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Ozet

Bu calisma, otel isletmelerinde istthdam edilen mutfak yoneticilerinin egitim
diizeylerinin belirlenmesi ve otel isletmeleri i¢in potansiyel istthdam kaynagi olan
stajyerlerin, isletmelerde beceri egitimi siirecini etkileyen faktorlerin analiz edilmesi
amaciyla hayata gegirilmistir. Betimsel yontemin kullanildig1 arastirmanin 6rneklemini
Ankara ve Antalya illerinde faaliyet gosteren 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde
calisan 405 mutfak yoneticisi olusturmustur. Verilerin toplanmasinda anket yontemi
kullanilmustir. Olgege iliskin gecerlik ve giivenirlik testleri uygulandiktan sonra 30
Nisan — 30 Haziran 2010 tarihleri arasinda 6rneklem gruba uygulanmistir. Verilerin
analizinde “yiizde”, “frekans”, “Iliskili Orneklem Tek Yonlii Varyans Analizi
(ANOVA)” ve “Bonferroni Testi” kullanilmistir.

Arastrma sonuglarina gore otel isletmelerinde istihdam edilen mutfak
yoneticilerinin yaklagik 1/3’iinlin hi¢ mesleki egitim almadigi, yiiksekogrenim
diizeyinde mesleki egitim almis olanlarin oraninin ise sadece % 1,2 oldugu anlagilmistir.
Katilimc1 mutfak yoneticilerinin isletmelerde beceri egitimini etkileyen faktorlere iliskin
en olumlu degerlendirmeleri “Beceri Egitiminin Uygulanig Yontemi” faktoriine, en olumsuz
degerlendirmeleri ise “Beceri Egitimi Plan1” faktoriine yonelik olmustur. “Iliskili Orneklem
Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA)” ve “Bonferroni Testi” sonuglarina gore mutfak
yoneticilerinin, igletmelerde beceri egitimini etkileyen; “usta Ogretici yeterligi” ve
“beceri egitiminin uygulanis yontemi” degiskenlerine iliskin degerlendirmeleri anlamli
farklhilik gostermezken, “beceri egitimi plan1” degiskenine iliskin degerlendirmelerinin
anlamhi (p<0,01) farklilik gosterdigi anlagilmistir. Elde edilen calisma sonuglari
dogrultusunda, otel isletmeleri mutfak departmaninda istihdam edilmekte olan mutfak
yoneticileri ve stajyerlerin mesleki yeterliklerinin yiikseltilmesine yonelik Oneriler
sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Otel isletmesi, mutfak departmani, beceri egitimi, mutfak personeli
stajyer istihdama.
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Abstract

The aim of this study is to determine the vocational educational levels of chefs
who are employed for 3, 4 and 5 star hotels in Ankara and Antalya, and to analyze the
factors which affect the practical education process of cookery trainees in hotels. The
sample of the research is constituted from 405 chefs who are employed for 3, 4 and 5
star hotels in Ankara and Antalya. Public survey was used for data collection. The
validity and reliability studies of the scale employed were implemented; following this
the questionnaire was applied between April 30 and June 30 to the sample population.

Data obtained were analyzed through ‘‘frequency”, percentage”, “t-test for related-
sampling one-factor variance (ANOVA) and Bonferroni test”.

According to the findings of the study, 1/3 of kitchen chefs who are employed in
hotels had no vocational education at all and just 1,2% of them had vocational
education on university level. According to the kitchen chefs “methods of skill education
prosess” factor had the highest degree and “the plan of skill education” factor had the
lowest degree in the evaluation of factors which effect the skill education in hotel
establishments. The t-test for related-sampling one-factor variance (ANOVA) and
Bonferroni test” results showed that there were differences (p<0,01) between the the
factors which affect the skill education process. However there were no significant
difference (p<0,01) between the factors of “Qualification of master trainers” and
“methods of skill education prosess”. From the other point of view, factor of “the plan
of skill education” showed significant differences (p<0,01) in compare with the other
factors. As a result of the findings of the study, some recommendations were given to
increase the vocational competence levels of kitchen staff and trainee.
Key words: Hotel establishment, kitchen department, skill education, kitchen staff,
trainee employment.

Giris

Tiirkiye’de ve diinyada turizm sektorii i¢in nitelikli isglicii biiyilk 6nem 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, s. 44). Ozellikle yiyecek igecek hizmetleri sunan
isletme ve departmanlarin, tiiketici sagligmin korunmasi, yerel mutfagin tanitilmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasi gibi dnemli misyonlari iisleniyor olmasi, nitelikli personele
olan gereksinimi artirmaktadir. Turizmin, iilkeleri birbirlerine yakinlastiran énemli bir
islevi vardir. Bu yakinlasmada yemekler etkin bir ara¢c konumundadir. Bu anlayisla
Tirk mutfak kiiltiiriinii turistlere en 1yi sekilde tanitmak gerekmektedir. Geleneksel
misafirperverlik anlayisiyla, seckin Tiirk yemeklerini sunmak Tiirk mutfaginin
tanitilmasi agisindan 6nemlidir (Gtiler, 2007, s. 25).

Robinson ve Barron’un (2007, s. 913) ifade ettigi gibi; ascilik meslegi kalifiye
personel eksikliginin yasandigi bir meslek olarak bilinmektedir. Sektdre her ne kadar
yeni 6grenci dahil olsa da, staj doneminde veya sonrasinda sektorden ayrilma orani
yiiksektir. Daha Once mutfak egitimi ve mutfak personelinin mesleki yeterligi
konularinda yapilmis bir¢ok calismada da (Cetin, 1993; Gomeg, 1995; Hughes, 2003;
Kayayurt, 2002; Gorkem, 2011) benzer sonucglarin ortaya ¢iktigi bilinmektedir. Bu
noktadan hareketle otel isletmelerinde istihdam edilen orta ve iist kademe mutfak
yoneticilerinin mesleki egitim durumlarimin ve bu yoneticilerin beceri egitimi verdigi
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mutfak stajyerlerinin egitim siireclerine iliskin yeni bir ¢alismanin yapilmasina
gereksinim duyulmustur.

1. Otel Isletmesi - Mutfak iliskisi

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 Tiirkler Anadolu’ ya gelmeden 6nce mutfak i¢in; “Aslik, Asevi,
As dami ve As ocag1” gibi kelimeler kullanmislardir (Denizer, 2007, s. 200). Mutfak
kavramint iki yonden tanimlamak miimkiindiir. Bu tanimlamalardan bir1 mutfag:
kiiltiirle 1lgili bir kavram olarak ele alirken digeri mutfagi fiziki alan ile
iligkilendirmektedir. Otel isletmeleri agisindan degerlendirildiginde, fiziki alan ve bu
alanda bulunan ara¢ gereclerle beraber asil liretici gii¢ olan insan faktorii de tanimlama
kapsamina almmalidir. Bu nedenle otel isletmelerinde mutfak; calisanlari, caligma
alanlar1, ara¢ ve geregleri ile tiim bunlarm etki ve iletisimi sonucu ortaya konan iiretim
faaliyetlerini icine alan bir boliim olmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 3-5).

