil tatlilar1 hazirlama ve hamur tatlhilar:

hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Ozel servis yapmak gorev yeterligi ¢ercevesinde; flambe ve fondd yapma

bilgi ve becerisi kazandirmaya dontik egitim verilmektedir.

e Yabanci dildeki yaynlar1 takip etmek gorev yeterligi ¢ercevesinde; yabanci
dilde mesleki konular1 dinleme, konusma, okuma ve yazma bilgi ve becerisi

kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

Yukarida smralanmis olan as¢1 bilgi ve beceri yeterlikleri zaman igerisinde
ihtiyaclar dogrultusunda revize edilmektedir. Yemek yeme aligkanliklarinin degismesi
ile birlikte, 1y1 yiyecek lretebilme yontemleri de degismektedir. Bunun i¢in tiiketici
istekleri ve yiyecek iiretim yontemlerindeki degisiklikler dikkate alinarak as¢inin
gorevleri ve egitimi de degismektedir (Cetin, 1993: 21). Toplumun yeme igme
egilimindeki degisime ve teknolojik yeniliklere paralel olarak, as¢ilarin sahip olmalar1
gereken yeterlikler de yenilenmekte ve sektoriin ihtiyaglar1 dogrultusunda

yapilandirilmaktadir.

Bu aragtirmada, Tiirkiye’de ulusal ascilik meslek standardi yeterliklerine gore
verilen mutfak egitimi yeterlik diizeyi ve mutfak egitimi yeterlik diizeyini etkileyen
faktorler, 6gretmen ve sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore analiz edilecek ve elde

edilecek  veriler 1s1ginda  yeni bir mutfak egitimi modeli sunulacaktir



3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirmada tarama (alan arastirmasi / survey) modeli kullanilmistir. Tarama
modeli, ge¢miste ya da halen var olan bir durumu var oldugu sekliyle betimlemeyi
amaglayan arastirma yaklasimidir. Arastirmaya konu olan olay, birey ya da nesne, kendi
kosullar1 i¢inde ve var oldugu gibi tanimlanmaya calisilir (Karasar, 1995: 77).
Betimleme arastirmalari, mevcut olaylarin daha dnceki olay ve kosullarla iligkilerini de
dikkate alarak, durumlar arasindaki etkilesimi agiklamayr hedef alir. Bu yOnteme
dayanan arastrmalarla, durum nedir? neredeyiz? ne yapmak istiyoruz? nereye hangi
yone gitmeliyiz? oraya nasil gideriz? gibi sorulara, mevcut zaman kesiti icinde oldugu

diisiiniilen verilere dayanilarak cevap bulunmak istenir (Kaptan, 1998: 59).

Alan arastrma teknigi ile arastirmaci, incelemek istedigi konu alaniyla ilgili
degiskenleri aciklamaya, degiskenler arasi iliski derecesini saptamaya, degiskenlerin
dagilimim1 ve bu dagilimi belirleyici istatistikleri ortaya koymaya calisir. Bu
incelemesini evreni temsil eden toplum evreninden belli yOntemle sectigi bir

orneklemdeki bireylerden elde ettigi verilere dayali olarak yapar (Arseven, 1993: 14).

Bu noktadan hareketle mevcut arastirma i¢in Oncelikle literatiir taramasi
yontemiyle, mutfak egitimi, mesleki yeterlik ve ulusal meslek standartlar1 konularinda
yapilmis caligmalar incelenmistir. Ulusal as¢ilik meslek standardi yeterlik tablosu
kriterleri ¢cercevesinde 6gretmen, 6grenci ve sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore,

ogrencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeyleri analiz edilmistir.

Betimsel nitelikte olan bu arastirmada, 6gretmen, 6grenci ve sektor temsilcilerinin
ogrencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin goriisleri almmustir. Ogretmen, dgrenci
ve sektor temsilcisi degerlendirmelerine gére mutfak egitimi yeterligini ve yeterlige etki
eden faktorleri belirlemek amaciyla anket uygulamasi yapilmis ve anket sonuclari
istatistiksel veriler 15181nda analiz edilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda yeni bir

mutfak egitim modeli 6nerilmistir.
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3.2. Evren ve Orneklem

Herhangi bir arastirma ya da gozlem alanina giren nesne ve bireylerin tiimiine
evren denir. Evren, tam olarak betimlenmis bireyler ya da gozlemler grubudur. Bagka
bir deyisle, incelenmek istenen birimlerin meydana getirdigi, gozlenebilir ortak
karakteristiklere sahip varliklarin olusturdugu, belli bir kurala uyan 6gelerden olusmus
topluluga evren denir (Kaptan, 1998: 116). Kiimeyi (evren) olusturan birimlerin tek tek
incelenerek onlardan 6lgme, tartma, gdzlem veya sorusturma yoluyla bilgi alinmasina
tam sayim adi verilmektedir. Kiime hakkinda en genis ve dogru bilgi tam sayim
yontemiyle elde edilebilmektedir (Arikan, 2000: 119). Ancak, Arseven’in (1993: 94) de
ifade ettigi gibi evrenin tamamindan veri toplanmasi arastirmaci i¢in biliylik zaman
kaybma ve ekonomik maliyete sebep olur. Bu nedenle 6rneklem iizerinde ¢alismak, bu

iki temel faktor icin 6nemli kolayliklar saglar.

Evrenden, onu temsil edebilecek bir parca se¢cme isine Ornekleme denir.
Ornekleme bir bakima, bir biitiiniin kendi i¢inden segilen bir parca ile temsil edilmesidir
(Kaptan, 1998: 116). Ornekleme icin iki 6n kosul gerekir. Bunlardan birincisi, 6rnegin
temsil yetenegi tasimasi, digeri de 6rnek hacminin yeterli biiyiikliikkte olmasidir. Temsil
yetenegi, 6rnegin i¢inden secildigi ana kiitlenin O6zelliklerini, her hangi bir sapma
gostermeden yansitabilmesi demektir. Seyidoglu’na (1995: 32) gore bir ana kiitlenin,
onun i¢inden secilen O6rnekle temsil edilmesi, eleman, malzeme ve zaman yoniinden
onemli tasarruflar saglar ve arastirmaciyr gereksiz yiikten kurtarir. Ornegin, bir
otomobil lastigi fabrikasinda iiretilen lastiklerin ortalama kullanim siiresini belirlemek
icin belli sayida iirliniin se¢ilerek bunlar lizerinde deneme yapilmasi zaman ve maliyet

acisindan aragtirmaciya Onemli avantaj saglamaktadir.

Arastirmanim evrenini; 2009 / 2010 egitim 6gretim yilinda Tirkiye genelinde,
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren 12. smif Mutfak Dali
ogrencileri, ilgili okullarda mutfak derslerini veren o6gretmenler ve 2010 yili yaz
doneminde Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri mutfak dali 6grencilerine
Ankara ve Antalya illerinde beceri egitimi veren 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin
mutfak yoneticileri (sef, sef yardimcisi, soguk mutfak kisim sefi, sicak mutfak kisim

sefi, pastane kisim sefi) olusturmaktadir.
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Arastirmada Orneklem biyiikligl; kullanilacak Orneklem yontemi, evrenin
biiyilikliigii, arastrma degiskeni/degiskenleri acisindan evrenin yapisinin homojen ya da
heterojen bir Ozellik gdstermesi, degiskenlerin tiirlinlin nitel ya da nicel olmasi,
degisken/degiskenlere iliskin grup sayisi1 vb. gibi bircok faktdrden etkilendiginden,
arastirmact Orneklem biiylikliigini s6z konusu bu unsurlar1 dikkate alarak

hesaplamalidir (Ural ve Kili¢c 2006: 36).

Arastirmalarda, evrenin biiyilikligii (N>10.000 veya N<10.000), degiskenlerin
tird (nitel veya nicel) ve giliven diizeyinin (1-a) géz Oniinde bulundurulup
bulundurulmayacagi gibi belirleyiciler dikkate alinarak 6rneklem hacminin
hesaplanmas1 i¢in literatiirde bazi formiiller verilmistir. Nicel degiskenler veya
ortalamalara gore yapilacak analizler i¢in evrenin sinirhi ya da sinirsiz olma durumuna
gore asagidaki formiiller dnerilmektedir (NEA, 1965: 25; Ozdamar, 2001: 257; Ural ve
Kilig, 2006: 47).

Ozdamar (2001: 257), icerdigi birim (denek) sayis1 10.000 den az olan evrenleri
simirl evren, igerdigi birim sayist 10.000 den fazla olan evrenleri ise smirsiz evren
olarak nitelemis ve arastirma konusu ile ilgili degiskenlerin tiirinii (nitel, nicel) de

dikkate alarak, 6rneklem bliyiikliigiiniin hesaplanmasina iligkin bazi formiiller vermistir.

13 2

Bu formiillerden giiven diizeyi “l-a” dikkate almarak hesaplanacak 6rneklem

biiytikliiklerine iliskin formiiller Tablo 3.1.’de verilmistir.

) Tablo 3.1.
Orneklem Biiyiikliigiiniin Hesaplanmasina Iliskin Formiiller
Degisken Sinirh Evren Smirsiz Evren
Tiiri (N<10.000) (N>10.000)
Nicel N.oc*.Z,} c’.Z)}
(Ortalama Igin) | n= n=
(N-).H*+ 7.0 H’
2 2
Nitel - N.P.Q. Z, . P.Q. Z,
(Oran Igin) (N-1).H*+Z2.P.Q H>

Kaynak: Ozdamar, 2001: 257.
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n: Orneklem biiyiikliigii (6rnekleme dahil edilecek birey sayisi)
N: Evren biiyiikligi

o: Standart sapma degeri

H: Standart hata degeri — 6rnekleme hatasi

Z.: Belirli bir o anlamlilik diizeyine karsilik gelen teorik deger
P: Evrende bir olayin gézlenme orani

Q: Evrende bir olaym gozlenmeme orani (1-P)

Formiilii olusturan parametrelerin belirlenmesinde arastirmacinin énceden bazi
kestirimlerde bulunmasi gerekmektedir. Ortalamaya gore katlanilabilir hata degeri “H”;
evren ve Orneklem ortalamasi arasinda izin verilebilecek maksimum fark olup,
arastirmacmin evren degeri kestirmede gosterebilecegi toleransin bir ifadesidir.
Arastirmaci, 6l¢limii yapilan 6zelligin duyarhilik derecesine bagli olarak hata degerini
biiyiik ya da kiigiik tutabilir. Bu degerin kiigiik tutulmasi, duyarliligi artiracagi gibi
orneklem hacminin de daha biiyiikk olmasini gerektirir. Diger taraftan, standart sapma
degeri icin evrenden alinacak kii¢iik bir pilot grup tizerinde yapilacak Olciimler
kullanilabilir. Arastirmaci tarafindan belirlenen diger bir parametre ise, gliven diizeyidir.
Sosyal bilimlerde arastirmalar genellikle %99 ya da %95 giiven diizeyinde
yapilmaktadir. Gliven diizeyini %100’e tamamlayan deger ise yanilma olasilig1 ya da
anlamhilik diizeyi olarak ifade edilmektedir (Karasar, 1999: 129; Kili¢ ve Pelit, 2004:
118).

Yukaridaki bilgiler dikkate almmarak bu arastirmada, evren ve Orneklem
ortalamasi arasinda izin verilebilir hata degeri (H) +0,10 olarak alinmis ve yapilan
analizler, anlamlilik diizey1 (a) 0,05 alinarak degerlendirilmistir. 0,05 anlamhilik diizeyi
icin z = 1,96°dir. Formiildeki parametrelerden standart sapma “c” degeri, yapilan pilot
uygulamalar (6gretmen anketi i¢cin 47, 6grenci anketi i¢in 83, sektor temsilcisi anketi

icin 44) sonucu “c = 1” olarak belirlenmistir.

Arastirmanin evrenini; 68renci anketi i¢cin; 2009 / 2010 egitim ogretim yilinda
Tirkiye genelinde Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren
6116 12. smf 6grencisi, 6gretmen anketi i¢in; 2009 / 2010 Egitim 6gretim yilinda
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde gorev yapan 2226 dgretmen ve sektor

anketi icin 2009 / 2010 Egitim 6gretim yilinda Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
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Lisesi mutfak dal1 6grencilerine Ankara ve Antalya illerinde beceri egitimi veren 3, 4 ve
5 yildizl otel isletmelerinin mutfak sefi, sef yardimcisi, sicak mutfak kisim sefi, soguk
mutfak kisitm sefi ve pastane kisim sefi olusturmaktadir. 2010 yili verilerine
(www.antalyakulturturizm.gov.tr) gére Antalya’da hizmet veren 3, 4 ve 5 yildizl otel
isletmelerinin sayis1 454 (171 bes yildiz, 158 dort yildiz, 125 ¢ yildiz), Ankara’da
hizmet veren 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin sayis1 100°diir ( 12 bes yildiz, 33 dort
yildiz, 45 ii¢ yildiz). Ankara ve Antalya illerinde hizmet sunan 3, 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinin sayis1 554°tlir. Her bir otel i¢in evreni temsil eden sektdr temsilcisi
(mutfak sefi, sef yardimcisi, sicak mutfak kisim sefi, soguk mutfak kisim sefi ve pastane
kisim sefi) sayisi 5’tir. Bu dogrultuda sektor temsilcisi anketi icin evren (554%*5)

2770’tir.

Her ii¢ anket (6gretmen, O8renci, sektdr) icin sinirli evren (N<10.000) soz
konusu oldugu i¢in drneklem biiyiikliigiiniin tespitinde Ozdamar’n (2001: 257) asagida

verilmis olan formiilii kullanilmastir.

N.c*Z;
n=
(N-1). H>+22.0°
Ogretmen anketi igin;
N=2226
2226. 17 . 1,96
n =
(2226 -1). 0,12 + 1,96* .12
n= 328
Ogrenci anketi icin;
N=6116
6116. 1> . 1,96’
n =

(6116 -1). 0,12 + 1,967 .12

n= 362
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Sektor anketi i¢in;
N=2770

2770. 1% . 1,96

(2770 -1). 0,12 + 1,96 .12

n= 338

Bu arastirmada; hata payi, giivenirlik diizeyi ve geri donmeyecek ya da eksik
kodlama vb. gibi degerlendirmeye alimmmayacak derecede, eksik ve hatali veriler iceren
anketlerin olabilecegi ve ayni zamanda arastirmacinin hedef kitleye ulagsma olanaklar1
da dikkate alinarak, her {i¢ evren i¢in sinir 6rneklem degerlerinin {izerine ¢ikilmistir. Bu
dogrultuda, 6gretmenlere yonelik dagitilan (gonderilen) anket sayisi 550, 0grencilere

yonelik dagitilan anket sayis1 1500 ve sektore yonelik dagitilan anket sayis1 800°diir.

Arastrmanm Orneklemleri g¢ergevesinde Ogretmenlere yonelik dagitilan 550
anket formundan 398’1, 6grencilere yonelik dagitilan 1500 anket formundan 1067’si ve
sektor temsilcilerine yonelik dagitilan 800 anket formundan 423’1 geri donmiistiir.
Buna gore, dagitilan anketlerin; 0gretmen anketleri icin geri doniis orani; %72,4,
ogrenci anketleri i¢in geri doniis orani; %71,1 ve sektor temsilcisi anketleri i¢in geri
dontis orani ise %52,9 olarak gerceklesmistir. Geri donen anketlerin degerlendirmesi
sonucunda, 393 Ogretmen anketi, 1014 6grenci anketi ve 405 sektor temsilcisi anketi
gecerli kabul edilmis ve degerlendirmeye alinmistir. Her {ii¢ evren gbéz Oniine
alindiginda, bu sayilarin belirlenen orneklem formiilii varsayimlarina gore, evrene
genellenebilmesi agisindan yeterli diizeyde oldugunu belirtmek miimkiindiir (Ozdamar,

2001: 257; Ural ve Kilig, 2006: 49).

3.3. Verilerin Toplanmasi

Uygulamali bir nitelik tasiyan bu arastirmada; mutfak egitimi, meslek standartlari,
ulusal as¢ilik meslek standardi konularinda literatiir taramas1 yapilmis ve ulusal asgilik
meslek standardi kapsaminda verilen mutfak egitimi yeterligine iligkin 6grenci,

ogretmen ve sektor temsilcisi degerlendirmelerinin belirlenmesi amaciyla 2010 yili
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Mart — Haziran aylar1 arasinda {i¢ farkli anket (6gretmen, 68renci ve sektor temsilcisi)

uygulanmistir.

Veri toplama araci olarak kullanilan 6grencilere yonelik anket {i¢ boliimden,
ogretmen ve sektor temsilcilerine yonelik anketler ise dort boliimden olugmaktadir.
Ogrencilere yonelik anketin birinci bdliimiinde, bireysel ve dgrenim goriilen okula
iligkin alt1 soru yer almaktadir. Anketin ikinci ve iiglincii boliimiinde ulusal asg¢ilik
meslek standardi ase1 yeterlik tablosu kriterlerinden olusan 44 teorik, 44 pratik yeterlige
iliskin toplam 88 kapali uclu ifade yer almaktadir. Ikinci ve iigiincii boliimlerde yer alan
Olgekler ile Ogrencilerin bireysel olarak sahip olduklar1 teorik ve pratik yeterlik
diizeylerini degerlendirmeleri amaclanmustir. Ogrencilerin  konuya iliskin farkli
degerlendirmelerini almak iizere bir agik uclu soruya yer verilmistir. Ogrencilerin
anketin iki ve {igiincii boliimlerinde yer alan her bir ifadeye katilim diizeyleri 5°1i Likert
tipi (hi¢ katilmiyorum, az katiliyorum, orta diizeyde katiliyorum, c¢ok katiliyorum,

tamamen katiliyorum) 6l¢ek ile derecelendirilmistir.

Ogretmenlere yonelik anketin birinci bdliimiinde bireysel ve gorev yapilan okula
iligkin bes soru yer almaktadir. Anketin ikinci boliimiinde ise, okulun atdlye imkanlari
(5), 6gretmen yeterligi (5), derslerin islenis yontemi (5) ve staj imkanlar1 (3) ile ilgili 18
adet kapali uclu ifadenin yer aldig1 6l¢cek uzman goriigleri alinarak gelistirilmistir.
Ogretmen anketinin iiciincii ve dordiincii b liimiinde ulusal asc¢ilik meslek standard: asc1
yeterlik tablosu kriterlerinden olusan 44 teorik, 44 pratik yeterlige iliskin toplam 88
kapali uglu ifade yer almaktadir. Ugiincii ve dordiincii béliimlerde yer alan dlgekler ile
Ogretmen gorislerine gore Ogrencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeylerinin
degerlendirilmesi amaclanmistir. Ayrica, ankette dgretmenlerin konuya iliskin farkli
degerlendirmelerini almak iizere 1 adet agik u¢lu soruya yer verilmistir. Katilimcilarin
anketin iki, li¢ ve dordiincli boliimlerinde yer alan her bir ifadeye katilim diizeyleri 5’11
Likert tipt (hi¢ katilmiyorum, az katiliyorum, orta diizeyde katiliyorum, c¢ok

katiliyorum, tamamen katiliyorum) 6lgek ile derecelendirilmistir.

Sektor temsilcilerine yonelik anketlerin birinci boliimiinde bireysel ve gorev
yapilan isletmeye iliskin alt1 soru yer almaktadir. Anketin ikinci boliimiinde, beceri
egitimi plam (3), usta 6gretici yeterligi (6) ve beceri egitiminin uygulanis yontemi (4)
ile ilgili 13 adet kapali uglu ifade yer almaktadir. Sektor temsilcilerine yonelik anketin

iiclincli ve dordiincii boliimiinde ulusal as¢ilik meslek standardi asci yeterlik tablosu
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kriterlerinden olusan 44 teorik, 44 pratik yeterlige iliskin toplam 88 kapali uclu ifade
yer almaktadrr. Ugiincii ve dordiincii boliimlerde yer alan oOlgekler ile sektor
temsilcilerinin goriislerine gore 6grencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeylerinin
degerlendirilmesi amaglanmistir. Sektor temsilcilerinin - konuya iliskin  farkl
degerlendirmelerini almak {izere bir agik uc¢lu soruya yer verilmistir. Katilimcilarin
anketin iki, li¢ ve dordiincii boliimlerinde yer alan her bir ifadeye katilim diizeyleri 5’11
Likert tipt (hi¢ katilmiyorum, az katiliyorum, orta diizeyde katiliyorum, c¢ok

katiliyorum, tamamen katiliyorum) 6lgek ile derecelendirilmistir.

3.4. Verilerin Analizi

Arastrmanm veri ¢0ziimleme siirecinde Oncelikle arastirma kapsamindaki
ogretmen, Ogrenci ve sektor temsilcilerinin ankette belirtilen her bir ifadeye katilim
dereceleri; Hig Katilmiyorum = 1, Az Katiliyorum = 2, Orta Diizeyde Katiliyorum = 3,
Cok Katiiyorum = 4 ve Tamamen Katiliyorum = 5 seklinde puanlandirilarak
degerlendirilmistir. Arastirmada, 6rneklemlerde yer alan 6gretmen, 6grenci ve sektor
temsilcilerinin bireysel 6zellikleri frekans ve yilizde dagilimlar: ile verilmistir. Bununla
birlikte, 6gretmen 6grenci ve sektdr temsilcilerinin, anketlerde belirtilen her bir ifadeye
ait goriisleri, frekans ve yiizde dagilimlarinin yani sira aritmetik ortalama ve standart

sapma degerleri hesaplanarak betimlenmistir.

Arastirmada, 6gretmen, Ogrenci ve sektor temsilcilerinin ulusal ascilik meslek
standardi  kapsamimda Ogrencilerin  teorik ve pratik yeterliklerine iligkin
degerlendirmeleri arasmda anlamli bir farklilik olup olmadig1 “Bagimsiz Orneklem Tek
Yonlii Varyans Analizi (ANOVA)” ile test edilmistir. Ogretmen ve sektor
temsilcilerinin mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin degerlendirmeleri
arasinda anlaml bir farklilik olup olmadig: ise, “Iliskili Orneklem Tek Yonlii Varyans

Analizi (ANOVA)” ile test edilmistir.

Diger yandan, ulusal as¢ilik meslek standardi kapsaminda Ogrencilerin sahip
oldugu mesleki yeterliklere iliskin Ogretmen, O&grenci ve sektor temsilcisi
degerlendirmelerinin  bireysel oOzelliklerine goére anlamli bir farklilik gdsterip
gostermedigi; iki grup iceren degiskenler (08renci anketi icin; cinsiyet, okulun

uygulama oteline sahip olma durumu, mutfak dalin1 segme istegi ve sektorde galisma
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istegi, 0gretmen anketi i¢cin; cinsiyet ve okulun uygulama oteline sahip olma durumu,
sektor temsilcisi anketi i¢in; cinsiyet ve gorev yapilan isletmenin bulundugu sehir)
“Bagimsiz Orneklem t-Testi” ve ikiden fazla grup iceren degiskenler igin (6grenci
anketine iliskin; okulun bulundugu cografi bolge ve staj yapilan departman, 6gretmen
anketine iliskin; okulun bulundugu cografi bolge, okulun egitim-6gretime baslama yil
ve okulun kantin isletmecilik durumu, sektor temsilcisi anketine iliskin; egitim durumu,
mesleki egitim durumu ve gorev yapilan isletmenin tiirii) “Bagimsiz Orneklem Tek

Yonli Varyans Analizi (ANOVA)” ile test edilmistir.

Ayrica, “Iliskili Orneklem Tek Yonli Varyans Analizi (ANOVA)” sonucu,
aralarinda anlamh farlilik ¢ikan degiskenler i¢in; farkliligin hangi degiskenler arasinda
meydana geldigini belirlemeye yonelik, “Coklu Karsilagtirma (Bonferroni) Testi”
yapilmistir. “Bagimsiz Orneklem Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA)” sonucu,
aralarinda anlamli farhilik ¢ikan degiskenler i¢in ise, farkliligmm hangi degiskenler
arasinda meydana geldigini belirlemeye yonelik, “Coklu Karsilastirma (Tukey HSD)
Test1” yapilmistir.

Ogretmen anketinde yer alan mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin
Olgege ve sektor temsilcisi anketinde yer alan isletmelerde beceri egitimi yeterligini
etkileyen faktorlere iliskin Olgege giivenirlik analizi (Cronbach’s Alpha) ve faktor
analizi uygulanmistir. Mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlere (6gretmen
yeterligi, egitim ortamu yeterligi, derslerin islenis yontemi, staj egitimi) yonelik 18
ifadeye iligskin faktor analizi ile her bir faktore iliskin glivenirlik katsayist (Cronbach’s

Alpha) Tablo 3.2.°de, ifadelere iliskin faktor yiikleri ise Tablo 3.3.’te verilmistir.

Tablo 3.2.

Ogretmen Degerlendirmelerine Gore Mutfak Egitimi Yeterligini Etkileyen
Faktorler Olgegine Yonelik A¢iklanan Toplam Varyans ve Giivenirlik Katsayilar

Varyansi Kiimiilatif

i Giivenirlik
Faktorler Aciklama Varyans uvemrit
o Katsayisi (o)
rani

Faktor 1: Ogretmen Yeterligi % 30,79 % 30,79 0,80

Faktor 2: Egitim Ortami Yeterligi % 12,66 % 43,45 0,81

Faktor 3: Derslerin Islenis Yéntemi % 12,07 % 55,52 0,78

Faktor 4: Staj Egitimi %7,05 % 62,57 0,81
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Tablo 3.2’ye gore, Ogretmen yeterli§i boyutuna iliskin giivenirlik katsayisi
(Cronbach’s Alpha) a= 0,80, egitim ortami boyutuna iliskin giivenirlik katsayis1
o =0,81, derslerin islenis yontemine iliskin glivenirlik katsayis1 a = 0,78 ve staj egitimi
boyutuna iligkin giivenirlik katsayisi ise o = 0,81 olarak hesaplanmistir. Her bir boyuta
iligkin giivenirlik katsayisinin o = 0,70’in lizerinde gergeklesmis olmasi, Sencan’a gore
(2005: 36) olgegin giivenilir oldugu anlamina gelmektedir. Diger yandan, mutfak
egitimi yeterligine iligkin ankette belirtilen 18 yarginin toplandig1 4 faktor (boyut)
toplam degiskenligin %62,57’sini agiklamaktadir. “Ogretmen yeterligi” boyutu,
degiskenligi en yiiksek (%30,79) aciklayan faktor olurken, “staj egitimi” boyutu ise
degiskenligi agiklama orani en diisiik (%7,05) faktordiir. Tablo 3.3’e gore, ilk 5 ifade
o0gretmen yeterligi, 6, 7, 8, 9 ve 10’uncu ifadeler, egitim ortami yeterligi, 11, 12, 13, 14
ve 15’inci ifadeler derslerin islenis yontemi ve 16, 17 ve 18’inci ifadeler ise staj egitimi
boyutunu olusturmaktadir.

