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Ozet

Diinyada yasanan kiiresellesme egilimleri, turizm egitiminin  yapisini
etkilemektedir. Artan rekabet kosullari, turizmde hizmet kalitesini 6n plana
¢ikarmaktadir. Turizm sektoriinde sunulan hizmet kalitesinin en 6nemli unsurlarindan
biri; sektordeki isgiiciiniin teorik ve pratik yeterligidir. Diger yandan mutfak egitimi,
turizm egitimi kapsaminda Onemli bir yere sahiptir. Tirkiye’de 2005-2006 egitim
ogretim yilindan itibaren Avrupa Birligi’nin destegiyle modiiler egitime gecilmis ve
mutfak egitimi, ulusal as¢ilik meslek standardina gore verilmeye baslanmistir. Bu
calismanin amaci, ulusal as¢ilik meslek standardi cercevesinde, dgrencilerin mesleki
yeterlik diizeylerinin belirlenmesidir. Bu amagla, Tirkiye genelinde Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde 6grenim goéren 1014 mutfak dali son smif 6grencisine anket
uygulanarak, 6grencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeyleri analiz edilmistir. Arastirma
bulgularma gore, 6grencilerin gerek teorik, gerekse pratik yeterliklere iliskin kendilerini
en yeterli bulduklar1 konular; kisisel bakim yapma, ise hazirlik yapma, makarna ¢esitleri
hazirlama ve hijyen kurallari1 uygulama konularinda yogunlasmustir. Ogrencilerin
kendilerini en az yeterli bulduklar1 konularin ise; besin gruplarinin giinliik porsiyon
miktarlari belirleme, uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlama, Tiirk mutfagina 6zgii
sakatat yemekleri pisirme, Tirk mutfagina 6zgli hosaflar hazirlama ve su friinleri
hazirlama konular1 oldugu anlagilmistir.

Anahtar kelimeler: Ascilik egitimi, ulusal as¢ilik meslek standardi, 68renci yeterligi.
Abstract

The trend of globalization affects the frame of tourism education. The rising
competition conditions make the quality of tourism services more important. One of the
most important elements of the quality of tourism services is the theorical and practical
competence of labor. From the other point of view, cookery education has an
important value in tourism education. Since the school year of 2005-2006, the moduler
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vocational education system has been followed and the cookery education has been
given within the frame of National Cookery Vocational Qualification with the support
of the EU in Tiirkive. The objective of this study is to find out the theorical and
practical competence levels of the cookery students within the frame of National
Cookery Vocational Qualification. To serve this purpose, a questionnaire survey was
conducted for 1014 cookery students of Hotels and Vocational High Schools in Tiirkiye
and the theorical and practical competence levels of the students have been analyzed.
According to the findings of the study, 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, cooking kinds of soups”
subjects than the other subjects. From the other point of view, the students are less
competenced on; “designating of daily portion quantities of food groups, cooking
special kinds of international soups, cooking offal food particular to Turkish cuisine,
preparing stewed fruit particular to Turkish cuisine and preparing seafood” than the
other subjects.

Key words: Cookery education, national cookery vocational qualification, competence
of students.

Giris

Toplumlarin ekonomik ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlikleri egitime verdikleri dnemle
dogru orantilidir. Egitime ayrilan siire ve finansal kaynaklar arttik¢a, egitimin bireysel
ve toplumsal faydalarinin da artmasi beklenmektedir. Preston ve Green’e (2003, s.146)

gore, toplumsal uyum kapsaminda egitimin faydalari; bireyin daha fazla gelir elde
etmesi, demokratiklesmesi ve yonetime katilmasi olarak 6zetlenmektedir.

Toplumun ekonomik gelisiminde mesleki egitim sistemine Onemli gorevler
diismektedir. Mesleki egitim sisteminin amaci; sektoriin  ihtiyaglarina cevap
verebilecek, gerekli beceriye sahip, nitelikli personeli yetistirmektir. Mesleki egitim
planlayicilar1 i¢in en dnemli gérev; mevcut bilgiler 151g1nda, sektoriin gelecekte ihtiyac
duyacagi nitelikli isgiiciinii planlama ve gelistirme gorevidir (ETF, 2000, s.2). Ancak
verilen egitimden istenilen faydanin saglanabilmesi i¢in egitim sisteminin 1yi
yonetilmesi gerekmektedir.

Mesleki egitim; girdi, slire¢ ve c¢ikti bilesenlerinden olusmaktadir. Girdi; ne
ogretilmesi gerektigini tanimlarken, siire¢; egitimin nerede, ne kadar siire ile ve hangi
O0gretim metotlariyla yapilacagii tanimlamaktadir. Cikt1 ise; 6grencinin sahip olmasi
beklenen yeterlik (bir egitim standardi i¢cin Ogrenim c¢iktilarmni veya bir meslek
standardi i¢in performans ¢iktilar) diizeyini tanimlamaktadir (ETF, 2000, s.23).

