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OZET

Bu calisgmada Afyon Kocatepe Universitesi Afyon Meslek Yiiksek
Okulu (AMYO) Turizm ve Otel Isletmeciligi ile Ascilik programlarinda
O0grenim goren 0grencilerin “Uygulamali Mutfak Dersleri” hakkindaki tutum
ve disilinceleri belirlenmeye ¢alisgilmigtir. S6z konusu iki program
ogrencilerinin Uygulamali Mutfak Dersleri hakkinda tutum ve diisiincelerini
belirlemek i¢in arastirmacilar tarafindan hazirlanan bir anket 97 6grenciye
uygulanmigtir.  Caligmada oOncelikle, anket sorularma verilen cevaplara
iligkin frekans ve yiizde degerleri verilmistir. Daha sonra analiz agamasinda,
sonuclar1 degerlendirmek igin, cinsiyet, 6gretim tiirii, program bakimindan
Ogrencilerin diisiinceleri arasinda farklilik olup olmadigini belirlemek icin
bagimsiz 2 Orneklem t testi yapilmustir. Genel not ortalamasi gruplari
arasinda Ogrencilerin diisiinceleri bakimindan farklilik olup olmadigini
arastirmak icin ise tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Yapilan t testi
sonucunda kiz O6grencilerle erkek Ogrenciler arasinda, sorulara verilen
cevaplar bakimimdan farklilik olmadig1 belirlenmistir. Normal &gretim
ogrencileri ile II. Ogretim grencileri arasinda, sadece “Uygulamali mutfak
derslerinde Ogrendigim Dbilgiler sektorde (ya da is hayatinda) ise
yaramayacaktir” sorusuna verilen cevaplar bakimmdan farklilhik oldugu
belirlenmistir. Bu soruya normal O6gretim Ogrencilerinin verdigi puan
ortalamasi, II. Ogretim dgrencilerinin ortalamasindan daha yiiksektir.

Ascilik Boliimii ile Turizm ve Otel Isletmeciligi Boliimii &grencileri
arasinda ise Uygulamali mutfak derslerinde hocalarimizin bize karst
yaklagimlarin1 begeniyorum”, “Uygulamali mutfak derslerinde 6grendigim
bilgiler sektdrde (ya da is hayatinda) ise yaramayacaktir” ve “Uygulamali
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mutfak dersleri gereksizdir”  sorularina verilen cevaplar bakimindan
istatistiksel olarak anlamli farklilik oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Turizm Egitimi, Uygulamali Mutfak Dersleri, t testi.

ABSTRACT

In this study, the behaviour and opinion of Tourism-Hotel Management
and Cookery Department students studying at Afyon Kocatepe University,
Afyon Vocational School about “Cookery Practice Courses” were tried to be
determined. In order to determine the behaviour and opinion regarding
“Cookery Practice Courses” of the said two department students, a
questionnaire prepared by researchers and was applied on 97 students. In this
study, first of all, the frequency and percentage values concerning answers to
the questionnaire are given. In order to evaluate the results further at the
analysis stage, two independent sampling t-test were applied to determine if
there were opinion difference among the students according to sex,
education and department. One-Way ANOVA was applied to find out if
there was opinion difference among students according to their cumulative
GPA. One of the results of the t-test applied revealed that, according to the
answers given to the questions, there was no difference between female
students and male students. It was also determined that there was answer
difference in just one question (among Morning Class and Evening Class
students. Difference in answers of three questions asked were observed
between Cookery Department and Tourism Hotel Management Department
students..

Key words: Tourism Education, Cookery Practices Courses, t-test.
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GIRIS

Egitim, bireyler igin yiliksek yasam diizeyi elde etmenin, toplumlar i¢in
ise gelisme ve ilerlemenin, ¢agdas iilkeler arasinda yer almanin basglica yolu
olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Tayfun ve Kara, 2008: 104). Bireyin
davranislarinda gelistirici bir degisme meydana getirme siirecini ifade eden
egitim bu yoniiyle; is giiciine nitelik kazandirir, {iretimde emek faktoriiniin
verimliligini artirir (Unliiénen ve Boylu, 2005: 160).

Egitim ve verimlilik ¢ok siki bir iligki i¢indedir ve verimlilige giden
yolun egitimden gectigi bilinmektedir. Egitim ile verimlilik ¢ok siki bir iliski
icerisindedir. Bu yiizden ancak calistig1 is kolunda gerekli mesleki beceriyi
O0grenmis bir insan, zamanini optimal ve yararlandigi ara¢ ve geregleri
verimli bir sekilde kullanabilecektir. Egitim; insanlara bilgi ve beceri
kazandirmanin yani sira belli bir goriis agis1 da asilamaktadir (Boyiikyilmaz,
2006: 8).
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Egitimin bir tiirii olarak mesleki egitim; uzmanlagsmamis ya da yari
uzman isgliciinli, uzmanhik gerektiren ve Ozel nitelikteki gorevlere
hazirlamak amaciyla yapilan calismalarin biitiiniidiir (Olcay, 2008: 384).
Mesleki egitim, c¢alisanlarin ihtiya¢ duydugu genel ve mesleki bilgileri
kapsar; bilgi, beceri, yeterlik, anlayis, tavir ve is aligkanligi gelistirmek icin
diizenlenmis bir egitimdir (Unliiénen ve Boylu, 2005: 160).