Tablo 3.3.
Ogretmen Degerlendirmelerine Gore Mutfak Egitimi Yeterligini Etkileyen
Faktorlere Iliskin Alt Boyutlarin Faktor Yiikleri

. Faktor 1 Faktor 2 Faktor 3 Faktor 4
Ifadeler (Ogretmen (Egitim (Derslerin (Staj
Yeterligi) Ortam Islenisi) Egitimi)
Yeterligi)
kGoreV yaptigim okulda yeterli sayida mutfak 0,524 0215 20,094 0.395
Ogretmeni vardir.
2. Gorev yaptigim okulda m}ltfa}( ogretmenleri modiil 0,754 0.002 0.287 0.124
konularina teorik olarak hakimdir.
3. Gorev yaptigim okulda m}ltfa}( ogretmenleri modiil 0.826 0,017 0.295 0.072
konularina pratik olarak hakimdir.
4. G?rev yaptigim oku}dg mutfak 6gretmenleri yeterli 0,774 0.099 0.198 0.009
sektor deneyimine sahiptir.
5. G'(?rev' yaptigim Qkult'ia mutfak Ogretmenleri 0,759 0.186 0277 0.035
sektorle ilgili yenilikleri takip eder.
6."Gore'v yaptigim okul yeterli sayida mutfak 20,129 0,751 0.253 20,006
atolyesine sahiptir.
7. Gorev yaptigim pkulda rr'lu?fak atolyeleri 6grenci 0,051 0,780 0312 0.039
saylsina gore yeterince genistir.
8. Gorev yaptigim okul atdlyeleri yeterli ekipmana
(ocak, firin, sogutucu, blender vb.) sahiptir. 0,108 0,850 0,143 0,072
9. GoreY yaptigim oklilda atol}je ekipmanlari 0.224 0,756 0.056 0.015
teknolojik olarak sektor mutfagina uygundur.
10. Gorev yaptigim okul uygulama dersleri i¢in yeterli
miktarda malzeme (et, balik, vb) temin eder. 0,184 0,484 -0,084 0.347
11. Mutfak atolyelerinde modiil konularinin 0377 0.177 0,612 0.131
tamaminin uygulamasi yapilir.
12. Ders konl}lwarl or}cel'lkl'e ogretr'nenwtarafmdan 0311 0.124 0722 0,192
uygulanarak dgrencilerin izlemesi saglanir.
13. Ders konular1 her dgrenciye ayr1 ayr1 uygulatilir. 0.068 0.238 0,688 0.158
14; Ogren'm' gygulamalarl tek tek 6gretmen tarafindan 0.189 0.104 0,719 0.016
degerlendirilir.
15. Uygulamasi basarisiz olan 6grencilere tekrar 0.190 0.076 0,553 0.237
uygulama yaptirilir.
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Faktor 1 Faktor 2 Faktor 3 Faktor 4
ifadeler (Ogretmen (Egitim (Derslerin (Staj
Yeterligi) Ortami Islenisi) Egitimi)
Yeterligi)
16. Staj yerlerindeki usta dgreticiler modiil konularina 0.031 0.007 0.146 0.827
hakimdir. > > > ’
17. Staj yerlerindeki usta dgreticiler yeterli pedagojik 0.010 0.108 0.011 0.877
deneyime sahiptir. ’ ? ’ ’
18. Staj yerlerinde 6grencilere okulun verdigi program 0.170 0.046 0.148 0.752
dogrultusunda egitim verir. ’ ’ ’ ’

Sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore mutfak egitimi yeterligini etkileyen
faktorlere (Usta Ogretici Yeterligi, Beceri Egitiminin Uygulanis Yontemi, Beceri
Egitimi Plan1) yonelik 13 ifadeye iliskin faktor analizi ile her bir faktore iliskin
giivenirlik katsayis1 (Cronbach’s Alpha) Tablo 3.4.’te, ifadelere iliskin faktor ytikleri ise

Tablo 3.5.’te verilmistir.

Tablo 3.4°e gore, “usta 6gretici yeterligi” boyutuna iliskin giivenirlik katsayisi
(Cronbach’s Alpha) o= 0,88, “beceri egitiminin uygulanis yontemi” boyutuna iligkin
giivenirlik katsayis1 o= 0,85 ve “beceri egitimi plan1” boyutuna iliskin giivenirlik
katsayis1 ise a= 0,87 bulunmustur.

Tablo 3.4.

Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine Gore Beceri Egitimi Yeterligini Etkileyen
Faktorlere Iliskin Toplam Varyans ve Giivenirlik Katsayilan

Varyansi R .o
Faktérler Aciklama Kiimiilatif Giivenirlik
Oram Varyans Katsayisi (o)
Faktor 1: Usta Ogretici Yeterligi % 47,10 % 47,10 0,88
Faktor 2: Beceri Egitiminin Uygulanis Yontemi % 16,47 % 57,57 0,85
Faktor 3: Beceri Egitimi Plan % 7,87 % 65,44 0,87

Tablo 3.4’teki bulgulara gore, isletmelerde beceri egitimi yeterligine iligkin
ankette belirtilen 13 yargmnin toplandig1 3 faktor (boyut) toplam degiskenligin
%65,44°tinli agiklamaktadir. “Usta 6gretici yeterligi” boyutu, degiskenligi en yiiksek
diizeyde (%47,10) aciklayan faktor olurken, “Beceri egitimi plani” boyutunda ise
degiskenligi aciklama orani en diisiik (%7,05) diizeydedir. Tablo 3.5’e gore, ilk 4 ifade
usta 6gretici yeterligi boyutunu, 5,6,7,8,9 ve 10. ifadeler beceri egitiminin uygulanis
12 ve 13.

yontemi boyutunu ve 11, ifadeler beceri egitimi planm1 boyutunu

olusturmaktadir.



Tablo 3.5.
Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine Gore Isletmelerde Beceri Egitimi
Yeterligini Etkileyen Faktorlere Iliskin Alt Boyutlarin Faktor Yiikleri
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Isletmelerde Bec"eri Egit?mi' Yeterligini Etkileyen (U]s:tzk('tjg;eltici F(&];ketcoerriZ F(%ketcoel;i"’
Faktorlere lligkin Ifadeler Yeterligi) Egitiminin | Egitimi Plan)
Uygulanmasi)
1. Gorev yaptigim otelde, usta dgreticiler beceri egitimi
planinda yer alan konulara teorik olarak hakimdir. 0,801 0,260 0,211
2. Gorev yaptigim otelde, usta dgreticiler beceri egitimi
planinda yer alan konulara pratik olarak hakimdir. 0,870 0,145 0,110
3. Gorev yaptigim otelde mutfak usta dgreticileri mesleki
yenilikleri (yeni tarifler, farkl: iiretim ve sunum metotlari 0,762 0,415 0,105
gibi) takip eder.
4. Gorev yaptigim otelde, usta dgreticiler yeterli
pedagojik deneyime sahiptir. 0,707 0,368 0,112
5. Gorev yaptigim otel mutfagi, beceri egitimi konularinin
uygulanmasi i¢in yeterli ekipmana (ocak, firm vb) 0,038 0,699 -,229
sahiptir.
6. Gorev yaptigim otel mutfaginda, beceri egitimi
planinda yer alan konularin tamaminin uygulamasi 0,434 0,588 0,178
yapulir.
7. Beceri egitimi planinda yer alan konular, dncelikle usta
ogretici tarafindan uygulanarak 6grencilerin izlemesi 0,398 0,650 0,243
saglanir.
8. Beceri egitimi planinda yer alan konular, her 68renciye 0.428 0.705 0212
ayr1 ayr1 uygulatilir. ’ ’ i
9. Ogrenci uygulamalari, usta 6gretici tarafindan tek tek
degerlendirilir. 0,431 0,676 0,054
10. Uygulamada basarisiz olan &grencilere tekrar 0272 0.639 0.487
uygulama yaptirihr. ’ ’ ’
11. Okul yonetimi, staj egitimi baginda beceri egitimi 0.306 138 0.815
planini isletmemize verir. ’ ’ ’
12. Ogrencilere, okul yonetiminin isletmemize verdigi 0.010 0.219 0.911
beceri egitimi plani ¢ergevesinde egitim verilir. ’ i >
13. Okul yonetiminin, isletmemize verdigi beceri egitimi
plany, sektdr gereksinimlerine uygundur. 0,119 0,099 0,905

Giivenirlik analizi, her hangi bir konuda 6rneklemi olusturan birimler {izerinden
veri toplamak amaci ile gelistirilen 6lgme aracimi olusturan ifadelerin (yargi, Onerme,
soru vb.), kendi aralarinda tutarhilik gosterip gostermedigini test etmek amact ile
kullanilir. Diger bir anlatimla, ankete katilanlarin 6l¢me aracini olusturan ifadelere
yaklasimlarindan (cevaplarindan) hareket ile katilimcilara yoneltilen ifadelerin tiimiiniin
ayni konuyu 6lciip 6lgmedigi test edilir. Faktor analizi ise, gozlemlenen ¢ok sayidaki
degisken icerisinden gruplandirilmis temel degiskenler ya da faktorler tanimlayarak
degisken sayisini azaltmak amaci ile yapilir. Tanimlanan her bir faktor, degiskenler
arasindaki iliskinin Slgiilmesi sonucu ayni 6zelligi Olcen birbiri ile iligkili degisken
setinden olusur. Bir konunun farkli boyutlardan olustugu varsayilirsa, faktdr analizi
yapilarak elde edilen her bir temel degisken (faktor), konuya iliskin farkli boyutlari
temsil eder (Ural ve Kilig, 2006: 281).
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4. BULGULAR VE YORUM

Bu boliimde; 6grenci, 6gretmen ve sektor temsilcilerinin bireysel ozellikleri ve
ogrencilerin ulusal asgilik meslek standardi teorik ve pratik yeterliklerine iliskin
goriiglerine yonelik bulgular verilmis olup katilimcilarin s6z konusu goriislerinin

bireysel ve egitim ortami (okul / isletme) 6zelliklerine gore karsilastirilmasi yapilmustir.

4.1. Bireysel ve Egitim Kurumu (Okul / isletme) Ozelliklerine iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yer alan ogrencilerin demografik ve 6grenim gordiikleri

okulun 6zelliklerine iligskin frekans ve yiizde dagilimi Tablo 4.1.’de verilmistir.

Tablo 4.1.
Ogrencilerin Demografik ve Ogrenim Gordiikleri Okulun Ozelliklerine iliskin

Dagilim (n=1014)

BOYUTLAR

Degiskenler Gruplar f %
Cinsiyet Kiz 183 18,0
Erkek 831 82,0
Uygulama Var 727 71,7
Oteli Yok 287 28,3
Marmara 96 9,5
Ege 160 15,7
Okulun Akdeniz 181 17,9
Bulundugu | I¢ Anadolu 189 18,6
Bolge Karadeniz 244 24,1
Dogu Anadolu 83 8,2

Gilineydogu Anadolu 61 6.0
Mutfak 666 65,7

Staj Yapilan | Pastane 74 7,3
Departman Servis - Bar 247 24,4
Diger 27 2,6
Mutfak Dalmi | Evet 928 91,5
Segme Istegi | Hayir 86 8,5
Sektorde Evet 757 74,7
Caligma Istegi | Hayir 257 25,3
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Tablo 4. 1’e gore arastirmaya katilan 6grencilerin, %82’ si erkek, %18’1 kiz olup,
%71, 7’sinin 68renim gordiigii okulun uygulama oteline sahip oldugu, %28,3’{iniin
ogrenim gordiigii okulun ise uygulama otelinin olmadig1 anlasilmaktadir. Ogrencilerin
%24,1’inin Karadeniz Bolgesinde, %18,6’sinm I¢ Anadolu Bélgesinde, %17,9’unun
Akdeniz Bdlgesinde, %15,8’inin Ege Bolgesinde, %9,5’inin Marmara Boélgesinde,
%38,2’sinin Dogu Anadolu Bolgesinde ve %6’smin Giineydogu Anadolu Bolgesinde yer
alan okullarda 6grenim gordiigii anlagilmaktadir. Anketi cevaplayan Ogrencilerin 11.
sinif staji1 yaptig1 departman dagiliminda yogunlugun Mutfak (%65,7) ve Servis - Bar
(%24,4) departmanlarinda oldugu gériilmektedir. Ogrencilerin biiyiik bir bdliimiiniin
(%91,5) mutfak dalin1 kendi istekleriyle segtigi anlasilmaktadir. Diger yandan,
arastirmaya katilan o6grencilerin %74,7’sinin mezuniyet sonrasit sektorde calismay1
disiindiigii, %25,3’lniin ise mezuniyet sonrasi sektorde calismayr diisiinmedigi
goriilmektedir. Mutfak egitimi alan kiz 68renci sayisinin, erkek 6grenci sayisina kiyasla
acik ara geride olmasi, evde agirlikli olarak yemegi kadinmnin yapiyor olmasi
gelenegiyle celismektedir. Ancak, asc¢ilik mesleginin yogun is yiikii ve fiziksel gii¢
gerektiriyor olmasi, kiz 0grencilerin mutfak dalin1 tercih etmemelerinde 6nemli bir

etken oldugu sdylenebilir.

Ogrencilerin yaklasik %35 inin dal se¢imi yaptiktan sonra yaptiklar1 staj egitimini
mutfak departmani disinda yapmis olmalar1 ve %25’inin mezuniyet sonrast sektorde
calismay1 diisiinmiiyor olusu mutfak egitimi ve sektor adina kaygi vericidir. Cetin
(1993) tarafindan, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi ve Turizm Egitim
Merkezi 6gretmenleri ve sektor temsilcilerine (yonetici ve ascibasi) yonelik, mutfak
egitimi iizerine yapilan arastirmada da benzer bulgulara ulasilmistir. Katilimci
ogretmenlerin sadece %22,2’si, 6grencilerin mutfak dalinda staj yaptigni belirtirken,
katilimci ascibasilar mezunlarin  %30,8’inin  mutfak dalini benimsemedikleri icin
sektorde calismak istemediklerini belirtmislerdir. Goriilmektedir ki; 6§rencilerin mutfak
dalinda staj yapma orani, mutfak dalini isteyerek segme orani ve mezunlar sektérde

calisma orani olmasi gereken diizeyden oldukca uzaktir.

Arastirma kapsaminda yer alan 6gretmenlerin demografik ve gorev yaptiklari
okulun 6zelliklerine iliskin frekans ve ylizde dagilimi Tablo 4.2.’de verilmistir. Ankete
katilan 6gretmenlerin %65,6’s1 kadin ve %34,4’1 erkektir. Katilimcilarin gérev yaptigi

okullarm %72,32’{inlin uygulama oteline sahip oldugu, %27,7’sinin uygulama oteli
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olmadig1 anlasilmaktadir. Arastirmaya katilan 6gretmenlerin %20,6’sinin  Akdeniz,
%19,8’inin I¢ Anadolu Bélgesi, %16,5’inin Karadeniz, %16,1’inin Ege, %13,5’inin
Marmara, %7,9’unun Giineydogu Anadolu ve %5,6’sinin Dogu Anadolu Bolgesinde

bulunan Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde gorev yaptigi goriilmektedir.

Tablo 4.2.
Ogretmenlerin Bireysel ve Gorev Yaptiklar1 Okullarin Ozelliklerine iliskin
Dagilim (n:393)

Degiskenler Gruplar f %
Cinsiyet Kadin 258 | 65,6
Erkek 135 | 344
Uygulama Var 284 | 72,3
Oteli Yok 109 | 27,7
Marmara 53 13,5

Ege 63 16,1
Okulun Akdeniz 81 20,6
Bulundugu | I¢ Anadolu 78 | 19,8
Bolge Karadeniz 65 16,5
Dogu Anadolu 22 5,6

Gilineydogu Anadolu 31 7,9

1970 ve dncesi 9 2,3

Okulun Egitim | 1971 — 1980 aras1 8 2,0
Ogretime 1981 — 1990 arasi 103 | 26,3
Baslama Yili | 1991 — 2000 aras1 179 | 45,5
2001 ve sonrasi 94 23,9
Okulun Kantin O%el 262 | 66,7
isletmeciligi Df)vner Sermaye ‘ 81 20,6
Diger (yok, okul kooperatifi vb.) 50 12,7

Katilimcilarin gorev yaptiklar: okullarin egitim Ogretime baslama yilina gore
dagilimi; 1991 — 2000 aras1 (%45,5), 1981 — 1990 aras1 (%26,3), 2001 ve sonrasi
(%23.9), 1970 ve oncesi (%2,3), ve 1971 — 1980 aras1 (%2,0)’dwr. Okullarin
kantinlerinin isletmeciligine iliskin verilere gore ise; okullarm biiylik bir boliimiiniin
(%66,7) kantinleri 6zel tesebbiis tarafindan isletilirken, %20,6’s1 okul doner sermayesi
ve %12,7’s1 diger (okul aile birligi, okul kooperatifi vb.) yontemlerle isletildigi
anlagilmaktadir. S6z konusu veri, c¢alismanm yeni bir mutfak egitimi modeli

sunulmasina iliskin boliimde ele almacaktir.
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Mutfak egitimi veren 6gretmenlerin %65,6’smm kadmn, mutfak 6grenimi goren
ogrencilerin ise sadece %18’inin kiz olmasi1 dikkate deger bir sonuctur. Katilimci
ogretmenlerin yaklasik %28’inin gorev yaptigi okulun uygulama otelinin olmagi
anlasilmaktadir. Diger yandan, Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin sayisinin 80’li
yillardan itibaren hizla artmis olmasi olumludur. Ancak okullagsmadaki artis hizi, turizm
sektoriinde hizmet sunan isletmelerin artis hizindan yavas olmasi, ilgili isletmelerin

kalifiye isgoren gereksinimine cevap vermede yetersiz kalmaktadir.

Arastrma kapsaminda yer alan sektor temsilcilerinin demografik ve gorev
yaptiklar1 isletmenin ozelliklerine iliskin frekans ve yilizde dagilimi Tablo 4.3.’de

verilmistir.

Tablo 4.3.
Sektor Temsilcilerinin Demografik ve Gorev Yaptiklan Isletmenin
Ozelliklerine iliskin Dagilim (n:405)

Degiskenler Gruplar f %
Cinsiyet Kadin 7 1,7
Erkek 398 98,3
Mutfak sefi 96 23,7
Gorev Mutfak sefi yardimcisi 131 | 323
Kisim Sefi 178 | 44,0
[lkokul 103 | 254
Egitim O'rtaokul 107 26,4
Durumu Irlse 178 44,0
Onlisans 5 1,2

Lisans 12 3,0

Almadim 142 35,1
. ... | Mesleki Egitim Merkezi 119 | 29,4
Mesleldd EIUM 6 eicilik ve Turizm Meslek Lisesi | 65| 16.0
Ascilik Onlisans 5 1,2
Diger (Mesleki kurslar) 74 18,3
Gorev Yapilan | Ankara 69 17,0
Sehir Antalya 336 | 83,0
; Bes yildizli otel 343 | 84,7
C};’fe etfnZ“TpJﬁn Dért yildizl otel 39 | 96
Ug yildizli otel 23 5,7

Tablo 4.3°de gorildiigii lizere arastirmaya katilan sektor temsilcilerinin %98,3’1
erkek, %1,7’s1 kadindir. Mutfak yoneticileri arasinda, kadin istthdam oraninin ¢ok

diisiik diizeyde kalmasi dikkat g¢ekicidir. S6z konusu sonug, mutfak Ogretmenlerinin
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cinsiyet dagilimi ile karsilastirildiginda, Tirkiye’de mutfak egitimi agirhikli olarak
kadin ogretmenler tarafindan verilirken, sektorde iiretim erkek personel tarafindan
yapilmaktadir seklinde yorumlanabilir. Arastirmaya katilan sektér temsilcilerinin
%44’iniin kisitm sefi (soguk mutfak kisim sefi, sicak mutfak kisim sefi, kahvalti
mutfagi kisim sefi vb.), %32,3’iliniin mutfak sef yardimcist ve %23,7’sinin mutfak sefi
oldugu anlasilmaktadir. Katilimcilarn egitim durumlar1 incelendiginde, biyiik bir
boliimiiniin (%44,0) lise, %26,4 {iniin ortaokul, %25,4 linlin ilkokul, %3 linilin lisans ve
%1,2’sinin Onlisans diizeyinde egitim aldig1 goriilmektedir. Konuyla ilgili olarak
Kayayurt’un (2002) “Dort-Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan Personelin Yiyecek
Hazirlama, Pisirme ve Saklama Konusundaki Bilgi Diizeylerinin Tespiti ve Buna
Uygun Hizmet I¢i Egitim Programi Onerisi” baslikli ¢alismasma iliskin bulgulara gore,
as¢ilarin  %77,7’sinin  ilkokul veya ortaokul mezunu oldugu anlasilmaktadir.
Arastirmaya katilan as¢ilarin %49°u yemekleri ustasindan 6grendigi sekilde yaptigni
ifade etmistir. Diger yandan, mutfak yoneticilerinin yiiksek o6grenim almis olma
oraninin ¢ok diisiik oldugu aciktir. S6z konusu oranin, Tiirkiye’de yiiksek Ogretim
diizeyinde mutfak ve ascilik programlarmimn kuruluslarmm ¢ok yeni olmasindan

kaynaklandig1 sdylenebilir.

Tablo 4.3.’¢ gore arastirmaya katilan sektor temsilcilerinin mesleki egitim
dagilimlar1 incelendiginde; %35,1’inin mutfak alaninda hi¢ egitim almadigi,
%29,4’lnlin mesleki egitim merkezi, %18,3’iinilin ¢esitli meslek kurslari, %16’sinin
Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi ve %1,2’sinin ise as¢ilik dnlisans mezunu oldugu
goriilmektedir. Misirl'nin  (1998) Tiirkiye’de meslek standartlar1 ve mesleki
belgelendirme sistemiyle ilgili olarak bes yildizli otel isletmelerindeki bolim
yoneticilerinin goriislerini belirlenmeyi amacladigi, 52 otel ve 208 orta kademe
yoneticiyi kapsayan calisma bulgularina gore ise; isgorenlerin yarisindan fazlasinin
herhangi bir mesleki belgesinin olmadig1 anlagilmistir. Konu ile ilgili yapilan diger
calismalarda da (Kayayurt, 2002; Cetin, 1993; Kantarci, 1992) mutfak personelinin

mesleki egitim durumlarinin istenilen diizeyde olmadig1 vurgulanmaktadir.

Katilimcilarin %83’ Antalya, %17°s1 Ankara ilinde hizmet sunan isletmelerde
gorev yapmaktadir. Gorev yapilan isletme tiiriine gore dagilimda ise; katilimcilarin
%384,7’sinin bes yildizli, %9,6’sinin dort yildizli ve %5,7 sinin ii¢ yildizli otelde gorev

yaptiklar1 anlagilmaktadir. Sektore yonelik anketler, sadece beceri egitimi veren
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isletmelerde gérev yapan mutfak personeline uygulanmustir. Ilgili veriler 15181nda,
ogrencilerin yaklasik %85 inin bes yildizli otellerde staj yaptiklar1 anlasilmaktadir ki;
bu veri, 0grencilerin mesleki gelisimlerini daha uygun ortam ve imkanlarla devam
ettirebilmeleri agisindan olumlu bir durumdur.

.

4.2. Ogrencilerin Sahip Oldugu Teorik Yeterliklere Iliskin Ogrenci, Ogretmen ve
Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine Yonelik Bulgular

Bu baglik altinda, anket uygulanan 6grenci, 6gretmen ve sektor temsilcilerinin,
ulusal ascilik meslek standardi yeterlikleri kapsaminda 6grencilerin teorik yeterliklerine
iligkin degerlendirmelerine yonelik elde edilen bulgulara yer verilmistir. Tablo 4.4’te,
arastirmaya katilan 6grenci, 6gretmen ve sektor temsilcilerinin, ulusal as¢ilik meslek
standardi1 yeterlik kriterlerine gore 6grencilerin sahip oldugu teorik yeterliklere iliskin
degerlendirmelerini belirlemeye yonelik, anketlerde yer alan her bir ifadeye iliskin

aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri yer almaktadir.

Tablo 4.4.
Ogrencilerin Teorik Yeterliklerine Yonelik Ogrenci, Ogretmen ve Sektor
Temsilcisi Degerlendirmelerine iliskin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma
Degerleri (Ogrenci n:1014, Ogretmen n: 393, Sektor Temsilcisi n: 405)

Ogrenci Ogretmen Sektdr Temsilcisi
Degerlendirmesi | Degerlendirmesi | Degerlendirmesi
Ulusal Asciik Meslek Standard: Yeterlik

Tablosu

Teori Yeterliklerine iliskin ifadeler

ol
ol
ol

S.S. S.S. S.S.

1. Kisisel bakim yapmay1 (viicut temizligi vb.)
teorik olarak bilime.

4,75 0,54 3,97 0,87 4,05 0,95

2. Ise hazirlik yapmay (iiniforma giyme, is arag
gereci temini vb.) teorik olarak bilme.

4,69 | 061 | 413 | 085 | 4,10 | 0,83

3. Hijyen kurallarim teorik olarak bilme. 4,43 0,72 4,02 0,85 3,87 0,97

4. Bulagik yikamayi teorik olarak bilme. 4,24 0,96 4,15 0,78 3,48 1,05

5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirlemeyi
teorik olarak bilme.

380 | 0,99 | 3,65 | 0,87 | 3,51 | 0,96

6. Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.)
kaynaklarini se¢gmeyi teorik olarak bilme.

3,77 0,92 3,72 0,83 3,31 1,00

7. Besm gr'uplar'mm gunlul'< porsiyon miktarlarim 3,58 1,03 3,37 0.83 3,38 1,03
belirlemeyi teorik olarak bilme.

8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramayi teorik
olarak bilme.

404 | 1,03 | 411 | 0,77 | 3,58 | 0,89

9. Sebze garnitiirleri hazirlamay1 teorik olarak
bilme.

4,09 | 097 | 415 | 0,68 | 3,65 | 0,93
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Ulusal Ascilik Meslek Standard: Yeterlik waren'ci ' De;‘?{:f(ﬁf;esi SSE;;Z:&?::E:;
Tablosl'l ) Degerlendirmesi
Teori Yeterliklerine Iliskin Ifadeler
X S.S. X S.S. X S.S.
11)(1)1}npjtates garnitiirleri hazirlamay teorik olarak 4,10 0,98 4,15 0,69 3,63 0,91
11. Fond hazirlamayi teorik olarak bilme. 3,77 1,14 4,07 0,78 3,40 1,03
12. Corbalar1 pisirmeyi teorik olarak bilme. 4,22 0,92 4,21 0,78 3,39 1,07
13 Dluslararas: 0zl orba gesitlert hazirlamay, 358 | 1,07 | 3,80 | 082 | 329 | 1,04
e e e | 22| 094 | 47 | 075 | 38 | 102
15. Temel soslari hazirlamay teorik olarak bilme. 3,78 1,07 3,97 0,80 3,34 1,01
16. Etleri hazirlamay teorik olarak bilme. 3,87 1,00 3,97 0,80 3,19 1,07
17. Etleri pisirmeyi teorik olarak bilme. 4,06 0,95 4,04 0,79 3,33 0,99
18. Su tiriinleri hazirlamayi teorik olarak bilme. 3,71 1,06 3,68 0,87 3,31 1,01
19. Su iiriinleri pisirmeyi teorik olarak bilme. 3,77 1,07 3,73 0,87 3,36 1,05
20. Pilav gesitleri pisirmeyi teorik olarak bilme. 4,27 0,89 4,23 0,71 3,38 1,03
21. Makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak bilme. 4,45 0,82 4,33 0,73 3,64 1,02
22. Salata gegsitleri hazirlamayi teorik olarak bilme. 4,28 0,89 4,29 0,73 3,72 0,94
23. Salata soslar1 hazirlamay teorik olarak bilme. 4,01 0,97 4,19 0,77 3,59 0,98
i;‘;rﬁlflbki 113;1;6 kokteyl yiyecekleri hazirlamayi teorik 3,71 1,12 4,03 0,82 3,47 0,93
(2)15&1.r"::ll"ll'(irbki lrrrrlllét.fagma 0zgli corbalar pisirmeyi teorik 4,01 0,99 4,17 0,81 3,52 1,04
26 Purk mutagina Gzgfl sebze yemekleri psinmeyt | 393 | 100 | 4,14 | 083 | 3,54 | 102
28, Lrk mutfagina Gegh dolma yemekleri pisimeyt | 395 | 103 | 4,16 | 080 | 3,51 | 1,06
29, 2rk mutfagina Geglh sarma yemekleri pisitmeyt | 397 | 103 | 4,09 | 080 | 344 | 098
g{)al.r;i(irblzlrrnnlét.faglna 0zgii pilavlar pisirmeyi teorik 4,16 0,93 4,20 0,77 3,44 1,04
fel(;riﬁgfar;fﬁ%g; 0zgli makarna cesitleri pisirmeyi 4,23 0,92 4,23 0,79 3,46 1,00
02 Lrk mutfagina Gegl et yemeklert pisirmeyt 401 | 098 | 4,12 | 0,80 | 344 | 1,00
e e I
oA Lurk mutfagina Gegh kompostolarhazlamayt | 367 | 115 | 4,08 | 083 | 342 | 1,01
(3)1521.r"£li(irbl<i]rrnn1;t.faglna 6zgii hosaflar hazirlamay teorik 3,70 1,15 4,10 0,80 3,40 1,05
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Ogrenci Ogretmen Sektdr Temsilcisi

Ulusal Agailik Meslek Standard: Yeterlik Degerlendirmesi | Degerlendirmesi | Degerlendirmesi

Tablosu .
Teori Yeterliklerine Iliskin Ifadeler

X S.S. X S.S. X S.S.