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¢gmisi gibi yiyecek
icecek isletmelerinin gegmisi de ¢ok eskilere dayanmaktadir. 13. yiizyillda batida
hanlarin, doguda ise kervansaraylarin ortaya ¢ikmasi ilk otellerin ve yiyecek igecek
isletmelerinin temelini olusturmustur (Kogak, 1997, s. 6-7).

Sanayi devrimine kadar, insanoglunun seyahat edebilecegi uzaklik ve hiz, atin
kapasitesi ile sinirli kalmistir. At arabalarinin duragi olan hanlar, seyahat edenlere hem
yemek hem de barinma hizmeti sunmustur. Hanlarda genellikle, yolcular arzularindan
cok o anda mevcut olan yemekler sunulmustur. Buharli lokomotifin kesfi ve demir
yollarinin geligsmesi ile birlikte yolculuklar artmis, trende ve tren istasyonlarinda yemek
hizmeti daha kapsamli ve sistemli bir anlayisla verilmeye baslamistir (Kinton ve
Ceserani, 1987, s. 120; Cetin, 1993, s. 17).

Yiyecek igecek sektoriiniin 20. ylizyilm ikinci yarisindan itibaren hizh bir gelisme
gostermesi, bu sektorde c¢alisan isletmelerin zaman igerisinde gelisimlerini de
beraberinde getirmistir. Avrupa {llkeleri yiyecek icecek konusunda standartlar
belirlemektedirler. Kabul goren standartlarin basinda, yemek iiretimi i¢in en iist diizey
hijyenik ortamim saglanmasi, kalite yonetimi, personel egitimi ve modern yemek
teknolojisi gelmektedir (Kogak, 1997, s. 8). Sekil 1°’de otel isletmelerinde mutfak
kavraminin kapsami verilmistir.

Turizme giden basart yolu mutfaktan ge¢cmektedir. 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 giller yilizli isgorenleri, lezzetli yiyecek-igecekleri
arzulamaktadirlar. Ayrica insanlar, giivenilir, uygun fiyatta, kaliteli, dogru beslenme
aliskanliklariyla yeterli-dengeli beslenmeyi gelistirecek yiyecekleri ve hizmetleri satin
alma, tiikketme hakkina da sahiptirler (Buyruk ve Sahin, 2002, s. 82; Sanlier, 2005,
$.214-215).

Yagsamin temel gereksinimi olmasi nedeniyle turizm sektoriinde yemek talebi fiyat
karsisinda inelastiktir (Au ve Low, 2002, s. 819). Diger yandan, mutfak turizmi
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yiikselen trendiyle seyahat endiistrisinin eskimeye yiiz tutmus bir¢cok destinasyonuna
yeniden canlanma, nefes alma sansi vermistir. Seyahate ¢ikan insanlarin neredeyse
tamaminin disarida yemek yedigi ve yemek yemenin en ¢ok talep edilen ii¢ aktiviteden
biri oldugu hatirlandiginda turizm-mutfak iliskisinin 6nemi daha iyi anlasilabilir (Wolf,
2005, s. 10).

Mutfagin Amaci: Mutfak Calisanlar:
Konuklarin memnuniyeti ve Asgibasi, aggibasi yardimeist,
otelin kar amacin1 saglayacak boliim sefleri, ascilar, yamaklar,
sekilde yemek {iretimini stajyerler, bulasik¢ilar vb.

gerceklestirmek.

Mutfak Calisma Alanlar: Mutfak Arac Gerecleri:
Sicak mutfak, soguk mutfak, . Otel Sabit arag geregler (ocak, firmn,
sebze hazirlama, et hazirlama, Isletmelerinde tezgah, depo, dolap vb.) ile
kahvalti hazirlama, pastane, Bir Boliim sabit olmayan ara¢ gerecler
bulasikhane. vb. Olarak Mutfak (tencere. tava. bicak vb.)

A 4

Uretim Faaliyetleri:
Yiyecekleri satin alma, teslim
alma, depolama, hazirlama,
pisirme, servise sunma ve
temizlik islemleri.

Sekil 1: Otel Isletmelerinde Mutfak Kavramini Kapsami
Kaynak: Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 7.

Thrk kiilttirtiniin somut gdstergelerinden birisi olan, Tiirk yemek adetleri ve yemek
cesitleri, biitlin diinyanin ilgisini ¢eken yapisiyla, 6zellikle yabanci turist ¢ekiminde de
onemli bir konuma sahiptir (Talas, 2006, s. 282). Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistler de Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanimak istemektedirler (Akman ve Hasipek, 1999, s.
217). Ancak, yabanci turistlere ya c¢ogunlukla geldikleri iilkelere ait yemeklerin
sunuldugu ya da Tiirk yemeklerinin asil tariflerine ve lezzetlerine uygun olmayan
bicimde hazirlanarak sunulmasi sonucu Tirk mutfagmin yeterince tanitilamadig:
gozlemlenmektedir (Budak ve Cicek, 2002, s. 134). S6z konusu aksakliklarin
giderilmesi, nitelikli mutfak personelinin istihdami ve hayat boyu mesleki egitimi ile
miimkiindiir.

2. Otel isletmelerinde istihdam Edilen Mutfak Personeli

Otel isletmelerinde mutfak, sunulan yiyecek hizmetlerinden belirli bir kar elde
etmek iizere konuklarin beslenme gereksinimlerini, yiyecek hizmetleriyle ilgili istek ve
beklentilerini karsilamak amaciyla olusturulmus, calisanlari, ¢calisma alanlari, ara¢ ve
geregleri ile tiim bunlarmn iliskileri etkilesimi sonucu ortaya konan iiretim faaliyetlerini
icine alan bir boliimdiir. Mutfak calisanlari ise bir otel igsletmesi mutfaginda goérev yapan
ve mutfak yoneticisi konumundaki as¢ibagindan baslayarak, boliim sefleri, as¢ilar, as¢1
yardimcilari, bulasik¢ilar, meydancilar gibi mutfak isgorenlerini kapsamaktadir (Aktas
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ve Ozdemir, 2007, s.5-6). Mutfakta gerceklestirilecek iiretimin gereksinimi ve boyutu,
mutfak c¢alisanlarmin sayisi, Ozellikleri ve gorevleri belirlenirken g6z Oniinde
bulundurulmasi gereken faktorler sunlardir (Gokdemir, 2009, 21);

Isletmenin biiyiikliigii ve tiirii
Isletmenin orgiitsel yapisi

Mutfagin fiziki yapis1 ve ekipmanlar
Uygulanacak menii

Bu faktorler dikkate alinarak hazirlanmis bir mutfak organizasyon semasi yukarida
sayllan faktorlerin boyutuna gore sekillendirilmektedir. Bir otel isletmesinde mutfak
orgiit yapist igerisinde farkli kademelerde, farkli tirde sorumluluklar ortaya
ctkmaktadir. Bunun sonucunda da bir hiyerarsik sira igerisinde her kademde sahip
olunacak yetki ve sorumluluklar da belirlenmektedir. Bu is boliimiine gore bir otel
isletmesi mutfaginda ortaya ¢ikan hiyerarsik siralama Sekil 2’deki gibidir.