Mesleki egitim, issizlik oranmin disiirilmesi ve {iretim verimliliginin
artirilmasinda 6nemli bir potansiyele sahiptir. Geng issizligi, hiikiimetlerin ve sivil
toplum Orgiitlerinin 6nemle dikkate aldiklar1 bir konudur. Birgok issiz gencin, issiz
kalma nedenleri arasinda mesleki yeterlik eksikliginin yer aldigi bilinmektedir
(Mndebele ve Dlamini, 2008, s.315). Avrupa Birligi’nde, egitim ve meslek egitimi
konusuna verilen 6nem gittik¢e artmaktadir. AB ic¢inde kisilerin ve mesleklerin serbest
dolasimi, 6zellikle mesleki egitim standartlarinda uyumlasmay1 gerekli kilmistir (DPT,
2001, s.7).
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Diinyada yasanan kiiresellesme egilimleri, turizm egitiminin yapisini ve
uygulamalarmi da etkilemektedir. Artan rekabet kosullari, turizmde hizmet kalitesini 6n
plana ¢ikarmaktadir. Turizm sektoriinde sunulan hizmet kalitesinin en Onemli
unsurlarindan biri; sektordeki isgiiciinlin teorik ve pratik yeterligidir. Diger yandan,
mutfak egitimi, turizm egitimi kapsamida 6nemli bir yere sahiptir. Ancak, Robinson
ve Barron’un (2007, s. 913) da ifade ettigi iizere, as¢ilik meslegi, kalifiye personel
eksikliginin yasandig1 bir meslek olarak bilinmektedir.

Tiirkiye’de ortadgretim diizeyinde mutfak egitimi, 2005-2006 6gretim yilindan
itibaren, ulusal ascilik meslek standardi cercevesinde verilmeye baslanmis ve 2008-
2009 6gretim yilinda ilk mezunlarmi vermistir. Yeterlik temelli mesleki egitim verilen
ogrencilerin, edinmeleri gereken as¢1 yeterlik kriterlerine (¢iktilar) hangi diizeyde sahip
olduklar1 merak konusudur. Bu dogrultuda, arastirmanin temel amaci; 2009-2010
ogretim yilinda Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren son smif mutfak
dali 6grencilerinin ulusal as¢ilik meslek standardi yeterlik diizeylerinin belirlenmesidir.

1. Ascilik Egitimi

Ascilik egitimi gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama,
pisirme ve sunma bilgi ve becerisi kazandirma siireci olarak tanimlanabilir. Asgilar
genel olarak restoran, otel, hastane, kuliip, askeri birimler, yemek fabrikalar1 ve egitim
kurumlarinda istihdam edildikleri gibi ulastirma sektoriinde gemi, tren ve ucaklarda da
istihdam edilmektedirler (CCDA, 2003, s. xviii1). Ascilik iyi yiyecegi se¢me, hazirlama,
sunma ve bunlardan tat almay1 da gerektiren bir tiir sanattir ve bu sanata gastronomi ad1
verilmigtir. Yenilebilir tiim maddelerin, hijyenik bir sekilde, azami damak ve goz
zevkini amaclayarak hazirlanip, sofraya sunulmasma kadar olan siire¢ gastronominin
calisma konusunu olusturmaktadir. Gastronomi egitimi ise, insanlik tarihinde neyin,
nasil, neden yenildigi ve i¢ildigine odaklanan sosyal bir bilimdir (Santich, 2007, s. 53).

Ascilik ilk olarak Ingiltere’de bir sanat olarak kabul edilmis, yemegin miktarindan
cok lezzetine ve goriiniimiine dnem verilmistir (Barrows ve Shapleigh, 1915, s. 20).
Modern anlamda ilk restoran 1765 yilinda Paris’te agilmistir. Fransiz ihtilalinden sonra
issiz kalan ¢ogu saray ascilar1 Paris ve iilkenin diger biiylik sehirlerinde restoranlar
acmaya baslamiglardir. Bu donemlere kadar diger bircok meslekte oldugu gibi ascilar
da usta cirak iligkisi yontemiyle meslegi 6grenmislerdir (Kinton ve Ceserani, 1987, s.
282; Cetin, 1993, s. 17).

Gecgmige bakildiginda mutfak hizmetlerinin, baskic1 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 ihtiyact dogrultusunda daha kisa siirede
vermektedir. Mutfak egitimi veren okullar sadece kalifiye mutfak personeli
yetistirmekle kalmamis, halkin goziinde yemek pisirmenin bir meslek olarak kabul
edilmesini de saglamistir (Hughes, 2003, s. 10).