Mesleki turizm egitimi ise turizm sektoriinde ¢alisan ve galisacak olan
kisilere, turizm sektoriiniin ihtiya¢ duydugu mesleki yenilikleri ve becerileri
kazandirmay1 hedefleyen bir egitim tiirtidiir (Hacioglu, 1992, 92). Diger bir
ifadeyle, turizm egitimi, turizm olayinin ve turizm ekonomisinin halka ve
O0grenim goren genglige Ogretilmesi, turizm konusunda bilgili ve kalifiye
personel ve yonetici yetistirilmesi i¢in yapilan ¢aligmalara denilmektedir.
Turizm egitimi; insanin insana dogrudan hizmet etmesini 6greten, ona bilgi,
beceri, insan sevgisi, hosgorii ve meslek bilinci kazandiran bir disiplindir
(Dagdeviren, 2007: 15). Turizm sektorii emek yogun bir sektordiir ve
sektordeki isletmelerin basarili olmalar1 daha ¢ok ¢alisanlarinin basarilarina
bagl gorilmektedir (Boylu, 2007: 259). Diger yandan uluslararasi turizmde
zorlagan rekabet ortaminda, avantajli bir durum elde etmek, ancak miisteri
memnuniyetinin saglanmasiyla, miisteri memnuniyeti ise sunulan hizmetin
kaliteli olmasiyla miimkiin olmaktadir. Kalitenin yakalanmasinda, turizm
sektoriinii  olugturan initelerin fiziksel yapilar1 kadar bunlara anlam
kazandiran gilinlimiiz turistinin bekledigi diizeyde hizmet iireten insan giicii
de biiylik 6neme sahiptir (Temizkan ve Temizkan, 2008, 421). Mesleki
turizm egitimi ile bireyler, turizm sektoriine hazirlanmakta, sektoriin
beklentilerine cevap verecek bilgi ve beceri ile donatilarak turizm sektdriine
kazandirilmaktadir. Tiirkiye'de mesleki turizm egitim ve 6gretimi, orgiin ve
yaygin olmak {izere iki sekilde yapilmaktadir. Yaygin turizm egitimi ¢esitli
kuruluslar tarafindan agilan kurslar vasitastyla yerine getirilmektedir. Orgiin
turizm egitim ve O0gretimi ise orta dgretim ve yiiksek 6gretim diizeyindeki
egitim kurumlari tarafindan yapilmaktadir (Unliidnen ve Boylu, 2005: 160).

Yiiksek 6gretim kurumuna bagl iiniversite seviyesindeki turizm ve otel
isletmeciligi egitimi; iki yillik (6n lisans) meslek yiiksek okullari, dort yillik
(lisans) turizm ve otel isletmeciligi yliksek okullar, sosyal bilimler
enstitlisine baglh iki yil siireli yiiksek lisans ve dort yil siireli doktora
programindan olusmaktadir (Sii, 1999: 70). Onlisans diizeyinde turizm
egitimi veren boliimler arasinda en yaygin olan ve esit agirlik puan tiirline
gbre 6grenci alan bir program olan “Turizm ve Otel Isletmeciligi” programi
96 farkli meslek yiiksekokulda 8.110 toplam kontenjanla egitim vermektedir.
“Ascilik”  programi 5 {iniversite biinyesinde sadece normal Ogretim
diizeyinde faaliyet gostermektedir. S6zel puan tiiriine gore 6grenci aliminin
yapildigt bu bolimiin 2005 verilerine gore toplam kontenjani 140’°dir
(Dagdeviren, 2007: 25).
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Ancak oOzellikle tiniversite diizeyinde turizm egitimi veren okullarda
uygulama alanlarinin olmamasi ve isletmelerde ¢alismaya bagladiklarinda bu
sorunlarin giindeme gelmesiyle dgrencilerin meslekten soguma duygusuna
kapilmalar1 giindeme gelmektedir (Sii, 1999: 71).

Ogrencinin meslege iliskin teknik becerilerini arttirmak bu egitim
kurumlarmin amaglar1 olmalidir. Ogrenciye kazandirilacak bu 6zellikler,
kargilagabilecekleri sorunlar karsisinda ¢oziim iiretme yeteneklerini
gelistirirken, yetki ve sorumluluklar1 arasinda denge kurmalarini
saglayacaktir. Turizmle ilgili yiiksek 0grenim kurumlarindan mezun olan
ogrenciler bu konu ile ilgili 6zel bilgi ve beceriye sahip olmalidir. Verilen
egitimle O6grenciye mesleki bilgi ve beceri yani sira sevgi, saygi, diiriistliik,
hosgorii, gibi degerleri iginde barindiran davranis bigimleri kazandirilmali ve
turizm bilinci asilanmalidir. Turiste karst esit ve diriist hizmet vermenin
ahlak ve terbiyesi bu kisilere benimsetilmelidir (Uziimcii ve Bayraktar,
2004: 84).

Mutfak Uygulamalar1 dersine kars1 6grenci tutumlar ile ilgili herhangi
bir arastirmaya rastlanilmais olup; ¢esitli derslere karsi 6grencilerin
tutumlarinin incelendigi bir¢ok calisma vardir. Altimisik ve Orhan (2002),
Sosyal Bilgiler dersinde ¢oklu ortamin (miiltimedyanin) ogrencilerin
akademik basaris1 ve Ogrencinin derse karsi tutumu iizerinde geleneksel
Ogretime gore farklilik meydana getirmedigini belirlemislerdir. Ellez ve
digerleri (2009), Azerbaycan ve Tirkiye’de Cografya Ogrenimi goren
ogrencilerin Istatistik dersine kars1 tutumlarini incelemislerdir. Elde edilen
sonuglara gore, dgrencilerin Istatistik dersine karsi tutumlarinin olumlu
oldugu; 6grenim goriilen okul, cinsiyet, sinif diizeyleri ve iki iilke agisindan
onemli farklar oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin derslere kars: tutumlar
konusunda yapilan diger ¢alismalar i¢in Karabektas (2004), Yesilyurt ve Giil
(2008) ile Tasgin ve Tekin (2009)’a bakilabilir.