Ascibasi
(Chef de Cusine)

A 4

Ascibast Yardimeisi
(Sous Chef)

A 4

Boliim Sefleri
(Chef de Partie)

A 4

Boliim Ascilari
(Demi Chef de Partie)

A\ 4

Asc1 Yardimeilari
(Aide Cuisiner-Commis)

A\ 4

Stajyerler
(Apprenti)

Sekil 2: Otel Isletmeleri Mutfaklarinda Hiyerarsik Basamaklar
Kaynak: Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 61.
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2. 1. Ascibasi (Chef de Cusine)

Ascibasi, mutfak departmaninin; planlama, orgiitleme, kadrolama, yiiriitme ve
denetim gibi yoOnetsel sorumlulugunu {istlenmis olan en iist kademe mutfak
yoneticisidir. Mutfak departmanma personel secimi, menii planlamasi, mutfak
malzemelerinin dis tedarik¢ilerden temini ve teslim alimmasi, otel konuklarinin giris
cikis tarihlerinin takip edilerek, mutfak kisimlarmin yonlendirilmesi, hijyen kurallarma
uyulmasi i¢in diizenlemeler yapma, ziyafet taleplerinin degerlendirilmesi, mutfak
personelinin hizmet i¢i egitiminin planlanmasi, ¢alisma saatleri ve haftalik-yillik
izinlerin planlanmasi1 gibi mutfaga iliskin bir¢ok gdrevin yerine getirilmesinde servis
departmanindan satin alma departmanma, muhasebe departmanindan Onbiiro
departmanina otelin birgok departmaniyla isbirli§i yapmak durumundadir. As¢ibasinin,
mutfagin biitiin boliimleriyle ilgili is ve islemlerle ilgili bilgi, beceri ve tecriibeye sahip
olmasi gerektigi gibi iyi bir yonetici olmasi da son derece dnem arz etmektedir.

2.2. Ascibasi Yardimcisi (Sous Chef)

Ascibast yardimcisi, as¢ibasinin yoklugunda mutfagin sorumlulugunu alan kisidir.
Boliim ve mutfak igerisindeki personel iliskilerinden sorumludur (Kogak, 2009, s. 39).
Mutfak eksiklerini ve siparisleri kontrol etmekten sorumlu olan sous chef, ascibasi
kadar tecriibeli ve 1yi yetismis olmalidir. As¢ibasi olmaya adaydir.

2.3. Kisim Sefleri (Chef de Partie)

Mutfak icinde is hacmine gore iiretimin yapildigi kisimlardan sorumlu seflerdir.
Kisim sefleri otel isletmelerinin biiyiikliigiine gore;

Sicak Mutfak Sefi (Chef Saucier),

Soguk Mutfak Sefi (Chef Gadre Manger),

Pastane Sefi (Chef Patissier),

Sebze ve Yumurta Yemekleri Sefi (Chef Entremetier),

Balik Yemekleri Sefi (Chef Poissonier),

Fond ve Corbalardan Sorumlu Sef (Chef Potager),

Izgara ve Benzeri Yemeklerden Sorumlu Sef (Chef Rotisseur),
Kahvalt1 Sefi (Chef de Déjeuner)

Yedek Sef (Chef Tournant),

Kasap (Boucher)

gibi siralanmaktadir. S6z konusu kisim sefliklerinden sicak mutfak, soguk mutfak ve
pastane kisimlarinin 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde hizmet sunan ortak boliimler
oldugu soylenebilir. Kisim seflerinin kendi boliimleriyle ilgili olarak, yeterli mesleki
bilgi, beceri ve tecriibeye sahip olmalar1 gerekmektedir. Kisim sefleri, sorumluluk
alanlar1 cercevesinde ascibasi ve asgibasi yardimcisina karst sorumludurlar. Genis bir
mutfak organizasyonunda as¢ibasi, as¢ibasi yardimcilari, kisim sefleri ve diger mutfak
personelinin hiyerarsik dagilimi Sekil 3’te verilmistir.

23



0. Gorkem — Y. Oztiirk / Isletme Arastirmalar1 Dergisi 3/4 (2011) 18-33

Ascibast

v

1. Ascibast Yardimcisi

v

II. Asgibasi Yardimcisi

v

Sos Sefi

A 4

A 4

Soguk Mutfak
Sefi

Sebze ve
Yumurta Sefi

Izgara Sefi

Kasaphane Sefi

Balik Sefi

y

Sos Sefi Yardimcist

v

Sos Ascilart

v

Yedek Asct

v

Asc1 Yamagi

v

Stajyer

Sekil 3: Genis Mutfak Organizasyonu
Kaynak: Gokdemir, 2009, s.23
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A 4

Pastane Sefi

Ulusal Mutfak
Sefi

Gece Sefi

Yedek Sef




2.4. Kisim Ascilari (Demi Chef de Partie)

Yukarida siralanan kisimlara iliskin i ve islemlerin yapilmasindan sorumlu
personeldir. Mutfagin operasyon yukiinii tasidiklar1 i¢in sunulan hizmet kalitesini
dogrudan ilgilendiren personeldir. Kisim seflerinin yardimcilar1 durumundadirlar.
Kisimlariyla ilgili olarak depodan gerekli malzeme temininin zamaninda ve eksiksiz
yapilmasi ile bir sonraki 6giin veya giin i¢in 6n hazirliklarin (mice en place) yapilmasi
en temel gorevleri arasindadir.

2.5. Asc1 Yardimcilarn (Aide Cuisiner-Commis)

Asct  yardimcilari, “mutfak  komisi” ya da  “yamak” olarak da
adlandirilmaktadirlar. Calistiklar1 boliimle ilgili olarak ihtiya¢ duyulan malzemelerin
depodan mutfaga tasinmasi, mutfak is ve islemleriyle ilgili olarak kisim ascilarina
yardimc1 olmak ve kisim dolap, tezgah vb. calisma alaninin tertip ve diizeninden
sorumlu alt kademe mutfak personelidir.

2.6. Stajyerler (Apprenti)

Mutfak egitimi vermekte olan bir ortadgretim, yiiksekdgretim veya yaygin egitim
kurumunda 6grenim goren, mesleki beceri ve tecriibesini arttirmak {izere isletmede
ogrenme siirecini devam ettiren personeldir. Ogrenim durumuna ve mesleki yeterligine
gore mezuniyet sonrasi as¢1 yardimcisi, kisim asgist veya daha iist bir kademe igin
adaydir.

Otel isletmelerinin mutfaklarinda, isletmelerin kapasitesi, hizmet sundugu tiiketici
profili, hizmet anlayisi, yildiz sayist vb. gibi Ozelliklerine gore degismekle birlikte;
personel as¢isi, diyet mutfagi asc¢isi, hamur isleri as¢isi, orddvr asgisi, gece asgist ve
dondurmaci gibi mutfak personeli de gorev alabilmektedir. Ancak mutfak personeli
hangi hiyerarsik seviyede ve hangi gorevi yapiyor olursa olsun, yaptigi goreve iligkin
yeterli mesleki egitim ge¢misine ve i§ tecriibesine sahip olmasi, tiiketici saghgi ve
memnuniyeti i¢in son derece dnemlidir.