Tiirkiye’de ascilar, 1950’11 yillara degin usta - ¢irak yontemi ile yetistirilmistir.
1950°1i yillarda Istanbul, izmir ve Ankara’da Meslek Odalar1 ve Belediyeler tarafindan
kisa siireli kurslarla asc1 yetistirilmeye baslanmigsa da bu kurslar siireklilik
gostermemistir. Turizm Bakanliginin kurulusundan sonra kisa stireli kurslar ve
isbasinda egitim kurslar1 ile as¢ilik egitimi ele alinmistir (Cetin, 1993, s. 16). 1961—
1962 6gretim yilinda Ankara Otelcilik Okulunun asilmasi ile as¢ilik egitimi 6rgiin bir
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egitim kurulusunda verilmeye baslanmistir. Okul bir yillik, otel teskilati ve egitimi ile
ilgili bilgiler vermek iizere agilmistir. 1963 — 1964 6gretim yilinda 3 yillik 6gretim
veren sekle doniistiiriilmiis ve Otelcilik Okulu adin1 almistir (www.otmlankara.k12. tr).

Tiirkiye’de orta 6gretim diizeyinde turizm sektoriine yonelik mutfak (ascilik)
egitimi 2005-2006 egitim O0gretim yilina degin sadece Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde verilmistir. Bu tarihten itibaren, Kiz Meslek Liseleri, Ticaret
Meslek Liseleri, Endiistri Meslek Liseleri, Cok Programli Liseler ve Agik Ogretim
Meslek Lisesi gibi meslek liselerine de gerekli sartlari tasimalar1 durumunda (6gretmen,
atolye, donanim vb.) mutfak dali agma hakk1 verilmistir.

2. Ulusal Ascihik Meslek Standardi

Bilginin hizla artmasi, iletisim olanaklarinin c¢ogalmasi ve teknolojinin
yayginlagmasi egitimden beklentileri degistirmistir. 21. yiizyilda yetigkin, kalifiye insan
giicii en 6nemli rekabet unsuru olarak goriilmektedir. Rekabet giicli olan isletmelerin
teknolojiyi, mal ve hizmeti, cografi sinir tanimayan bir pazara zamaninda ve kalite
standartlarina uygun olarak {tretmesi gerekmektedir. Bu durum nitelikli isgiicii
ithtiyacini ortaya ¢ikarmistir (Erhun, 2003, s. 106).

Ekonominin gereksinim duydugu isgiiciinii hazirlamada ana kaynak olarak kabul
edilen mesleki egitimde, kalite ve standardizasyon ile emek piyasasinin calisanlarda
ongordiigi mesleki yeterliklere sahip yiiksek performansli isgiicii hedeflenmektedir. Bu
hedefin gergeklestirilmesi ise is ve islem analizlerine dayali olarak gelistirilen meslek
standartlarina baglidir. Meslek standartlari, bir meslek alani ile ilgili isin kabul
edilebilir 6zelliklere uygun bir sekilde yapilabilmesi i¢in gerekli olan minimum bilgi ve
becerileri tanimlamaktadir (Karaagacli, 1995, s. 5-6). Standartlar egitimin daha kaliteli
olmasini saglarken, isgiicliniin de mesleki gelisimini saglamaktadir (Keiser ve digerleri,
2004, s. 2).

Turizm sektoriinde yiyecek igecek hizmetleri alaninin gerektirdigi uzmanlagma ve
isboliimiine paralel olarak belirlenmis standartlar dogrultusunda hizmet sunma anlayisi
kacmilmazdir. Turizm sektoriiniin gereksinim duydugu isgiiciiniin yetistirilmesinde,
temel kaynak olarak kabul edilebilecek Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde nitelikli
ascilik egitimi verilmesi, diger bir deyisle ulusal as¢ilik meslek standardinin 6ngoérdiigii
yeterlige sahip 68rencilerin mezun edilmesi amaglanmaktadir. Ulusal as¢ilik meslek
standardi, ascilik meslegi ile ilgili gorevlerin iggiicli piyasasinda kabul edilebilir asgari
standartlarda yapilabilmesi i¢in iggdrenlerin sahip olmasi1 gereken nitelikleri, ¢aligma
ortamini, kullanilan ara¢ ve gerecleri ve alinmasi gereken asgari egitim seviyesi gibi
unsurlar1 ifade etmektedir (Gorkem, 2011, s.79).

Ulusal as¢ilik meslek standardina gore asci; “belirli bir siire icerisinde
kahvaltilari, ¢orbalari, zeytinyagl yemekleri, mezeleri, hamur isi yemekleri, salatalari,
sicak ve soguk soslari, kirmizi et, kiimes hayvanlari, sakatat ve av hayvanlari
yemeklerini, su ve deniz liriinleri yemeklerini, sebze ve kurubaklagil yemeklerini, pilav
ve makarna yemeklerini, tathilar1 ve icecekleri, kendi basma hazirlama bilgi ve
becerisine sahip nitelikli kisi” olarak tanimlanmaktadir (MEB, 2007, s. 12).