36. Kiyilarak yapilan hamurdan {iriinler hazirlamayi
teorik olarak bilme.

384 | 1,05 | 409 | 0,80 | 327 | 1,08

37. Cirpilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlamay:
teorik olarak bilme.

393 | 1,04 | 410 | 0,79 | 342 | 1,03

38. Pisirilerek yapilan hamurdan iirtinler
hazirlamayi teorik olarak bilme.

397 | 1,04 | 415 | 0,78 | 3,40 | 1,03

39. Milfoy hamurundan {iriinler hazirlamayr teorik
olarak bilme.

4,00 | 1,04 | 4,10 | 081 | 344 | 093

40. Hazir {iriinlerden basit tatlilar yapmay teorik
olarak bilme.

422 | 097 | 425 | 0,73 | 3,52 | 0,98

41. Siitlii tathilar hazirlamayi teorik olarak bilme. 4,18 0,96 4,27 0,72 3,61 1,04

42. Meyve tathlar hazirlamayi teorik olarak bilme. 4,02 1,03 4,18 0,70 3,54 0,92

43. Tahul tatlilar1 hazirlamay teorik olarak bilme. 3,75 1,13 4,14 0,71 3,40 1,04

44. Hamur tathilarn hazirlamayi teorik olarak bilme. 3,90 1,09 4,06 0,82 3,40 0,99

Aragtirmaya katilan Ogrencilerin sahip olduklar1 teorik yeterliklere iliskin en
yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler “Kisisel bakim yapmay1 (viicut temizligi
vb.) teorik olarak biliyorum” (X=4,75), “Ise hazirlik yapmay (iiniforma giyme, is arag
gereci temini vb.) teorik olarak biliyorum” (X=4,69), “Makarna cesitleri pisirmeyi
teorik olarak biliyorum” (x=4,45), “Hijyen kurallarin1 teorik olarak biliyorum”
(x=4,43) ve “Salata c¢esitleri hazirlamay1 teorik olarak biliyorum” (X=4,28)
ifadeleridir. S6z konusu yeterliklerin, 6grencilerin kendilerini ulusal as¢ilik meslek
standard1 teorik yeterlikleri kapsaminda en cok yeterli gordiikleri kriterler oldugu
anlasilmaktadir. Diger yandan, 68rencilerin, sahip olduklar1 teorik yeterliklere iliskin en
az dlizeyde katilim gosterdikleri ifadeler ise; “Besin gruplarmin giinliik porsiyon
miktarlarimi belirlemeyi teorik olarak biliyorum” (x=3,58), “Uluslararas1 6zel ¢orba
cesitleri hazirlamay1 teorik olarak biliyorum” (X=3,58), “Tirk mutfagma 6zgii sakatat
yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum” (x=3,58), “Tiirk mutfagma 6zgii hosaflar
hazirlamay teorik olarak biliyorum” (x=3,70) ve “Su lriinleri hazirlamay1 teorik olarak
biliyorum” (Xx=3,71) ifadelerdir. S6z konusu yeterliklerin, 6grencilerin kendilerini en az

yeterli gordiikleri kriterler oldugu ifade edilebilir.

Tablo 4.4’te goruldiigii lizere, arastirmaya katilan oOgretmenlerin (n=393),
ogrencilerin teorik yeterliklerine iliskin Olcekte verilen ifadelere en yiiksek diizeyde

katilim gosterdikleri ifadeler; “Makarna ¢esitleri pisirmeyi teorik olarak bilir” (x=4,33),
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“Salata c¢esitleri hazirlamay1 teorik olarak bilir” (x=4,29), “Siitlii tathlar hazirlamay1
teorik olarak bilir” (x=4,27), “Hazir irlinlerden basit tathlar yapmay: teorik olarak
bilir’(x=4,25) ve “Pilav cesitleri pisirmeyi teorik olarak bilir” (x=4,23) ifadeleridir.
Ogretmen degerlendirmelerine gore séz konusu yeterlikler, ulusal as¢ilik meslek
standard1 teorik yeterlikleri kapsaminda 6grencilerin en ¢ok yeterli olduklar1 konulardir.
Diger yandan 6gretmenlerin, 6grencilerin teorik yeterliklerine iliskin 6lcekte verilen
ifadelere en az diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler; “Besin gruplarinmn gilinliik
porsiyon miktarlarmi belirlemeyi teorik olarak bilir” (x=3,37), “Kritik kontrol
noktalarini (HACCP) belirlemeyi teorik olarak bilir” (x=3,65), “Su iirlinleri
hazirlamay1 teorik olarak bilir” (x=3,68), “Besin Ogelerinin (protein, vitamin vb.)
kaynaklarmi se¢cmeyi teorik olarak bilir” (X=3,72) ve “Su ilriinleri pisirmeyi teorik
olarak bilir> (X=3,73) ifadeleridir. ilgili yeterlikler arastirmaya katilan 6gretmenlere
gore, ulusal ascilik meslek standardi teorik yeterlikleri kapsaminda dgrencilerin en az

yeterli olduklar1 konulardir.

Arastirmaya katilan sektor temsilcilerinin  (n=405), Ogrencilerin teorik
yeterliklerine iliskin en yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler; “Ise hazirhk
yapmay1 (iiniforma giyme, is ara¢ gereci temini vb.) teorik olarak bilir” (x=4,10),
“Kisisel bakim yapmay1 (viicut temizligi vb.) teorik olarak bilir” (x=4,05), “Hijyen
kurallarin1 teorik olarak bilir” (x=3,87), “Salata cesitleri hazirlamayi teorik olarak bilir”
(x=3,72) ve “Sebze garnitiirleri hazirlamay1 teorik olarak bilir” (X=3,65) ifadeleridir.
Ote yandan sektdr temsilcilerinin, dgrencilerin sahip oldugu teorik yeterliklere iliskin en
az diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler; “Etleri hazirlamayi teorik olarak bilir”
(x=3,19), “Kiyilarak yapilan hamurdan {riinler hazirlamay1 teorik olarak bilir”
(x=3,27), “Uluslararas1 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlamay1 teorik olarak bilir” (x=3,29),
“Besin 0gelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini se¢meyi teorik olarak bilir”

(x=3,31), “Su tiriinleri hazirlamay1 teorik olarak bilir” (x=3,31) ifadeleridir.

Ogretmen, dgrenci ve sektdr temsilcisi degerlendirmelerine gdre 6grencilerin en
yeterli olduklar1 teorik konularmn; kisisel bakim yapma, ise hazirlik yapma, makarna
cesitleri pisirme, pilav cesitleri pisirme, salata cesitleri hazirlama, sebze garnitiirleri
hazirlama, siitlii tathilar hazirlama, hazir driinlerden basit tathlar yapma, oldugu
goriilmektedir. Dikkatle incelendiginde, Ogrencilerin en yeterli oldugu konularin,

gilinliik temizlik kurallar1 ve ortalama her evde siklikla hazirlanan yemeklere iliskin
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teorik bilgilerdir. S6z konusu yeterliklere 6grencilerin, mutfak egitimi almadan once
kismen sahip olduklar1 sdylenebilir. Diger yandan, 6gretmen, Ogrenci ve sektor
temsilcisi degerlendirmelerine gére 6grencilerin en az yeterli olduklar1 teorik konularin;
besin gruplarmin giinliik porsiyon miktarlarinin belirlenmesi, besin 6gelerinin (protein,
vitamin vb.) kaynaklarin1 se¢me, kritik kontrol noktalarmi (HACCP) belirleme,
uluslararas1 6zel corba cesitleri hazirlama, Tirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri
pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlama, su triinleri hazirlama - pisirme, etleri

hazirlama ve kiyilarak yapilan hamurdan tirtinler hazirlama, oldugu anlasilmaktadir.

Ogrencilerin pratik yeterliklerine iliskin en olumlu degerlendirmeler ders
ogretmenleri tarafindan yapilirken, en olumsuz degerlendirmeler ise sektor temsilcileri
tarafindan  yapilmusti.  Ogrenciler, bireysel teori yeterliklerini, gretmen
degerlendirmelerine gore daha diisiik diizeyde algilarken, sektor temsilcisi
degerlendirmelerine gore daha yiiksek diizeyde algilamaktadir. Her ii¢ degerlendirme
ortalamas1 gostermektedir ki; Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren
mutfak dali 6grencilerinin teorik mesleki yeterlilikleri, ulusal agcilik meslek standardi
asc1 yeterlik kriterlerine gore diistiktiir. Mutfak dali 6grencilerinin teorik yeterliklerine
iligkin daha 6nce yapilmis ¢alismalar incelendiginde (Hughes, 2003; Bdoyilikyilmaz,
2006; Cetin, 1993; Gomeg, 1996; Firat, 1997) 6grencilerin teori yeterliklerinin sektor
beklentisinin altinda oldugu goriilmektedir. Ancak calismanin giris bolimiinde de
ayrmtili olarak tartisgildigi tizere, AB destegiyle mesleki egitimimizi c¢agin
gereksinimlerine cevap verebilecek diizeye getirmek amaciyla, 2005/2006 0Ogretim
yilinda MEGEP calismalar1 sonucunda modiiler mesleki egitim sistemine gecilmistir.
Mevcut calisma da modiiler mutfak egitimi sistemi dahilinde 6grenim goren son sinif
ogrencilerinin mesleki yeterlikleri {izerine yapilmistir. Yukarida sézii edilen modiiler
egitim Oncesi yapilan 6grenci degerlendirmeleri ile modiiler egitim almis dgrencilere
iligkin degerlendirme sonuglar1 arasinda 6nemli farkliliklarin olmadigi goriilmektedir.
Bu baglamda, modiiler mutfak egitiminin Ogrencilerin teorik yeterlilik diizeylerini

yiikseltme konusunda beklenen degisimi gosteremedigi yorumu yapilabilir.
4.3. Ogrencilerin Teorik Yeterliklerine iliskin Ogrenci, Ogretmen ve Sektor
Temsilcisi Degerlendirmelerinin Karsilastirilmasina Yonelik Bulgular

Tablo 4.5.’te 6grencilerin teorik yeterliklerine iliskin 6gretmen, 6grenci ve sektor

temsilcisi degerlendirmelerinin karsilastirilmasma yonelik gerceklestirilen Bagimsiz
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Orneklem Tek Yonlii Varyans Analizi ve farkliigm hangi gruplar arasinda
gerceklestigini ortaya koymak amaciyla “Coklu Karsilastirma (Tukey HSD) Analizi”

sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 4.5.

Ogrencilerin Teorik Yeterliklerine iliskin Ogrenci, Ogretmen ve Sektor Temsilcisi
Degerlendirmelerinin Karsilastirilmasina Yonelik ANOVA Testi Sonuglar

Teorik n < F
Yeterlik X - P
] Ogren_m _ 1014 4,00 a 0,92
Degerlendirmesi
Ogretmen 393 4,05 a 1,32 93,98 0.0
Degerlendirmesi *
Sek}or Terr.151101s.1 405 3,48 b 1,79
Degerlendirmesi

*p<0,01; a, b: Tukey Analizi sonuglarina gore, farkli harfleri igeren degerlendirmeler arasinda anlamli
farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 4.5.’de; 6grencilerin teorik yeterliklerine iliskin 6gretmen, 6grenci ve sektor
temsilcisi degerlendirmelerinin ortalamalar1 incelendiginde; 6gretmenler, 6grencileri en
yeterli (x=4,05) bulan grup olurken, en az yeterli (x=3,48) bulan grup ise sektor
temsilcileri olmustur. Ogrencilerin sahip olduklar1 teorik yeterliklere iligkin kendi
degerlendirmeleri (x=4,00) ise; sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore olumlu,
ogretmen degerlendirmelerine gore olumsuzdur. Diger yandan Ogrencilerin teorik
yeterliklerine iliskin 6gretmen ve Ogrenci degerlendirmeleri arasinda anlamli bir
farklilik goriilmezken, sektor temsilcisi degerlendirmeleri, 08retmen ve Ogrenci
degerlendirmelerine gore anlamli bir farkhilik (p<0,01) gdstermektedir. S6z konusu
bulgu, okullarda verilen mutfak egitimi igeriginin (miifredatinin) sektor gereksinimlerini
tam anlamiyla icermedigi seklinde yorumlanabilir. Bu sonuglar, 6grencilerin mezun
olabilecek diizeyde teorik yeterlige sahip olduklarmi ancak, ulusal as¢ilik meslek
standard1 yeterliklerine tam anlamiyla sahip olmadiklarin1 gostermektedir. S6z konusu
yeterlik diizeyinin sektdr gereksinimlerini karsilamadigi, her iic degerlendirme
sonucuna gore sabittir. Nitekim, konuyla ilgili literatiirde (Carrier, 1999; Hertzman ve
Stefanelli, 2008; Raybould ve Wilkins, 2006) 6grenci veya miifredat yeterliklerinin
sektor gereksinimlerini karsilama konusunda yetersiz kaldig1 ifade edilmektedir. Ancak,
ulusal ascilik meslek standardi asc1 yeterligi cercevesinde verilen modiiler mutfak
egitimi ile daha Onceki yillardan beri siire gelen Ogrenci yeterliklerine iligskin

tatminsizligin ortadan kaldirilmas: veya en aza indirilmesi planlanmustir. Ogrencilerin
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teorik yeterliklerine iliskin degerlendirme sonuglar1 s6z konusu yetersizligin hala devam

ettigini gostermektedir.

4.4. Ogrencilerin Sahip oldugu Pratik Yeterliklere iliskin Ogrenci, Ogretmen ve
Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine Yonelik Bulgular

Anket uygulanan 6grenci, 6gretmen ve sektor temsilcilerinin, ulusal ascilik
meslek standardi yeterlikleri kapsaminda Ogrencilerin pratik yeterliklerine iliskin
degerlendirmelerine yonelik elde edilen bulgulara yer verilmistir. Tablo 4.6’da,
arastirmaya katilan 6grenci, 6gretmen ve sektor temsilcilerinin, ulusal as¢ilik meslek
standardi yeterlik kriterlerine gore 6grencilerin sahip oldugu pratik yeterliklere iligkin
degerlendirmelerini belirlemeye yonelik, anketlerde yer alan her bir ifadeye iliskin

aritmetik ortalama ve standart sapma degerler1 yer almaktadir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin, sahip olduklar1 pratik yeterliklere iliskin en
yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler; “Kisisel bakim (viicut temizligi vb.)
yaparim” ( X=4,80), “Ise hazirlik (iiniforma giyme, is ara¢ gereci temini vb.) yaparim”
(x=4,75), “Hijyen kurallarmi uygularim” (x=4,57), “Bulasik yikarim” (x=4,42) ve
“Makarna c¢esitleri pisiririm” (X=4,28) ifadeleridir. S6z konusu yeterliklerin,
ogrencilerin kendilerini ulusal as¢ilik meslek standardi pratik yeterlikleri kapsaminda en
yeterli gordiikleri kriterler oldugu anlasilmaktadir. Diger yandan, 6grencilerin pratik
yeterliklere iliskin en az diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler ise; “Besin gruplarmin
giinlik porsiyon miktarlarmi belirlerim” (x=3,67), “Tirk mutfagina 6zgii sakatat
yemekleri pisiririm” (x=3,72), “Tirk mutfagina 06zgii kompostolar hazirlarim”
(x=3,77), “Su friinleri hazirlarim” (x=3,78) ve “Tirk mutfagma 06zgli hosaflar
hazirlarim” (x=3,78) ifadeleridir. S6z konusu yeterliklerin, 6grencilerin kendilerini
ulusal as¢ilik meslek standard: pratik yeterlikleri kapsaminda en az yeterli gordiikleri

kriterler oldugu gorilmektedir.

Tablo 4.6’da, arastrmaya katilan Ogretmenlerin, d&grencilerin pratik
yeterliklerine iliskin 6l¢ekte verilen ifadelere en yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri
ifadeler; “Makarna ¢esitleri pisirir” (x=4,32), “Salata cesitleri hazirlar” (x=4,31),
“Siitlii tathlar hazirlar” (Xx=4,30), “Ise hazirlik (iiniforma giyme, is ara¢ gereci temini
vb.) yapar”’(x=4,27), “Bulasik yikar” (x=4,27), “Corbalar1 pisirir” (X=4,27) ve “Hazir

iiriinlerden basit tathlar yapar” (X=4,27) ifadeleridir. Ogretmen degerlendirmelerine
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gore so0z konusu yeterlikler, ulusal ascilik meslek standardi pratik yeterlikleri

kapsaminda 6grencilerin en yeterli olduklar1 konulardir.

Tablo 4.6.

Ogrencilerin Pratik Yeterliklerine Yénelik Ogrenci, Ogretmen ve Sektor
Temsilcisi Degerlendirmelerine i'liskin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma
Degerleri (Ogrenci n:1014, Ogretmen n: 393, Sektor Temsilcisi n: 405)

Ogrenci Ogretmen Sektdr Temsilcisi
Ulusal Ascilik Meslek Standard: Yeterlik Degerlendirmesi | Degerlendirmesi | Degerlendirmesi
Tablosu
Beceri Yeterliklerine iliskin ifadeler
X S.S. X S.S. X S.S.

1. Kisisel bakim (viicut temizligi vb.) yapma
becerisi.

4,80 0,52 4,08 0,87 4,01 1,10

2. Ise hazirlik (iiniforma giyme, is arag gereci temini
vb.) yapma becerisi.

4,75 | 0,58 | 427 | 0,75 | 4,02 | 0,99

3. Hijyen kurallarim uygulama becerisi. 4,57 0,72 4,02 0,80 3,85 1,02

4. Bulagik yikama becerisi. 4,42 0,92 4,27 0,77 3,60 1,13

5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirleme
becerisi.

4,05 0,98 3,76 0,89 3,61 0,96

6. Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.)
kaynaklarini segme becerisi.

4,04 0,94 3,86 0,87 3,55 0,99

7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarim
belirleme becerisi.

3,67 | 105 | 3,64 | 087 | 3,60 | 0091

8. Sebzeleri uluslararas: gekillerde dograma becerisi. | 4,05 0,98 4,22 0,72 3,84 0,94

9. Sebze garnitiirleri hazirlama becerisi. 4,03 | 095 | 421 | 0,70 | 3,88 | 0095
10. Patates gamitiirleri hazirlama becerisi. 4,00 | 097 | 418 | 0,72 | 3,83 | 097
11. Fond hazirlama becerisi. 3,83 | 1,00 | 409 | 080 | 3,62 | 1,11
12. Corbalari pisirme becerisi. 4,16 | 1,54 | 427 | 066 | 3,60 | 1,03

13. Uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlama
becerisi.

3,79 1,05 3,90 0,80 3,34 0,98

14. Farkl1 pisirme yontemleriyle (omlet, pose vb)
yumurta hazirlama becerisi.

420 | 095 | 426 | 0,75 | 3,63 | 0,99

15. Temel soslart hazirlama becerisi. 394 | 101 | 4,00 | 080 | 347 | 0,99
16. Etleri hazirlama becerisi. 3,87 | 1,05 | 394 | 0,78 | 3,46 | 1,01
17. Etleri pisirme becerisi. 3,92 | 1,03 | 402 | 079 | 3,61 | 0,96
18. Su iiriinleri hazirlama becerisi. 3,78 | 1,10 | 3,65 | 1,00 | 3,55 | 0,97
19. Su iiriinleri pisirme becerisi. 383 | 1,09 | 3,73 | 096 | 3,59 | 0,92

20. Pilav gesitleri pigirme becerisi. 4,15 0,93 4,21 0,71 3,63 0,98
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Ulusal Asciik Meslek Standardr Yeterlik
Tablosu

Ogrenci
Degerlendirmesi

Ogretmen
Degerlendirmesi

Sektor Temsilcisi
Degerlendirmesi

Beceri Yeterliklerine iliskin ifadeler — — —
X S.S. X S.S. X S.S.
21. Makarna gesitleri pisirme becerisi. 4,28 0,89 4,32 0,69 3,71 0,94
22. Salata gesitleri hazirlama becerisi. 4,20 0,93 4,31 0,68 3,81 0,93
23. Salata soslar1 hazirlama becerisi. 4,01 1,01 4,20 0,75 3,68 0,96
24. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlama becerisi. | 3,83 1,11 4,10 0,76 3,66 0,91
25. Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisirme becerisi. 4,05 1,00 4,20 0,74 3,61 1,02
ﬁgce"l;lllsrlk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirme 3,96 1,02 4,17 0,71 3,58 1,02
ﬁ?éijﬁékbaitrt;z?na 0zgli kurubaklagil yemekleri 3,92 1,04 421 0.76 3,59 0,99
123202;111:11( mutfagina 6zgili dolma yemekleri pisirme 3,97 1,02 4,14 075 3,62 1,01
123202;111:11( mutfagina 6zgili sarma yemekleri pisirme 3,96 1,03 4,13 0,76 3,65 0,98
30. Tirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirme becerisi. 4,14 0,96 4,23 0,71 3,53 1,03
13)2661;111:}( mutfagina 6zgli makarna gesitleri pisirme 4,17 0,94 4,19 0,73 3,47 1,01
133202;111:11( mutfagina 6zgii et yemekleri pisirme 4,01 0,99 4,12 074 3,50 1,03
13)20;1::11( mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirme 3,72 1,14 3,93 0,80 3,51 1,03
i:cei;lllsr}( mutfagina 6zgii kompostolar hazirlama 3,77 1,15 4,12 0,84 3,58 1,05
(3)1521.r"£li(irbl<i]rrnn1;t.faglna 0zgli hosaflar hazirlamayi teorik 3,78 113 4,12 0,86 3,55 111
igég;gl.larak yapilan hamurdan iiriinler hazirlama 3,88 1,09 4,07 0,77 3,43 1,16
13)20 e(i;rs‘;i).llarak yapilan hamurdan {iriinler hazirlama 3,97 1,05 4,11 0,72 3,50 1,08
gzé:;iissiir.i lerek yapilan hamurdan iirlinler hazirlama 3,98 1,03 4,13 0,74 3,46 1,09
39. Milfoy hamurundan tiriinler hazirlama becerisi. 4,01 1,04 4,12 0,79 3,54 1,00
40. Hazir triinlerden basit tatlilar yapma becerisi. 4,18 0,99 4,27 0,72 3,83 0,97
41. Siitlii tatlilar hazirlama becerisi. 4,15 0,98 4,30 0,69 3,77 1,02
42. Meyve tathilan hazirlama becerisi. 4,07 1,04 4,19 0,70 3,73 0,98
43. Tahul tatlilar1 hazirlama becerisi. 3,86 1,11 4,08 0,71 3,55 1,01
44. Hamur tathlar hazirlama becerisi. 3,95 1,09 4,05 0,77 3,63 1,02

Ogretmenlerin en az diizeyde katilm gosterdikleri ifadeler ise; “Besin

gruplarmin gilinliikk porsiyon miktarlarint belirler” (x=3,64), “Su iirlinleri hazirlar”
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(x=3,65), “Su trilnleri pisirir” (X=3,73), “Kritik kontrol noktalarin1 (HACCP) belirler”
(x=3,76) ve “Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini secer” (X=3,86)
ifadeleridir. Ilgili yeterlikler arastirmaya katilan Ogretmenlere gore, ulusal asgilik
meslek standardi pratik yeterlikleri kapsaminda Ogrencilerin en az yeterli olduklari

konulardir.

Arastirmaya katilan sektor temsilcilerinin, Ogrencilerin sahip oldugu pratik
yeterliklere iliskin en yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler; “Ise hazirlik
(tiniforma giyme, is arag gereci temini vb.) yapar” (x=4,02), “Kisisel bakim (viicut
temizligi vb.) yapar” (X=4,01), “Sebze garnitiirleri hazirlar” (x=3,88), Hijyen
kurallarint uygular” (X=3,85) ve “Sebzeleri uluslararas1 sekillerde dograr” (x=3,84)
ifadeleridir. Sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore, sz konusu yeterlikler ulusal
ascilik meslek standardi pratik yeterlikleri kapsaminda 6grencilerin en yeterli olduklar1
konulardir. Ote yandan, dgrencilerin pratik yeterliklerine iliskin, sektor temsilcilerinin
en az diizeyde katilim gosterdigi ifadeler ise; “Uluslararasi 6zel corba cesitleri hazirlar”
(x=3,34), “Kiyilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlar” (x=3,43), “Etleri hazirlar”
(x=3,46), “Pisirilerek yapilan hamurdan {irtinler hazirlar” (X=3,46) ve “Temel soslar1
hazirlar” (x=3,47) ifadeleridir. Sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore, ilgili
yeterlikler ulusal ascilik meslek standardi pratik yeterlikleri kapsaminda 6grencilerin en

az yeterli olduklar1 konulardir.

Ogretmen, dgrenci ve sektdr temsilcisi degerlendirmelerine gore dgrencilerin en
yeterli olduklar1 teorik konularin; kisisel bakim yapma, ise hazirlik yapma, hijyen
kurallarin1 uygulama, bulasik yikama, corbalar1 pisirme, makarna gesitleri pisirme,
salata cesitleri hazirlama, sebzeleri uluslararasi sekillerde dograma, sebze garnitiirleri
hazirlama, siitlii tathilar hazirlama ve hazir {iriinlerden basit tathlar yapma, oldugu
anlasilmaktadwr. Diger yandan, Ogretmen, Ogrenci ve sektor temsilcisi
degerlendirmelerine gore, 6grencilerin en az yeterli olduklar1 pratik konularin; besin
ogelerinin kaynaklarini se¢gme, besin gruplarmin giinliik porsiyon miktarlarini belirleme,
kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirleme, uluslararas1 6zel c¢orba g¢esitleri
hazirlama, etleri hazirlama, temel soslar1 hazirlama, su tiriinleri hazirlama-pisirme, Tiirk
mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii kompostolar hazirlama,
Tirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlama, kiyilarak yapilan hamurdan {irtinler hazirlama,

pisirilerek yapilan hamurdan {irtinler hazirlama, oldugu goériilmektedir.
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Ogrencilerin pratik anlamda en yeterli olduklar1 konularm giinliik yasam igin
gerekli olan temizlik becerileri ile ortalama bir ailede siklikla hazirlanan yemekler
konularinda yogunlastig1 sOylenebilir. En az yeterli olduklar1 konularin ise temel
beslenme ve hijyen konular1 ile malzeme maliyeti yiiksek yemeklerin hazirlanmasinda
yogunlastig1 sdylenebilir. Ozellikle, malzeme maliyeti yiiksek uygulamalar konusunda
ogrencilerin beceri yeterliklerinin diisiik ¢ikmasi, okulda ilgili konularin islenebilmesi
icin yeterli malzemenin temin edilemeyisinden kaynaklandig1 sdylenebilir. Ote yandan,
hazirlanmas1 olduk¢a kolay ve diisiik malzeme maliyeti gerektirmesine ragmen, Tiirk
mutfagma 6zgli kompostolar ve hosaflarin hazirlanmasina iliskin beceri yeterliginin

diistik ¢ikmasi dikkat ¢ekicidir.

Ogrencilerin mevcut pratik yeterliliklerinin, sektdr beklentilerine tam anlamiyla
cevap vermekten uzak oldugu sdylenebilir. Konu ile ilgili daha 6nce yapilmis ¢aligmalar
incelendiginde, (BoOyiikyillmaz, 2006; Carrier, 1999; Cetin, 1993; Hughes, 2003;
Hertzman ve Stefanelli,2008; Raybould ve Wilkins, 2006) okullarda verilen mutfak
egitiminin sektdr beklentilerini tam anlamiyla karsilamadigma yonelik bulgulara
rastlanmaktadir. Nitekim, Gomeg¢ (1995), otel isletmelerinin beklentileri ile mutfak
bolimii 6grencilerinin meslek bilgilerinin karsilastirilmasmi amagladigi calismasinda,
bes yildizli otel isletmeleri yoneticilerinin %70’ine gore otelcilik okullar1 mutfak
boliimii mezunlarina okullarinda yeterli diizeyde teorik ve pratik bilgi verildigi ifade
edilirken, mezunlarin yemek hazirlama, saklama ve servise sunma konusunda yeterli
bilgi ve beceri sahibi olmadiklar1 ifade edilmistir. Boylikyilmaz’in (2006) isveren
degerlendirmeleri ¢ergevesinde Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi mezunu mutfak
elemanlarinin yeterliligi konulu arastirma bulgularmma gore; isverenlerin %25,8’1
mezunlar1 mesleki bilgi diizeyi yoniiyle yetersiz bulduklarini ifade etmislerdir. Gerek
daha once yapilmis arastirma bulgularina gore, gerekse ulusal ascilik meslek standardi
as¢1 yeterligi kistaslar1 kapsaminda yapilmis mevcut arastirma bulgularina gore mutfak
egitimi almig olan mezun yeterliklerinin, sektoriin istedigi nitelikleri tam anlamiyla

karsilayamadigi agiktir.

4.5. Ogrencilerin Pratik Yeterliklerine Iliskin Ogrenci, Ogretmen ve Sektor
Temsilcisi Degerlendirmelerinin Karsilastirilmasina Yonelik Bulgular

Tablo 4.7.’de 6grencilerin pratik yeterliklerine iliskin 6gretmen, 6grenci ve sektor

temsilcisi degerlendirmelerinin karsilastirilmasma yonelik gerceklestirilen Bagimsiz
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Orneklem Tek Yonlii Varyans Analizi ve farkliigm hangi gruplar arasinda
gerceklestigini ortaya koymak amaciyla “Coklu Karsilastirma (Tukey HSD) Analizi”

sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 4.7.