3. Mutfak Departmaninda Stajyer Istihdamm

Turizm egitimi alan kisilerin teorik olarak Ogrendikleri bilgileri, meslek
yasamlarinda kullanabilmeleri i¢in gerekli olan becerileri de egitimleri siirecinde
gelistirmeleri gerekmektedir. Ogrencilerin egitim siiresi i¢inde teoride edindigi
bilgilerde pratik kazanmasi, iki yOntem ile gerceklestirilebilmektedir. Bunlardan
birincisi egitim gordiigli kuruma ait uygulama alan1 ve tesislerinde gorecegi
uygulamalar, ikincisi de turizm isletmelerinde yapacagi stajdir (Pelit ve Giiger, 2006, s.
143).

Otel isletmelerinin mutfak departmaninda beceri egitimi verilen stajyerler, yaygin
egitim, ortadgretim veya yiiksekogretim diizeylerinde mutfak egitimi alan 6grencilerden
olugsmaktadir. Bu ¢alismada, ortadgretim diizeyinde mutfak egitimi alan, Otelcilik ve
Turizm Meslek Lisesi O0grencilerinin beceri egitimi yeterligini etkileyen faktorler
iizerinde yogunlagilmistir.

Turizm mevsimi nedeniyle, Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin 6grencileri
Ekim-Mart aylar1 arasindaki alt1 aylik donemde okullarda egitim gormekte, Nisan-Eyliil
aylar1 arasindaki alt1 aylik donemde ise isletmelerde beceri egitimi almaktadirlar.
Boylece, isletmelerin makine, arag-gere¢ ve mesleginde uzmanlagsmig usta
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ogretici/egitici  personel  imkanlarndan  faydalanmak  mimkiin  olmaktadir.
Isletmelerdeki mesleki egitimin giindiiz yapilmasi esastir. Ancak bu egitim, sektdriin ve
program tiirlinlin 6zelligi ile iklim kosullar1 ve yilin belli zamanlarinda calisan
isletmeler dikkate alinarak, il mesleki egitim kurulunun karar1 ile saat 24.00’0
gecmemek lizere gece de yapilabilmektedir (Avrupa Komisyonu, 2008, s. 29-30).

Ogrencilerin beceri egitimi aldig1 isletmeler okulun bulundugu sehirde olabilecegi
gibi turizm endiistrisinin yogunlastigi bolgelerde de olabilmektedir. Temmuz 1997 tarih
ve 2478 sayil1 okul ve isletmelerde mesleki egitim yonergesi dogrultusunda 6grencilerin
igyerlerine dagitimini planlamak, isyerleri ile her konuda isbirligi saglamak, arastirma
yapmak, anket hazirlayarak uygulamak, O6gretmenlerin koordinatorliik c¢aligmalarini
planlayip, okul midiriiniin onayma sunmak, mezunlarin izlenmesini ve
teskilatlanmasini saglamak, isyerlerindeki egitime ait problemleri belirlemek, ¢6ziim
yollar1 konusunda Onerilerde bulunmak, gelecek 6gretim yilindaki beceri egitimine
yonelik hazirliklar1 ve diger benzer ¢alismalar1 yapmak tizere, her okul miidiirliigliniin
biinyesinde "Isyerleri ile Isbirligi ve Mezunlar1 Takip Biirosu" kurulmas: gerekmektedir.
Ilgili yonerge geregi, bir miidiir yardimcisi tarafindan koordine edilen bu biiroda, en az
iki meslek dersleri 6gretmeni de gérev yapar. Beceri egitimi yaptiracak igyerinin bu
egitime uygunlugu; okul miidiiriiniin baskanhiginda, "Isyerleri ile Isbirligi ve Mezunlar1
Takip Biirosu" gorevlilerinin katilacagi bir komisyon tarafindan, tesisin yildizlamasi,
egitim personeli bulundurup bulundurmadigi, 6nceki yildaki egitimin Bakanlikga tespit
edilen esas ve usullere uygun olarak yapilip yapilmadigi ve diger imkénlar1 dikkate
almarak belirlenir. Beceri egitimi esnasinda 6grencilere haftalik izin ve egitim siiresi
igerisinde ise en az li¢ hafta ticretli izin verilmesi esastir.

Beceri egitiminin ilgili yonerge dogrultusunda yiiriitiiliip yiritilmedigi okul
tarafindan gorevlendirilen koordinator Ogretmenlerin isyeri ziyaretleriyle takip
edilmektedir. Ogrencilerin basar1 durumlari, isletmelerde siirdiiriilen beceri egitiminin
sonunda yapilan beceri smavi ile belirlenmektedir. Yilsonu beceri smavi puani, is
dosyasi ve sinav degerlendirmesi sonucu tespit edilen puandir.

4. Yontem
4.1. Arastirmani Onemi

Arastirmada, otel isletmelerinde mutfak yOneticisi pozisyonunda istthdam edilen
personelin egitim diizeyinin belirlenmesi ve isletmelerde beceri egitimi yeterligini
etkileyen faktorler analiz edilmistir. Arastirma sonuclart dogrultusunda sunulan
onerilerin yiyecek igecek hizmetleri alaninda istihdam edilmekte olan mutfak personeli
ve stajyerlerinin mesleki yeterliklerinin ylikseltilmesine katkida bulunabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmada su sorulara cevap aranmistir;

Otel isletmelerinde istthdam edilen mutfak yoOneticilerinin mesleki egitim
durumlari ne diizeydedir?

Otel isletmelerinde istthdam edilen mutfak yoneticilerinin, isletmelerde beceri
egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin degerlendirmeleri ne diizeydedir?

Otel isletmelerinde istthdam edilen mutfak yoneticilerinin, isletmelerde beceri
egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin degerlendirmeleri anlamli farklilik
gostermekte midir?
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3.2. Arastirmanin Kapsam ve Simirhliklan

Arastirmanm evrenini; 2010 yili yaz doneminde Otelcilik ve Turizm Meslek
Liseleri mutfak dali 6grencilerine Ankara ve Antalya illerinde beceri egitimi veren 3, 4
ve 5 yildizli otel isletmelerinin mutfak yoneticileri (ascibasi, as¢ibast yardimeisi, soguk
mutfak sefi, sicak mutfak sefi, pastane sefi) olusturmustur. 2010 yil1 verilerine gore
Antalya’da hizmet veren 3, 4 ve 5 yildizl otel isletmelerinin sayis1 454 (171 bes yildiz,
158 dort yildiz, 125 {i¢ yildiz), Ankara’da hizmet veren 3, 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinin sayis1 90°dir (12 bes yildiz, 33 dort yildiz, 45 {i¢ yildiz). Ankara ve
Antalya illerinde hizmet sunan 3, 4 ve 5 yildizl1 otel isletmelerinin sayis1 544 tiir. Her
bir otel icin evreni temsil eden mutfak yoneticisi (as¢ibasi, as¢ibasi yardimcisi, sicak
mutfak kisim sefi, soguk mutfak kisim sefi ve pastane kisim sefi) sayis1 5’tir. Bu
dogrultuda arastirmanin evreni (544*5) 2720 olarak hesaplanmistir. Orneklem
biiyiikliigiiniin tespitinde ise Ozdamar’m (2001, s. 257) formiilii kullanilmistir.