1. Mutfak Egitiminin Gerekliligi

Yemek her toplum igin bir kiiltiir ve insanlarin begenileri dogrultusunda
gelistirdikleri ¢aglar dncesinden giiniimiize kalan sanattir. Ilk ¢aglardan beri
insanlar icinde yasadiklar1 toplumun getirdigi bir diizen ve aliskanliklar
icerisinde yemek yemisler gecen zaman igerisinde diizenlerini ve
aliskanliklarin1 degistirerek genisletmislerdir (Boylikyilmaz, 2006: 19).
Ascilik ve mutfak sanati sayesinde ise et, tavuk, balik, sebze ve meyveler ile
yag, un, seker, baharat gibi bazi malzemeler atesin yardimiyla degisik
yemeklere doniismiis, boylece bu yiyecekler hem lezzet kazanmakta hem de
insan saglig1 acisindan giivenli hale gelmistir (Mavis, 2003: 1).

Mutfak kavramini iki yonden tanimlamak miimkiindiir. Bu tanimlardan
biri mutfag: kiiltiirle ilgili bir kavram olarak ele alirken digeri mutfag: fiziki
alan ile iligkilendirir.
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Kiiltiirle iligkili tanima gore; “uluslarin beslenme ile ilgili kiiltiirlerine
mutfak denir”. Mutfak, “yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan
ara¢ ve geregleri yemek pisirme sanatinin piif noktalarini, yemek térenlerini
gosteren bir kiiltiirdiir”’. Goriildiigii gibi mutfak denilince sadece bir ulusun
mutfagina ait yiyecek ve icecekler degil, hazirlamasi, servis edilmesi,
hazirlama ve serviste kullanilan ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu,
mimarisi vb. faaliyetler de anlatilmaktadir. Fiziki alan acisindan ise mutfak,
“her tiirlii yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi ve bazen de isletmenin yapisi
geregi tiiketildigi yer” olarak tamimlanmustir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 3-4).

Turizm endiistrisi i¢inde, turistlerin, ikamet ettikleri yerlerden ayrilarak
tekrar ayni yere doniinceye kadar gecen siire igerisindeki seyahatleri
sirasinda gereksinme duyduklar1 ulagtirma, konaklama, yeme-igme, eglence
ve diger ihtiyaglarini karsilayan faaliyetlerin tiimi yer almaktadir (Kozak vd,
1999: 42). Seyahate c¢ikan insanlarin sadece ulagim ve konaklama
ihtiyaclarinin yaninda en Onemli ihtiyaglarindan biri de yeme i¢cmedir.
Insanlarin barinma ihtiyaci yaninda yeme, igme hizmetlerini sunan otellerde
yiyeceklerin hazirlanip, ayiklanip pisirildigi ve sunuma hazirlandig1 yer
mutfaktir. Mutfak, “yiyecek ve icecek isletmelerinde hedeflenen miktarlarda,
kalitede ve standartlarda yiyecek iiretiminin yapildig1 alan” olarak
tanimlanabilir.

Otel mutfaklar1 ise; miisterilerin ya da personelin tiiketmesi i¢in her
cesit gidanin  hazirlandigi  mekanlardir. Bu  mutfaklar;  yiyecek
malzemelerinin depolama, pisirmek ve ya tiiketilmek i¢in hazirlama, pisirme
ve servis tinitelerden olusmaktadir.

Ozellikle konaklama isletmelerinin sundugu hizmetin kalitesi
degerlendirilirken sadece odalar1 ve bu odalarda yer alan mobilyalar dikkate
alinmamakta, otelin sundugu yiyecek ve iceceklerin kalitesi ile sunulan
servis de oOnemli olmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 43). Otel
isletmelerinde sunulan hizmetlerin en onemli boliimiinii mutfak hizmeti
olusturmaktadir. Otelin oda gelirlerinden sonra en biiyiik geliri de yiyecek
icecek boliimiiniin elde etmesi mutfagin otel i¢cin Onemini kaginilmaz
yapmaktadir.

Ayn1 zamanda yeme ihtiyaci karsilanilmasi gereken bir zorunluluktur ve
seyahat etmek icin belirli bir licret 6demis miisteriler yiyecek ve iceceklerin
cok 1yi olmasini dolayistyla paralarmin karsiligimi almayi beklerler. Bir
isletmede her tiirlii servis ¢ok iyi olsa da, yemekleri kotii olan bir igletmenin
miisterilerini memnun etmesi ¢ok zordur.

Bir otel isletmesinde konugun kendini evinde gibi hissetmesi ve istedigi
standartta, kalitede hizmeti almasi otel isletmesinde calisan personelin
kalitesine baghdir. Bu ise personelin ¢ok iyi egitilmis olmasina baglidir.
Ciinkii egitimli nitelikli personelin miisteriye sattigi malin sadece yenilen
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icilen tiriinden ibaret degil miisteriye olan kendi tavir ve davraniglarmin da
alinan mal kapsaminda oldugunun bilincindedir (Bdyiikyilmaz, 2006: 10).

Mutfak yonetiminde verimliligi etkileyen unsurlar arasinda, fiziki
calisma ortami, yonetsel zamanin kullanimi ve ydneticinin yonetim anlayis
yaninda c¢alisanin is performanst da yer almaktadir. Kisiyi belli bir sekilde
hareket etmeye tesvik eden motivasyonun yaninda beceri, kisilik ve is
egitimi gibi unsurlar da calisanin i performansi iizerinde 6nemli 6lgiide
etkilidir (Gokdemir, 2003: 4). Dolayisiyla mutfagin basariya ulagmasi,
istenilen nitelikte ve kalitede yiyecek {iretilmesi ve hijyenik ortamlarin
yaratilmasi ancak verimli bir sekilde fiziksel planlamasinin yapilmasi, teknik
donaniminin saglanmasi ve elbette ki nitelikli egitimli personelin galigmasi
ile miimkiin olabilecektir.