Yeterlige dayali modiiler ascilik egitimi siireci sonunda ogrencilerin edinmeleri
gereken temel yeterliklerin  hangi  modiillerle ve  Ogretim  siireleriyle
kazandirilabilecegine iliskin diizenlemeler yapilmistir. Mutfak dalinda, ulusal asc¢ilik
meslek standardi as¢1 yeterlik tablosunda belirtilmis olan yeterlikleri kazandirmaya
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yonelik egitim verilmektedir (www.megep.meb. gov.tr). Mutfak dali zorunlu dersleri;
“Temel Yiyecek Uretimi®, “Mutfak Uygulamalar” ve “Tiirk Mutfagi Yemekleri”
dersleridir. Bu derslerdeki her modiiliin igerigini 6grencilere kazandirmak i¢in toplam
ogrenme siiresi 40 saat olarak planlanmistir.

Ulusal as¢ilik meslek standardi yeterliklerinin, 6grencilerin edinmeleri gereken
minimum yeterlikleri ifade ediyor olmasi, gerek verilen egitimin niteliginin, gerekse
ogrenci yeterliklerinin objektif degerlendirilebilmesi i¢in onemli bir Olgiittiir. Alanla
ilgili yeterlik kriterlerinin goreceli olmaktan kurtarilmasi, yapilacak yeterlik
degerlendirmelerinin giivenirligine de olumlu yansiyacaktur.

3. Yontem
3.1. Arastirmanin Onemi

Otel ve diger turistik isletmelerin mutfaklarinda istihdam edilmek iizere, Otelcilik
ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren mutfak dali 6grencilerinin, diinya
mutfaginin yam sira, Tiirk kiiltiiriinlin 6nemli bir 6gesi olan Tiirk mutfagma iligkin
yemekleri hazirlamasi, pisirmesi ve servise hazirlamasi beklenmektedir (MEB, 2000,
s.1). Ulusal asc¢ilik meslek standardi ¢ergevesinde mutfak egitimi veren Otelcilik ve
Turizm Meslek Liseleri ilk mezunlarmi 2008-2009 egitim 6gretim yilinda vermistir.
Yeni egitim sistemine (yeterlige dayali modiiler mesleki egitim) gore mezun olan
ogrencilerin sahip olduklar1 mesleki yeterlik diizeyleri hem modiiler mutfak egitiminin
Tiirkiye’deki basarismi O0lgmek, hem de yetersizliklerin tespit edilerek ¢oziimler
Onerilmesi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu noktadan hareketle, Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde 6grenim goren mutfak dali son smif 6grencilerinin, teorik ve pratik
yeterlik diizeyleri, ulusal as¢ilik meslek standardi asci yeterlik tablosu kistaslari
cergevesinde analiz edilmistir.

Arastirmada kullanilan 6lgeklerdeki ifadeler, asci yeterlik tablosu kriterlerinden
olusturulmustur. Bu anlamda arastirmayi, mutfak ve turizm egitimi yeterligi ile ilgili
daha 6nce yapilmis arastirmalardan (Boylikyillmaz, 2006; Cetin, 1993; Gomeg, 1995;
Firat, 1997) aywran en 6nemli farklilik, 6grenci yeterliklerinin ulusal ascilik meslek
standard1 baz alinarak degerlendirilmis olmasidir. S6z konusu fark, arastirmaya ayr1 bir
onem ve anlam kazandirmaktadir.

Ascilik egitimi, sadece sektoriin isgilicii gereksinimlerinin karsilanmasi i¢in degil,
ulusal ve bolgesel mutfak kiiltiirlerinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in
de onemli bir misyonu Ustlenmektedir. Dolayis1 ile arastrma bulgu ve onerilerinin,
mutfak sanatinin ekonomik ve kiiltiirel boyutlaria katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

3.2. Arastirmanin Kapsam ve Simirhliklan

Arastirmada iki ana kavram iizerinde yogunlagilmistir. Bunlardan birincisi,
“ulusal as¢ilik meslek standardi as¢1 yeterligi”, ikincisi ise; “Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde 6grenim goren son sinif mutfak dali 6grencilerinin teorik ve pratik
yeterlikleri” dir. Ogrencilerin teorik ve pratik yeterliklerinin degerlendirilmesi, ulusal
ascilik meslek standardi asci yeterlik tablosu kriterleri ¢ergevesinde gelistirilen iki
Olcek kapsaminda gercgeklestirilmistir. Arastirmanin uygulama alani smirhiligmi ise;
Tiirkiye genelinde egitim veren Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin 2009-2010
ogretim yili, mutfak dali son sinif 6grencileri olusturmustur.
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3.3. Veri Toplama Yontemi