N=2720

2720. 1%. 1,96

N
I

(2720-1). 0,1* + 1,96°.1°
n= 337

Arastirmanin 6rneklemi ¢ercevesinde mutfak yoneticilerine yonelik dagitilan 800
anket formundan 423’1 geri donmiistiir. Buna gore, dagitilan anketlerin; geri doniis
oran1 %52,9 olarak gerceklesmistir. Geri donen anketlerin degerlendirmesi sonucunda,
405 anket gecerli kabul edilmis ve degerlendirmeye alinmistir.

3.3. Veri Toplama Yontemi

Arastirmada veri toplama amaciyla anket yontemi kullanimustir. Ilgili anketler
orneklem gruba 2010 yili Nisan — Haziran aylar1 arasinda uygulanmistir. Anket
formunun birinci boliimiinde bireysel ve gérev yapilan otel isletmesine iligkin alt1 soru
yer almistir. Anketin ikinci boliimiinde ise usta 6gretici yeterligi (4), beceri egitiminin
uygulanis yontemi (6) ve beceri egitimi plani (3) ile ilgili 13 kapali uglu ifadeye yer
verilmistir.

Arastirmanin veri ¢oziimleme siirecinde Oncelikle arastirma kapsamindaki mutfak
yoneticilerinin ankette belirtilen her bir ifadeye katilim dereceleri; Hi¢ Katilmiyorum=1,
Az Katiliyorum =2, Orta Diizeyde Katiliyorum =3, Cok Katiliyorum =4 ve Tamamen
Katillyorum = 5 seklinde puanlandirilarak degerlendirilmistir.  Arastirmada,
orneklemlerde yer alan mutfak yoneticilerinin bireysel Ozellikleri, frekans ve ylizde
dagilimlari, ortalama ve standart sapma degerleri hesaplanarak betimlenmistir.

4. Arastirma Bulgulan

Arastirma bulgulari, mutfak yoOneticilerinin bireysel ve gorev yaptiklar1 otel
isletmelerinin 6zellikleri ile isletmelerde beceri egitimi yeterligini etkileyen faktorlere
iliskin degerlendirmeleri ¢ercevesinde yogunlasmistir.
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4.1. Bireysel ve Gorev Yapilan isletme Ozelliklerine iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yer alan mutfak yoneticilerinin demografik ve gorev
yaptiklar1 otel isletmelerine iligkin frekans ve yiizde dagilimi Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1.
Mutfak Yoneticilerinin Demografik ve Gorev Yaptiklar1 Otel Isletmelerinin
Ozelliklerine lliskin Dagihim

Degiskenler Gruplar f %
Cinsiyet Kadin 7 1,7
Erkek 398 98,3
Ascibasi 96 23,7
Gorev Ascibast yardimcisi 131 32,3
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
Mesield BEIUM [ 0telcilik ve Turizm Meslck 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 1’de goriildiigii lizere arastirmaya katilan mutfak yoneticilerinin %98,3°1
erkek, %1,7’s1 kadindir. Mutfak yoneticileri arasinda, kadin istihdam oraninin ¢ok
diisiik diizeyde kalmasi dikkat cekicidir. Arastirmaya katilan mutfak yoneticilerinin
%44’iniin kistm sefi (soguk mutfak sefi, sicak mutfak sefi, pastane sefi vb.),
%32,3’lniin as¢ibas1 yardimeist ve %23,7’sinin mutfak sefi oldugu anlasiimaktadir.
Katilimcilarin egitim durumlar1 incelendiginde, biiyiik bir boliimiiniin (%44,0) lise,
%:26.,4iniin ortaokul, %25,4’tiniin ilkokul, %3’lniin lisans ve %]1,2’sinin Onlisans
diizeyinde egitim aldig1 goriilmektedir. Yiiksekdgretim diizeyinde mutfak egitimi almis
yoneticilerinin oranmmin bu diizeyde kalmasinin en Onemli nedeni, yiiksekdgretim
diizeyinde mutfak egitimine c¢ok ge¢ baslanmis olmasindan kaynaklandigi
dogrultusunda yorumlanabilir. Nitekim Gorkem ve Sevim’in (2011, s. 77) ifade ettigi
iizere; yliksek 0gretim diizeyinde as¢ilik ve mutfak sanatlar1 programlarinin eksikligi,
yiyecek icecek sektoriinde orta ve iist diizey yonetici gereksiniminin usta ¢irak
yontemiyle yetismis sektdr calisanlar1 veya farkli alanlarda yiiksek 6grenim gormiis
kisilerce karsilanmasini zorunlu kilmaistir.
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Tablo 1’e goOre arastirmaya katilan mutfak yOneticilerinin mesleki egitim
dagilimlar1 incelendiginde; katilimc1 mutfak yoneticilerinin, licte 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. Ote
yandan katilimcilarin %83°ti Antalya, %17’si 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 ti¢ yildizli otelde gorev
yaptiklar1 anlagilmaktadir.

Misirl’'nin (1998) Tiirkiye’de meslek standartlar1 ve mesleki belgelendirme
sistemiyle ilgili olarak bes yildizli otel isletmelerindeki bdliim yoneticilerinin
gortslerini belirlemeyi amacladigi, 52 otel ve 208 orta kademe ydneticiyi kapsayan
calisma bulgularma gore; isgorenlerin yarisindan fazlasmin herhangi bir mesleki
belgesinin olmadig1 anlagilmistir. Konu ile ilgili daha 6nce yapilan diger ¢alismalarda
da (Kayayurt, 2002; Cetin, 1993; Kantarci, 1992) mutfak personelinin mesleki egitim
durumlarinin istenilen diizeyde olmadig1 vurgulanmaktadir.

Mutfak yoneticilerinin degerlendirmelerine gore isletmelerde beceri egitimi
yeterligini etkileyen faktorlere (Usta Ogretici Yeterligi, Beceri Egitiminin Uygulanig
Yontemi, Beceri Egitimi Plan1) yonelik 13 ifadeye iliskin faktor analizi ile her bir
faktore iliskin glivenirlik katsayist (Cronbach’s Alpha) Tablo 2’de, ifadelere iliskin
faktor yiikleri ise Tablo 3’°te verilmistir.