Ancak ozellikle tiniversite diizeyinde turizm egitimi veren okullarda en
onemli problemlerden biri, Ogrencilerin teoride aldiklar1 bilgileri
uygulayabilecekleri uygulama alanlarinin olmamasi ve bu nedenle yeteri
kadar mesleki becerilerini kazanamamis olmalaridir. Mezun olan
Ogrencilerin isletmelerde ¢alismaya basladiklarinda bu sorunlarin giindeme
gelmesi ve uygulama ile ilgili yeterli becerileri kazanamamis olmalari,
meslekten soguma duygusuna kapilmalarina neden olabilmektedir.

Afyon Kocatepe Universitesi, Afyon Meslek Yiiksek Okulu Asgilik
Programinda dort donem boyunca 7 derse yonelik toplam 24 saat Turizm ve
Otel Isletmeciligi Programinda ise toplam 4 saat uygulamali mutfak dersi
verilmektedir. Asc¢ilik programinda; konaklama ve yiyecek icecek
isletmelerinde mutfagin 6nemi, planlanmasi ve yerlesimi, kullanilan arag¢ ve
gerecler, mutfakta hijyen ve kazalar, yemek pisirme, dograma sekilleri ve
Olciiler, degisik besin gruplariyla yemek hazirlama ve pisirme uygulamalari,
Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi, gelisimi etkileyen kiiltiirler, Selguklu-
Osmanli Mutfaklar1, Cagdas Tiirk Mutfagi, bolgelere ait mutfak 6zellikleri,
diinya mutfaklarinin gelisimi ve Ozellikleri, dnemli mutfaklardan yemek
ornekleri uygulamalar ve hazirlanan her tiirlii yiyecegin servis sirasinda son
sunum olarak tabak dizayninda siisleme yontemleri, biifelerde dekorasyon
amagli heykellerin hazirlanmasi gibi konularla ilgili teorik ve uygulamali
dersler verilmektedir. Turizm ve Otel Isletmeciligi Programinda ise, yiyecek
hazirlama teknikleri, standart pigirme yontemleri standart yemek kalitesinde
uygun yiyecek hazirlama, yiyecek silisleme ve sunumu gibi bilgiler hem
teorik hem de uygulamali derslerin igerigini  olusturmaktadir
(http://www.ogrenci.aku.edu.tr/myo/ecturotis.htm, erigim: 25.11.2009).

2. Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Bu caligmanin amaci, Afyon Kocatepe Universitesi Afyon Meslek
Yitkksek Okulu (AMYO) Turizm ve Otel Isletmeciligi ile Ascilik
programlarinda 6grenim goren Ogrencilerin “Uygulamali Mutfak Dersleri”
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hakkindaki tutum ve diigiincelerini belirlemeye c¢aligmaktir. Bu baglamda
asagidaki sorulara cevap aranmaya galigilmistir.

1. Ogrencilerin uygulamali mutfak dersleri hakkindaki gériisleri
nelerdir?

2. Ogrencilerin cinsiyetlerine goére Uygulamali Mutfak Dersleri
hakkindaki goriisleri arasinda anlaml fark var midir?

3. Ogrencilerin 6grenim gordiikleri dgretim tiiriine (I. ve II. Ogretim)
gore Uygulamali Mutfak Dersleri hakkindaki goriisleri arasinda
anlamli fark var midir?

4. Ogrencilerin dgrenim gordiikleri programa gore Uygulamali Mutfak
Dersleri hakkindaki goriigleri arasinda anlamli fark var midir?

Arastirmada Oncelikle, egitim ve mesleki turizm egitimi hakkinda genel
bilgiler verilmis olup, mutfak egitiminin gerekliligi ve 6nemi konusunda
literatiir taramas1 yapilmistir. On lisans egitimi géren Afyon Kocatepe
Universitesi AMYO Turizm ve Otel Isletmeciligi ile As¢ilik Programm
Ogrencilerinin Uygulamali Mutfak Dersleri hakkinda tutum ve diisiincelerini
belirlemek igin arastirmacilar tarafindan hazirlanan bir anket uygulanmigtir.
Bu anket 25 soruluk olup, ve 5°li Likert tipi Olgekten olusmaktadir (1:
Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Fikrim Yok, 4: Katiliyorum ve
5: Kesinlikle katiliyorum). Mutfak Uygulamalar derslerine karst 6grenci
tutumlarina iliskin, hazir bir anket olmadigindan, ankette yer alan sorular
aragtirmacilar tarafindan hazirlanmistir. Anket sorular1 hazirlanirken, Tayfun
ve Kara (2008)’da yer alan anket sorular1 6rnek alinmis ve ayni zamanda
geemis yillardan itibaren derslerde Ogrenci tutum ve gorisleri dikkate
almarak, “uygulamali mutfak derslerine” yonelik olarak gelistirilmistir.

Anketin i¢ gegerliligi igin yapilan analizde Cronbach Alfa degeri 0,829
olarak belirlenmistir. Cronbach Alfa degerinin 0,80’de biiyiikk olmasi,
hazirlanan bu 0Ol¢egin, 6grencilerin Mutfak Uygulamalar1 derslerine karsi
tutumlarini 6lgmede giivenilirliginin yiiksek oldugu anlamina gelmektedir
(Ozdamar,1999:522).

2008-2009 Ogretim yilinda Afyon Kocatepe Universitesi, Afyon Meslek
Yiiksek Okulu Turizm ve Otel Isletmeciligi ile Ascilik Programinda dgrenim
goren Ogrencilerin tamami arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Bu
programlardan Ascilik programi dgrencilerinin tamami Uygulamali Mutfak
Dersleri almakta iken, Turizm ve Otel Isletmeciligi programi dgrencilerinin
sadece 2. smifinda olan ve Yiyecek-Icecek Béliimiinii tercih eden dgrenciler
s0z konusu dersleri almaktadir. Bu calismada anketin uygulandigi
Ogrencilerin tamami evreni olusturdugundan, ¢aligma tamsayim niteliginde
olup, 6rneklem se¢imi yapilmamaistir.