Ogrencilerin Pratik Yeterliklerine Iliskin Ogrenci, Ogretmen ve Sektér Temsilcisi
Degerlendirmelerinin Karsilastirilmasina Yonelik ANOVA Testi Sonuglar

Pratik n < S.S F

Yeterlik X _ i

_Ogrenci 1014 4,03 a 0,96
Degerlendirmesi

pgretmen . 393 4,10 1,28 58,23 0,00
Degerlendirmesi *
Sek}or Terp51lc1§1 405 3.62b 1,79
Degerlendirmesi

*p<0,01; a, b: Tukey Analizi sonucuna gore, farkli harfleri i¢eren degerlendirmeler arasinda anlaml
farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 4.7.’de; Ogrencilerin pratik yeterliklerine iliskin 6gretmen, 6grenci ve
sektor temsilcisi degerlendirmelerinin ortalamalar1 incelendiginde; teorik yeterliklere
iliskin ortalamalarda oldugu gibi 6gretmen degerlendirmelerinin (Xx=4,10), 6grenci
(x=4,03) ve sektor temsilcisi (x=3,62) degerlendirmelerine oranla daha olumlu oldugu
goriilmektedir. Ogrencilerin teorik yeterliklerine iliskin &gretmen ve &grenci
degerlendirmeleri anlamli bir farklihlk (p>0,05) gostermezken, sektor temsilcisi
degerlendirmeleri, 6gretmen ve 6grenci degerlendirmelerine gore (p<0,01) anlaml1 bir

farklilik gostermektedir.

Ogrencilerin sahip oldugu teorik yeterlilik diizeyine iliskin elde edilen bulgularda
oldugu gibi, 6grencilerin pratik yeterliklerine iligkin bulgular, ulusal as¢ilik meslek
standardi asc1 yeterliklerini kismen karsilamaktadir. Ancak, 6grencilerin pratik yeterlilik
diizeyine iliskin sektor temsilcilerinin, 6gretmen ve Ogrencilere gére daha olumsuz
goriis bildirmesi ilgili soruna ayri1 bir boyut kazandirmaktadir. Sektor temsilcilerinin
yeterlilik algilamalar1 ile 6gretmen ve Ogrencilerin yeterlilik algilamalarinin farkh
oldugu anlasilmaktadir. Ogrencinin bir modiilden basarili sayilip, bir sonraki modiile
gecebilmesi icin modiil sonu teorik ve pratik smmavlardan en az 45 puan almasi
gerekmektedir. Oysa, modiil sonu sinavindan 45 alarak basarili kabul edilen 6grenci,

ilgili modiille kazandirilmak istenen yeterligin %355’ine sahip olmadan bir sonraki
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modiile gecmektedir. Diger bir ifade ile 45 puanin, modiilii gegmek i¢in yeterli oldugu,

ancak sektorde basarili olmak i¢in yeterli olmadig1 sdylenebilir.

4.6. Ogrencilerin Teorik ve Pratik Yeterliklerine Iliskin Ogrenci ve Ogretmen
Degerlendirmelerinin Bireysel ve Okul Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

Tablo 4.8’deki bulgulara gore, ankete katilan ogrencilerin teorik yeterliklerine
iliskin degerlendirmeleri, cinsiyetlerine gore anlaml bir farklilik géstermezken, pratik
yeterliklerine iligkin degerlendirmeleri anlamli bir farklilhik goéstermektedir (p>0,01).
Elde edilen bu sonuca gore kiz Ogrencilerin pratik yeterlikleri (x=4,17), erkek

ogrencilerin pratik yeterliklerine (Xx=4,00) gore daha yiiksektir.

Tablo 4.8.

) Ogrencilerin Teorik ve Pratik Yeterliklerinin
Bireysel ve Ogrenim Gordiikleri Okullarin Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

BOYUTLAR TEORIK YETERLIK PRATIK YETERLIK
Degiskenler Gruplar X ss. |t/F| p. X ss. |[t/F| p
. Kiz 4,08 2,19 4,17 2,19 0,00
Cinsiyet 5 ek 308 | ot | 2P| %0 o0 o7 | 2|
Uygulama Var 4,02 1,02 4,06 1,06 0,03
Oteli Yok 3,95 1,97 1,37 0,16 3,96 2,09 211 *
Marmara 4,07 a 3,57 4,18 a 3,56
Ege 4,04 a 2,07 4,09 a 2,29
Akdeniz 4,05a 2,06 4,05a 2,23
Okulun -
Bulundugu I¢ Anadqlu 4,07 a 2,01 7.92 0;(10 4,12 a 2,18 9.40 0,00
Bolge Karadeniz 4,00 a 1,61 4,04 a 1,67 *E
Dogu Anadolu 3,53b 431 3,51b 421
Giineydogu 397a | 3,33 400a | 344
Anadolu
Mutfak 4,09 a 0,97 4,12 a 1,03
Staj Yapilan | Pastane 3,89 b 3,55 17.43 0,00 3,88 b 3,79 13.80 0,00
Departman Servis - Bar 3,75b 2,29 ’ *E 3,82b 2,41 ’ *E
Diger 416a | 481 427a | 5,76
Mutfak Dallnl Evet 4,05 0,89 8.26 0,00 4,08 0,94 748 0,00
Segme Istegi | Hayir 3,45 4,25 ’ o 3,51 4,52 ’ o
Sektb(de Evet 4,09 0,94 7381 0,00 4,12 0,97 713 0,00
Caligma Istegi | Hayir 3,73 2,19 ’ *E 3,77 2,37 ’ o

* 1 p<0,05 ** : p<0,01 a, b : farkli harfleri tasiyan gruplar arasinda anlaml farklilik vardir (p<0,05).

Ogrencilerin teorik yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri 6grenim gordiikleri
okulun uygulama oteline sahip olup olmama durumuna gore anlamli bir farklilik
gostermezken, pratik yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri anlamli bir farklilik

gostermektedir (p>0,05). Uygulama oteline sahip olan okullarda 6grenim goren
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ogrencilerin pratik yeterliklerinin (x=4,06), uygulama oteli olmayan okullarda 6grenim
goren Ogrencilerin  yeterliklerine (x=3,96) nispeten daha yiliksek oldugu
anlasiimaktadir. Ogrencilerin pratik yeterliklerine iliskin, 6grencinin 6grenim gdrdiigii
okulun uygulama oteli otelinin olmasi(x=4,06) ile olmamas1 (X=3,96) arasindaki
ortalama fark istatistiksel olarak anlamli olmasma ragmen, fark ¢ok kiiciiktiir.
Uygulama oteli olan okullardan mezun olan 6grencilerin pratik yeterlikleri, diger
ogrencilere gore %2,4 yiiksek oldugu anlasilmaktadir. Uygulama otellerinin varliginin

ogrencilerin pratik yeterligine beklenen katkiy1 yaptigi soylenemez.

Tablo 4.8.’de goriildiigii lizere, d6grencilerin teorik ve pratik yeterlikleri, 6grenim
gordiikleri okulun bulundugu bolgeye gore anlamh farklilik (p>0,01) gostermektedir.
Dogu Anadolu bolgesinde yer alan okullarda 6grenim goren 6grencilerin gerek teorik,
gerekse pratik yeterliklerinin, Giineydogu Anadolu Bolgesinde yer alan okullarda
ogrenim goren Ogrencilerin ise teorik yeterliklerinin diger bdlgelerdeki okullarda
o0grenim goren Ogrencilerin yeterliklerine oranla daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Ogrencilerin teorik ve pratik yeterlikleri, staj yapilan departmana gore anlamli farklilik
(p>0,01) gostermektedir. Pastane ve servis—bar departmanlarinda staj yapan
ogrencilerin teorik ve pratik yeterlikleri, mutfak ve diger (resepsiyon, muhasebe vb)
departmanlarda staj yapan 6grencilere oranla daha diisiik oldugu anlasilmaktadir. Tablo
4.8’de goriildiigli iizere mutfak departmaninda staj yapan ogrencilerle (%65,7)
resepsiyon, muhasebe gibi boliimlerde staj yapan 6grencilerin (%2,6) gerek teorik
gerekse pratik yeterliklerinin diger 6grencilerden yiiksek ¢ikmasi beklenen bir sonugtur.
Resepsiyon ve muhasebe gibi bdliimlerde staj yapan Ogrencilerin teorik ve pratik
yeterlik diizeyinin yiiksek ¢ikma nedeninin ilgili 6grencilerin bireysel 6zelliklerinden
kaynaklandig1 sdylenebilir. Soyle ki; isletmeler 6nbiiro departmaninda gorevlendirmek
istedikleri 6grencilerin se¢ciminde, 6grencinin kiiltiirel seviyesi, kendini ifade yetenegi,
derslerindeki basarisi, yabanci dil bilgisi gibi kriterleri aramaktadir. S6zii edilen
kriterlere sahip 6grenciler farkli dal 6grencisi olsalar da (yonetmelige aykir1 olmasma
ragmen) resepsiyon, muhasebe gibi boliimlerde gorevlendirilmektedir. Dolayist ile
isaret edilen yeterlik farki Ogrencinin staj yaptigi resepsiyon, muhasebe gibi

boliimlerden degil, 6grencinin bireysel 6zelliklerinden kaynaklandigi s6ylenebilir.

Ogrencilerin teorik ve pratik yeterlikleri, mutfak dalin1 isteyerek segip

secmemelerine gore anlamli farklilik (p>0,01) gostermektedir. Mutfak dalini kendi
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istegiyle segen Ogrencilerin teorik (x=4,05) ve pratik (x=4,08) yeterlikleri, mutfak
dalint kendi istegiyle segmemis olan ogrencilerin teorik (x=3,45) ve pratik (x=3,51)
yeterliklerine oranla daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Okullarda alan ve dal se¢imi
icin 0grencilerin bireysel tercihlerinin yani sira, okulun bulundugu bolgenin ve sektoriin
personel gereksinimi, okulun Ogretmen ve atdlye imkanlari gibi kriterler dikkate
alimmaktadir. Okullar, s6z konusu kriterleri dikkate alarak, dallara iligkin kontenjan
belirleyerek, ogrencilerden se¢mek istedikleri dala/dallara iliskin tercihli dilekce
almaktadir. Her hangi bir dal i¢in yogunlasmanin olmasi durumunda, 6grencilerin ders
basarillar1 ve dilek¢elerinde belirtilen tercihler dikkate alinarak dal secimi
yaptirilmaktadir. Bu nedenle kimi 6grenciler, tercih etmedikleri dallarda 6grenimlerine

devam etmek zorunda kalabilmektedir.

Ogrencilerin teorik ve pratik yeterlikleri, mezuniyet sonras1 sektdrde calismak
isteylp istememelerine gore anlamli farklilik (p>0,01) gostermektedir. Mezuniyet
sonrast sektorde caligmak isteyen oOgrencilerin teorik (x=4,09) ve pratik (x=4,12)
yeterlikleri, mezuniyet sonrasi sektorde ¢aligmak istemeyen dgrencilerin teorik (x=3,73)
ve pratik (x=3,77) yeterliklerine nispeten daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Son iki
bulgudan anlasilacag: iizere 6grencinin meslegini bireysel tercihi yoluyla se¢mesi ve
sevmesi, teorik ve pratik yeterligini olumlu yonde -etkilemektedir. Dolayist ile

ogrencinin, sevdigi ve basarili oldugu isi, mezuniyet sonrasi yapma istegi artmaktadir.

Tablo 4.9°daki bulgulara gore, ankete katilan 6gretmenlerin, 6grencilerin teorik ve
pratik yeterlik diizeylerine iligkin degerlendirmeleri, 6gretmenlerin cinsiyetlerine gore
anlaml bir farklilik gostermedigi anlasiimaktadir. Ogretmen degerlendirmelerine gore,
ogrencilerin teorik yeterlik diizeyleri, 6grencilerin 6grenim gordiigli okulun uygulama
oteline sahip olup olmama durumuna goére anlamh bir farklilik (p>0,05) gosterirken,
pratik yeterlik diizeylerine iliskin degerlendirmeleri anlamli  bir farklilik
gostermemektedir. Bu bulguya gore, uygulama otellerinin, 6grencilerin pratik yeterlik
diizeylerine olumlu bir etkisi olmadig1 goriilmektedir. Ancak elde edilen sonucun
uygulama otellerinin gereksiz oldugu seklinde yorumlanmamasi gerekmektedir. Ciinkii
uygulama otellerinin, 0Ogrencilerin sektorii tanimalar1 ve pratik yeterliklerini
gelistirmeleri yoniiyle 6nemli islevleri oldugu bilinmektedir. Cetin’in (1993) de ifade
ettigi lizere, uygulama yontemi mutfak programlarinda ders islenirken en ¢ok kullanilan

yontemdir. Okullarda mutfak dersleri, mutfak atlyelerinde islenmekte, ilk uygulamalar
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atdlyede yapilmaktadir. Ogrencilerin atdlyede, mutfak ders Ogretmenleri esliginde
edindigi becerinin usta Ogreticiler destegiyle uygulama otellerinde tekrarlatilmasi,
ogrencinin edindigi bilgi ve becerinin pekismesinde etkili olmas1 beklenmektedir. Fakat
arastrmaya katilan 6gretmen degerlendirmelerine gére uygulama otellerinin yukarida

s0z edilen iglevlerini yerine getiremedikleri anlagilmaktadir.

Tablo 4.9.

Ogrencilerin Teorik ve Pratik Yeterliklerine iliskin Ogretmen
Degerlendirmelerinin Ogretmenlerin Bireysel ve Gorev Yaptiklar1 Okullarin
Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

BOYUTLAR TEORIK YETERLIK PRATIK YETERLIK
Degiskenler Gruplar X ss. |[t/F| p. X s.s. |t/F p
. Kadin 4,03 1,74 4,08 1,69
Cinsiyet Frkek 2.00 1.97 0,86 0,38 .12 1.90 0,63 0,52
Uygulama Var 4,01 1,65 0,02 4,07 1,60
Oteli Yok 4,16 1,98 2,19 * 417 | 2,02 1,58 | Ol
Marmara 4,15a 3,68 4,09 a 3,44
Ege 4,17 a 2,28 422 a 2,18
Okulun Akdeniz 4,15a 2,41 0.00 413a | 2,44 0.04
Bulundugu | I¢ Anadolu 403a | 340 | 585 we | 41la | 3,28 2,17 .
Bolge Karadeniz 4,11 a 3,61 4,12a | 3,50
Dogu Anadolu 3,60 b 6,26 3,75b | 6,92
Giineydogu Anadolu 3,66 b 3,60 395a | 4,57
Okul 1970 ve Oncesi 4,12 9,68 4,03 14,2
E?tl‘rf]‘ 1971 — 1980 aras: 415 | 738 439 | 545
Oggetime 1981 — 1990 aras1 4,06 2,96 0,48 | 0,75 4,03 2,80 1,12 0,34
Baslama Yilt 1991 — 2000 aras1 4,01 1,81 4,09 1,64
2001 ve sonrasi 4,11 2,70 4,16 2,78

* 1 p<0,05 ** : p<0,01 a, b : farkli harfleri tasiyan gruplar arasinda anlaml farklilik vardir (p<0,05).

Ogretmenlerin, dgrencilerin teorik yeterlik diizeylerine iliskin degerlendirmeleri,
ogrencilerin 6grenim gordiigii okullarm bulundugu cografi bolgelere goére p>0,01
anlamlilik diizeyinde, pratik yeterlik diizeylerine iliskin degerlendirmelerine gore ise,
p>0,05 anlamlilik diizeyinde farklilik gosterdigi anlasilmaktadir. Dogu Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu Bolgelerinde yer alan okullarda 6grenim goren dgrencilerin teorik
yeterlik diizeylerinin diger bolgelerde 6grenim goren Ogrencilere oranla daha diisiik
oldugu, pratik yeterlik diizeylerine gore ise; Dogu Anadolu Bdlgesinde 6grenim goren
ogrencilerin diger bolgelerde 6grenim goren O6grencilere gore daha az yeterli olduklar:
anlasiimaktadir. Ogretmen degerlendirmelerine goére, 6grencilerin teorik ve pratik
yeterlik diizeyleri, 6grencilerin 6grenim gordiigli okulun egitim 6gretime baglama yilina

gore anlaml bir farklilik gostermemektedir. Bu arastirma bulgusu gostermektedir ki;
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okullarin egitim 6gretimde uzun bir ge¢mise sahip olup olmamalar1 6grenci yeterlik
diizeylerini etkilememektedir. Oysa uzun bir ge¢mise sahip okullarin atélye, donanim,
tecriibeli 6gretmen kadrosu, sektor baglantisi vb. gibi konularda eksiklerini tamamlamis
olmas1 varsayimiyla, yeni kurulmus okullara gore daha nitelikli egitim vermesi

beklenmektedir.

4.7. (")gretlpen Degerlendirmelerine Gore Mutfak Egitimi Yeterligini Etkileyen
Faktorlere Iliskin Bulgular

Ogretmen degerlendirmelerine gére mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlere
iliskin ankette belirtilen her bir ifadeye ait frekans ve yiizde dagilimlar1 ile aritmetik
ortalama ve standart sapma degerlerine ait bulgular Tablo 4.10.’da verilmistir.
Ogretmenlerin ifadelere iliskin degerlendirmeleri birbirinden ¢ok farkli olmamakla
birlikte en yliksek diizeyde olumlu goriis, “Ogrenci uygulamalar1 tek tek Ogretmen
tarafindan degerlendirilir” (x=4,02) ve “gdrev yaptigim okulda mutfak 6gretmenleri
modiil konularina teorik olarak hakimdir” (X=4.00) ifadelerinde olmustur. “Ogrenci
uygulamalar1 tek tek Ogretmen tarafindan degerlendirilir” ifadesine katilimcilarin
%77.1°1 ve “gorev yaptigim okulda mutfak 6gretmenleri modiil konularina teorik olarak
hakimdir” ifadesine ise %78.4’10 ‘“cok katiliyorum” ve “tamamen katiliyorum”

segenekleriyle orta diizeyin iizerinde olumlu goris belirtmiglerdir.

Tablo 4.10.
Ogretmen Degerlendirmelerine Gore Mutfak Egitimi Yeterligini Etkileyen
Faktorlere Iliskin Bulgular (n:393)

Z2| s|8s| =|_=
Mutfak Egitimi Yeterligini Etkileyen 5 QE) E ﬁ > :EJ > % > 5 | X |s.s.
Faktorlere iliskin ifadeler = E E < E UE 5 E
AIEEIREIRE
1. Gorev yaptigim okulda yeterli sayida mutfak f 80 | 45 52 | 120 | 96 327 | 1.46
Ogretmeni vardir. % 1204 | 11,5 13,2 (30,5244 |7 ’
2. Gorev yaptigim okulda mutfak 6gretmenleri f 7 29 49 | 181 | 127 400 | 0.95
modiil konularma teorik olarak hakimdir. % | 1,8 | 7,4 | 12,5 46,1 | 323 | ° ’
3. Gorev yaptigim okulda mutfak dgretmenleri f 5 25 74 | 190 | 99 3.90 | 0.89
modiil konularina pratik olarak hakimdir. % | 1,3 | 6,4 | 18,8 | 48,3 252 |7 ’
4. Gorev yaptigim okulda mutfak 6gretmenleri f 21 43 | 135 | 132 | 62 3.44 | 1.05
yeterli sektér deneyimine sahiptir. % | 53 10,9 |34,4|33,6|158 | ’
5. Gorev yaptigim okulda mutfak dgretmenleri f 5 25 | 124 | 161 | 78 372 | 0.89
sektorle ilgili yenilikleri takip eder. % | 1,3 | 6,4 | 31,6 41,0 19,8 | ’
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= 2 z|hz| z|&dz
Mutfak Egitimi Yeterligini Etkileyen 3|22 |y SISS|E2128] x |ss
Faktorlere iliskin ifadeler ’3 a E J(23|o5|=2
A = E|SE EI2E
S| 3|g3| 2|73
6. Gorev yaptigim okul yeterli sayida mutfak f 55 46 91 | 108 | 93 335 | 1.33
atolyesine sahiptir. % | 14,0 | 11,7 | 23,2 | 27,5 | 23,7 | ’
7. Gorev yaptigim okulda mutfak atdlyeleri f 39 89 | 102 | 108 | 55 313 | 120
Ogrenci sayisina gore yeterince genistir. % | 99 |22,6260 (275|140 ’
8. Gorev yaptigim okul atélyeleri yeterli £ | 43 60 | 132 | 93 65
ekipmana (ocak, firm, sogutucu, blender vb.) 3,20 | 1,20
sahiptir. % | 10,9 | 15,3 | 33,6 | 27,3 | 16,5
9. Gorev yaptigim okulda atdlye ekipmanlar f 66 71 | 131 | 65 60 295 | 127
teknolojik olarak sektor mutfagina uygundur. % | 16,8 | 18,1 | 33,3 | 16,5 | 153 | ’
10. Gorev yaptigim okul uygulama dersleri i¢in £ 1183 | 93 78 | 20 19
yeterli miktarda malzeme (et, balik, vb) temin 1,98 | 1,14
eder. % | 46,6 | 23,7 | 19,8 | 5,1 | 4,8
11. Mutfak at6lyelerinde modiil konularinin f 28 39 95 | 152 | 79 355 | 1.13
tamaminin uygulamasi yapilir. % | 7,1 | 9,9 |242]38,7|20,1|7 ’
12. Ders konular 6ncelikle 6gretmen tarafindan | f 9 43 93 | 166 | 82 3.68 | 0.99
uygulanarak 6grencilerin izlemesi saglanir. % | 2,3 1109 |23,742,2(209 | ’
13. Ders konular1 her 6grenciye ayr1 ayri f 33 61 | 131 | 100 | 68 328 | 1.16
uygulatilir. % | 8,4 | 155 |33,3|254|173 | ’
14. Ogrenci uygulamalar1 tek tek dgretmen f 6 15 69 | 178 | 125 402 | 0.88
tarafindan degerlendirilir. % | 1,5 | 3,8 | 17,6 453|318 | ~ ’
15. Uygulamasi basarisiz olan 6grencilere f 21 57 | 149 | &9 77 337 | 1.11
tekrar uygulama yaptirilir. % | 53 |145(379]|22,6|19,6| ’
16. Staj yerlerindeki usta dgreticiler modiil f 32 91 | 132 | 96 42 3.06 | 1.10
konularina hakimdir. % | 8,1 |23,2|33,6|24,4|10,7 |7 ’
17. Staj yerlerindeki usta dgreticiler yeterli f 56 | 117 | 153 | 47 20 264 | 1.03
pedagojik deneyime sahiptir. % | 14,21 29,8 | 38,9 | 12,0 | 5,1 ’ ’
18. Staj yerlerinde 6grencilere okulun verdigi f 56 | 111 | 147 | 59 20 268 | 1.05
program dogrultusunda egitim verir. % | 14,2 28,2 37,4150 | 5,1 ’ ’

“Gorev yaptigim okul uygulama dersleri i¢in yeterli miktarda malzeme (et, balik,
vb) temin eder” ifadesine Ogretmenler diger ifadelere goére daha olumsuz goriis
belirtmislerdir. Ilgili ifadeye 6gretmenlerin %46,6’s1 “hi¢ katilmiyorum”, %23,7’si “az

[T
1

katiliyorum”, %19,8’1 “orta diizeyde katiliyorum”, %35,1°1 “cok katiliyorum” ve %4,8’1
“tamamen katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir. Malzeme teminine iliskin aritmetik
ortalama 1,98 olarak hesaplanmistir. Katilimc1 6gretmenler, “Gorev yaptigim okulda
atolye ekipmanlar1 teknolojik olarak sektér mutfagma uygundur” ifadesine, %16,8
oraninda “hi¢ katilmiyorum”, %18,1 oraninda “az katiliyorum”, %33,3 oraninda “orta
diizeyde katiliyorum”, %16,5 oraninda “cok katiliyorum” ve %15,3 oraninda “tamamen
katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir. Atdlye ekipmanlarinin sektére uygunluguna
iliskin aritmetik ortalama 2,95°tir. Ilgili literatiirde, (Agaoglu, 1991; Cetin, 1993; Aktas,

1999) yapilan arastirma bulgularina gore, turizm egitim kuruluslarinin verdigi egitimin
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yetersiz oldugu, egitim kuruluslarinin alt yap1 ve arag-gere¢ eksikliginin en onemli

yetersizlik nedenleri arasinda yer aldig1 anlasilmistir.

Ogretmen degerlendirmelerine gore; “mutfak atdlyelerinde modiil konularmin
tamaminin uygulamasi yapilir” ifadesine iligkin ortalamanin x=3,55, “ders konular1 her
ogrenciye ayri ayr1 uygulatilir” ifadesine iliskin ortalamanin x=3,28 ve “uygulamasi
basarisiz olan Ogrencilere tekrar uygulama yaptiriir” ifadesine iligkin ortalamanin
x=3,37 olmasi, 6grenci yeterliginin neden daha iist diizeyde olmadiginin cevabini verir
niteliktedir. Cetin’in (1993) “Turizm Endiistrisine Mutfak Eleman1 Yetistirmeye
Yonelik Egitim Programlarinin Degerlendirilmesi” basliklt ¢alismasinda, ascilik
programlarindaki derslerde bireysel ve grup calismasmin “kismen” yapildigi ifade

edilmektedir.

Ogretmenlerin  mutfak  egitimi  yeterligini  etkileyen faktorlere iliskin
degerlendirmelerinden anlasilacagi iizere, okullarin mevcut sartlarda daha nitelikli bir
mutfak egitimi verebilmesi, dolayisiyla 6g8rencilerin teorik ve pratik yeterliklerinin
yiikseltilmesi miimkiin g6ziikmemektedir. S6z konusu imkanlar ¢ergevesinde,
ogrencilerin mevcut yeterlik diizeyleri dahi ciddi bir basar1 olarak yorumlanabilir.
Ozellikle, egitim ortami ve staj egitimine iligkin sartlarmn acilen iyilestirilmesi gerektigi

agiktir.

Ogretmen degerlendirmelerine gore mutfak egitimi yeterligini etkileyen
faktorlerin karsilastirilmasma iliskin, iliskili orneklem tek yonlii varyans analizi
sonuglar1 Tablo 4.11.’de verilmistir.

) Tablo 4.11.
Ogretmen Degerlendirmelerine Gore Mutfak Egitimi Yeterligini
Etkileyen Faktorlerin Karsilastirilmasi (n:393)

FAKTORLER X S.S. F p
Ogretmen Yeterligi 3,66 a 0,80
Egitim Ortam Yeterligi 2,920 0,93 0.00
: 156,63 '
Derslerin Islenis Yontemi 3,58a 0,77
Staj Egitimi 2,79 b 0,90

*p<0,01; a, b: Bonferroni Testi sonucuna gore, farkli harfleri igeren degiskenler arasinda
anlamli farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 4.11.’deki bulgulara gore, O0gretmen degerlendirmelerine gore, mutfak
egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin ortalamalar; “Ggretmen yeterligi”
(X=3,606), ‘“egitim ortami yeterligi” (Xx=2,92), “derslerin islenis yontemi” (x=3,58),
“staj egitimi” (x=2,79) diizeyindedir. Egitim ortami yeterligi ve staj egitimi faktorlerine
ilisgkin degerlendirmelerin diger faktorlere oranla daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Ogretmenlerin mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin degerlendirmeleri
anlamli (p<0,05) bir farklilik gostermektedir. Ayrica, faktorlerin ikili olarak coklu
karsilastirilmasina yonelik Bonferroni testi sonuglarina gore, ogretmen yeterligi ile
derslerin islenis yontemi faktorleri kendi aralarinda anlamli bir farklilik gostermezken,
egitim ortam1 yeterligi ve staj egitimi faktorlerine goére anlamli bir farklilik

gostermektedir.
4.8. Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine Gore Isletmelerde Beceri Egitimi
Yeterligini Etkileyen Faktorlere iliskin Bulgular

Sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore beceri egitimi yeterligini etkileyen
faktorlere iliskin ankette belirtilen her bir ifadeye ait frekans ve yiizde dagilimlar: ile

aritmetik ortalama ve standart sapma degerlerine ait bulgular Tablo 4.12.’de verilmistir.

Tablo 4.12.

Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine Gore isletmelerde Beceri Egitimi
Yeterligini Etkileyen Faktorlere iliskin Bulgular (n:405)

2| S| B|5E| B2k
IFADELER 2|22 |u2 |22 (82|28 X |ss.