Uygulamali bir nitelik tagiyan bu arastirmada; mutfak egitimi, meslek standartlari,
ve ulusal ascilik meslek standardi konularinda literatiir taramasi yapilmistir.
Ogrencilerin mesleki yeterliklerine iliskin veri toplama ydntemi olarak anket teknigi
kullanilmistir. Veri toplama araci olarak kullanilan anket ii¢ bolimden olusmaktadir.
Anketin birinci boliimiinde, bireysel ve 6grenim goriilen okula iliskin alt1 soru yer
almaktadir. Anketin ikinci ve li¢lincii boliimiinde ise ulusal as¢ilik meslek standardi
asc1 yeterlik tablosu kriterlerinden olusan 44 teorik, 44 pratik yeterlige iliskin toplam 88
kapali uglu ifadeye yer verilmistir. Ogrencilerin, anketin iki ve {i¢lincii béliimlerinde
yer alan her bir ifadeye katilim diizeyleri 5’1i Likert tipi (hi¢ katilmiyorum=I1, az
katiliyorum=2, orta diizeyde katiliyorum=3, ¢ok katiliyorum=4, tamamen
katiliyorum=5) 6lcek ile derecelendirilmistir.

Arastirma evrenini; 2009 / 2010 egitim O6gretim yilinda Tirkiye genelinde
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren 6116 son simif 6grencisi
olusturmustur. Orneklem biiyiikliigiiniin tespitinde Ozdamar’m (2001, s.257) asagida
verilmis olan formiilii kullanilmagtir.

N.c?.Z}
n:

(N-1).H>+ 220>

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

Arastirmada, evren ve 6rneklem ortalamasi arasinda izin verilebilir hata degeri (H)
0,10, anlamlilik diizeyi ise (o) 0,05 alinarak degerlendirilmistir. 0,05 anlamlilik diizeyi
icin z = 1,96°dir. Formiildeki parametrelerden standart sapma “c” degeri, yapilan pilot
uygulama (6grenci anketi icin 83) sonucu “c = 1” olarak belirlenmistir.

N=6116

6116. 1°. 1,96

N
Il

(6116 -1). 0,12 + 1,962 .12

n= 362

Arastirmanin Orneklemi ¢ergevesinde 2010 yili Mart — Haziran aylar1 arasinda
dagitilan 1500 anket formundan 1067°si geri donmiistiir. Anketlerin geri doniis orani;
%71,1 olarak ger¢eklesmistir. Geri donen anketlerin degerlendirmesi sonucunda, 1014
anket gecerli kabul edilmis ve degerlendirmeye alinmistir. Arastirma evreni goz oniine
alindiginda, Ozdamar (2001, s.257) ve Ural ve Kilig ‘m (2006, s.49) da belitrtigi iizere,
bu saymin belirlenen 6rneklem formiilii varsayimlarina gore, evrene genellenebilmesi
acisindan yeterli diizeyde oldugu sdylenebilir.
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Arastirmada, kullanilan teori yeterligi Olcegine iliskin giivenirlik katsayisi
(Cronbach’s Alpha) a= 0,971, beceri yeterligi 6l¢egine iliskin glivenirlik katsayisi ise
o= 0,974 bulunmustur. Gok¢e’nin (1992, s.43) ifade ettigi lizere giivenirlik analizi,
herhangi bir konuda 6rneklemi olusturan birimler lizerinden veri toplamak amacr ile
gelistirilen 6lgme aracini olusturan ifadelerin (yargi, onerme, soru vb.), kendi aralarinda
tutarlilik gosterip gostermedigini test etmek amaciyla kullanilmaktadir. Arastirmada
gerek teori, gerekse beceri yeterligi 6lgeklerine iliskin giivenirlik katsayilarinin 1°e gok
yakin ¢ikmasi, her iki Olgeginde olduk¢a gilivenilir oldugu dogrultusunda
yorumlanabilir.

4. Arastirma Bulgulan

Bu boliimde, Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde 6grenim goren son siif
mutfak dali 6grencilerinin teorik ve pratik yeterlik diizeylerinin belirlenmesine yonelik
olarak uygulanan anket sonucunda elde edilen bulgulara yer verilmistir.