Caligmada sozii edilen anket, 2008-2009 06gretim yilinda Afyon
Kocatepe Universitesi, Afyon Meslek Yiiksek Okulu Turizm ve Otel
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Isletmeciligi ile Ascilik Programinda oOgrenim goren 97 &grenciye
uygulanmig ve anketlerden 85’1 geri donmiistiir. Analizler 85 6grencinin
cevaplari lizerinden yapilmistir.

3. Bulgular ve Yorum

Ogrencilerin kendilerine sunulan ankette yer alan tutum ve goris
bildiren sorulara verdikleri cevaplara iligkin analiz sonuglarina bu bdliimde
yer verilmistir.

3.1. Calismaya Katilanlarin Cesitli Ozelliklerine Iliskin Frekans ve
Yiizde Degerleri

Caligmaya katilan 6grencilerin gesitli 6zellikleri i¢in elde edilen frekans
ve ylizdeler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Ankete Katilan Ogrencilerin Ozelliklerine iliskin
Frekans ve Yiizde Degerleri

Degisken Diizey Frekans %
Ascilik 43 50,6
Program ;
Turizm ve (.)vt.el 4 494
Isletmeciligi
Erkek 70 82,4
Cinsiyet
Kiz 15 17,6
1.75den az 2 2,4
1.75-2.50 46 54,1
Genel Not Ortalamasi
2.51-3.25 35 41,2
3.26-4.00 2 2,4
Mutfak Uygulamalari Dersinin Evet 77 90,6
Sizin I¢in Yararli Oldugunu
Diisiiniiyor musunuz? Hayr 8 9.4
. Normal Ogretim 61 71,8
Ogretim —
I1. Ogretim 24 28,2

Tablo 1 incelendiginde;

e Ankete katilan 6g¥encilerin %50,6’s1 Ascilik Programi’nda, %49,4’1
Turizm ve Otel Isletmeciligi Programi’nda 6grenim gérmektedir.
Ogrencilerin %82,471 erkek, %17,6’s1 ise kiz 6grencidir.
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e Ankete katilan Ogrencilerin genel not ortalamasi incelendiginde,
ogrencilerin %2,4’linlin 1.75’den az, %54,1’inin 1,75-2,50 arasinda
ortalamaya sahip oldugu; %41,2’sinin not ortalamasimin 2,51-3,25
arasinda oldugu ve kalan %2,4’iiniin ise not ortalamasinin 3,26-4,00
arasinda oldugu goriilmektedir. Uygulamali Mutfak Dersinin Yararl
oldugunu diigiinen dgrencilerin orant %%90,6’dir.

e Ogrencilerin %71,8’i normal 8gretim dgrencisi iken, %28,2’sinin II.
Ogretim 6grencisi olduklar belirlenmistir.

Ankette yer alan sorulara verilen cevaplarin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2: Sorulara Verilen Cevaplarin
Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Aritmetik Standart
Ortalama Sapma
Uygulamali mutfak derslerinin gerekli oldugunu 4,49 0,96
diisiinliyorum.
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde meslegimi sevdim. 3,60 1,19
Sektordeki mutfak calisanlarinin tavir ve davranislar 3,47 1,20
meslegime olan ilgimi azaltmaktadir.
Uygulamali mutfak derslerine girmemenin yollarini artyorum. 2,09 1,40
Uygulamal1 mutfak derslerinde d6grendiklerimiz ile sektdrdeki 3,38 1,29
mutfak uygulamalar farklidir.
Uygulamal1 mutfak dersleri i¢in belirlenen siireler cok 2,49 1,26
uzundur.
Uygulamal1 mutfak dersleri i¢in belirlenen siireler yetersizdir 3,25 1,33
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde mutfakta is deneyimi 3,72 1,29
kazandigima inantyorum.
Uygulamal1 mutfak derslerindeki gozlemlerden (ya da 2,32 1,21
hocalarimizin gézlemlerinden) sikiliyorum.
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde gelistigimi 3,66 1,23
diisiinliyorum.
Uygulamali mutfak derslerinde hocalarimizin bize kars: 4,03 1,13
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Aritmetik Standart
Ortalama Sapma

yaklagimlarini begeniyorum
Yemek hazirlama, pisirme ve sunum konularinda gelistigimi 3,67 1,18
diistiniiyorum.

. . _. . 2,18 1,29
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde meslegimden sogudum.
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde mutfak konusundaki 3,71 1,15
bazi becerilerimin de gelismektedir.
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde turizm sektdriinde 3,53 1,13
mutfaktaki i asamalarinin mutfak faaliyetlerinin) nasil
yliriidiigiinii anlayabiliyorum.
Sektorde mutfak departmaninda ise basladigimda iglere 3,71 1,10
kolaylikla uyum saglayabilecegimi diisliniiyorum
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde kalite, hijyen ve maliyet 3,78 1,13
konularinda gelistigimi diislinilyorum.
Uygulamali mutfak derslerinde 6grendigim bilgiler sektorde 2,54 1,43
(ya da ig hayatinda) ige yaramayacaktir
Uygulamali mutfak dersleri hayattaki bazi becerilerimin 3,62 1,09
gelistigine inaniyorum.
Uygulamali mutfak dersleri sayesinde mutfakta seflerimin 3,58 1,12
karsisinda heyecanimi yenebilecegim.
Dersi veren dgretim elemanlart destekleyici ve 3,60 1,10
cesaretlendiricidir
Dersi veren dgretim elemanlar1 mutfak konusunda tecriibelidir 3,90 1,11
Uygulamali mutfak derslerinde dgrendiklerimi giinliik hayata 3,88 1,08
aktarabilmekteyim.
Uygulamali mutfak derslerinde 6grendiklerimi is hayatima 3,62 1,08
aktarabilmekteyim
Uygulamal1 mutfak dersleri gereksizdir. 1,87 1,21

Anketi cevaplayan dgrencilerin, ¢alismada Uygulamali Mutfak Dersleri
Hakkinda Tutum ve Diisiinceleri ifade eden sorulara verilen cevaplar igin

frekans ve ylizdeleri Tablo 3’de yer almaktadir.
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Tablo3. Calismada Kullanilan Sorulara Verilen

Cevaplara lliskin Frekans ve Yiizdeler

Kesinlikle
Katilmiyor

um

IKatilmiyorum

Fikrim yok

Katihyorum

Kesinlikle
Katiliyorum

Y%

f %

f Y%

f %

f %

Uygulamal1 mutfak
derslerinin gerekli
oldugunu
diisiiniyorum.