Giivenirlik analizi, her hangi bir konuda 6rneklemi olusturan birimler iizerinden
veri toplamak amaci ile gelistirilen 6lgme aracii olusturan ifadelerin (yargi, onerme,
soru vb.), kendi aralarinda tutarlilik gosterip gostermedigini test etmek amaci ile
kullanilir. Diger bir anlatimla, ankete katilanlarin 6l¢me aracini olusturan ifadelere
yaklagimlarindan (cevaplarindan) hareket ile katilimcilara yoneltilen ifadelerin tiimiiniin
ayni konuyu 6lcilip 6lgmedigi test edilir. Faktor analizi ise, gézlemlenen ¢ok sayidaki
degisken icerisinden gruplandirilmig temel degiskenler ya da faktorler tanimlayarak
degisken sayisini azaltmak amaci ile yapilir. Tanimlanan her bir faktor, degiskenler
arasindaki iliskinin Slgiilmesi sonucu ayni 6zelligi dlcen birbiri ile iliskili degisken
setinden olusur. Bir konunun farkli boyutlardan olustugu varsayilirsa, faktor analizi
yapilarak elde edilen her bir temel degisken (faktor), konuya iliskin farkli boyutlar:
temsil eder (Ural ve Kilig, 2006, s. 281).

Tablo 2.
Mutfak Yoneticisi Degerlendirmelerine Gore isletmelerde Beceri Egitimi
Yeterligini Etkileyen Faktorlere Iliskin Toplam Varyans ve Giivenirlik Katsayilar

Varyansi R .o
Faktorler Aciklama Ii}:;lu;?ltslf KG l:vemrhk
Oram Yy atsayisl (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 2’ye gore, “usta Ogretici yeterligi” boyutuna iliskin gilivenirlik katsayisi
(Cronbach’s Alpha) o= 0,88, “beceri egitiminin uygulanis yontemi” boyutuna iligkin
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giivenirlik katsayis1 a= 0,85 ve “beceri egitimi plan1” boyutuna iligkin giivenirlik
katsayisi ise o= 0,87 bulunmustur. Tablo 2’deki bulgulara gore, isletmelerde beceri
egitimi yeterligine iligkin ankette belirtilen 13 yargmin toplandigi 3 faktor (boyut)
toplam degiskenligin %65,44’linii aciklamaktadir. “Usta Ogretici yeterligi” boyutu,
degiskenligi en yiiksek diizeyde (%47,10) aciklayan faktor olurken, degiskenligi
aciklama orani en diisiik (%7,05) boyut ise “Beceri egitimi plan1” dir. Tablo 3’e gore,
ilk 4 ifade usta 6gretici yeterligi boyutunu, 5,6,7,8,9 ve 10. ifadeler beceri egitiminin
uygulanis yontemi boyutunu ve 11, 12 ve 13. ifadeler beceri egitimi plani boyutunu
olusturmaktadir.
Tablo 3.
Mutfak Yéneticilerinin Degerlendirmelerine Gore Isletmelerde Beceri Egitimi
Yeterligini Etkileyen Faktorlere iliskin Alt Boyutlarin Faktér Yiikleri

Isletmelerde Beceri Egitimi Yeterligini Etkileyen Faktorlere Iliskin Faktir 1 Faktor 2 | Faktor 3
Ifadeler

1. Gorev yaptlglm' otelde, ust:a Qgrqtlcller beceri egitimi planinda yer 0,801 0.260 0211
alan konulara teorik olarak hakimdir.

2. Gorev yaptigim otelde, ust:a Qgrgtlcller beceri egitimi planinda yer 0.870 0.145 0.110
alan konulara pratik olarak hakimdir.

3. Gorev yaptigim otelde mutfak usta 6greticileri mesleki yenilikleri

(veni tarifler, farkli {iretim ve sunum metotlar1 gibi) takip eder. 0,762 0,415 0,105
4. ('}or'ev yaptigim otelde, usta dgreticiler yeterli pedagojik deneyime 0,707 0.368 0.112
sahiptir.

'5.'G0rev yaptigim otel mutfagi, beceri egitimi konularmin uygulanmasi 0.038 0,699 -229
icin yeterli ekipmana (ocak, firin vb) sahiptir.

6. Gorev yaptigim otel mutfaginda, beceri egitimi planinda yer alan 0.434 0,588 0.178
konularin tamaminin uygulamasi yapilir.

7. Beceri egitimi planm(}zi yer glar} kpnular, an?llkle usta 0gretici 0.398 0,650 0.243
tarafindan uygulanarak dgrencilerin izlemesi saglanir.

8. Beceri egitimi planinda yer alan konular, her 6grenciye ayr1 ayr1 0.428 0,705 0212
uygulatilir.

9. Ogrenci uygulamalari, usta dgretici tarafindan tek tek degerlendirilir. 0,431 0,676 0,054
10. Uygulamada basarisiz olan dgrencilere tekrar uygulama yaptirlir. 0,272 0,639 0,487
'1 1. Okul yonetlrpl, staj egitimi basinda beceri egitimi planin 0.306 _138 0.815
isletmemize verir.

12. Ogrenc11er§, okul yonetiminin isletmemize verdigi beceri egitimi 0.010 0.219 0,911
plani ¢ercevesinde egitim verilir.

13. Ok'ul' yonetiminin, isletmemize verdigi beceri egitimi plani, sektor 0.119 0.099 0,905
gereksinimlerine uygundur.
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4.2. Isletmelerde Beceri Egitimi Yeterligini Etkileyen Faktorlere Iliskin
Bulgular

Otel isletmelerinde istihdam edilen mutfak yOneticilerinin degerlendirmelerine
gore beceri egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin ankette belirtilen her bir
ifadeye ait frekans ve ylizde dagilimlar1 ile aritmetik ortalama ve standart sapma
degerlerine iligkin bulgular Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4.
Mutfak Yoneticilerinin Degerlendirmelerine Gore Isletmelerde Beceri Egitimi
Yeterligini Etkileyen Faktorlere Iliskin Bulgular

AN EEINEL E
IFADELER 2122w |22 82|28 % |ss
2 |F3|72|22|°2| =28
A = ElSE EISE
AIEEIEIRE
1.Gérev yaptigim otelde, usta dgreticiler beceri f 6 18 40 | 210 | 131
egitimi planinda yer alan konulara teorik olarak S 4,09 | 0,85
hakimdir. o | 1,5 | 44199 |51,9]323
2.Gorev yaptigim otelde, usta 6greticiler beceri f 0 36 29 190 | 150
egitimi planinda yer alan konulara pratik olarak 5 4,12 | 0,88
hakimdir. % 0 89 | 7,2 | 46,9 | 37,0
3.Gorev yaptigim otelde mutfak usta 6greticileri f 6 40 7 136 | 216
mesleki yenilikleri (yeni tarifler, farkli tiretim ve | — 4,27 | 1,00
sunum metotlar1 gibi) takip eder. o | 15199 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 | 0,72
(ocak, firin vb) sahiptir. Yo 0 3,0 6,2 | 44,9 | 459
6.Gorev yaptigim otel mutfaginda, beceri egitimi f 6 2 53 225 | 119
plaminda yer alan konularin tamaminin 5 4,11 | 0,75
uygulamast yapilir. % | 1,5 | 0,5 | 13,1 | 55,6 | 29,4
7. Beceri egitimi planinda yer alan konular, f 0 23 39 193 | 150
oncelikle usta 6gretici tarafindan uygulanarak, S 4,16 | 0,81
Ogrencilerin izlemesi saglanir. /o 0 57 | 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 | 57 | 12,1 40,7363 | ’
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|402 380 | ’
11.0kul yonetimi, staj egitimi basinda beceri f 50 43 39 187 86 353 | 1.27
egitimi planini isletmemize verir. % | 12,3 110,6 | 9,6 | 46,2 | 21,2 ’ ’
12.0grencilere, okul ydnetiminin isletmemize f 23 72 49 182 79
verdigi beceri egitimi plam ¢er¢evesinde 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. % | 4,7 119,5|12,6 | 47,2 | 16,0 ’ ’
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Tablo 4’teki bulgulara gore, mutfak yOneticilerinin 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.