4.1. Bireysel ve Ogrenim Gériilen Okulun Ozelliklerine iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yer alan grencilerin demografik ve 6grenim gordiikleri
okulun o6zelliklerine iliskin frekans ve yiizde dagilimlar1 Tablo 1°de verilmistir.
Arastirmaya katilan 6grencilerin %82’s1 erkek, %18°1 kiz olup, %71,7’sinin 6grenim
gordiigii okulun uygulama oteline sahip oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 1. Ogrencilerin Demografik ve Ogrenim Gordiikleri Okulun Ozelliklerine
lliskin Dagihm (n=1014)

BOYUTLAR

Degiskenler Gruplar f %
Cinsivet Kiz 183 18,0
Y Erkek 831 82,0
. Var 727 71,7
Uygulama Oteli Yok 237 28.3
Marmara 96 9,5
Ege 160 15,7
Akdeniz 181 17,9
Okulun Bulundugu Bélge I¢ Anadolu 189 18,6
Karadeniz 244 24,1

Dogu Anadolu 83 8,2

Gilineydogu Anadolu 61 6,0
Mutfak 666 65,7

. Pastane 74 7,3
Staj Yapilan Departman Servis - Bar 247 244
Diger 27 2,6
.. .. | Evet 928 91,5

Mutfak Dalin1 Se¢me Istegi Hayr 26 8.5
, Lo Evet 757 74,7
Sektorde Calisma Istegi Hayir 257 253
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Ogrencilerin = %24,1’inin Karadeniz Boélgesinde, %18,6’sinmm  I¢ Anadolu
Bolgesinde, %17,9’unun Akdeniz Bdlgesinde, %15,8’inin Ege Bolgesinde, %9,5’inin
Marmara Bdlgesinde, %8,2’sinin Dogu Anadolu Bélgesinde ve %6’sinin Giineydogu
Anadolu Bolgesinde yer alan okullarda 6grenim gordiigii anlagilmaktadir. Ankete
katilan 6grencilerin cografi bolgelere gore dagiliminin, okullarin cografi bolgelere gore
dagilimiyla paralellik gosteriyor olmasi, arastirma bulgularinin genellenebilirligi
acisindan Onem arz etmektedir. Katilimci Ogrencilerin 11. siif stajmi yaptigi
departman dagiliminda yogunlugun Mutfak (%65,7) ve Servis - Bar (%24,4)
departmanlarinda oldugu goriilmektedir. Ascilik egitimi alan Ogrencilerin yaklasik
%35 1inin, mutfak departmaninda staj yapmamis olmalar1 dikkat ¢ekicidir.

Ogrencilerin biiyiik bir bdliimiiniin (%91,5) mutfak dalin1 kendi istegiyle segtigi
anlasilirken, %25,3’linlin mezuniyet sonras1 sektdrde calismayr diistinmedigi
anlasilmaktadir. Mutfak egitimi alan kiz 6grenci sayisinin, erkek Ogrenci sayisina
kiyasla agik ara geride olmasi, evde agirlikli olarak yemegi kadininin yapiyor olmasi
gelenegiyle celismektedir.

Tablo 2’de goriildiigli {lizere, arastirmaya katilan 6grencilerin sahip olduklar1
teorik yeterliklere iligkin en yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler, “kisisel
bakim yapmay1 (viicut temizligi vb.) teorik olarak biliyorum” (x=4,75), “ise hazirhk
yapmay1 (liniforma giyme, i§ ara¢ gereci temini vb.) teorik olarak biliyorum” (x=4,69),
“makarna cesitleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum” (x=4,45), “hijyen kurallarini
teorik olarak biliyorum” (x=4,43) ve “salata ¢esitleri hazirlamay1 teorik olarak
biliyorum” (x=4,28) ifadeleridir. S0z konusu yeterliklerin, 6grencilerin kendilerini
ulusal ascilik meslek standardi teorik yeterlikleri kapsaminda en yeterli gordiikleri
kriterler oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 2. Ogrencilerin Teori Yeterliklerine iliskin Frekans ve Yiizde Dagilimlan ile
Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri (n=1014)

Ulusal Ascihk Meslek Standard: Teori Yeterliklerine iliskin ifadeler X S.S.
1. Kisisel bakim yapmayi (viicut temizligi vb.) teorik olarak biliyorum. 4,75 0,54
2. Ise hazirlik yapmay (iiniforma giyme, is arag gereci temini vb.) teorik olarak biliyorum. 4,69 0,61
3. Hijyen kurallarim teorik olarak biliyorum. 4,43 0,72
4. Bulagik yikamay: teorik olarak biliyorum. 4,24 0,96
5. Kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirlemeyi teorik olarak biliyorum. 3,80 0,99
6. Besin 6gelerinin (protein, vitamin vb.) kaynaklarini segmeyi teorik olarak biliyorum. 3,77 0,92
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarim belirlemeyi teorik olarak biliyorum. 3,58 1,03
8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramayi teorik olarak biliyorum. 4,04 1,03
9. Sebze garnitiirleri hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 4,09 0,97
10. Patates garnitiirleri hazirlamay: teorik olarak biliyorum. 4,10 0,98
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Tablo 2°nin devami

Ulusal As¢ihk Meslek Standardi Teori Yeterliklerine iliskin ifadeler X §.8.