3,5

2 2,4

4 | 47

17 | 20,0

59 | 69,4

Uygulamali mutfak
dersleri sayesinde
meslegimi sevdim.

4,7

16 18,8

11 | 12,9

33 38,8

21 | 24,7

Sektordeki mutfak
¢alisanlarinin tavir ve
davraniglart
meslegime olan ilgimi
azaltmaktadir.

7,1

11 12,9

26 | 30,6

21 24,7

21 | 24,7

Uygulamali1 mutfak
derslerine girmemenin
yollarini artyorum.

45

52,9

11 12,9

15 | 17,6

10| 11,8

Uygulamal1 mutfak
derslerinde
ogrendiklerimiz ile
sektordeki mutfak
uygulamalar farklidir.

11

12,9

23 | 27,1

24 | 282

19 | 224

Uygulamali1 mutfak
dersleri i¢in belirlenen
stireler ¢ok uzundur.

20

23,5

30 | 353

17 | 20,0

9 | 106

9 | 106

Uygulamali mutfak
dersleri i¢in belirlenen
stireler yetersizdir

14,1

20 | 23,5

22 | 259

Uygulamali mutfak
dersleri sayesinde
mutfakta is deneyimi
kazandigima
inantyorum.

9.4

11 12,9

36 | 424

26 | 30,6

Uygulamali mutfak
derslerindeki
gozlemlerden (ya da
hocalarimizin
gozlemlerinden)
stkiltyorum

24

28,2

30 | 353

17 | 20,0
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Kesinlikle

Katilmiyor

um

IKatilmiyorum

Fikrim yok

Katihyorum

Kesinlikle
Katihyorum

%

%

%

%

f

%

Uygulamali mutfak
dersleri sayesinde
gelistigimi
diistiniiyorum.

5,9

16,5

12,9

30

35,3

25

29.4

Uygulamali mutfak
derslerinde
hocalarimizin bize
kars1 yaklagimlarini
begeniyorum

4,7

8,2

8,2

31

36,5

36

04

Uygulamal1 mutfak
dersleri sayesinde

meslegimden sogudum

35

412

21

24,7

16

18,8

5,9

9,4

Uygulamal1 mutfak
dersleri sayesinde
mutfak konusundaki
baz1 becerilerimin de
gelismektedir.

5,9

11,8

14,1

36

0.4

22

25,9

Uygulamali mutfak
dersleri sayesinde
turizm sektoriinde
mutfaktaki ig
agsamalarinin mutfak
faaliyetlerinin) nasil
ylridigiini
anlayabiliyorum.

7,1

8,2

26

30,6

28

32,9

18

21,2

Sektorde mutfak
departmaninda ise
basladigimda islere
kolaylikla uyum
saglayabilecegimi
diistiniiyorum

5,9

7,1

19

22,4

34

40,0

21

24,7

Uygulamali mutfak
dersleri sayesinde
kalite, hijyen ve
maliyet konularinda
gelistigimi
diisiiniyorum

4,7

8,2

20

23,5

27

31,8

27

Uygulamal1 mutfak
derslerinde
6grendigim bilgiler
sektorde (ya da is
hayatinda) ise
yaramayacaktir

27

31,8

19

22,4

19

22,4

7,1

14

16,5
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Kesinlikle

Katilmiyor [Katilmiyorum | Fikrim yok | Katiliyorum Kesinlikle

Katihyorum
um

f % f % f % f % f %

Uygulamali mutfak
dersleri hayattaki bazi
becerilerimin
gelistigine inantyorum

4 4,7 10 11,8 18 | 21,2 | 35 | 41,2 | 18 | 21,2

Uygulamali mutfak
dersleri sayesinde
mutfakta seflerimin 5 5,9 8 9,4 28 | 32,9 21 24,7 | 23 | 27,1
karsisinda heyecanimi
yenebilecegim.

Dersi veren dgretim
elemanlari destekleyici 4 4,7 10 11,8 21 | 24,7 31 36,5 19 | 224
ve cesaretlendiricidir

Uygulamali mutfak
dersleri sayesinde
turizm sektoriinde
mutfaktaki is
agamalarinin mutfak
faaliyetlerinin) nasil
yiiriidiigiini
anlayabiliyorum.

5 5,9 3 3,5 16 | 188 | 34 | 40,0 | 27 | 31,8

Uygulamali mutfak
derslerinde
ogrendiklerimi is 4 4,7 7 8,2 26 | 30,6 | 28 | 32,9 | 20 | 23,5
hayatima
aktarabilmekteyim

Uygulamal1 mutfak
dersleri sayesinde
kalite, hijyen ve
maliyet konularinda
gelistigimi
diistiniiyorum.