2 |T3|72|22|°2|=2

a = E|SE EIZE

S| Z|E3| 3|73

1.Gérev yaptigim otelde, usta dgreticiler beceri f 6 18 40 | 210 | 131
egitimi planinda yer alan konulara teorik olarak 4,09 | 0,85

hakimdir. % | 1,5 | 44 | 99 | 51,9323

2.Gorev yaptigim otelde, usta 6greticiler beceri f 0 36 29 190 | 150
egitimi planinda yer alan konulara pratik olarak 4,12 | 0,88

hakimdir. % | 0 | 89 | 7.2 469|370

3.Gorev yaptigim otelde mutfak usta 6greticileri f 6 40 7 136 | 216
mesleki yenilikleri (yeni tarifler, farkl tiretim ve  — 4,27 | 1,00

sunum metotlar1 gibi) takip eder. o | 1599 1,7 1 33,6 | 53,3
4.Gorev yaptigim otelde, usta 6greticiler yeterli f 0 52 17 | 216 | 120 4.00 | 0.92

pedagojik deneyime sahiptir. % 0 12,8 | 4,2 | 533|296 K ’

5. Gorev yaptigim otel mutfagi, beceri egitimi f 0 12 25 182 | 186
konularinin uygulanmast i¢in yeterli ekipmana 5 4,34 1 0,72

(ocak, firin vb) sahiptir. Yo 0 3,0 6,2 | 44,9 | 45,9
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. 2|5 B|5E|.B|L
[FADELER 2 lgZ|u2|22 (82|25 X |ss.
2| = E JRA3J|Ca|s 3
A =| E|ZE| E|ZE
< =3 3|72
IEIE
6.Gorev yaptigim otel mutfaginda, beceri egitimi f 6 2 53 | 225 | 119
plaminda yer alan konularin tamaminin S 4,11 | 0,75
uygulamasi yapilir. » | L5 ] 05 | 13,1 556|294
7. Beceri egitimi planinda yer alan konular, f 0 23 39 193 | 150
oncelikle usta dgretici tarafindan uygulanarak, 5 4,16 | 0,81
Ogrencilerin izlemesi saglanir. /o 0 57 1 96 | 47,7370
8. Beceri egitimi planinda yer alan konular, her f 21 23 49 165 | 147 397 | 1.08
Ogrenciye ayr1 ayr1 uygulatilir. % | 52 | 5,7 | 12,1 | 40,7 | 36,3 ’ ’
9. Ogrenci uygulamalari, usta dgretici tarafindan f 0 26 34 197 | 148 415 | 0.82
tek tek degerlendirilir. % 0 6,4 8.4 | 48,6 | 36,5 > >
10. Uygulamada basarisiz olan &grencilere tekrar f 10 13 65 163 | 154 408 | 0.94
uygulama yaptirihr. % | 2,5 |32 |160]402 (38,0 | ’
11.0kul yonetimi, staj egitimi basinda beceri f 50 43 39 187 86 353 | 1.27
egitimi planini isletmemize verir. % | 12,31 10,6 | 9,6 | 46,2 | 21,2 ’ ’
12.0grencilere, okul ydnetiminin isletmemize f 23 72 49 182 79
verdigi beceri egitimi plani gergevesinde egitim 5 3,55 | 1,15
verilir. % | 5,7 | 17,8 | 12,1 | 44,9 | 19,5
13.0kul yonetiminin, isletmemize verdigi beceri f 19 79 51 191 65 350 | 1.11
egitimi plani, sektdr gereksinimlerine uygundur. % | 4,7 | 19,5 12,6 | 47,2 | 16,0 ’ ’

Tablo 4.12°deki bulgulara gore, sektor temsilcilerinin en yiiksek diizeyde olumlu
goriis bildirdigi ifadeler; “gorev yaptigim otel mutfagi, yeterli ekipmana (ocak, firin,
sogutucu, blender vb.) sahiptir” (x=4,34), “gorev yaptigim otelde mutfak usta
ogreticileri mesleki yenilikleri (yeni tarifler, farkl tiretim ve sunum metotlar1 gibi) takip
eder” (x=4,27) ve “beceri egitimi planinda yer alan konular, oncelikle usta dgretici

tarafindan uygulanarak 6grencilerin izlemesi saglanir” (x=4,16) ifadeleridir.

Sektor temsilcilerinin en az diizeyde katilim gosterdigi ifadeler ise; “okul
yOnetiminin, isletmemize verdigi beceri egitimi plani, sektor gereksinimlerine
uygundur” (x=3,50), “okul yOnetimi, staj egitimi basinda beceri egitimi planini
isletmemize verir” (X=3,53), “Ogrencilere, okul yonetiminin isletmemize verdigi beceri
egitimi plani ¢cercevesinde egitim verilir” (X=3,55) ifadeleridir. S6z konusu ortalamalar
sektor temsilcilerinin beceri egitimi planina iliskin tatminsizliklerini belirgin bir sekilde

ortaya koymaktadir.

“Beceri egitimi planinda yer alan konular, her 6grenciye ayri ayr1 uygulatilir”

ifadesine sektor temsilcilerinin, %5,2’s1 “hi¢ katilmiyorum”, %5,7’si “az katiliyorum”,
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%12,1°1 “orta diizeyde katiliyorum”, %40,7°1 “cok katiliyorum” ve %36,3’1 “tamamen
katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir. Ilgili ifadeye iliskin aritmetik ortalama
x=3,97 olarak hesaplanmistir. Mesleki beceri gelisiminde 6grencinin ders konularini
bireysel olarak uygulamasi esastir. Ancak, sektor temsilcilerinin ilgili ifadeye katilim
ortalamasmin 3,97 diizeyinde kalmasi, is yogunlugu nedeniyle usta Ogreticilerin her
Ogrenciye yeterince zaman ayrramamasindan ya da beceri egitimi planinda yer alan
konularm bir kismmm isletme mutfaklarinda kullanilmadigi  dogrultusunda

yorumlanabilir.

Sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore beceri egitimi yeterligini etkileyen
faktorlerin karsilastirilmasma iligkin iliskili 6rneklem tek yonlii varyans analizi

sonuglar1 Tablo 4.13.’te verilmistir.

Tablo 4.13.
Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine Gore Isletmelerde Beceri Egitimi
Yeterligini Etkileyen Faktorlerin Karsilastirilmasi (n:405)

FAKTORLER X S.S. F p
Usta Ogretici Yeterligi 4,12a 0,79
Beceri Egitiminin Uygulanig Yontemi 4,14 a 0,66 119,04 O’SO
Beceri Egitimi Plani 3,53b 1,06

*p<0,01; a, b: Bonferroni Testi sonucuna gore, farkli harfleri igeren degiskenler arasinda anlamli
farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 4.14’teki bulgulara gore, sektdr temsilcilerinin, beceri egitiminin uygulanis
yontemi faktoriine iliskin degerlendirme ortalamalar1 4,12 iken, beceri egitimi plani
faktoriine iliskin degerlendirme ortalamalar1 3,53 diizeyindedir. Sektor temsilcilerinin
beceri egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin degerlendirmeleri anlamli (p<0,05)
bir farklilik gostermektedir. Ayrica, faktorlerin ikili olarak ¢oklu karsilagtirilmasina
yonelik Bonferroni testi sonuglarina gore, sektor temsilcilerinin usta ogretici yeterligi ve
beceri egitiminin uygulanis yontemi degiskenlerine iliskin degerlendirmeleri anlamli
farklilik gostermezken, beceri egitimi planina iliskin degerlendirmeleri ile diger
degiskenlere iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli (p<0,01) farklilik vardir. Bu

bulgular 1s1g1inda, Ozellikle beceri egitimi plani faktdriine iliskin (planin isletmeye



126

verilmesi, plan kapsaminda egitim verilmesi ve plan iceriginin sektdre uygunlugu)
yetersizlik s6z konusudur. Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde uygulanmakta olan
program, ulusal ascilik meslek standardi yeterliklerini kapsamaktadir. O halde, ulusal
ascilik meslek standardi yeterliklerinin, sektor beklentilerine tam anlamiyla cevap
veremedigi sOylenebilir. Nitekim, Carrier’in (1999), temel mutfak becerisi egitim
programi miifredatmin yeterliligini incelemek ve yenilestirmeye gerek olup olmadigini
tespit etmek amaciyla yaptigi arastirma bulgularina gore, katilimcilarin % 50’sinden
fazlas1 beceri gelisimi i¢in mevcut miifredata takviyeler yapilmasi gerektigini ifade

etmiglerdir. Bu calisma i¢in de benzer bugular s6z konusudur.

Ulusal as¢ilik meslek standardi cercevesinde oOgrencilerin teorik ve pratik
yeterliklerini ve mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorleri belirlemeye yonelik
yapilan arastirmada, arastirma hipotezleri ve sorulari baglaminda, gerceklestirilen

analizler ve yukarida sunulan bulgulara gore;

Hi1:Ogrencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin, sektdr temsilcileri ile
ogretmen degerlendirmeleri arasinda anlamli farklilik vardir.

Ogretmen degerlendirmelerine gore, dgrencilerin teorik yeterlikleri X=4,05, pratik
yeterlikler1 X=4,10 diizeyindeyken, sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore,
ogrencilerin teorik yeterlikleri X=3,48, pratik yeterlikleri ise X=3,62 diizeyindedir.
Ortalama degerlerden de anlasildig: iizere, sektor temsilcilerinin 6grenci yeterliklerine

iliskin degerlendirmeleri daha olumsuzdur.

H2:Ogretmenlerin - mutfak  egitimi  yeterligini etkileyen faktdrlere iliskin
degerlendirmeleri arasinda anlamli farklilik vardir.

Ogretmen degerlendirmelerine gore, mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlere
iliskin ortalamalar; “6gretmen yeterligi” (X=3,66), “egitim ortamu yeterligi” (Xx=2,92),
“derslerin islenis yontemi” (X=3,58), “staj egitimi” (X=2,79) diizeyindedir. Egitim
ortami yeterligi ve staj egitimi faktorlerine iliskin degerlendirmelerin diger faktorlere
oranla daha diisiik oldugu goriilmektedir. Ogretmen yeterligi ile derslerin islenis
yontemi faktorleri kendi aralarinda anlamli bir farklilik gostermezken, egitim ortami

yeterligi ve staj egitimi faktorlerine gore anlamli (p<0,05) farkhilik gostermektedir.

H3:Sektor temsilcilerinin  igletmelerde beceri egitimi yeterligini etkileyen

faktorlere iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli farklilik vardir.
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Sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore, isletmelerde beceri egitimi yeterligini
etkileyen faktorlere iliskin ortalamalar; “usta Ogretici yeterligi” (x=4,12), “beceri
egitiminin uygulanis yontemi” (x=4,14), “beceri egitimi plan1” (x=3,53) diizeyindedir.
Sektor temsilcilerinin usta ogretici yeterligi ve beceri egitiminin uygulanig yontemi
faktorlerine iliskin degerlendirmeleri anlamli farklilik gostermezken, beceri egitimi
planina iliskin degerlendirmeleri ile diger faktorlere iliskin degerlendirmeleri anlamli

(p<0,01) farklilik gostermektedir.

Gerek Ogrenci yeterlik diizeylerine iligkin bulgular, gerekse mutfak egitimi
yeterligini etkileyen faktorlere iliskin bulgular, mevcut mutfak egitimi imkanlariyla
ogrenci yeterliklerinin yiikseltilmesi miimkiin gozilkmemektedir. Bu noktadan
hareketle, yeni bir mutfak egitimi modeli dnerilmektedir. Ozellikle, kisa vadede bu

modelin, mutfak egitimi niteliginin yiikseltilmesi i¢in etkili olacag: diisiiniilmektedir.

4.9. Yeni Bir Mutfak Egitim Modeli

Arastirmaya katilan 6gretmenlerin; “gorev yaptigim okul uygulama dersleri i¢in
yeterli miktarda malzeme (et, balik, vb) temin eder” ifadesine iligskin aritmetik ortalama;
1,98, “gorev yaptigim okul atdlyeleri yeterli ekipmana (ocak, firm, sogutucu, blender
vb.) sahiptir” ifadesine iligkin aritmetik ortalama; 3,20 ve “gdrev yaptigim okulda
mutfak Ogretmenleri yeterli sektér deneyimine sahiptir” ifadesine iligkin aritmetik
ortalama; 3,44 diizeyindedir. Mevcut mutfak egitimi imkanlariyla 6grencilerin mesleki

yeterliklerinin artirilmasi miimkiin géziikmemektedir.

Ogrenci yeterlik diizeylerinin yiikseltilmesi i¢in yeni bir mutfak egitimi modeline
ihtiya¢ oldugu diisiiniilmektedir. Bu modelin, yukarida sozii edilen egitim ortami
(atolye, donanim, uygulama malzemesi vb.), yeterlik diizeyini yiikseltecek, derslerin
islenis yontemini gelistirecek ve ogretmenlerin sektorel tecriibelerini artiracak nitelikte
olmas1 gibi 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu dogrultuda ¢aligmanin, yeni
mutfak egitimi onerisi; “Uret — Tiiket Modeli”dir. Bu model, Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Liselerinde “Uygulama Birimi” olusturulmasini, uygulamali mutfak
derslerinin, usta dgreticilerin de katilimiyla, uygulama biriminde islenmesini ve gilinliik
menii olusturacak g¢ercevede {liretilen {irtinlerin, vergi vb. harglardan muaf tutularak,

ogrenci ve personele uygun fiyatlarla sunulmasini kapsamaktadir.
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Arastirma kapsaminda elde edilen bulgulara gore, 2009-2010 egitim O0gretim
yilinda Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi kantinlerinin %67’si 6zel girisimci,
%20’s1 okul doner sermayesi ve %13’ diger (yok, okul kooperatifi, okul aile birligi
vb.) yontemlerle isletilmektedir. Verilerden anlasildigi tizere, okullarn 6nemli bir
boliimii yiyecek icecek hizmetini, okul dis1 kaynaklardan karsilamaktadir. Onerilen
mutfak egitimi modeliyle, okullarin yiyecek igecek talebi, kendi i¢ dinamikleriyle
karsilanacaktir. Bu model, sadece mutfak dali egitimini degil, servis ve bar dallar
egitimini de kapsayacaktir. Mutfak dali 6grencilerinin tirettigi meniilerin servisi, servis
ve bar dali 6grencileri tarafindan servis edilecektir. Onerilen modelin genel yapisi ile

modelin uygulamasinda gorevli kisi ve kurumlar, Sekil 5.1.’de verilmistir.

Milli Egitim Bakanhg

A

A 4
i1/ Tice Milli Egitim Miidiirliigii

A

A 4

Okul Miidiiri

A

A\ 4
Koordinator Midiir Yardimecisi

A
A 4

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam Sefi

A

A 4

Mutfak ve Servis Dersleri

(")gretmenleri\

UGULAMA Usta
BiRiMi Dgreticiler

Ogrenciler

Sekil 4.1. Onerilen Mutfak Egitimi Modelinin Yapisi
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Yeni mutfak egitimi modeli, planlama, organizasyon, uygulama ve degerlendirme
olmak tizere dort asamadan olusmaktadir. Modelin, hayata gecirilmesi i¢cin her bir
asamada yliriitiilecek calismalar ve gorev alacak kisi veya kurumlarm sorumluluklari

asagida aciklanmstir.

4.9.1. Planlama Asamasi

Planlama asamasinda, Milli Egitim Bakanligi, yeni mutfak egitimi modelinin
kapsami ve isleyisine iliskin genelge yaymlamaldir. Ilgili genelge dogrultusunda,
okullarda uygulama birimlerinin kurulmasi ¢alismalarmin yiiriitiilmesi i¢in, “Uygulama
Birimi Komisyonu” olusturulmas: gerekmektedir. ilgili komisyonun, okul miidiirii
baskanliginda, koordinator miidiir yardimcisi, yiyecek icecek hizmetleri alani sefi,

mutfak ve servis ders 6gretmenleri ile usta dgreticilerden olusturulmasi 6nerilmektedir.

Uygulama Birimi Komisyonunun planlama asamasina iliskin gorevleri;

e 11/ ilge Milli Egitim Miidiirliigii ile uygulama biriminin kurulus ve isleyis
prosediiriine iliskin gerekli yazigmalarin yapilmasi,

e “Uygulama Birimi”nin yerinin tespit edilmesi,

e Uygulama biriminin faaliyetleriyle ilgili olarak, ydnetici, 68retmen, usta
ogretici ve dgrencilerin yetki ve sorumluluklarmin belirlenmesi,

e Uygulama biriminde yapilmasi gereken is ve islemlere iligkin; is
tanimlarmin yapilmasi,

e Haftalik ders programlar1 dogrultusunda, hangi sinifin, hangi giinlerde
uygulama biriminde uygulama yapacagina dair zaman planlamasinin
yapilmasi,

e Uygulama birimi i¢cin gerekli mutfak ve restoran donanim eksiklerinin

tespiti.

Yeni mutfak egitimi modelinin, planlama asamasinda yapilacak islere iliskin

sorumluluk dagilimi Tablo 4.14.’te verilmistir.



130

Tablo 4.14.
Planlama Asamasina Iliskin Gorev Dagilhimm
Sorumlular
. . Mutfak ve
Gérevler Koordinator Yiyecek Servis
Okul - Igecek -
A, Miidiir . . Derslerini
Midiirii Hizmetleri
Yardimcisi Veren
Alan Sefi .
- Ogretmenler
11/ Tlge Milli Egitim Midiirliigi ile
uygulama biriminin kurulus ve isleyis
prosediiriine iligkin gerekli yazigmalarin X
yapilmasi.
Uygulama egitiminin verilecegi
“Uygulama Birimi”nin yerinin tespit X X X X
edilmesi.
Uygulama biriminin faaliyetleriyle ilgili
olarak, yonetici, 6gretmen, usta 6gretici
s o . X X X X
ve dgrencilerin yetki ve
sorumluluklarmin belirlenmesi.
Uygulama biriminde yapilmasi gereken
is ve islemlere iliskin; is tanimlarmin X X
yapilmasi.
Uygulama birimi i¢in gerekli mutfak ve
restoran donanim eksiklerinin tespiti. X X
Hangi smifin, hangi giinlerde uygulama
biriminde uygulama yapacagna dair X X
zaman planlamasinin yapilmasi.

4.9.2. Organizasyon Asamasi

Organizasyon asamasinda yapilacak isler, koordinator miidiir yardimcisinin
baskanliginda, yiyecek icecek hizmetleri alan sefi, mutfak derslerini veren 6gretmenler

ve usta ogreticiler tarafindan yapilacaktir.

e Uygulama birimi, mutfak ve restoran kisimlarinin uygulama egitimi
yapilabilecek sekilde diizenlenmesi,

e Meniilerin olusturulmasi,

e Hazirlanacak meniiler dikkate alinarak, konularin islenis siwrasinda gerekli
diizenlemelerin yapilmasi,

e Menii ayrintilarina iliskin recetelerin ¢ikarilmasi,

e Menii maliyetlerinin belirlenmesi,

e Menii fiyatinin belirlenmesi,
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e Ham madde (gida, temizlik vb.) temin edilecek isletmelerle sézlesmeler

yapilmasi.

Organizasyon asamasinda yapilacak islere iliskin gorev dagilimi Tablo 4.15°te

verilmistir.

Tablo 4.15.
Organizasyon Asamasina iliskin Gorev Dagilimi

Ogretmenler

Sorumlular
Gorevler - Yiyecek Mutfak ve
Koordinator : Servis
e Igecek .. Usta
Midir . . Derslerini wo L
Hizmetleri Ogreticiler
Yardimeisi Veren
Alan Sefi

Uygulama Birimi, mutfak ve restoran
kisimlarmin uygulama egitimi X X
yapilabilecek sekilde diizenlenmesi.

Meniilerin olusturulmasi. X X

Hazirlanacak mentiler dikkate alinarak,
konularn islenis sirasinda gerekli X
diizenlemelerin yapilmasi

Menii ayrintilarina iligkin regetelerin

¢ikarilmasi X X X
Menii maliyetlerinin belirlenmesi X X
Menii fiyatin belirlenmesi X X

Ham madde (gida, temizlik vb.) temin
edilecek isletmelerle sdzlesmeler X
yapilmasi

4.9.3. Uygulama Asamasi

Uygulama asamasinda, yiyecek icecek hizmetleri alan sefi, mutfak derslerini
veren Ogretmenler, usta 6greticiler ve mutfak dali 6grencileri aktif olarak uygulama —

iretim faaliyetlerini yliriitiirler.

e Uygulama egitiminin y1llik ders planina uygun olarak iglenmesi,
e Ders konularinin uygulamasina ge¢ilmeden teorik egitimin verilmesi,
e Her 6grenciye bireysel uygulama yaptirilmasi,

e Malzeme siparislerinin zamaninda verilmesi,
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e Siparis edilen malzemelerin nitelik ve nicelik kontrollerinin yapilarak teslim
alinmasi,

e Teslim alinan malzemelerin depolanmasi,

e Depo giris — ¢ikislarmin kayit altina alinmas,

e Sunulacak meniilerin zamaninda hazirlanmasi,

e Hazirlanan menii ayrintilarmin  her dretim asamasinda Ogrencilerin
uygulamaya katilmalarinin saglanmas,

e Ogrencilerin, tutum, davranis, derse katilim ve mesleki gelisim durumlarmm
takibi ve raporlastiriimasi,

e Menii analizleri dogrultusunda gerekiyorsa meniide degisiklikler yapilmasi,

e Uygulama biriminin gelir gider hesaplarmim muhasebelestirilmesi,

e (@iinliik, haftalik ve aylik gelir gider istatistiklerinin tutulmasi,

e Uyguma birimine iliskin AR-GE faaliyetlerinin ytriitiilmesi,

e 15 giinde bir olagan toplant1 yapilmasi,

e Uygulama biriminin isleyisi ve uygulama egitiminin denetlenmesi.

Uygulama agamasma iliskin gorev dagilimi1 Tablo 4.16°da verilmistir.
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Tablo 4.16.
Uygulama Asamasina llisgkin Gorev Dagilimi
Sorumlular
Gérevler S Yiyecek Icecek Mutfak ve Servis
Koordinator . . L
Okul Miidiir Yard Hizmetleri Alan Derslerini Veren Usta Osreticil 05 "
Miidiirii tidiir Yardimeist Sefi Ogretmenler sta Ogreticiler grenciler
Uygulama egitiminin yillik ders planina uygun olarak
islenmesi X X
Ders konularinin uygulamasina gegilmeden teorik
egitimin verilmesi X
Her 6grenciye bireysel uygulama yaptirilmasi X X X
Malzeme sipariglerinin zamaninda verilmesi X
Siparis edilen malzemelerin nitelik ve nicelik
.. . X X
kontrollerinin yapilarak teslim alinmasi
Teslim alman malzemelerin depolanmasi X
Depo giris — ¢ikiglarinin kayit altina alinmasi X X
Sunulacak meniilerin zamaninda hazirlanmasi X X X
Hazirlanan menii ayrintilarinin her iiretim asamasinda
ogrencilerin uygulamaya katilmalarinin saglanmasi X X
Ogrencilerin, tutum, davranis, derse katilim ve mesleki
gelisim durumlarmin takibi ve raporlagtirilmasi X
Menii analizleri dogrultusunda gerekiyorsa meniide
degisiklikl I X X
egisiklikler yapilmasi
Uygulama biriminin gelir gider hesaplarmimn
.. . X
muhasebelestirilmesi
Giinliik, haftalik ve aylik gelir gider istatistiklerinin
tutulmasi X
Uygulama birimine iligkin AR-GE faaliyetlerinin
yiiriitiilmesi X X X
15 giinde bir olagan toplant1 yapilmasi X X X X
Uygulama biriminin isleyisi ve uygulama egitiminin
denetlenmesi X X
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Bu asamada, 6grencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin degerlendirmeler

yapilmasinin yani sira, uygulama biriminde sunulan hizmetin kalite, fiyat, cesitlilik vb.

kriterler ¢ercevesinde degerlendirmesi yapilir.

e Ogrencilerin teorik yeterliklerinin her modiil sonunda degerlendirilmesi,

e Ogrencilerin pratik yeterliklerinin her modiil sonunda degerlendirilmesi,

e Uygulama biriminin sundugu hizmetlerin, gelistirilecek bir anket ile

degerlendirilmesi,

e Uygulama birimi gelir gider tablosunun degerlendirilmesi,

e Ogretmen, usta dgretici ve dgrencilerin uygulama biriminin isleyisine iliskin

degerlendirmeleri,
e Degerlendirme sonuglarmin, raporlastirilarak Il/llge Milli  Egitim
Miidiirliigiine iletilmesi.
Degerlendirme asamasina iliskin goérev dagilimi Tablo 4.17°de verilmistir.
Tablo 4.17.
Degerlendirme Asamasina Iliskin Gérev Dagihm
Sorumlular
. . Mutfak ve
Gorevler Koordinator Yiyecek Servis
Okul Miidiir Igecek Derslerini > Us'ta'
Miidiirii v u Hizmetleri Ogreticiler
ardimcisi Veren
Alan Sefi | .
Ogretmenler
Ogrencilerin teorik yeterliklerinin
her modiil sonunda X
degerlendirilmesi.
Ogrencilerin pratik yeterliklerinin
her modiil sonunda X
degerlendirilmesi.
Uygulama biriminin sundugu
hizmetlerin, gelistirilecek bir X X
anket ile degerlendirilmesi.
Uygulama birimi gelir gider
tablosuna iligkin degerlendirme X X
yapilmasi.
Ogretmen, usta dgretici ve
ogrencilerin uygulama biriminin X X X
isleyisine iligkin degerlendirmeleri
Degerlendirme sonuglarmin,
raporlastirilarak il /flge Milli X X
Egitim Miidiirliigiine fletilmesi
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Yeni mutfak egitimi modeliyle, uygulama dersleri i¢in malzeme temini problemi
onemli Olgiide ¢oziiliirken, elde edilecek gelirin diger uygulama atdlyelerine kaynak
olarak aktarilmasi saglanacaktir. Diger yandan, mutfak derslerini veren 6gretmenler
mutfak yonetimi, servis derslerini veren 6gretmenler ise restoran yonetimi tecriibesi
edineceklerdir. Onerilen bu modelin énemli kazanimlarindan biri de; 6grenci, 6gretmen
ve diger okul personelinin, daha saglikli ve uygun fiyata beslenme firsati bulacak

olmalaridir.
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5. SONUC VE ONERILER

Egitim, gelisimin belirleyici unsurudur. Ancak, egitimin toplumun gelisimine
ivme kazandirabilmesi, nitelikli bireyler yetistirebilmesiyle saglanabilmektedir.
Bireylere kazandirilmak istenen nitelik ise siirekli degismekte, yenilenmektedir. Diger
yandan, kazandirilmak istenen niteligin bilgi ve beceri boyutlarma iliskin kapsaminin
bilinmesi son derece 6nemlidir. Hangi meslek, hangi seviye i¢in, hangi bilgi ve beceriyi
gerektirmektedir sorular1 cevaplanmadan verilen egitimin niteliginin 6l¢iilmesi oldukca

glictur.

Daha once mutfak egitimi ve mutfak personelinin mesleki yeterligi konularinda
yapilmis bir¢cok calismada (Atilgan, 1998; Boyiikyillmaz, 2006; Cetin, 1993; Gomeg,
1995; Hughes, 2003; Kayayurt, 2002) nitelik 6l¢iimleri, arastirmacmin bireysel olarak
gelistirdigi Olceklerle yapilmistir. Bu g¢alismayi, konu ile ilgili daha once yapilmis
calismalardan aywran en onemli fark, O68renci yeterliklerinin, ulusal as¢ilik meslek
standard1 asc¢1 yeterlik tablosu kriterleri ¢ercevesinde Olglilmesidir. Dolayist ile
ogrencinin sahip olmas1 gereken yeterliklerin resmi kriterler cergevesinde ol¢iilmiis

olmasi arastirmanin farkini1 daha net ortaya koymaktadir.

Arastirmada, 6rneklemi olusturan; mezuniyet asamasinda olan 1014 mutfak dal
ogrencisi, 393 mutfak derslerini veren 68retmen ve beceri egitimi verilen isletmelerde
gorev yapan 405 mutfak yoneticisinin degerlendirmeleri dogrultusunda 6grencilerin

mesleki yeterlikleri analiz edilmistir.

5.1. Ogrenci Degerlendirmelerine iliskin Sonuclar

Arastirmaya katilan Ogrencilerin ¢cogunlugunun cinsiyeti erkek, mutfak dalim
kendi istegiyle se¢mis, uygulama oteli olan okullarda 6grenim goren, isletmelerde
beceri egitimini mutfak departmaninda yapmis ve mezuniyet sonrasi sektorde ¢aligma
istegi olan bireylerden olustugu gériilmektedir. Ogrencilerin gerek teorik, gerekse pratik
yeterliklere iliskin kendilerini en yeterli bulduklar1 konularin; kigisel bakim, ise hazirlik,
makarna cesitleri hazirlama, hijyen kurallarmi uygulama konular1 oldugu, en az yeterli

bulduklar1 konularin ise; besin gruplarmnm giinlik porsiyon miktarlarmi belirleme,
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uluslararas1 6zel corba cesitleri hazirlama, Tirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri
pisirme, Tiirk mutfagma 6zgli hosaflar hazirlama ve su triinleri hazirlama konular1

oldugu anlasilmistir.