11. Fond hazirlamay1 teorik olarak biliyorum. 3,77 1,14
12. Corbalari pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 4,22 0,92
13. Uluslararasi 6zel ¢orba gesitleri hazirlamay teorik olarak biliyorum. 3,58 1,07
14. Farkl1 pisirme yontemleriyle yumurta hazirlamay: (omlet, pose vb) teorik olarak

biliyorum. 4,22 0,94
15. Temel soslari hazirlamay teorik olarak biliyorum. 3,78 1,07
16. Etleri hazirlamay teorik olarak biliyorum. 3,87 1,00
17. Etleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 4,06 0,95
18. Su iirtinleri hazirlamay teorik olarak biliyorum. 3,71 1,06
19. Su iirtinleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3,77 1,07
20. Pilav gesitleri pigirmeyi teorik olarak biliyorum. 4,27 0,89
21. Makarna gesitleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 4,45 0,82
22. Salata gesitleri hazirlamay: teorik olarak biliyorum. 4,28 0,89
23. Salata soslar1 hazirlamay teorik olarak biliyorum. 4,01 0,97
24. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamay teorik olarak biliyorum. 3,71 1,12
25. Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 4,01 0,99
26. Tiirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3,93 1,00
27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3,91 1,02
28. Tiirk mutfagina 6zgii dolma yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3,95 1,03
29. Tiirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3,97 1,03
30. Tirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 4,16 0,93
32. Tirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 4,01 0,98
33. Tirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirmeyi teorik olarak biliyorum. 3,58 1,13
34. Tirk mutfagina 6zgii kompostolar hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 3,67 1,15
35. Tirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlamay teorik olarak biliyorum. 3,70 1,15
36. Kayilarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlamay: teorik olarak biliyorum. 3,84 1,05
37. Cirpilarak yapilan hamurdan tiriinler hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 3,93 1,04
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Tablo 2°nin devami

Ulusal As¢ihk Meslek Standardi Teori Yeterliklerine iliskin ifadeler X §.8.
38. Pigirilerek yapilan hamurdan tiriinler hazirlamay: teorik olarak biliyorum. 3,97 1,04
39. Milfoy hamurundan {iriinler hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 4,00 1,04
40. Hazir Triinlerden basit tathilar yapmay teorik olarak biliyorum. 4,22 0,97
41. Sitli tatlilar hazirlamay teorik olarak biliyorum. 4,18 0,96
42. Meyve tathlan hazirlamay teorik olarak biliyorum. 4,02 1,03
43, Tahl tathilar hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 3,75 1,13
44. Hamur tathlar hazirlamayi teorik olarak biliyorum. 3,90 1,09

Ogrencilerin, sahip olduklar1 teorik yeterliklere iliskin en az diizeyde katilim
gosterdikleri ifadeler ise; “besin gruplarmin gilinliik porsiyon miktarlarmi belirlemeyi
teorik olarak biliyorum” (X=3,58), “uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlamay1 teorik
olarak biliyorum” (x=3,58), “Tiirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisirmeyi teorik
olarak biliyorum” (x=3,58), ve “Tirk mutfagmma 6zgii hosaflar hazirlamay1 teorik
olarak biliyorum” (x=3,70) ifadeleridir. S6z konusu yeterliklerin, 6grencilerin
kendilerini en az yeterli gordiikleri kriterler oldugu ifade edilebilir.

Mutfak dali 6grencilerinin yeterliklerine iliskin daha 6nce yapilmis calismalar
(Hughes, 2003; Boyiikyilmaz, 2006; Cetin, 1993; Gomeg, 1995; Firat, 1997)
incelendiginde Ogrencilerin teori yeterliklerinin sektdr beklentisinin altinda oldugu
goriilmektedir. Arastirmanin  6grencilerin  teorik yeterliklerine 1iliskin bulgulari,
ogrencilerin ulusal as¢ilik meslek standardina gore yetersiz olduklarmi ortaya
koymaktadir.

Tablo 3.’te goriildiigii lizere, 6grencilerin teorik yeterlikleri, 6grenim gordiikleri
okulun bulundugu bdlgeye gore anlamhli farklihik (p>0,01) gostermektedir. Dogu
Anadolu Bolgesinde yer alan okullarda 6grenim goren dgrencilerin teorik yeterlikleri
diger bolgelerdeki okullarda 6grenim goren Ogrencilerin teorik yeterliklerine oranla
daha diisiik oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin teorik yeterlikleri, staj yapilan
departmana gore anlamli farklilik (p>0,01) gostermektedir. Pastane ve servis—bar
departmanlarinda staj yapan oOgrencilerin teorik yeterlikleri, mutfak ve diger
(resepsiyon, muhasebe vb) departmanlarda staj yapan Ogrencilere oranla daha diisiik
oldugu anlasilmaktadir. Ogrencilerin teorik yeterlikleri, mutfak dalm isteyerek segip
secmemelerine gore anlamli farklilik (p>0,01) gostermektedir. Mutfak dalin1 kendi
istegiyle secen Ogrencilerin teorik (x=4,05) yeterliklerinin, diger 6grencilerin teorik
(Xx=3,45) yeterliklerine oranla daha yliksek oldugu anlagilmaktadir.