48 | 56,5 | 15 17,6 12 | 14,1 5 5,9 5 5.9

Tablo 3’ten asagidaki sonuglara ulasilabilir:

e Ogrencilerin  %89,4’i  Uygulamali mutfak derslerinin gerekli
oldugunu diistinmektedir.

e Uygulamali mutfak dersleri sayesinde meslegini sevenlerin orani
%63,5°tir.

e Ogrencilerin, %49,5’1 sektdrdeki mutfak calisanlarinin tavir ve
davraniglart meslegine olan ilgisini azalttigini diisiinmektedir.
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e Uygulamali mutfak derslerine girmemenin yollarin1 aradigini ifade
eden 6grencilerin oran1 %16,5’tir.

e Ogrencilerin %50,6’s1 uygulamali mutfak derslerinde dgrendikleri
ile sektordeki mutfak uygulamalarin farkli oldugunu belirmislerdir.

e Uygulamali mutfak dersleri sayesinde mutfakta is deneyimi
kazandigima inamiyorum diye diislinenlerin oram1 % 73 olarak
belirlenmistir.

e Uygulamali mutfak derslerinde hocalarimizin  bize  karsi
yaklagimlarini  begeniyorum seklinde ifade edenlerin orani
%78.,9’dur.

e Sektorde mutfak departmaninda ise basladigimda islere kolaylikla
uyum saglayabilecegimi diisiiniiyorum seklinde goriis bildirenlerin
oran1 %64,7 olarak belirlenmistir.

3.2. t Testi Sonuclart

Caligmaya katilan kiz ve erkek 6grenciler arasinda, Tablo 2°de yer alan
sorulara verilen cevaplar bakimindan faklilik olup olmadigina iliskin
bagimsiz iki 6rneklem t testi yapilmigtir. Analiz sonucunda kiz dgrencilerle
erkek Ogrenciler arasinda, sorulara verilen cevaplar bakimindan farklilik
olmadig1 belirlenmistir. Buradan kiz ve erkek 6grencilerin, ankette yer alan
sorular hakkinda ayni diisiincelere sahip olduklar1 sdylenebilir.

Calismaya katilan normal ve ikinci 6gretim 6grencileri arasinda, Tablo
2’de yer alan sorulara verilen cevaplar bakimindan faklilik olup olmadigina
iligkin bagimsiz iki Orneklem t testi yapilmistir. Analiz sonucunda
Uygulamali mutfak derslerinde 6grendigim bilgiler sektdrde ( ya da is
hayatinda) ise yaramayacaktir sorusuna verilen cevaplar icin elde edilen
sonuglar Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4 Ogretim Tiirii ile Uygulamali Mutfak Dersleri Hakkinda
Tutum ve Diisiincelere iliskin Sorular Arasindaki Farklilik Olup Olmadigin
Aragtirmak I¢in Yapilan t Testi Sonuglart

. Aritmetik | Standart t p
Ogretim N e s -
Ortalama | Sapma istatistigi | degeri
Uygulamali mutfak | Normal | 61 2,77 1,542 2,430 0,017
derslerinde
6grendigim bilgiler
sektorde ( ya da is (")“IL'L' 24 1,95 0,858
hayatinda) ise gretim
yaramayacaktir.

‘Tablo 4’den; yapilan t testi sonucuna gore normal 6gretim dgrencileri ile
II. Ogretim Ogrencileri arasinda, sadece “Uygulamali mutfak derslerinde
ogrendigim bilgiler sektorde (ya da is hayatinda) ise yaramayacaktir.”
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sorusuna verilen cevaplar bakimmdan %5 anlamlilik diizeyinde farklilik
oldugu goriilmektedir. Bu soruya normal 6gretim 6grencilerinin verdigi puan
ortalamas1 2,77 (fikrim yok’a yakin) iken, II. Ogretim &grencilerinin
ortalamasi ise 1,95 (Katilmiyoruma yakin) olarak belirlenmistir. Normal
ogretim dgrencileri ile II. Ogretim 6grencilerinin, kendilerine sorulan diger
sorular hakkinda ayni diisiincelere sahip olduklar ifade edilebilir. Buradan,
normal égretim dgrencileri ile II. Ogretim 6grencilerinin, kendilerine sorulan
diger 24 soru hakkinda ayni diisiincelere sahip olduklar1 ve iki grup arasinda
farklilik olmadig1 sdylenebilir.

Calismaya katilan Ascilik Programi ile Turizm ve Otel Isletmeciligi
Programi 6grencileri arasinda, Uygulamali Mutfak Dersleri Hakkinda Tutum
ve Diisiincelere Iliskin Sorulara verilen cevaplar bakimindan faklilik olup
olmadigina iliskin yapilan bagimsiz iki 6rneklem t testi sonuclar1 Tablo 5’te
yer almaktadir.

Tablo 5°den; yapilan t testi sonucuna gore Ascilik Programi ile Turizm
ve Otel Isletmeciligi Programi &grencileri arasinda, Uygulamali Mutfak
Dersleri Hakkinda Tutum ve Diisiincelere iliskin Sorulara verilen cevaplar
bakimindan “Uygulamali mutfak derslerinde hocalarimizin bize karsi
yaklagimlarin1 begeniyorum”, “Uygulamali mutfak derslerinde 6grendigim
bilgiler sektérde (ya da is hayatinda) ise yaramayacaktir” ve “Uygulamali
mutfak dersleri gereksizdir” sorularma verilen cevaplar bakimindan %5
anlamhilik diizeyinde farklilik oldugu goriilmektedir. Ayrica, “Uygulamali
mutfak derslerinde hocalarimizin bize karsi yaklagimlarimi begeniyorum”
sorusuna Turizm Ogrencileri daha baktiklari, diger iki soruda ise Ascilik
Programi 6grencilerinin daha yiiksek puan verdikleri soylenebilir.