Mutfak yoneticilerinin 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 plam1 g¢ercevesinde egitim verilir” (X=3,55) ifadeleridir. S6z konusu
degerlendirmeler mutfak yoneticilerinin beceri egitimi planima iliskin tatminsizliklerini
belirgin bir sekilde ortaya koymaktadir.

“Beceri egitimi planinda yer alan konular, her 6grenciye ayr1 ayr1 uygulatilir”
ifadesine mutfak yoneticilerinin, %5,2’s1 “hi¢ katilmiyorum”, %5,7’s1 “az katiliyorum”,
%12,1°1 “orta diizeyde katiliyorum”, %40,7°1 “¢ok katiliyorum” ve %36,3’i “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, mutfak yoneticilerinin 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.

Mutfak yoneticilerinin degerlendirmelerine gore isletmelerde beceri egitimi
yeterligini etkileyen faktorlerin karsilastirilmasina iliskin iligkili 6rneklem tek yonli
varyans analizi sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir.

Tablo S.
Mutfak Yoneticilerinin Degerlendirmelerine Gore Isletmelerde
Beceri Egitimi Yeterligini Etkileyen Faktorlerin Karsilastirilmasi

FAKTORLER X S.s. p
Usta Ogretici Yeterligi 4,12a 0,79
Beceri Egitiminin Uygulanis Yoéntemi 4,14 a 0,66 0’30
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 5’teki bulgulara gore, mutfak yoneticilerinin, beceri egitiminin uygulanis
yontemi faktoriine iliskin degerlendirme ortalamalar1 4,12 iken, beceri egitimi plani
faktoriine iliskin degerlendirme ortalamalar1 3,53 diizeyindedir. Mutfak yoneticilerinin
beceri egitimi yeterligini etkileyen faktorlere iliskin degerlendirmeleri anlamli (p<0,05)
bir farklilik gostermektedir. Ayrica, faktorlerin ikili olarak coklu karsilastirilmasina
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yonelik Bonferroni testi sonuglarina gore, katilimc1 mutfak yoneticilerinin usta 6gretici
yeterligi ve beceri egitiminin uygulanig yontemi degiskenlerine iliskin degerlendirmeleri
anlamli farklhilik géstermezken, beceri egitimi planina iliskin degerlendirmeleri anlamli
(p<0,01) farklilik gostermektedir. Bu bulgular 1s18inda, 6zellikle isletmelerde beceri
egitimi plani faktdriine iligkin (planin isletmeye verilmesi, plan kapsaminda egitim
verilmesi ve plan igeriginin sektore uygunlugu) yetersizlik s6z konusudur. Otelcilik ve
Turizm Meslek Liselerinde uygulanmakta olan program, ulusal ag¢ilik meslek standardi
yeterliklerini kapsamaktadir. O halde, ulusal as¢ilik meslek standardi yeterliklerinin,
sektor beklentilerine tam anlamiyla cevap veremedigi soylenebilir. Nitekim Carrier’in
(1999), temel mutfak becerisi egitim programi miifredatinin yeterliligini incelemek ve
yenilestirmeye gerek olup olmadigmi tespit etmek amaciyla yaptigi arastirma
bulgularma gore, katilimcilarn % 50’sinden fazlasi beceri gelisimi i¢cin mevcut
miifredata takviyeler yapilmasi gerektigini ifade etmislerdir. Bu calisma i¢in de benzer
bulgular s6z konusudur.

Sonuc¢

Otel isletmelerinin mutfak departmaninda istihdam edilen yoneticilerin mesleki
egitim diizeylerinin oldukca diisiikk oldugu anlasilmaktadir. Katilimcilarin yaklasik
1/3’{iniin hi¢ mesleki egitim almamis olmasi ve sadece % 1,2’sinin Onlisans diizeyinde
mesleki egitim almis olmasi, otel isletmelerinde istihdam edilen mutfak yoneticilerinin
mesleki egitim yetersizliklerini carpict bir sekilde ortaya koymaktadir. S6z konusu
arastirma bulgulari, otel isletmelerinde mutfak yoneticilerinin istihdaminda mesleki
egitim diizeyinin ¢ok fazla dikkate alinmadigi dogrultusunda veya sektorde yeterli
sayida mesleki egitim almis mutfak yoneticisi olmadigi dogrultusunda yorumlanabilir.
Ancak diinyada ve Tiirkiye’de yiiksekdgretim diizeyinde mutfak egitiminin ¢ok thmal
edildigi aciktwr. Tiirkiye’de lisans diizeyinde ilk gastronomi ve mutfak sanatlari
egitiminin 2000’11 y1llarda baslamis olmasi, arastirma bulgularini dogrular niteliktedir.

Ote yandan, mutfak yoneticilerinin isletmelerde beceri egitimi yeterligini
etkileyen faktorlere iliskin degerlendirmeleri, otel isletmeleri i¢in potansiyel isgoren
durumunda olan stajyerlere verilen beceri egitiminin niteligi konusunda da problemler
oldugunu ortaya koymaktadir. Mutfak yoneticileri; “Okul yOnetiminin, igletmemize
verdigi beceri egitimi plani, sektér gereksinimlerine uygundur” ifadesine yaklasik %37
oraninda “orta diizeyde ya da daha diisiik diizeyde katildiklarinmi ifade ederek, okulda
verilen mutfak egitiminin sektére tam anlamiyla uygun olmadig1 dogrultusunda goriis
belirtmislerdir. Katilime1 mutfak yoneticilerinin; “Gorev yaptigim otelde, usta
ogreticiler beceri egitimi planinda yer alan konulara teorik olarak hakimdir” 6nermesine
iligkin degerlendirme ortalamasi 4,09’dur. S6z konusu bulgular, sorunun sadece mesleki
egitim almis mutfak personeli ve yoneticilerinin sayisal yetersizligi ile ilgili olmadigini,
nitelige iliskin problemlerin de varligini isaret etmektedir.

Diger yandan, mutfak yoneticilerinin, beceri egitimi planina iligkin
degerlendirmelerinin, usta Ogretici yeterli§i ve isletmelerde beceri egitiminin verilis
yontemine iliskin degerlendirmelerine gore daha olumsuz oldugu anlasilmaktadir.
Arastirma bulgularina gore Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde uygulanmakta olan
mevcut ulusal as¢ilik meslek standardi yeterliklerini kapsayan programin, sektor
beklentilerine tam anlamiyla cevap veremedigi soylenebilir. Beceri egitimi yeterlik
diizeyinin yiikseltilmesi i¢in Oncelikle, beceri egitimi planina iliskin yetersizliklerin
giderilmesi gerekmektedir.
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Yukarida ifade edilmis olan arastirma bulgu ve sonuclar1 dogrultusunda cesitli
oneriler sunulmustur;

e isletmelerde gdrev yapan usta Ogreticilerin, mesleki ve o6zellikle 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 ¢ergevesi dogrultusunda planlamalar
yapilmali ve siirekliligi saglanmalidir.