Arastirmada, 6grencilerin teorik yeterlikleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli bir
farklilik goriilmezken, pratik yeterlikleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli bir farklilik
goriilmiistiir. Kiz 6grencilerin, erkek dgrencilere gore pratik yeterliklerinin daha yiiksek
oldugu anlasilmustir. Ogrencilerin pratik yeterliklerinin, &grenim goriilen okulun
uygulama oteline sahip olup olmama durumuna gore anlamli bir farklilik gosterdigi,
uygulama oteline sahip olan okullarda 6grenim goren dgrencilerin pratik yeterliklerinin
daha yiiksek oldugu anlasilmistir. Ancak, uygulama oteline sahip olan okullarda
ogrenim goren Ogrencilerin pratik yeterlikleri (X=4,06) ile uygulama oteli olmayan
okullarda 6grenim goren Ogrencilerin pratik yeterlikleri (X=3,96) arasindaki farkin bu
denli diisiik olmas1 dikkat ¢ekicidir. Bir diger dikkat c¢ekici sonug ise, Dogu Anadolu
Bolgesinde egitim veren okullarda 6grenim goren Og8rencilerin gerek teorik, gerekse
pratik yeterliklerinin, diger bolgelerdeki okullarda 6grenim goren 6grenci yeterliklerine

oranla daha diisiik ¢ikmasidir.

Arastirmada, stajlarin1 mutfak departmaninda tamamlamis olan Ogrencilerin
pratik yeterliklerinin, stajlarin1 pastane ve servis-bar departmanlarinda tamamlamis
ogrencilere gore daha yiiksek c¢ikmasi beklenen bir sonuctur. Ancak, mutfak dali
ogrencilerinin yaklagik %35’inin stajlarin1 mutfak departmaninda yapmamis olmasi
sasirticidir. “Beceri Egitimi Yonetmeligi” geregi, 6grenci 6grenim gordiigli dala iliskin
isletme ve bolimlerde beceri egitimini tamamlamalidir. Arastirmada ulasilan bir diger
sonug, mutfak dalin1 kendi istegiyle secen 0grencilerin teorik ve pratik yeterlikleri ile
diger 6grencilerin teorik ve pratik yeterlikleri arasinda anlamli farkliligin bulunmasidir.
Mutfak dalin1 kendi istegiyle secen 6grencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeylerinin,
diger 6grencilerden daha yiiksek oldugu anlagilmaktadir. Bu dogrultuda, 6grencinin dal
secimi konusunda bireysel tercihinin, mesleki yeterlik diizeyini onemli diizeyde
etkiledigi sdylenebilir. Ogrencilerin 6nemli boliimii (%25,3), mezuniyet sonrasi
sektorde ¢alismak istemedikleri dogrultusunda goriis belirtmiglerdir. Bu oran kabul
edilebilir bir oran degildir. Mutfak dali 6grencilerinin dortte biri, henliz mezun olmadan,

dort yildir egitimini aldiklar1 meslekten kopmak istemektedir.
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5.2. Ogretmen Degerlendirmelerine fliskin Sonuclar

Ogrencilerin teorik ve pratik yeterlikleri, mutfak derslerini veren 393 katilimci
O0gretmen tarafindan degerlendirilmis, degerlendirme sonuclar1 farkli degiskenlere gore
analiz edilmistir. Katilimc1 6gretmenlerin ¢ogunlugunun, cinsiyetinin kadin oldugu,
uygulama oteli olan okullarda gorev yaptiklari, gorev yaptiklari okulun 1991 — 2000
yillar1 arasinda egitime basladig1 ve gorev yaptiklar: okulun kantin isletmeciliginin 6zel
girisimciler tarafindan yapildigi anlasilmaktadir. Diger yandan, arastrmaya katilan
ogretmenlerin yaklasik %21°i Akdeniz, %20’si I¢ Anadolu, %16’s1 Ege, %16’s1
Karadeniz, %13’ti Marmara, %38’1 Gilineydogu Anadolu ve %6’s1 Dogu Anadolu

Bolgesinde gorev yapmaktadir.

Ogretmenlerin, 6grencileri gerek teorik gerekse pratik yeterliklere iliskin en
yeterli bulduklar1 konularin; “ise hazirlik yapma, bulasik yikama, c¢orba cesitleri
pisirme, makarna cesitleri pisirme, pilav cesitleri pigsirme, salata cesitleri hazirlama,
siitlii tatlilar hazirlama ve hazir {riinlerden basit tatlilar yapma” konulari oldugu
anlasilmistir. Ogretmen degerlendirmelerine gore dgrencilerin en az yeterli oldugu
konular ise; “besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini belirleme, besin 6gelerinin
(protein, vitamin vb.) kaynaklarmi se¢me, kritik kontrol noktalarni (HACCP)

belirleme, su iiriinleri hazirlama ve su tiriinleri pisirme” konularinda yogunlagmastir.

Arastirmaya katilan O6gretmen degerlendirmelerine gore, O6grencilerin pratik
yeterlik diizeyleri ile 6grencilerin 6grenim gordiigii okulun uygulama oteline sahip olup
olmamasi arasinda anlamli farklilik yoktur. Oysa uygulama otellerinin 6grenci yeterligi
iizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmasi1 beklenmektedir. Uygulama otellerinin kurulus
amaci, Ogrencilerin pratik yeterlik diizeylerinin yiikseltilmesidir. Bu dogrultuda,
arastirma sonucu gostermektedir ki, uygulama otelleri kurulus amaclarma hizmet etme

konusunda etkisizdir.

Ogretmenlerin gorev yaptiklar1 cografi bdlgeyle, dgrencilerin teori ve beceri
yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
goriilmektedir. Dogu ve Gliney Dogu Anadolu Bolgelerinde gorev yapan 6gretmenlerin,
ogrencilerin teorik yeterliklerine iliskin degerlendirmeleri, diger bolgelerde gorev yapan
ogretmenlere gore, daha olumsuzdur. Pratik yeterliklere iliskin ise, Dogu Anadolu

Bolgesinde gorev yapan 68retmen degerlendirmelerinin, diger bolgelerde gorev yapan
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ogretmen degerlendirmelerine gore daha olumsuz oldugu anlasilmaktadir. Diger bir
ifade ile Dogu Anadolu Bolgesinde 6grenim goren Ogrencilerin gerek teori gerekse

beceri yeterlikleri diger bolgelerde 6grenim goren dgrencilere gore daha diisiiktiir.

Arastirma kapsamindaki oOgretmenlerin gorev yaptiklart okullarin egitim
ogretimdeki hizmet siireleriyle 6grencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeyleri arasinda
anlamli bir farklilik bulunmamistir. Bir diger ifadeyle, 3540 yillik mutfak egitimi
tecriibesine sahip okullarda 6§renim goren 6grencilerin mesleki yeterlik diizeyleri, 5-6
yil 6nce kurulmus okullarda 6grenim goren 6grencilerin mesleki yeterlik diizeylerinden
farkli degildir. Oysa uzun bir egitim Ogretim ge¢misine sahip okullarm, atdlye,
donanim, tecriibeli 6gretmen kadrosu, sektor baglantisi vb. gibi konularda eksiklerini
tamamlamis olmasi varsayimiyla, yeni kurulmus okullara goére daha nitelikli egitim

vermesi beklenmektedir.

Arastirmada, mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlerden; 6gretmen yeterligi,
egitim ortamu yeterligi, derslerin islenis yontemi ve staj egitimi yeterligi boyutlarina
iliskin O6gretmen degerlendirmeleri arasinda anlamli farklilik bulunmus ve
ogretmenlerin, derslerin islenis yontemi ve Ogretmen yeterligi boyutlarma iliskin
degerlendirmelerinin, egitim ortami yeterligi ve staj egitimi yeterligi boyutlarna iliskin
degerlendirmelerinden daha olumlu oldugu belirlenmistir. Diger bir ifadeyle,
ogretmenler, mutfak egitimi yeterlik diizeyinin yiikseltilmesi i¢cin Oncelikle egitim
ortami ve staj egitimi boyutlarma iliskin yetersizliklerin giderilmesi gerektigini ifade

etmislerdir.

5.3. Sektor Temsilcisi Degerlendirmelerine iliskin Sonuclar

Katilimci sektor temsilcilerinin cogunlugunu; erkek, lise mezunu ve Antalya ilinde
faaliyet gosteren bes yildizli otellerde calisan mutfak yoneticileri olusturmaktadir.
Bununla birlikte, katilimct sektor temsilcilerinin, {icte biri hi¢ mesleki egitim almamis
bireylerden olusurken, sadece %1,2°si Onlisans as¢ilik programi mezunudur. Lisans
diizeyinde mesleki egitim almis mutfak yoneticisi s6z konusu degildir. Diger yandan
katilimcilarin, yaklasik yarisini mutfak kisim sefleri olustururken, beste biri mutfak

sefidir.
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Sektor temsilcisi degerlendirmeleri kapsamindaki sonuglara gore, 6grencilerin en
yeterli oldugu teorik ve pratik konular; “ise hazirlik yapma (liniforma giyme, is arag
gereci temini vb.), kisisel bakim yapma (viicut temizligi vb.) ve hijyen kurallarmni
uygulama” konularidir. En az yeterli bulduklar1 teorik ve pratik konular ise; “etleri
hazirlama, kiyilarak yapilan hamurdan iriinler hazirlama ve uluslararasi 6zel ¢orba

cesitleri hazirlama” konularidir.

Sektor temsilcilerinin, beceri egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin
degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farkliigim oldugu anlasilmaktadir. Sektor
temsilcilerinin, beceri egitimi planina iliskin degerlendirmelerinin, usta dgretici yeterligi
ve isletmelerde beceri egitiminin verilis yontemine iliskin degerlendirmelerine gore
daha olumsuz oldugu anlasilmistir. Sektdr temsilcilerine gore, beceri egitimi yeterlik
diizeyinin yiikseltilmesi i¢cin Oncelikle beceri egitimi planma iliskin yetersizliklerin
giderilmesi gerekmektedir. “Okul yonetiminin, isletmemize verdigi beceri egitimi plani,
sektor gereksinimlerine uygundur” ifadesine sektor temsilcilerinin  %36,8’1 “orta
diizeyde ya da daha diisiik diizeyde katildiklarini ifade ederek okulda verilen mutfak

egitiminin sektore tam anlamiyla uygun olmadig1 dogrultusunda goriis belirtmislerdir.

Diger yandan, 6gretmen, 6grenci ve sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore,
ogrencilerin en yeterli oldugu teorik ve pratik konularin; “kisisel bakim yapma, ise
hazirlik yapma, hijyen kurallarini uygulama, bulagik yikama, ¢orbalar1 pisirme, makarna
cesitleri pisirme, salata g¢esitleri hazirlama, sebzeleri uluslararasi sekillerde dograma,
sebze garnitiirleri hazirlama, siitlii tatlilar hazirlama ve hazir {riinlerden basit tathilar
yapma” oldugu anlasilmistir. Ogrencilerin en az yeterli oldugu teorik ve pratik konular
ise; “besin Ogelerinin kaynaklarin1 se¢me, besin gruplarinin giinliik porsiyon
miktarlarim belirleme, kritik kontrol noktalarint (HACCP) belirleme, uluslararast 6zel
corba cesitleri hazirlama, etleri hazirlama, temel soslar1 hazirlama, su {iriinleri
hazirlama-pigsirme, Tirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirme, Tiirk mutfagina
0zgli kompostolar hazirlama, Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlama, kiyilarak yapilan
hamurdan {rtinler hazirlama, pisirilerek yapilan hamurdan {riinler hazirlama”

konularinda yogunlasmaktadir.

Ogrencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iligkin, Ogrenci ve Ogretmen
degerlendirmeleri arasinda anlamli farklilk  goriilmezken, sektor temsilcisi

degerlendirmelerinin, 6grenci ve Ogretmen degerlendirmelerine gore anlamli farklilik
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gosterdigi anlasilmistir. Ogrencilerin teorik ve pratik yeterliklerine iliskin en olumlu
degerlendirmeyi 6gretmenler yaparken, en olumsuz degerlendirmeyi sektor temsilcileri
yapmustir. Ogrenci degerlendirmelerinin, &gretmen degerlendirmelerine gore daha
diisiik, sektor temsilcisi degerlendirmelerine gore daha yiliksek oldugu anlasilmastir.
Ogrencilerin teorik yeterliklerine iliskin, &gretmen, Ogrenci ve sektor temsilcileri
degerlendirmelerinin aritmetik ortalamasi 3,84, pratik yeterliklere iliskin aritmetik

ortalama ise, 3,92 diizeyinde gerceklesmistir.

Bu arastrmanin bulgular1 dogrultusunda elde edilen ve yukarida belirtilen
sonuglar cercevesinde mutfak egitimi veren 6gretmen, sektor temsilcisi, okul yonetimi
ve Milli Egitim Bakanligi’na yonelik olarak sunulabilecek ¢esitli oneriler asagidaki gibi

Ozetlenebilir;

o Tirkiye’de egitimin daha nitelikli hale getirilmesi i¢in, artan
harcamalarin egitimin ¢iktilar1 tizerindeki etkisinin ¢ok yonlii bir bicimde
degerlendirilmesi ve bu degerlendirmelerle esgiidiimlii olarak egitim
harcamalarinm  GSYH’ye oranmin artirilmasi gerektigi gibi kamu
harcamalarinin etkili ve adaletli bir bicimde dagitilmasi1 gerekmektedir.
Milli Egitim Bakanlig1 ve ilgili Genel Miidiirliiklerin, okullara ayrilan
Odenekleri, verilen egitimin Ozelligini baz alarak belirlenmesi

gerekmektedir.

e Milli Egitim Bakanligi, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerine
yeterli sayida ve genislikte atdlye kurma, donanimini sektére uygun bir
sekilde saglama ve Ogrencilerin her ders konusunu bireysel olarak
uygulayabilecegi yeterlikte kaynak ayirmalidir. Diger yandan, sektorde
hizmet sunan turistik isletmeler, okullara destek olmalar1 konusunda
ozendirilebilir. Ornegin, her hangi bir isletmenin destegiyle kurulmus
olan atolyeye o isletmenin admnin verilmesi veya ilgili igletmeye stajyer
ogrenci verilmesi konusunda oncelik saglanmasi gibi 6zendirici tedbirler

alinabilir.

e Tirkiye’de mevcut mesleki ortaggretim programlar: smif gegme esasina
gore uygulanmaktadir. Ancak, smif gegme sistemi uygulanan bir egitim

sisteminde, modiiler egitimin saghkli bir sekilde uygulanmasi ve
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beklenen verimliligin elde edilmesi olast goziikmemektedir. Ciinkil
modiiler egitim geregi, modiil sonunda yapilan degerlendirme sonucu
basarisiz olan 6grencinin, ilgili modiilii tekrar almasi gerekmektedir. S6z
konusu modiilii basaramayan 6grencinin bir sonraki modiile ge¢ebilmesi
miimkiin degildir. Ciinkii bir sonraki modiiliin 6n kosulu, bir &nceki
modiilden basarili olmaktir. Sinif gegme sisteminin uygulandigi mevcut
mesleki ortaggretim sistemimizde, bir modiilden basarisiz olan dgrenci,
ilgili modiilii ne zaman, nerede ve hangi 6gretmenden alacaktir. Zira,
basarisiz oldugu modiilii birlikte aldigi arkadaslar1 ve 6gretmeni bir
sonraki modiile ge¢cmis olacaktir. Bu noktada ciddi bir c¢eliski s6z
konusudur. Mesleki ortadgretim sistemimizin, modiiler egitimin etkili bir

sekilde uygulanabilecegi dogrultuda diizenlenmesi gerekmektedir.

Arastirma sonuclar1 gostermektedir ki, 6grenci yeterlik diizeylerinin en
disik oldugu konular; “besin 6gelerinin kaynaklarin1 se¢me, besin
gruplarmin giinlik porsiyon miktarlarmi1 belirleme, kritik kontrol
noktalarini (HACCP) belirleme, uluslararas1 6zel c¢orba ¢esitleri
hazirlama, etleri hazirlama, temel soslar1 hazirlama, su lriinleri hazirlama
ve pisirme, Tirk mutfagina 06zgii sakatat yemekleri pisirme, Tirk
mutfagina 6zgii kompostolar hazirlama, Tirk mutfagina 6zgii hosaflar
hazirlama, kiyilarak yapilan hamurdan triinler hazirlama ve pisirilerek
yapilan hamurdan fiirtinler hazirlama” konularinda yogunlagmaktadir.
Ogretmen ve sektor temsilcileri, ilgili konulara daha fazla zaman

ayirmall, bireysel uygulamalara agirlik vermelidir.

Ulusal ascilik meslek standardi yeterlikleri cercevesinde hazirlanan
beceri egitimi plani, arastirmaya katilan sektor temsilcilerinin 6nemli bir
boliimii tarafindan, sektor gereksinimlerine uygun olmadigi gerekcesiyle
elestirilmistir. Bilindigi iizere, ulusal meslek standartlar1 dinamik bir
yapiya sahiptir. Siirekli yenilenmesi, sektor gereksinimlerine ayak
uydurmast gerekmektedir. Bu dogrultuda, ulusal ascilik meslek
standardinin sektor temsilcilerinin daha yiiksek diizeyde katilimiyla

giincellenmesi saglanmalidir.
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Gerek okullarda, gerekse isletmelerde 6grencilere her ders konusunun
bireysel olarak uygulatilmasi ve basarisiz olan Ogrencilere tekrar
uygulama yaptirilmasi konusunda Ogretmen ve sektor temsilcilerinin
daha hassas davranmalar1 gerekmektedir. Mesleki gelisim i¢in bireysel

uygulamanin ka¢gmilmaz oldugu unutulmamalidir.

Mutfak derslerini veren 6gretmenler, sektor tecriibelerinin artirilmasi i¢in
periyodik olarak hizmet i¢i egitim kapsaminda sektorde isbasi egitimine
almmalidir. S6z konusu egitimin yeri ve zamani konusunda 6gretmenlere

tercih yapma olanag verilerek egitimden beklenen verimlilik artirilabilir.

Mutfak dali 6grencilerinin, isletmelerde beceri egitimi yonetmeliginde
belirtildigi lizere staj egitimlerini mutfak departmaninda yapmalar:
saglanmalidir. Milli Egitim Bakanlig1 bu konuda okullar1 daha hassas

davranmalar1 konusunda uyarmali ve denetimi etkinlestirmelidir.

Isletmelerde gérev yapan usta Ogreticilerin, mesleki ve oOzellikle
pedagojik yeterliklerinin artirilmasina yonelik hizmet i¢i egitim
verilmelidir. Milli Egitim Bakanlig1 ve Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin
koordinasyonu ile diizenlemeler yapilarak, ilgili hizmet i¢i egitimlerin

cergevesi ve siirekliligi dogrultusunda planlamalar yapilmalidir.

Mesleki yeterlik, bir meslegin tam olarak yapilabilmesi i¢in edinilmesi
gereken bilgi, beceri, tutum ve davraniglari belirleyen en az dlgiitlerdir.
Ancak, ortaggretim kurumlarinda 6§rencinin bir modiilii gegebilmesi i¢in
modiil sonu smavdan en az 45 almas1 gerekmektedir. Diger bir ifade ile
modiilde kazandirilmak istenen yeterligin %55’ine sahip olmayan bir
ogrenci, ilgili modiilden basarili sayilmakta ve bir sonraki modiile
gecmektedir. Goriildiigli lizere modiilden basarili sayilma yeterligi ile
ilgili 151 yapabilme yeterligi arasindaki fark cok biiyiiktiir. Modiil sonu
sinavlarda basar1 barajinin en az 70’e yiikseltilmesi 6grencilerin yeterlik

diizeyini yiikseltecektir.

Arastrma bulgularindan da anlasildigi tizere, mutfak dalin1 kendi

istegiyle secen Ogrencilerin gerek teorik gerekse pratik yeterlik diizeyleri
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diger ogrencilerden daha yiiksektir. Bu bulgudan hareketle, alan ve dal

se¢ciminde 6grencilerin bireysel tercihleri daha fazla dikkate alinmalidir.

Ogretmen degerlendirmelerine gore; uygulama oteli olan okullarda
ogrenim goren Ogrencilerin pratik yeterlik diizeyleri, uygulama oteli
olmayan okullarda 6grenim goren 68rencilerin pratik yeterlik diizeylerine
gore anlamli fark gostermiyor olusu, uygulama otellerinin kurulus
nedenlerini sorgular niteliktedir. Ancak, s6z konusu sonug, uygulama
otellerinin gereksiz oldugu dogrultusunda degil, kurulus amaclarma
uygun olarak isletilmedigi dogrultusunda yorumlanmalidir. Ogrencilerin
okulda ogrenim gordiikleri Ekim-Nisan aylar1 arasinda, uygulama
otellerinin 6nemli bir bolimi kis aylarinda 1sitma maliyetlerinin yiiksek
olmas1 ve doluluk oranlarmin diismesi nedeniyle hizmet vermemektedir.
Diger bir ifadeyle 6grenciler okuldayken uygulama otelleri hizmet
vermezken, 6grenciler igletmelerde beceri egitimine (staj) gittiklerinde,
uygulama otelleri usta Ogretici ve beceri egitimini uygulama otelinde
yapan Ogrencilerle hizmet sunmaktadir. Dolayist ile uygulama otelleri
sezonluk hizmet anlayis1 ile kurulus amaglarina uygun olarak
isletilememektedir. Ote yandan, kimi okul ydneticileri, uygulama oteli
maliyetlerini kismak (kar maksimizasyonu) diislincesiyle, isleyisi 6nemli
Olciide usta Ogreticilerle yiirlitme yoluna gitmektedir. Bu anlayisla
uygulama otelleri egitim ortami olmaktan 6te, ticari isletme mantigiyla
isletilmektedir. Uygulama otelleri, Ogrencilerin yeterlilik diizeylerini

yiikseltmeye yonelik olarak, kurulus amaci dogrultusunda isletilmelidir.

Arastirmaya katilan mutfak yoneticilerinin %35’inin mutfak egitimi
almadig1 anlasilmustir. Ilgili personelin yeterlik diizeyleri oOlgiilerek,
belgelendirilmesi saglanmalidir. Yapilan gorevle, mesleki yeterlilik

mutlaka uyumlu hale getirilmelidir.

Ogrencilerin mesleki ortadgretim kurumlarina yerlestirilmesi alan tercihi
dogrultusunda yapilmaktadir. Ogrencilere 10. smiftan sonra, dal se¢imi
yaptirilmaktadir. Okul yonetimleri, sektoriin personel ihtiyaci, okulun

atolye ve oOgretmen imkanlar1 cercevesinde, acilacak dallara iliskin
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kontenjan belirlemektedir. Dal se¢imi 6grenci tercihleri dogrultusunda
yapilmaktadir, ancak zaman zaman Ogrenci tercihleriyle kontenjanlar
arasinda fark dogmaktadir. Ogrenci girmek istedigi dala kontenjan
sinirlamas1 nedeniyle giremeyince mutsuz oldugu gibi basarisiz da
olmaktadir. Bu noktadan hareketle, merkezi sistemle Ggrencilerin

okullara kabuliinde alan tercihi degil, dal tercihi baz alinmalidir.

Bu calismada; Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren

mutfak dali son sinif O6grencilerinin mesleki yeterlik diizeylerinin belirlenmesi ve

mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorlerin belirlenmesi konusunda; 6grenci,

ogretmen ve sektor temsilcileri lizerinde {i¢ ayr1 uygulamaya yer verilmis ve ¢alismayla

ilgili bulgu, sonu¢ ve Oneriler yukarida verilmistir. Bu kapsamda, konuyla ilgili olarak

arastirma yapacak olan arastirmaci/akademisyenlerin gelecekteki arastirmalarinda

dikkate almalarinda yarar goriilen oneriler su sekilde siralanabilir:

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani “Servis”, “Bar”, “Pastacilik” ve “Host
ve Hosteslik™ dallar i¢in de yeterlik analizleri yapilarak, ilgili egitimlere
iligkin oneriler gelistirilebilir. Hatta ilgili ¢alismalar, sadece 4. seviye i¢in

degil, 2, 3, 5, 6, 7 ve 8. seviyeler i¢in yapilabilir.

Calismada, gerek 6gretmen gerekse O0grenci degerlendirmelerine gore;
Dogu Anadolu Bolgesinde 6grenim goren dgrencilerin mesleki yeterlik
diizeyleri diger bolgelerde 6grenim goren Ogrencilere gore daha diisiik

cikmistir. S0z konusu yetersizlige iliskin kapsamli bir ¢alisma yapilabilir.

Mutfak egitimi, yiiksek maliyet gerektiren bir mesleki egitim tiiriidiir.
Ilgili egitimi almis bireylerin mezuniyet sonrasi sektdrde ¢aligmalar1 son
derece onemlidir. Ancak calisma bulgularma gore 6grencilerin %25,3’1
mezuniyet sonrasi sektorde calismayi diisinmemektedir. S6z konusu
oran kabul edilebilir bir oran degildir. Mutfak egitimi alan 6grencileri
sektorden uzaklastiran nedenlerin belirlenmesi ve ¢oziimler onerilmesi

konulu bir ¢calismanin yapilmas1 6nem arz etmektedir.
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Tiirkiye’de, AB’nin destegi ve yonlendirmesiyle mesleki egitimin
tyilestirilmesi konusunda yogun c¢alismalar yapilmaktadir. S6z konusu
calismalar ¢ercevesinde ulusal meslek standartlar1  belirlenmis,
mesleklere iliskin yeterlik tablolar1 hazirlanmig, modiil kitapgiklari
hazirlanmis ve mesleki egitimde modiiler sisteme geg¢ilmistir. Modiiler
sistem ilk mezunlarin1 2009 yilinda vermistir. Tiirkiye ‘de ulusal asgilik
meslek standardi asc1 yeterlikleri kapsaminda, mutfak egitimi yeterligine
iligkin literatiirde heniiz ¢alisma yapilmamis olmasi bu arastirmanin
yapilmasinda belirleyici olmustur. Ulusal meslek standartlari, sektorde
yasanan degisimler paralelinde, siirekli yenilenmesi gereken dinamik bir
yapiya sahiptir. Dolayisiyla, mevcut ¢alisma tiirlinde ¢alismalarin diger
biitiin meslek dallar1 i¢in periyodik olarak yapilmasi, mesleki egitimin
giiclii ve zayif yonlerinin goriilmesini saglayarak, daha nitelikli mezunlar

verilmesine katki saglayacaktir.
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EKLER

EK-1 : Ogrenci Anket Formu

Sevgili Ogrenci,

Bu anket, Ulusal Ascilik Meslek Standardi Cergevesinde Mutfak Egitimi Yeterligi’ni belirlemeyi
amaglayan doktora tezi ig¢in veri toplama araci olarak hazirlanmistir. Vereceginiz cevaplar, bilimsel
bir calismada kullanilacagindan isim belirtmenize gerek olmayip, elde edilen bilgiler kesinlikle
arastirmanin amaci diginda kullanilmayacaktir.

Ankette yer alan ifadelere iligskin belirtmis oldugunuz goriislerin dogru ya da yanhslig1 kesinlikle
sorgulanmayacak olup, anketteki her bir ifadeye iliskin vereceginiz en dogru cevap, sizin mevcut
durum hakkindaki goriisiiniiz olacaktir. Vereceginiz cevaplarm gergek durumu yansitict olmasi
arastirmanin amacina ulagmasinda énemli dlgiide katki saglayacaktir. Katkilarmizdan dolayr simdiden
tesekkiir eder, derslerinizde basarilar dileriz.

Onur GORKEM Prof. Dr. Yiiksel OZTURK
Gazi Universitesi Gazi Universitesi
Egitim Bilimleri Enstitiisii Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi
GSM: 0. 505. 257 12 55 GSM: 0. 533. 423 64 89
E-posta: onurgorkem2000@yahoo.com E-posta: oyuksel@gazi.edu.tr
I. BOLUM: BIREYSEL VE OKULA AiT BIiLGILER
1. Cinsiyetiniz? ( YKz ( )Erkek
2. Ogrenim gordiigiiniiz okulun uygulama oteli var m1?  ( )Evet ( ) Hayir

3. Okulunuzun bulundugu cografi bdlgeyi belirtiniz? .
( ) Marmara Bolgesi ( ) Ege Bolgesi ( ) Akdeniz Bolgesi ( ) I¢ Anadolu Bolgesi
( ) Karadeniz Bolgesi ( )Dogu Anadolu Bolgesi () Giineydogu Anadolu Bolgesi

4. 11. smf stajimiz1 yaptiginiz departmani belirtiniz?