Tablo 5. Program ile Uygulamali Mutfak Dersleri Hakkinda
Tutum ve Diisiincelere iligkin Sorular Arasindaki Farklilik Olup Olmadigin
Aragtirmak I¢in Yapilan t Testi Sonuglart

Aritmetik | Standart t p
Program | N L
Ortalama | Sapma | istatistigi | degeri
Uygulamali mutfak Ascilik 43 3,79 1,301
derslerinde
hocalarimizin bize . -2,061 0,042
kars1 yaklagimlarini TO.L 42 4,28 0,863
begeniyorum.
Uygulamali mutfak Asgilik | 43 2,90 1,630
derslerinde 6grendigim
bilgiler sektorde (ya da . 2,462 0,016
is hayatnda) ise TOL | 42 2,16 1,080
yaramayacaktir.
Uygulamali mutfak Ascilik 43 2,2326 1,444 2905 0.005
dersleri gereksizdir. TOI 4 15000 0.773 > >
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Tablo 5’ten; yapilan t testi sonucuna gore Asgilik programi 6grencileri
ile Turizm ve Otel Isletmeciligi dgrencileri arasinda, sadece “Uygulamali
mutfak derslerinde hocalarimizin bize karsi yaklagimlarini begeniyorum.”,
“Uygulamali mutfak derslerinde 6grendigim bilgiler sektorde ( ya da is
hayatinda) ise yaramayacaktir.” ve “Uygulamali mutfak dersleri gereksizdir.
“ sorularina verilen cevaplar bakimindan %5 anlamlilik diizeyinde farklilik
oldugu goriilmektedir. Buradan, iki program o6grencileri arasinda kalan 22
soruya verilen cevaplar bakimindan farklilik olmadig1 sdylenebilir.

SONUC VE ONERILER

Bu calismada Afyon Kocatepe Universitesi Afyon Meslek Yiiksekokulu
Turizm ve Otel Isletmeciligi ile Asciik Programi &grencilerinin
“Uygulamali Mutfak Dersleri Hakkinda Tutum ve Diisiincelerini belirlemek
igin arastirmacilar tarafindan hazirlanan 25 soruluk 5°1i Likert tipi 6l¢ekten
olusan bir anket hazirlanmigtir. S6zkonusu anket, 2008-2009 6gretim yilinda
Afyon Kocatepe Universitesi Afyon Meslek Yiiksekokulu Turizm ve Otel
Isletmeciligi ile Ascilik Programm dgrencisi olan 97 dgrenciye uygulanmis ve
anketlerden 85’1 geri donmiistiir. Bu programlardan Ascilik programi
Ogrencilerinin tamami Uygulamali Mutfak Dersleri almakta iken, Turizm ve
Otel Isletmeciligi programi Ogrencilerinin sadece 2. sinifinda olan ve
Yiyecek-Icecek Boliimiinii tercih eden &grenciler s6z konusu dersleri
almaktadir.

Anketin i¢ gegerliligi i¢in yapilan analizde Cronbach Alfa degeri 0,829
olarak belirlenmistir.

Kiz ve erkek oOgrenciler arasinda sorulan sorulara verilen cevaplar
bakimindan farklilik olup olmadigin1 belirlemek iizere bagimsiz iki
orneklem t testi yapilmstir. Test sonucunda kiz dgrencilerle erkek dgrenciler
arasinda, sorulara verilen cevaplar bakimindan farklihlk olmadig
belirlenmistir.

Caligmaya katilan normal ve ikinci Ogretim Ogrencileri arasinda,
sorulara verilen cevaplar bakimindan faklilik olup olmadigmna iliskin
bagimsiz iki drneklem t testi uygulanmigtir. Bu test sonuglarina gore, normal
ogretim 6grencileri ile I1. Ogretim dgrencileri arasinda, sadece “Uygulamali
mutfak derslerinde 6grendigim bilgiler sektorde (ya da is hayatinda) ise
yaramayacaktir.” sorusuna verilen cevaplar bakimindan %35 anlamlilik
diizeyinde farklilik oldugu goriilmektedir. Normal 6gretim 6rencilerinin bu
soruya verdigi puan ortalamasi 2,77 olup, fikrim yok derecesine yakindir. II.
Ogretim dgrencilerinin ise, bu soruya verdikleri puan ortalamasi da 1,95
olup, 2’ye (katilmiyorum) yakindir. Buradan da goriilecegi gibi, her iki
Ogretim 6grencilerinin ayn1 goriiste olmadig1 sdylenebilir.

Ascilik Programi ile Turizm ve Otel Isletmeciligi Programi dgrencileri
arasinda, “Uygulamali mutfak derslerinde hocalarimizin bize karsi
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yaklagimlarin1 begeniyorum”, “Uygulamali mutfak derslerinde dgrendigim
bilgiler sektorde (ya da is hayatinda) ise yaramayacaktir” ve “Uygulamali
mutfak dersleri gereksizdir” sorularina verilen cevaplar bakimindan farklilik
oldugu belirlenmistir. Ayrica, “Uygulamali mutfak derslerinde
hocalarimizin bize kars1 yaklagimlarini begeniyorum” sorusuna Turizm
ogrencilerinin daha olumlu baktiklari, diger iki soruya ise Ascilik Programi
Ogrencilerinin daha yiiksek puan verdikleri sdylenebilir.

Bu calismada yapilan analizlerden elde edilen sonuglar incelenerek
“Uygulamali Mutfak Dersi” ni alan 0&grencilerin beklentileri dikkate
almarak, derslerin daha verimli, keyifli olmasi saglanabilir. Ayrica,
Ogrencilerin mezuniyetinden sonra profesyonel olarak ¢alisacaklari alanlarin
ozelliklerine, beklentilerine uygun bir ders programi, icerigi hazirlanmasi
kagimilmaz bir gergektir.

Bu calismada yer alan anket sorulari, diger 6gretim yillarinda Afyon
Kocatepe Universitesi Turizm ve Isletmecilik Yiiksekokulu dgrencilerine
uygulanabilir. Bdylece 0Ogrencilerin  goriislerinde zamanla olusacak
degisiklikler, beklentiler belirlenebilir.

Bu c¢alismada yer alan anket, diger iniversitelerin Turizm ve
Isletmecilik Yiiksekokulu &grencilerine ve Uygulamali Mutfak Derslerinin
yer aldig1 boliim 6grencilerine uygulanabilir. Elde edilecek sonuglar ile bu
caligmada elde edilen sonuglar karsilastirilabilir.
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