¢ Arastirmaya katilan mutfak yoneticilerinin %35’ inin herhangi bir mutfak egitimi
almadi1 anlasilmaktadir. Ilgili personelin yeterlik diizeyinin &lgiilerek
belgelendirilmesi ve ihtiya¢ duyulmasi halinde hizmet i¢i egitim verilmesi 6nem
arz etmektedir.

e Mutfak yoneticilerinin gorev ve sorumluluklar1 ile sahip olduklar1 mesleki
yeterlilik diizeyi uyumlu olmalidir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi konuyla ilgili
olarak isletmeleri yonlendirmeli ve denetimleri yogunlastirmalidir.

e Ulusal ascilik meslek standardi yeterlikleri cercevesinde hazirlanan beceri
egitimi plani, arastirmaya katilan sektor temsilcilerinin 6nemli bir bolimii
tarafindan,  sektdor  gereksinimlerine  uygun  olmadigi  gerekgesiyle
elestirilmektedir. Bilindigi tizere ulusal meslek standartlar1 dinamik bir yapiya
sahiptir. Stirekli yenilenmesi, sektor gereksinimlerine cevap verebilecek nitelikte
olmas1 gerekmektedir. Bu dogrultuda, ulusal as¢ilik meslek standardinin, sektor
temsilcilerinin daha yiiksek diizeyde katilimiyla giincellenmesi saglanmalidir.

e isletmelerde beceri egitimi siirecinde 6grencilere her ders konusunun, bireysel

olarak uygulatilmasi1 ve basarisiz olan 6grencilere tekrar uygulama yaptirilmasi
konusunda mutfak yoneticilerinin daha hassas davranmalar1 gerekmektedir.
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Introduction

Because of the characteristics of touristic goods and services, qualified labor is the
most important production factor for tourism sector in the world and Turkey (Timur,
1994, p. 44). Especially food and beverage serving establishments have some missions
such as protecting the health care of the consumers, introduction of local cuisine and
transferation of unique tastes to next generation. These missions increase the necessity
of qualified labor for food and beverage serving establishments. On the other side
tourism has a function to get the countries closer to each other. And food is an effective
instrument on this action. From this point, Turkish cuisine must be introduced to tourists
within the Turkish hospitality, and with its originality (Giiler, 2007, s. 25).

As a department hotel kitchens are responsible for preparing and cooking the
dishes for hotel guests with the necessity cooking equipment and qualified staff. And
the kitchen staffs are the persons who are employed to produce food and beverage in a
team work. Head Chef, Assistant Head Chef, Section Chefs, Section Cooks, Assistant
Section Cooks, and Trainees are the main members of kitchen staff team (Aktas and
Ozdemir, 2007, p.5-6). The hierarchy of kitchen staff in hotels can be seen on Figure 1.

The students of tourism education need to practice their theoretical knowledge to
improve their vocational experience. There are two ways to practice the theoretical
knowledge for students. The first one is to use the school practicing areas and
equipments and the second way is getting the practicing experience in tourism
establishments as a trainee (Pelit and Giiger, 2006, p. 143).

The trainees who are getting vocational education in hotel kitchens are from
secondary schools, universities or adult education centers. In this study, research
questions are focused on the factors which affect the practical education process of
cookery trainees who are from Hotels and Vocational High Schools.

As Robinson and Baron (2007, p. 913) mentioned; “the occupation of cookery has
been identified as one sharing a shortage of skilled employees. While the trade attracts
moderate numbers of new recruits, the attrition or wastage rate, either before completion
of an apprenticeship or soon after, is high”. The previous researches on culinary
education and vocational competence levels of chefs (Atilgan, 1998; Boyiikyilmaz,
2006; Cetin, 1993; Gomeg, 1995; Hughes, 2003; Kayayurt, 2002; Gorkem, 2011) have
also mentioned such kind of findings. In this way, it has been thought to build up a
research to determine the vocational educational levels of chefs who are employed for 3,
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4 and 5 star hotels and analyze the factors which affects the practical education process
of cookery trainees in hotels.

Head Chef
(Chef de Cusine)

A 4

Assiatant Head Chef
(Sous Chef)

A 4

Section Chefs
(Chef de Partie)

A 4

Section Cooks
(Demi Chef de Partie)

A\ 4

Assiatant Section Cooks
(Aide Cuisiner-Commis)

A\ 4

Trainees
(Apprenti)

Figure 1: Hierarchy of Kitchen Staff in Hotels
Resorce: Aktas and Ozdemir, 2007, p. 61.

Method

The sample of the research is constituted from 405 chefs (head chefs, assistant
chefs and section chefs) who are employed for 3, 4 and 5 star hotels in Ankara and
Antalya. Public survey was used for data collection. The validity and reliability studies
of the scale employed were implemented; following this the questionnaire was applied
between April 30 and June 30 to the sample population. Data obtained were analyzed
through “frequency”, percentage”, “t-test for related-sampling one-factor variance
(ANOVA) and Bonferroni test”.

Results and Conclusion

According to the findings of the study, 44% of the applicants are the department
chefs (chef garde mange, chef saucier and chef patisserie), 32,3 % of applicants are
assistant chefs and finally 23,7% of the applicants are head chefs. 35,1 % of the
applicants who had no vocational education experience, and 29,4% of the applicants
who had vocational education in Center of Vocational Education, and 18,3% of them
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had vocational education in Vocational Courses, and 16% of the applicants had
vocational education in Hotels and Vocational High Schools and finally 1,2% of the
applicants had vocational education in colleges. The t-test for related-sampling one-
factor variance (ANOVA) and Bonferroni test” showed that there were differences
(p<0,01) between the factors which affect the practical education process. However
there were no significant difference (p<0,01) between the factors of “Qualification of
master trainers” and “methods of skill education process”. From the other point of view,
factor of “the plan of skill education” showed significant differences (p<0,01) between
the other factors. As a result of the findings of the study, some recommendations were
made to increase the vocational competence levels of kitchen staft and trainee.

e Pedagogic and vocational education must be given to kitchen staff
(especially to master trainers). These education programmes could be
arranged by corporation of the Ministry of National Education, Ministry of
Culture and Tourism and food and beverage establishments. After the
educational programmes kitchen staff should be certificated.

e Hotel establishments must be forced not to employ uneducated staff by The
Ministry of Culture and Tourism.

e National Cookery Vocational Standard must be renewed within the
necessities of food and beverage industry.

e FEach subject of the National Cookery Vocational Standard must be applied
individually by the trainees in the kitchens

e Individual application opportunity must be given to each trainee on each
subject of the National Cookery Vocational Standard. And reapplication
chance must be given to failed trainees.
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