( ) Mutfak ( ) Pastane () Servis - Bar
()Diger ..o (Liitfen belirtiniz)
5. Mutfak dalini kendi isteginizle mi segtiniz? () Evet ( ) Hayir
6. Mezuniyet sonrasi as¢1 olarak caligmay diisiiniiyor musunuz?
( )Evet ( ) Hayr
II. BOLUM: TEORI YETERLIGINE ILiSKiN BiLGILER
Asagida ascilik meslek standardi teori yeterlikleri siralanmustir. = D 2 D & D
Ilgili yeterliklere hangi diizeyde sahip oldugunuza dair belirtilen % S|z s | &S
ifadelere katilma derecenizi, liitfen verilen puanlamaya gore |, % N a N a v a S a
isaretleyiniz. E>|<0|ad| 82 <§t o
S| Zl<z| Tz 22
| S| 222 2|&2
1 =HIC KATILMIYORUM, 2= AZ KATILIYORUM, = =& E = =
3=ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, § § © § § §
4=COK KATILIYORUM, 5=KESINLIKLE KATILIYORUM
1. Kisisel bakim yapmay (viicut temizligi vb.) teorik olarak biliyorum. 1| @ | 3 4) (5)
2. Ise hazirlik yapmay (iiniforma giyme, is arag gereci temini vb.) teorik
olarak biliyorum. 0] @06 4) )
3. Hijyen kurallarini teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) (4) (5)
4. Bulasik yikamayz teorik olarak biliyorum. M@ | 3 4) (5)
5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirlemeyi teorik olarak (1) 2) 3) 4) (5)
biliyorum.
6. Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini segmeyi teorik
olarak biliyorum. 0] @06 4) )
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarim belirlemeyi teorik
olarak biliyorum. @06 4) )
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8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramayi teorik olarak biliyorum. DM@ | 3 @) (5)
9. Sebze garnitiirleri hazirlamay teorik olarak biliyorum. @O | @ | 3 @) (5)
10. Patates garnitiirleri hazirlamay teorik olarak biliyorum. (1) (2) 3) @) (5)
11. Fond hazirlamay: teorik olarak biliyorum. M1 3| & (5)
12. Corbalari pisirmeyi teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) @) (5)
13. Uluslararasi 6zel ¢orba cesitleri hazirlamay teorik olarak biliyorum. | @ | 3 @) (5)
14. Farkl1 pisirme yontemleriyle yumurta hazirlamay: (omlet, pose,
scrambled vb) teorik olarak biliyorum. M@ ]G ) )
15. Temel soslar1 hazirlamay: teorik olarak biliyorum. M1 3| & (5)
16. Etleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. OEEOREEORNEG) (5)
17. Etleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) @) (5)
18. Su iiriinleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. @O @ | 3 4 (5)
19. Su tiriinleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) @) (5)
20. Pilav gesitleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) 4) (5)
21. Makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) 4) (5)
22. Salata gesitleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. OEEOREEORNEG) (5)
23. Salata soslar1 hazirlamayi teorik olarak biliyorum. (1) 2) (3) 4) (5)
24. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. OEEUENE)) 4) (5)
25. Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 1| @ | 3 4) (5)
26. Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirmeyi teorik olarak
biliyorum, Y PN DN ENCERONNG)
27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisirmeyi teorik olarak
bilivorum, = PRIRE! OO ERONNE)
28. Tiirk mutfagina 6zgii dolma yemekleri pisirmeyi teorik olarak
biliyorum, o PN DN ENCERONNG)
29. Tiirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisirmeyi teorik olarak
biliyorum, B PIRIRE! OO ERONNE)
30. Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirmeyi teorik olarak biliyorum. OEEUENE)) 4) (5)
31. Tirk mutfagina 6zgii makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak
biliyorum, FHTET PRITREN OO ERONNE)
32. Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. OEEUENE)) 4) (5)
33. Tiirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirmeyi teorik olarak
biliyorum, PR OO ERONNE)
34. Tiirk mutfagina 6zgii kompostolar hazirlamay: teorik olarak
biliyorum, B Y RN ENCERONNC)
35. Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlamayi teorik olarak biliyorum. | @ | 3 @) (5)
36. Kiyilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlamay1 teorik olarak
bilivoram, ¢ OANCERORRCRNE)
37. Cirpilarak yapilan hamurdan tiiriinler hazirlamay: teorik olarak
S 4 ORRCRRONNONEG
38. Pisirilerek yapilan hamurdan {iriinler hazirlamayi teorik olarak
bilivoram, 4 OANCERORNCRNE)
39. Milfoy hamurundan iiriinler hazirlamayi teorik olarak biliyorum. D | @ | 3 4) (5)
40. Hazir {iriinlerden basit tatlilar yapmay teorik olarak biliyorum. M1 Q@ | 3 @) (5)
41. Siitlii tathlar hazirlamay teorik olarak biliyorum. M1 3| @ (5)
42. Meyve tathlar hazirlamay teorik olarak biliyorum. OEEYREEORNEG) (5)
43. Tahil tathilari hazirlamay teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) @) (5)
44. Hamur tatlilart hazirlamayi teorik olarak biliyorum. (1) (2) (3) 4) (5)
I11. BOLUM: PRATIK YETERLIGE iLiSKIiN BiLGILER
Asagida ascilik meslek standard: pratik yeterlikleri siralanmustir. \; Q g D < D
Ilgili yeterliklere hangi diizeyde sahip oldugunuza dair belirtilen 5 S-S =
ifadelere katilma derecenizi, liitfen verilen puanlamaya gore | (. % S8 2 w252
: . ’ O NEIDE|KE| 2R
isaretleyiniz. < g =) g S g 3 g
3| 2|22| E|E=
1 =HIC KATILMIYORUM, 2= AZ KATILIYORUM, = H | ¥ E IS =
3= ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, § § © § § §
4=COK KATILIYORUM, 5=KESINLIKLE KATILIYORUM
1. Kisisel bakim (viicut temizligi vb.) yaparim. Ol @ | G| @ | B
2. Ise hazirlik (iiniforma giyme, arag gereg temin etme vb.) yaparim. 1 | @ B | @ | B
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3. Hijyen kurallarini uygularim. 1 | @ B | @ | B
4. Bulasik yikarim. I | @ B | @ | B
5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirlerim. (1) (2) (3) @) (5)
6. Besin 6gelerinin kaynaklarini segerim. (1) 2) 3) @) (5)
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini belirlerim. (1) (2) (3) @) (5)
8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dograrim. I | @ B | @ | B
9. Sebze garnitiirlerini hazirlarim. (1) ) 3) 4) (5)
10. Patates garnitiirleri hazirlarim. 1 | @ G| @ | B
11. Fond hazirlarim. 1 | A | @ | B
12. Corba gesitleri pisiririm. (1) 2) 3) 4 (5)
13. Uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlarim. (1) ) (3) @) (5)
14. Farkl1 pisirme yontemleriyle yumurta (omlet, pose vb) hazirlarim. 1 | @ B | @ | B
15. Temel soslar1 (bechamel, demi glace, hollandaise vb.) hazirlarim. M 1@ 3| @ |6
16. Etleri hazirlarim (govde etlerini eklemlerden ayirma vb). OEEYREECORREORES®)
17. Etleri cesitli pisirme usulleriyle pisiririm. (1) ) (3) @) (5)
18. Su iirtinlerini hazirlarim. (su tiriinlerini temizleme, marine etme vb). 1 | @ B | @ | B
19. Su tiriinlerini pisiririm. 1 | @ B | @ | B
20. Pilav gesitleri pisiririm. (1) 2) 3) 4 (5)
21. Makarna cesitleri pisiririm. (1) ) 3) 4) (5)
22. Salata gesitleri hazirlarim. (1) ) (3) 4) (5)
23. Salata soslar1 hazirlarim. 1 | @ B | @ | B
24. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlarim. (1) (2) (3) @) (5)
25. Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisiririm. 1 | @ B | @ | B
26. Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisiririm. I | @ B | @ | B
27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisiririm. 1 | @ B | @ |
28. Tirk mutfagina 6zgii dolma yemekleri pisiririm. (1) (2) (3) @) (5)
29. Tiirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisiririm. (1) (2) (3) @) (5)
30. Tiirk mutfagina 6zgii pilav gesitleri pisiririm. I | @ B | @ | B
31. Tirk mutfagina 6zgii makarna gesitleri pisiririm. (1) (2) (3) @) (5)
32. Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisiririm. (1) (2) 3) @) (5)
33. Tiirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisiririm. 1 | @ B | @ |
34. Tiirk mutfagina 6zgli kompostolar hazirlarim. (1) (2) (3) @) (5)
35. Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlarim. 1 | @ B | @ |
36. Kiyilarak yapilan hamurdan {iriinler hazirlarim. (1) (2) (3) @) (5)
37. Cirpilarak yapilan hamurdan tiriinler hazirlarim. (1) (2) (3) @) (5)
38. Pisirilerek yapilan hamurdan iirtinler hazirlarim. (1) (2) (3) 4) (5)
39. Milfoy hamurundan tiriinler hazirlarim. (1) ) (3) 4) (5)
40. Hazir {iriinlerden basit tatlilar yaparim. OEEOREORERORES)
41. Siitlii tathilar hazirlarim. 1 | @ B | @ | B
42. Meyve tatlilart hazirlarim. (1) 2) 3) 4 (5)
43. Tahil tathlar hazirlarim. 1 | @ B | @ | B
44. Hamur tatlilart hazirlarim. (1) 2) 3) 4 (5)
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EK- 2: Ogretmen Anket Formu

Degerli Meslektasim,

Bu anket, Ulusal Ascilik Meslek Standardi Cercevesinde Mutfak Egitimi Yeterligi’ni
belirlemeyi amaglayan doktora tezi ig¢in veri toplama araci olarak hazirlanmistir. Vereceginiz
cevaplar, bilimsel bir caligmada kullanilacagindan isim belirtmenize gerek olmayip, elde edilen
bilgiler kesinlikle arastirmanm amaci disinda kullanilmayacaktir. Istenilmesi halinde arastirma
sonuglar1 tarafinizla paylasilacaktir.

Ankette yer alan ifadelere iliskin belirtmis oldugunuz goriislerin dogru ya da yanhishg:
kesinlikle sorgulanmayacak olup, anketteki her bir ifadeye iliskin vereceginiz en dogru cevap, sizin
mevecut durum hakkindaki goriisiiniiz olacaktir. Vereceginiz cevaplarin gergek durumu yansitict
olmasi arastirmanin amacina ulasmasinda 6nemli 6l¢iide katki saglayacaktir. Katkilarinizdan dolay:
simdiden tesekkiir eder, saygilar sunariz.

Onur GORKEM Prof. Dr. Yiiksel OZTURK

Gazi Universitesi Gazi Universitesi

Egitim Bilimleri Enstitiisii Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi
GSM: 0. 505. 257 12 55 GSM: 0. 533. 423 64 89

E-posta: onurgorkem2000@yahoo.com E-posta: oyuksel@gazi.edu.tr

I. BOLUM: BIREYSEL VE OKULA AiT BiLGILER
1. Cinsiyetiniz? ( ) Kadin () Erkek
2. Gorev yaptiginiz okulun uygulama oteli var m? () Evet () Hayir
3. Gorev yaptiginiz okulun bulundugu cografi bolgeyi belirtiniz.
() Marmara Bolgesi () Ege Bolgesi () Akdeniz Bolgesi ( ) I¢ Anadolu Bélgesi
() Karadeniz Bolgesi () Dogu Anadolu Bolgesi () Giineydogu Anadolu Bolgesi
4. Gorev yaptiginiz okulun egitim gretime baslama yilini belirtiniz.
() 1970 ve dncesi () 1971 — 1980 aras1 () 1981 —1990 aras1 () 1991 —2000 aras1
() 2001 ve sonrast

5. Gorev yaptigimz okulun kantin igletmeciligi kim tarafindan yapilmaktadir?
() Ogzel girisimci () Okul doéner sermayesi ()Diger....c.veviiiiiiiiii (Liitfen belirtiniz)

II. BOLUM: MUTFAK EGIiTiMi YETERLIGINi ETKILEYEN FAKTORLERE iLiSKIiN
DEGERLENDIRMELER

Liitfen asagida belirtilen ifadelere katilma derecenizi, verilen - @ m @ g @
puanlamaya gore sizin i¢in uygun olan segenegi isaretleyerek % = E = s|Zs
belirtiniz. 2| S|85|uw3|55
OO INE|DE | ¥R |2
. Ex| <o |aQ| oo S o
1 = HiC KATILMIYORUM, 2= AZ KATILIYORUM, = = < = el =N
3 = ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, = = E = =l =4
4=COK KATILIYORUM, 5 = KESINLIKLE KATILIYORUM 5 5 3 5 5 5
1. Gorev yaptigim okulda yeterli sayida mutfak 6gretmeni vardir. (1) (2) (3) @) (5)
2. Gorev yaptigim okulda mutfak dgretmenleri modiil konularina
teorik olarak hakimdir. (1) @) 3) ) ®)
3. Gorev yaptigim okulda mutfak 6gretmenleri modiil konularina
pratik olarak hakimdir. (1) @) 3) ) ®)
4. Gorev yaptigim okulda mutfak 6gretmenleri yeterli sektor
deneyimine sahiptir. (1 (2) 3) ) )

5. Gorev yaptigim okulda mutfak 6gretmenleri sektorle ilgili
yenilikleri takip eder. M@ ®]|06
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6. Gorev yaptigim okul yeterli sayida mutfak atdlyesine sahiptir. (1) (2) (3) 4) (5)
7. Gorev yaptigim okulda mutfak atdlyeleri 6grenci sayisina gore
yeterince genistir. (1 ) 3) ) )
8. Gorev yaptigim okul atolyeleri yeterli ekipmana (ocak, firin,
sogutucu, blender vb.) sahiptir. (1 (2) 3) ) )
9. Gorev yaptigim okulda atolye ekipmanlari teknolojik olarak sektor
mutfagina uygundur. (1 2 3) ) ®)
10. Gorev yaptigim okul uygulama dersleri i¢in yeterli miktarda
malzeme(et, balik, vb) temin eder. (1) 2) 3) ) ®)
;;I.)E/llrtfak atolyelerinde modiil konularinin tamaminin uygulamasi 1) @) 3) ) )
1% Der's k'on}llarl 6n'ce11}<1e Ogretmen tarafindan uygulanarak (1) ) 3) 4) (5)
ogrencilerin izlemesi saglanir.
13. Ders konular1 her dgrenciye ayr1 ayr1 uygulatilir. (1) ) (3) 4) (5)
14. Ogrenci uygulamalari tek tek dgretmen tarafindan degerlendirilir. (1) (2) (3) @) (5)
15. Uygulamasi basarisiz olan 6grencilere tekrar uygulama yaptirilir. (1) (2) (3) @) (5)
16. Staj yerlerindeki usta 6greticiler modiil konularina hakimdir. (1) (2) 3) @) (5)
17. Staj yerlerindeki usta 6greticiler yeterli pedagojik deneyime
sabiptin. ST YT pecheait et OO ®@|6
18. Staj yerlerinde 6grencilere okulun verdigi program dogrultusunda
ciitimverir. s O]l@|e @]
I1I. BOLUM: TEORI YETERLIGINE iLiSKiN BiLGIiLER
Asagida aggilik  meslek  standardi  teorik  yeterlikleri .
siralanmistir.  Mutfak dali 12. smif &grencilerinizin ilgili ) Slmae s o~
yeterliklere hangi diizeyde sahip olduklarina dair belirtilen p ~ E ~ ~ z ~
ifadelere katilma derecenizi, liitfen verilen puanlamaya gore a % S % o % E %
isaretleyiniz. QE) o N & 2 2182|128
S| E2lZx|YE|25
1 =HIG¢ KATILMIYORUM, 2=AZ KATILIYORUM, = = » = = ﬁ =
3=ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, &= ElakE &= >
4=COK KATILIYORUM, 5=KESINLIKLE KATILIYORUM § § § § §
Okulumuz 12. sinif mutfak dah égrencileri;
1. Kisisel bakim yapmay (viicut temizligi vb.) teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
2. Ise hazirlik yapmay (iiniforma giyme vb.) teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
3. Hijyen kurallarini teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
4. Bulagik yitkamay: teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirlemeyi teorik olarak bilir. (1) (2) 3) 4) (5)
6. Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini segmeyi teorik (1) ) 3) @) (5)
olarak bilir.
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini belirlemeyi teorik
olarak bilir. A |® |6
8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
9. Sebze garnitiirleri hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) 2) (3) 4) (5)
10. Patates garnitiirleri hazirlamay teorik olarak bilir. (1) 2) 3) @) (5)
11. Fond hazirlamay: teorik olarak bilir. @ 1 @ & @ | O
12. Corbalari pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) 3) @) (5)
13. Uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlamay teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
14. Farkl1 pisirme yontemleriyle yumurta hazirlamay: (omlet, pose,
scrambled vb) teorik olarak bilir. (1) 2) 3) ) )
15. Temel soslar1 hazirlamay: teorik olarak bilir. @ 1 @ & @ | O
16. Etleri hazirlamayi teorik olarak bilir. OEEYEEORREORE®)
17. Etleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
18. Su iiriinleri hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) 2) 3) @) (5)
19. Su tiriinleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
20. Pilav cesitleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
21. Makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
22. Salata gesitleri hazirlamay teorik olarak bilir. (1) 2) 3) @) (5)




169

23. Salata soslar1 hazirlamay teorik olarak bilir. (1) 2) (3) 4) (5)
24. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
25. Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
26. Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisirmeyi teorik
olarak bilir. = e 1O |66 |06
28. Tiirk mutfagina 6zgii dolma yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. | (1) (2) (3) 4) (5)
29. Tiirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) 3) 4) (5)
30. Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) 3) @) (5)
31. Tiirk mutfagina 6zgii makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak bilir. | (1) (2) 3) 4) (5)
32. Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
33. Tiirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirmeyi teorik olarak
bilir. B R P! ORNCENONRONNE
34. Tiirk mutfagina 6zgili kompostolar hazirlamay teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
35. Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlamay teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
36. Kuyilarak yapilan hamurdan {iriinler hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
37. Cirpilarak yapilan hamurdan tiriinler hazirlamay: teorik olarak
S T 4 Olo|le|e|o
38. Pisirilerek yapilan hamurdan iiriinler hazirlamay: teorik olarak
bitr, T Y ORNCRNORRONEE
39. Milfoy hamurundan iiriinler hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
40. Hazir {iriinlerden basit tatlilar yapmay: teorik olarak bilir. (1) (2) 3) @) (5)
41. Siitlii tathilar hazirlamay teorik olarak bilir. (1) 2) (3) 4) (5)
42. Meyve tatlilart hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
43. Tahil tathilari hazirlamay teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
44. Hamur tatlilart hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
IV. BOLUM: PRATIK YETERLIGE iLiSKiN BiLGILER
Asagida ascilik meslek standardir pratik yeterlikleri siralanmuistir. - Slmae oy o
Mutfak dali 12. simif ogrencilerinizin ilgili yeterliklere hangi = 2182 Z2|z2
diizeyde sahip olduklarina dair belirtilen ifadelere katilma a 2| &3 2=
y p PIN2S| 2|52
derecenizi, liitfen verilen puanlamaya gore isaretleyiniz. QE) g <Nt § :B § 8 § <2t §
1 =HIC KATILMIYORUM, 2= AZ KATILIYORUM, E E g E E ﬁ E
3 =ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, E = % = = =
4=COK KATILIYORUM, 5=KESINLIKLE KATILIYORUM § § § § §
Okulumuz 12. sinif mutfak dah égrencileri;
1. Kisisel bakim (viicut temizligi vb.) yapar. (1) ) (3) @) (5)
2. Ise hazirlik (iiniforma giyme, is arag gereci temini vb.) yapar. (1) (2) (3) @) (5)
3. Hijyen kurallarin1 uygular. (1) ) (3) 4) (5)
4. Bulasik yikar. (1) ) 3) 4 (5)
5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirler. (1) (2) (3) @) (5)
6. Besin 6gelerinin kaynaklarini seger. (1) 2) 3) @) (5)
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini belirler. (1) (2) (3) 4) (5)
8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dograr. (1) 2) 3) 4 (5)
9. Sebze garnitiirlerini hazirlar. (1) () (3) 4) (5)
10. Patates garnitiirleri hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
11. Fond hazrlar. (1) () (3) 4) (5)
12. Corba ¢esitleri pisirir. (1) 2) 3) 4 (5)
13. Uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
14. Farkl1 pisirme yontemleriyle yumurta (omlet, pose vb) hazirlar. (1) (2) (3) @) (5)
15. Temel soslar1 hazirlar. (1) () (3) 4) (%)
16. Etleri hazirlar (eklemlerinden ayirma, porsiyonluk dograma vb.). (1) (2) (3) @) (5)
17. Etleri gesitli pisirme usulleriyle pisirir. (1) ) (3) @) (5)
18. Su iiriinlerini hazirlar (temizleme, marine etme vb.). (1) (2) 3) @) (5)
19. Su iiriinlerini pisirir. (1) () (3) 4) (5)
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20. Pilav gesitleri pisirir. (1) 2) 3) 4 (5)
21. Makarna gesitleri pisirir. (1) () (3) 4) (5)
22. Salata gesitleri hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
23. Salata soslar1 hazirlar. (1) () (3) 4) (5)
24. Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlar. (1) (2) (3) @) (5)
25. Tirk mutfagina 6zgii ¢corbalar pisirir. (1) ) (3) 4) (5)
26. Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirir. (1) 2) 3) 4 (5)
27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
28. Tiirk mutfagina 6zgili dolma yemekleri pisirir. (1) (2) 3) @) (5)
29. Tiirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
30. Tiirk mutfagina dzgii pilavlar pisirir. (1) ) 3) 4) (5)
31. Tirk mutfagina 6zgii makarna gesitleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
32. Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisirir. (1) (2) 3) @) (5)
33. Tiirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
34. Tiirk mutfagina 6zgili kompostolar hazirlar. (1) 2) 3) 4 (5)
35. Tirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
36. Kiyilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlar. (1) (2) (3) 4) (5)
37. Cirpilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlar. (1) (2) (3) @) (5)
38. Pisirilerek yapilan hamurdan iiriinler hazirlar. (1) (2) (3) 4) (5)
39. Milfoy hamurundan iiriinler hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
40. Hazir {iriinlerden basit tatlilar yapar. (1) 2) 3) 4 (5)
41. Siitlii tathilar hazirlar. (1) () (3) 4) (5)
42. Meyve tatlilart hazirlar. (1) 2) 3) 4 (5)
43. Tahil tathlar hazirlar. (1) () (3) 4) (5)
44. Hamur tatlilart hazirlar. (1) 2) 3) 4 (5)

Anket sonuglarina ulagmak istiyorsaniz e-posta adreSIiniz?............ccveveeveerrieniesreeiesieereeeereeeeeeeeesseessesseenes
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EK-3: Sektor Temsilcisi Anket Formu

Saym Katilimet,

Bu anket, “Ulusal Asgilik Meslek Standardi Cergevesinde Mutfak Egitimi Yeterligi’ni
belirlemeyi amaglayan doktora tezi ig¢in veri toplama araci olarak hazirlanmistir. Vereceginiz
cevaplar, bilimsel bir ¢alismada kullanilacagindan isim belirtmenize gerek olmayip, elde edilen
bilgiler kesinlikle arastirmanin amaci diginda kullanilmayacaktir. Istenilmesi halinde arastirma
sonuglar tarafinizla paylasilacaktir.

Ankette yer alan ifadelere iliskin belirtmis oldugunuz goriislerin dogru ya da yanlishg
kesinlikle sorgulanmayacak olup, anketteki her bir ifadeye iliskin vereceginiz en dogru cevap, sizin
mevecut durum hakkindaki goriisiiniiz olacaktir. Vereceginiz cevaplarin ger¢ek durumu yansitict
olmasi arastirmanin amacina ulagsmasinda da 6nemli dl¢iide katkilar saglayacaktir. Katkilarinizdan
dolayr simdiden tesekkiir eder, saygilar sunariz.

Onur GORKEM Prof. Dr. Yiiksel OZTURK

Gazi Universitesi Gazi Universitesi

Egitim Bilimleri Enstitiisii Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi
GSM: 0. 505. 257 12 55 GSM: 0. 533. 423 64 89

E-posta: onurgorkem2000@yahoo.com E-posta: oyuksel@gazi.edu.tr

I. BOLUM: BIiREYSEL VE iSLETMEYE AiT BiLGILER

1. Cinsiyetiniz? ( ) Bayan () Erkek

2. Goreviniz? () Asgibasi () Asgibast Yardimeist () Kisim Sefi
3. Egitim durumunuz? .

() Okur-Yazar () llkokul () Ortaokul () Lise

() Onlisans ( ) Lisans () Lisansiistii

4. Hangi diizeyde as¢ilik egitimi aldiniz?

() Almadim () Mesleki (Ciraklik) Egitim Merkezi

() Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi ( ) Ascilik Onlisans () Gastronomi Lisans
() Gastronomi Lisansiistii ()Diger (covvvveeeiiieiieeecieenl)

5. Liitfen, gorev yaptigmiz isletmenin baglh oldugu sehri belirtiniz?

() Ankara () Antalya

6. Liitfen, gorev yaptigmiz isletmenin tiiriinii belirtiniz?

() Bes yildizli otel () Dort yildizli otel ( ) Ug yildizl1 otel

II. BOLUM: OGRENCILERIN BECERI EGiTiMi YETERLIGINi ETKILEYEN
FAKTORLERE iLiSKiN DEGERLENDIiRMELER

Liitfen asagida belirtilen ifadelere katilma derecenizi, verilen ; a g < ND )

puanlamaya gore sizin i¢in uygun olan segenegi isaretleyerek a S| 5 s S| s

belirtiniz. oS nE|Nz|¥2 |22
=Z|¥2|58|8¢8 |58

1 = HIC KATILMIYORUM, 2 = AZ KATILIYORUM, = 5 < 5 5 < =)

3 =ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, 4=COK KATILIYORUM, E = : = = &= =

5 =KESINLIKLE KATILIYORUM § § o § § §

1.Gérev yaptigim otelde, usta dgreticiler beceri egitimi planinda yer

alan konulara teorik olarak hakimdir. (1) (2) 3) 4) )

2.Gorev yaptigim otelde, usta 6greticiler beceri egitimi planinda yer

alan konulara pratik olarak hakimdir. (1) 2) 3) ) ®)

3.Gorev yaptigim otelde mutfak usta 6greticileri mesleki yenilikleri

(yeni tarifler, farkl {iretim ve sunum metotlar1 gibi) takip eder. (1) 2) 3) ) ®)
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4.Gorev yaptigim otelde, usta 6greticiler yeterli pedagojik deneyime
T MO |G| &H |G
5. Gorev yaptigim otel mutfagi, beceri egitimi konularinin uygulanmast
icin yeterli ekipmana (ocak, firin vb) sahiptir. (1) (2) 3) ) )
6. Gorev yaptigim otel mutfaginda, beceri egitimi planinda yer alan
konularin tamamimin uygulamasi yapilir. (1) (2) 3) ) )
7. Beceri egitimi planinda yer alan konular, dncelikle usta 6gretici
tarafindan uygulanarak dgrencilerin izlemesi saglanir. (1) 2) 3) ) ®)
8. Beceri egitimi plaminda yer alan konular, her 6grenciye ayr1 ayri
wyelanr srenene aym A M@ @O
9. Ogrenci uygulamalari, usta 8gretici tarafindan tek tek degerlendirilir. | (1) | (2) B | @ |6
10. Uygulamada basarisiz olan 6grencilere tekrar uygulama yaptirilir. 1D | @ B | @ | OB
11.0kul yonetimi, staj egitimi basinda beceri egitimi planini
isletmemize verir. (1) @) 3) ) )
12.0grencilere, okul yonetiminin isletmemize verdigi beceri egitimi
plani ¢ercevesinde egitim verilir. (1) @) 3) ) )
13. Okul ydnetiminin, isletmemize verdigi beceri egitimi plani, sektor
gereksinimlerine uygundur. (1) (2) 3) ) )
III. BOLUM: TEORI YETERLIGINE iLiSKiN BIiLGILER
Asagida ascilik  meslek  standardi  teorik  yeterlikleri -
siralanmistir.  Gorev yaptigmiz isletmede beceri egitimini ; ) g ) N )
tamamlayan égrencil.er.in ilgili yeterliklere hangi dﬁze.y(.i&e sahip 5 S|\ 5= S|4 s
olduklarina dair belirtilen ifadelere katilma derecenizi, liitfen | (. & N 2 S AR
verilen puanlamaya gore isaretleyiniz. T < g =) g S g é g
| Z| S|E5| 5|E35
1 =HIC KATILMIYORUM, 2= AZ KATILIYORUM, = El2E = =
3 =ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, § § © § § §
4=COK KATILIYORUM, 5 =KESINLIKLE KATILIYORUM
Gorev yaptigim isletmede beceri egitimini tamamlayan 6grenciler;
1. Kisisel bakim yapmay (viicut temizligi vb.) teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
2. Ise hazirlik yapmay (liniforma giyme, is ara¢ gereci temini vb.)
teorik olarak bilir. O 1@ @& 06
3. Hijyen kurallarini teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
4. Bulagik yikamayu teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirlemeyi teorik olarak bilir. (1) (2) 3) 4) (5)
6. Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini segmeyi teorik
olarak bilir. O 1@ @& |06
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarim belirlemeyi teorik
olarak bilir. @6 &6
8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
9. Sebze garnitiirleri hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) ) (3) @) (5)
10. Patates garnitiirleri hazirlamay teorik olarak bilir. (1) 2) 3) @) (5)
11. Fond hazirlamay: teorik olarak bilir. M| @6 | & | 6
12. Corbalari pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
13. Uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlamayz teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
14. Farkl1 pisirme yontemleriyle yumurta hazirlamay: (omlet, pose,
scrambled vb) teorik olarak bilir. (1) @) 3) ) )
15. Temel soslar1 hazirlamay: teorik olarak bilir. M| @6 | & | 6
16. Etleri hazirlamayi teorik olarak bilir. M1 B3| & | 6
17. Etleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
18. Su iiriinleri hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) 2) 3) @) (5)
19. Su tiriinleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
20. Pilav gesitleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
21. Makarna cesitleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
22. Salata gesitleri hazirlamayi teorik olarak bilir. M1 B3| & | 6
23. Salata soslar1 hazirlamay teorik olarak bilir. (1) ) (3) @) (5)
24. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
25. Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) @) (5)
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26. Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)

27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisirmeyi teorik
olarak bilir. ORNCRNORECONNEG)

28. Tirk mutfagina 6zgii dolma yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)

29. Tiirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)

30. Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) 3) @) (5)
31. Tirk mutfagina 6zgii makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
32. Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisirmeyi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
33. Tiirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirmeyi teorik olarak

bilir. S OB R PITIEN W @6 |®@]|O
34. Tiirk mutfagina 6zgili kompostolar hazirlamay teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)
35. Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlamayi teorik olarak bilir. M| @6 | & | 6

36. Kuyilarak yapilan hamurdan {iriinler hazirlamayi teorik olarak bilir. (1) (2) (3) 4) (5)

37. Cirpilarak yapilan hamurdan iirinler hazirlamay teorik olarak bilir. | (1) (2) 3) 4) (5)

38. Pigirilerek yapilan hamurdan iiriinler hazirlamay teorik olarak bilir. | (1) (2) (3) 4) (5)

39. Milfoy hamurundan iiriinler hazirlamay: teorik olarak bilir. @O | @ B3| @ | 6
40. Hazir iiriinlerden basit tathlar yapmaxy teorik olarak bilir. M1 B3| & | 6
41. Siitlii tathlar hazirlamay teorik olarak bilir. @O | @ B3| @ | 6
42. Meyve tathlari hazirlamay teorik olarak bilir. M1 B3| & | 6
43, Tahil tathlar hazirlamayi teorik olarak bilir. @O | @ B3| @ | 6
44. Hamur tatlilar hazirlamayi teorik olarak bilir. OEREEYEREORERORES)

IV. BOLUM: PRATIK YETERLIGE iLiSKIiN BILGiLER

Asagida ascilik  meslek standardi  pratik  yeterlikleri P
siralanmigtir.  Gorev yaptiginiz isletmede beceri egitimini Z Slma g i~
tamamlayan dgrencilerin ilgili yeterliklere hangi diizeyde sahip = |82 Z1z2
olduklarina dair belirtilen ifadelere katilma derecenizi, liitfen a % S % v % ) %
verilen puanlamaya gore isaretleyiniz. S:f g ﬁ % ’B % 8 % é %
S > > > >
1 =HIC KATILMIYORUM, 2= AZ KATILIYORUM, 5 E § E E g E
3 =ORTA DUZEYDE KATILIYORUM, > ElakE ! !
4=COK KATILIYORUM, 5=KESINLIKLE KATILIYORUM § § § § §
Gorev yaptigim isletmede beceri egitimini tamamlayan 6grenciler;
1. Kisisel bakim (viicut temizligi vb.) yapar. (1) (2) 3) 4) (5)
2. Ise hazirlik ({iniforma giyme, is arag gereci temini vb.) yapar. (1) (2) (3) 4) (5)
3. Hijyen kurallarini uygular. (1) (2) 3) 4) (5)
4. Bulagik yikar. (1) (2) (3) 4) (5)
5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirler. (1) (2) 3) 4) (5)
6. Besin 6gelerinin kaynaklarini seger. (1) (2) (3) 4) (5)
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini belirler. (1) (2) 3) 4) (5)
8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dograr. (1) (2) (3) 4) (5)
9. Sebze garnitiirlerini hazirlar. (1) (2) 3) 4) (5)
10. Patates garnitiirleri hazirlar. (1) ) 3) 4) (5)
11. Fond hazrlar. (1) (2) (3) 4) (5)
12. Corba gesitleri pisirir. (1) (2) (3) 4) (5)
13. Uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlar. (1) (2) 3) 4) (5)
14. Farkl1 pisirme yontemleriyle yumurta (omlet, pose vb) hazirlar. (1) (2) (3) 4) (5)
15. Temel soslar1 hazirlar. (1) (2) (3) 4) (5)
16. Etleri hazirlar (eklemlerinden ayirma, porsiyonluk dograma vb.). (1) (2) (3) 4) (5)
17. Etleri gesitli pisirme usulleriyle pisirir. (1) (2) 3) 4) (5)
18. Su tirtinlerini hazirlar (temizleme, marine etme vb.). (1) (2) (3) 4) (5)
19. Su iirlinlerini pisirir. (1) (2) (3) 4) (5)
20. Pilav gesitleri pigirir. (1) (2) (3) 4) (5)
21. Makarna gesitleri pisirir. (1) (2) 3) 4) (5)




174

22. Salata gesitleri hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
23. Salata soslar1 hazirlar. (1) () (3) 4) (5)
24. Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlar. (1) (2) (3) @) (5)
25. Tirk mutfagina 6zgii ¢corbalar pisirir. (1) ) (3) 4) (5)
26. Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirir. (1) 2) 3) 4 (5)
27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
28. Tiirk mutfagina 6zgili dolma yemekleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
29. Tiirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
30. Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirir. (1) ) 3) 4 (5)
31. Tirk mutfagina 6zgii makarna gesitleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
32. Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisirir. (1) (2) 3) @) (5)
33. Tiirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirir. (1) (2) (3) @) (5)
34. Tiirk mutfagina 6zgili kompostolar hazirlar. (1) 2) 3) 4 (5)
35. Tirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
36. Kiyilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlar. (1) (2) (3) 4) (5)
37. Cirpilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlar. (1) (2) (3) @) (5)
38. Pisirilerek yapilan hamurdan iiriinler hazirlar. (1) (2) (3) 4) (5)
39. Milfoy hamurundan iiriinler hazirlar. (1) ) (3) 4) (5)
40. Hazir {iriinlerden basit tatlilar yapar. (1) 2) 3) 4 (5)
41. Siitlii tathilar hazirlar. (1) () (3) 4) (5)
42. Meyve tatlilart hazirlar. (1) 2) 3) 4 (5)
43. Tahil tathlar hazirlar. (1) () (3) 4) (5)
44. Hamur tatlilart hazirlar. (1) 2) 3) 4 (5)

Anket sonuglarina ulagmak istiyorsaniz e-posta adreSiniz?.........c.cccvevveeeverrierienienieseeieeseeaeseeeveieeeensnans
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EK- 4: 4. Seviye Asc1 Yeterlik Tablosu
ASCILIK DALI

MESLEK TANIMI (4.SEVIYE)

ASCI: Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak yiyecek {iretimi yapma ve servise hazir hale getirme islerini yapan mutfak elemanidir.

YETERLIK TABLOSU
MESLEK SEKTOR ALAN SEVIYE KODU
. YIYECEK iCECEK
ASCILIK TURIZM VE GIDA HiZMETLERI 4
ISLER / . ISLEMLER
GOREVLER YETERLIKLER 1 2 3 4
Viicut temizligi yapmak El ve ayak bakimi yapmak A1z ve dis bakimi Sag bakum
. yapmak yapmak
Kisisel bakim yapmak
Cilt bakimi ve makyaj yapmak Formunu korumak
Personelin {izerinde ve

Ise hazirhk yapmak Is kryafetini giymek dolabinda bulundurmast

. gereken arag ve geregleri

On Hazirhklar temin etmek

Yapmak Y . R
Hijyen ve sanitasyon Yiyecek hijyenini saglamak Cauhsma ortam1 hijyenini
kurallarim uygulamak saglamak
ftl:rl;slik yikamak ve ¢op Elde bulasik yikamak Makinede bulasik yikamak | Cop atmak
Kritik kontrol noktalarim Keritik kontrol pokta}larlnl Besinlerin bozulmalarini Caligma ortaminda
belirl K(HACCP saptayarak besinlerin snlevici tedbirler almak HACCP kurallarini
elirlemek( ) bozulmalarini 6nlemek 7 uygulamak
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. < Vitamin
Protein kaynaklarini segmek Karrl)loilhldrat kaynaklarni | Yag kiynaklarlnl kaynaklarim
Besin dgelerinin kaynaklarim Segine Segine segmek
secmek
Mineral kaynaklarint segmek Su ihtiyacin1 belirlemek
Tahil ve
On Hazirhklar Et, yumurta ve kuru baklagillerin | Sebze ve meyvelerin Siit ve {irtinlerinin irlinlerinin
Yapmak Besin gruplarindan giinliik giinliik porsiyon miktarlarini giinliik porsiyon giinliik porsiyon giinliik porsiyon
porsiyon miktarlarim tespit belirlemek miktarlarini belirlemek miktarini belirlemek miktarini
etmek belirlemek
Yag ve sekerlerin giinliik et
porsiyon miktarlarimni belirlemek Ginlik mnii planlamak
o Sandalyelerin hazirligini Servis arabalarinin Servantlarin
Servise 6n hazirhik yapmak Masalarin hazirligini1 yapmak N hazirligini
yapmak hazirhigmi yapmak
yapmak
- . . Menaj
M
hai??l:;::l: ervis takumlarim }1\;[1 ;tlerl%asr;i\lts takimlarim Tabaklart hazirlamak Bardaklar1 hazirlamak | takimlarini
Servise Hazirhk hazirlamak
Yapmak e .
apma ll:/f:?l::g:ll: ri ve peceteleri Masa ortiilerini hazirlamak Pegeteleri katlamak
. Metal servis takimlarini Bardaklar1 Menaj
Kuver acmak Tabaklar1 kuvere yerlestirmek . . takimlarmi
yerlestirmek yerlestirmek .
yerlestirmek
Tasimak ve bos toplamak Tepsilerin tagmmast Tabaklar1 tasimak Boslar1 toplamak
Barda On . Barda calisma
Hazirhk Bar on hazirhklar1 yapmak Bar bankosunu temizlemek Dolaplan temizlemek ve Bardaklar: tezgahmi
yerlestirmek yerlestirmek
Yapmak hazirlamak
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Sebzeleri
Hazirlamak

Sebzeleri, uluslararasi
sekillerde dograyarak
pisirmeye hazirlamak

On hazirlik yapmak

Sebzeleri uluslar arasi
sekillerde dogramak

Lezzet verici
karigimlari hazirlamak

Haslayarak(bouilli)sebze

Buharda pisirerek sebze

Sos iginde pisirerek
sebze garnitiirleri

Kendi suyunda
pisirerek sebze

garnitiirleri hazirlamak garnitiirleri hazirlamak garnitiirleri
hazirlamak
hazirlamak
- . Parlatarak (glase)pisirme usulii Graten (au graten) ederek Yagda klzg r"tarak (frit Sebzeleri so.te..
Sebze garnitiirleri hazirlamak | . . . pane)garnitiir ederek garnitiir
ile garnitiir hazirlamak garnitiir hazirlama
hazirlamak hazirlamak
Sebzeleri 1zgara
Sebzeleri 1zgara (grill)ederek Yagda kizartarak (frit Sebzeleri sote ederek (grill)ederek
garnitiir hazirlama pane)garnitiir hazirlama garnitiir hazirlamak garnitiir
hazirlamak
Sote
) Bol yagda k;z"artar.ak Haslayarak patates (saute)ederek
On hazirlik yapmak patates garnitiirleri A patates
garnitiirleri hazirlamak 1
hazirlamak garnitiirleri
Patates garnitiirleri hazirlamak
hazirlamak Sekillendirildik-

Piire patates garnitiirleri
hazirlamak

Kroket (croquette)cinsi
patates garnitiirleri

Firinda pisirerek
patates garnitiirleri

ten sonra iglem
goren patates

Fond ve Corba
Hazirlamak

hazirlamak hazirlamak garnitiirleri
hazirlamak
Kremali
Corbalara 6n hazirlik Berrak corbalar gorbalar
Fond hazirlamak ve ¢orbalar: Gorba fondlart hazirlamak yapmak hazirlamak hazirlamak

pisirmek

Sebze ¢orbalar1 hazirlamak

Piireli ¢orbalar hazirlamak

Uluslar arasi corbalarn
pisirmek

Uluslararasi ve 6zel ¢orbalar
hazirlamak

Soguk ¢orbalar hazirlamak
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. Haslayarak pisirmek .. Sahanda
Yumurtay1 pisirmeye hazirlamak (poche) Omlet pisirmek yumurta
Yumurtadan Yumurtadan Yiyecekler poche pisirmek
Yiyecek Hazirlamak o Cirpilarak haz.lr.lanan Pankek (pancake) ve
Hazirlamak Bol yagda pisirmek yumurtalari pigirmek ..
krep (crepe) pisirmek
(scrambles eggs)
Et ve sebze
Besamel (bechamel) sos Domates - soguk tereyag Kahverengi sos (demi | suyu ile sos
Temel sos ve tiirevlerini hazirlamak sos hazirlamak glace) hazirlamak velaute
hazirlamak hazirlamak
Siv1 yag ile sos hazirlamak Tereyag ile sos hazirlamak
(mayonez) (Hollandaise)
N . .. Kiimes
Govde etlerini eklemlerden Sigir ve dana eti . Koyun ve kuzu etini hayvanlarini
parcalarini yemeklik yemeklik kullanima
. ayirmak kullanima
Etleri Etleri hazirlamak kullanima hazirlamak hazirlamak hazirlamak
Hazirlamak
ve Et Yemekleri Sakatatlar1 hazirlamak
Pisirmek Kavurarak sos iginde Az yagda uzun siire Bol yagda
Haslayarak (bouilli) pisirmek pisirmek (braise) pisirmek(poelle) kizartmak(frit)
Etleri pisirmek Buharda ve kendi suyunda
.. . . . .. Izgarada
Sote ederek pisirmek(saute) pisirmek (etiive ve etiive Firinda pisirmek =
pisirmek
vapeur)
Gratin etmek (au graten)
Su iiriinlerini hazirlamak ve Elaul?;lili{rll?e:iiik;li);ilf;g/e Su tiriinlerini
pisirmek Baliklar1 pisirmeye hazirlamak Baliklar1 pisirmek hazirlamak pisirmek
Pilav ve Pilav pisirmek On hazirlik yapmak Fark} ! pisirme teknikleri U}gslararam pilav
ile pilav pisirmek pisirmek
Makarna Uluslararas1 makarna
Pisirmek Makarna pisirmek On hazirlik yapmak Makarna pigirmek cesitlerini hazirlamak




179

Salata soslar1 hazirlamak

Sebzelerle salata

Tahil ve makarnalarla

Kurubaklagillerl

Salata Salata ve salata soslari hazirlamak salata yapmak e salata yapmak
Hazirlamak hazirlamak
Etlerle ve sakatatlarla salata Deniz iiriinleri ile salata Uluslararas: salata
yapmak yapmak yapmak
Kokteyl
Acik Biife Acik biife kokteyl yiyecekleri Kahvalt1 biifesi hazirlamak Acik biife hazirlamak On hazirlik yapmak yiyecekleri
hazirlama
Hazirlamak hazirlamak
Mezeler hazirlamak Ordovr tabagt hazirlamak
Kuru
Sebzelerle yoresel corbalar Tahul {irtinleri ile yoresel S.l.lt ve yogurt ile b%klaglllerle
.. o A .. . yoresel ¢orbalar yoresel ¢orbalar
Tiirk mutfagina 6zgii hazirlamak ve pisirmek corbalar pisirmek
. s hazirlamak hazirlamak ve
corbalar pisirmek pisirmek
Etlerle yoresel gorbalar
hazirlamak ve pisirmek
Tiurk mut.fa.glona 0zgil sebze Sebze yemekleri hazirlamak S}cgk sebze yemekleri Spguk sebze yemekleri
yemekleri pisirmek pisirmek pisirmek
"Eiirk Mutfagina :ul:lk n,llllltf:ilgmda ll((ur.u ) K Kuru baklagilleri hazirlamak Iiu;rlinl;iklaglueﬂe yemek
Ozgii Yemekler aklagillerle yemek pisirme p1s
Pisirmek Zeytinyagl dolma ve Et dolma ve
. Etli dolma ve sarmalar | sarmalar
. o A Malzeme se¢gmek ve 6n hazirlik | sarmalar hazirlamak ve .
Tiirk mutfagina 6zgii dolma isirmek hazirlamak ve pisirmek | hazirlamak ve
ve sarma pisirmek P pisirme
Kiimes hayvanlar ile dolma ve
sarmalar hazirlamak ve pigirmek
Kuru
) 5 o Pilav malzemeleri hazirlamak Sgl?zelerle yoresel pilav E.tlferle yoresel pilav b%klaglllc?rle
Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirmek pisirmek yoresel pilav
pisirmek pigirmek

Hamur ve yufkalarla yoresel
pilav pisirmek
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Eriste hamurunu

Eriste ¢esitlerini

Tiirk mutfagina 6zgii Kuskus hamuru hazirlama Kuskus pigirmek hazirlamak E;szllrrrﬁii;k
makarna cesitleri pisirmek
Tiirk Mutfad Manti hamuru hazirlamak Manti gesitlerini pigirmek
ur utfagina
Ozgii Yemekler Sakatat
Pisirmek Tiirk mutfagina 6zgii et ve Kebanlar hazirlamak ve pisirmek Giiveg hazirlamak ve Kofteler hazirlamak ve :me:elileri
sakatat yemekleri pisirmek P Pl pisirmek pisirmek yen
pisirmek
Tiirk mutfagina 6zgii
ur utfagina ozgu Komposto ve hosaflar Komposto ve hosaf
komposto ve hosaflar e
hazirlamak pisirmek
hazirlamak
Malzemeleri segmek ve 6n I¢ ve dis gerecleri .
Kiyilarak yapilan hazrlik yapmak Hamuru hazirlamak hazirlamak Sekil vermek
hamurlardan iiriinler o .
hazirlamak Pisirmek Uriinii servise hazirlamak
Hamur Cirpilarak yapilan hialrizrlr(le secmek ve 6n hazirlik Hamuru hazirlamak Pisirmek leatrila sull(rubu
Uriinlerini hamurlardan iiriinler yap aziriama
Hazirlamak hazirlamak Krema ve ara iiriinler kullanmak | Sos kullanmak Servise hazirlamak
Pisirilerek yapilan hﬁalrizrlr(le segmek ve 6n hazirlik Hamuru pisirmek Sfli;;\éimek ve gﬁ:znak
hamurlardan iiriinler o Pls
hazirlamak Sos kullanmak Servise hazirlamak
) I¢ ve dis
hgalrizrlr(le segmek ve 6n hazirlik Hamuru hazirlamak Yag1 hazirlamak geregleri
Milfoy hamurundan iiriinler yap hazirlamak
hazirlamak .
Sekil vermek Pigirmek Servise
Yag1 hamurda kullanmak hazirlamak
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Basit tathlar yapmak

Siitlii tathlar yapmak

Kolay hamur tatlilar:
yapmak

Hazir tirtinleri
kullanarak tatlilar
yapmak

Malzeme se¢mek ve 6n hazirlik

Siislemek ve

yazmak

Siitli tathlar hazirlamak apmak Pigirmek Karamel hazirlamak servise
yap hazirlamak
Meyve tathilar1 hazrlamak Malzeme se¢gmek ve 6n hazirlik | Taze ve kuru meyvelerden | Komposto ve hosaflar
Tath yapmak tatlilar hazirlamak hazirlamak
Hazirlamak Tahil tathlar1 hazirlamak x;ﬁzile segmek ve on hazirlik Pisirmek Servise hazirlamak
C Milfoy
Malzeme segmek ve 6n hazirlik Kiyilarak yaptlan hamur Pigirilerek yaprlan hamurundan
tatlilart hazirlamak hamur tatlilar:
yapmak hazirlamak tathilar
Hamur tathlar1 hazirlamak hazirlamak
Mayal1 hamurdan tathlar Ozlestirilerek yapilan Cirpilarak yaptlan Tatlilar1 servise
hazirlamak hamurdan tathilar hamurdan tathilar hazirlamak
hazirlamak hazirlamak
Kiimes
Flambe i¢in 6n hazirlik yapmak | Et flambesi yapmak Deniz mahsullerinden hayvanlfdrl
flambe yapmak flambesi
-- . Flambe yapmak yap
Ozel Servis yapmak
Yapmak Tatl1 ve meyve flambeleri
yapmak
Fond6 yapmak Fond6 igin 6n hazirlik yapmak Et fond6 yapmak Peynir fond6 yapmak }C,;l;g}zi[(a fondd
Yabanci Dildeki Yabanci dl.lde mesleki
. konularn dinlemek,
Yayinlan Takip konusmak, okumak
Etmek ? umak ve

Kaynak: http://www.megep.meb.gov.tr/mte%SFprogram%5Fmodul/
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EK - 5: Tiirkiye’de Egitim Veren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri

Sira Kurulu

Ne Okul Adi i
1 Adana Nezihe Yalva¢ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1996-1997
2 Adana Ceyhan Biliciler Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1989-1990
3 Adiyaman Kahta Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2006-2007
4 Afyon E. Murat Ozdilek Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1996-1997
5 Afyon Sandikli Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2003-2004
6 Afyon Ihsaniye Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2010-2011
7 Aksaray Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1990-1991
8 Amasya IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2005-2006
9 Ankara Yenimahalle Besevler Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1960—-1961
10 | Ankara Kizilcahamam Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1999-2000
11 | Ankara Cankaya IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2002-2003
12 | Ankara Beypazar1 Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
13 | Ankara Golbasi Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2009-2010
14 | Antalya Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1984-1985
15 | Antalya Alanya U. Altay Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1989-1990
16 | Antalya Manavgat Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1999-2000
17 | Antalya Manavgat F.Yilmaz Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2004-2005
18 | Antalya Serik IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2003-2004
19 | Antalya Kas Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2002-2003
20 | Antalya Gazipasa Av. K. Akca Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2004-2005
21 | Antalya Yesilbayir IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2005-2006
22 | Antalya Kemer Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2005-2006
23 | Antalya Merkez Tez-Tour Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
24 | Aydin Kusadasi Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1975-1976
25 | Aydin Séke Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1990-1991
26 | Aydm Didim Z. M. DONMEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1996-1997
27 | Balikesir Edremit R. Molvalioglu Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi | 1991-1992
28 | Balikesir Ayvalik Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2001-2002
29 | Balikesir Gonen Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1997-1998
30 | Bartin Amasra Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
31 | Bilecik Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1996-1997
32 | Bilecik Bozhiiyiik Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
33 | Bitlis Tatvan Anadolu Otelcilik Ve Turizm Meslek Lisesi 2009-2010
34 | Bolu Yeni¢aga Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
35 | Bolu I.Baysal Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1979-1980
36 | Bolu Mengen Asgilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1985—-1986
37 | Bursa Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1986—-1987
38 | Canakkale Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1990-1991
39 | Cankir Ilgaz Milli Piyango Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2003-2004
40 | Corum Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1998-1999
41 | Denizli Akkdy Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1991-1992
42 | Diyarbakir Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1991-1992
43 | Diizce Ak¢akoca Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2001-2002
44 | Edirne Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2002-2003
45 | Elaz1g Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
46 | Erzincan Hiirriyet Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1994-1995
47 | Erzurum Dedeman Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1999-2000
48 | Eskisehir Ali Giiven Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2003-2004
49 | Gaziantep Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1988-1989
50 | Giresun Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2001-2002
51 | Gilimiishane Merkez Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2007-2008
52 | Hatay Antakya Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
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Sira Kurulu
Ne Okul Ad: i
53 | Isparta Egirdir Nafiz Yiirekli Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1992-1993
54 | Isparta Yalvag Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1998-1999
55 | Istanbul Besiktas Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1967—-1968
56 | Istanbul Kiigiikgekmece IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2003-2004
57 | Istanbul Zeytinburnu M. I. M. Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1994-1995
58 | Istanbul Biiyiikgekmece Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2005-2006
59 | Istanbul Silivri Selimpasa IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2007-2008
60 | Istanbul Sile Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2007-2008
61 | Istanbul Tuzla Asim Kibar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2009-2010
62 | Izmir Alsancak Nevvar S.Isgoren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi | 1996-1997
63 Izmir Cesme Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1991-1992
64 | Izmir Foca H.Focali Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1994-1995
65 | Izmir Menderes T.Camur Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1994-1995
66 | Izmir Selcuk IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 20062007
67 | Izmir N.Salih Isgéren Kampusu Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
68 | Kahramanmarag Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
69 | Karabiik Safranbolu Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
70 | Karaman Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
71 | Kars Sartkamis Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2003-2004
72 | Kastamonu Cide B. Yusuf Arslan Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi | 19961997
73 | Kastamonu Inebolu Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2002—-2003
74 | Kayseri Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
75 | Kirikkale Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
76 | Kurklareli Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1996-1997
77 | Kirsehir Dudu-Muzaffer Marsap Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
78 | Kilis Y. Aktiirk Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1998-1999
79 | Kocaeli Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
80 | Konya Gazi Mustafa Kemal Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
81 | Kiitahya Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2007-2008
82 | Malatya Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1996-1997
83 | Manisa Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
84 | Mardin Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2002-2003
85 | Mersin Tarsus Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2007-2008
86 | Mersin Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1979-1980
87 | Mersin Silifke Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1996-1997
88 | Mugla Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1979-1980
89 | Mugla Datga Ozcan Yilmaz Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1995-1996
90 | Mugla Fethiye Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1987-1988
91 | Mugla Marmaris Igmeler H.Narin Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi | 1997-1998
92 | Mugla Dalyan H.-F. Tinaztepe Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1997-1998
93 | Mugla Bodrum Turgut Reis Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1999-2000
94 | Nevsehir Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1987—-1988
95 | Nigde Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
96 | Ordu Persembe-Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1990-1991
97 | Ordu Unye Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
98 | Rize Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1989-1990
99 | Sakarya Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1999-2000
100 | Samsun Bafra Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2007-2008
101 | Samsun Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1994-1995
102 | Siirt Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2007-2008
103 | Sinop Gerze Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1997-1998
104 | Sivas Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2008-2009
105 | Sanlwrfa Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1997-1998
106 | Tekirdag Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1979-1980
107 | Tokat Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1989-1990
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Sira Kurulu
Ne Okul Ad: i
108 | Trabzon Akgaabat Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 19961997
109 | Usak Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 1997-1998
110 | Van Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2005-2006
111 | Yalova Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2001-2002
112 | Yozgat Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi 2005-2006

Kaynak: http://ttogm.meb.gov.tr
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OZGECMIS

1972 yilinda Sereflikochisar’da dogan Gorkem, 1990 yili Ankara Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi Mutfak Boliimii mezunudur. 1993 yilinda Cukurova
Universitesi Mersin Meslek Yiiksekokulu Turizm ve Otelcilik 6n lisans programindan,
1998 yilinda Gazi Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi Turizm Egitimi
lisans programmndan mezun olmustur. 2004 yilinda Gazi Universitesi Egitim Bilimleri
Enstitiisiit Turizm Isletmeciligi Egitimi Anabilim Dalinda yiiksek lisans &grenimini
tamamlamigtir. Orta 6gretim, 6n lisans ve lisans 0grenimi boyunca bir¢cok ulusal ve
uluslararasi zincir konaklama isletmesi mutfak ve servis departmanlarinda ¢alismistir.
1998-2010 yillar1 arasinda Aksaray Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesinde
Mutfak ve Servis dersleri vermistir. Halen Izmir Narhidere Halk Egitimi Merkezinde

gorev yapmakta olan Gorkem, evli ve bir ¢ocuk babasidir.