Ogrencilerin teorik yeterlikleri, mezuniyet sonrasi sektdrde c¢alismak isteyip
istememelerine gore anlamh farklilik (p>0,01) gostermektedir. Mezuniyet sonrasi
sektorde calismak isteyen 6grencilerin teorik (X=4,09) yeterlikleri, mezuniyet sonrasi
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sektorde ¢aligmak istemeyen 6grencilerin teorik (x=3,73) yeterliklerine nispeten daha
yiiksek oldugu goriilmektedir. Son iki bulgudan anlasildig: lizere; mesleki sevgi teorik
yeterligi olumlu yonde etkilemektedir.

Tablo 3. Ogrencilerin Teorik Yeterliklerinin
Bireysel ve Ogrenim Gordiikleri Okullarin Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

BOYUTLAR TEORIK YETERLIK
Degiskenler Gruplar X S.S. p-
. Kiz 4,08 2,19
Cinsiyet Erkek 3.98 1,01 0,06
Uygulama Var 4,02 1,02 0.16
Oteli Yok 3,95 1,97 ’
Marmara 4,07 a 3,57
Ege 4,042 2,07
Akdeniz 4,05 a 2,06 0.00
Okulun Bulundugu Bélge I¢ Anadolu 4,07 a 2,01 e
Karadeniz 4,00 a 1,61
Dogu Anadolu 3,53b 431
Gilineydogu Anadolu 397 a 3,33
Mutfak 4,09 a 0,97
. Pastane 3,89 b 3,55 0,00
Staj Yapilan Departman Servis - Bar 375b 2.29 *
Diger 4,16 a 4,81
Mutfak Dalim Segme Istegi Evet 4,05 0,89 0.00
Hayir 3,45 4,25 *
Sektorde Calisma Istegi Evet 4,09 0,94 0.00
Hayir 3,73 2,19 *

*:p<0,01 a, b: farkli harfleri tasiyan gruplar arasinda anlamli farklilik vardir.

Arastirmaya katilan Ogrencilerin, sahip olduklar1 pratik yeterliklere iliskin en
yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler; “kisisel bakim (viicut temizligi vb.)
yaparim” (X=4,80), “ise hazirlik (liniforma giyme, is ara¢ gereci temini vb.) yaparim”
(x=4,75), “hyjyen kurallarm1 uygularim” (x=4,57), “bulasik yikarim” (x=4,42) ve
“makarna ¢esitleri pisiririm” (x=4,28) ifadeleridir. Tablo 4.’te gorildigi iizere so6z
konusu yeterliklerin, 6grencilerin kendilerini ulusal ag¢ilik meslek standardi pratik
yeterlikleri kapsaminda en yeterli gordiikleri kriterler oldugu anlasilmaktadir.

Ogrencilerin pratik yeterliklere iliskin en az diizeyde katilim gosterdikleri ifadeler
ise; “Besin gruplarmin giinliik porsiyon miktarlarint belirlerim” (X=3,67), “Tiirk
mutfagina 0zgli sakatat yemekleri pisiririm” (x=3,72), “Tirk mutfagma o6zgi
kompostolar hazirlarim” (x=3,77), “Su {riinleri hazirlarim” (x=3,78) ve “Tirk
mutfagma 6zgii hosaflar hazirlarim” (x=3,78) ifadeleridir. S6z konusu yeterliklerin,
ogrencilerin kendilerini ulusal as¢ilik meslek standardi pratik yeterlikleri kapsaminda
en az yeterli gordiikleri kriterler oldugu anlagilmaktadir.
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Tablo 4. Ogrencilerin Pratik Yeterliklerine iliskin Frekans ve Yiizde Dagihmlar
ile Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri (n=1014)

Ulusal As¢ihk Meslek Standardi Pratik Yeterliklerine iliskin ifadeler X S.S.
1. Kisisel bakim (viicut temizligi vb.) yaparim. 4,80 0,52
2. Ise hazirlik (iiniforma giyme, arag gereg temin etme vb.) yaparim. 4,75 0,58
3. Hijyen kurallarim uygularim. 4,57 0,72
4. Bulasik yrikarim. 4,42 0,92
5. Kritik kontrol noktalarin1 (HACCP) belirlerim. 4,05 0,98
6. Besin 6gelerinin kaynaklarim segerim. 4,04 0,94
7. Besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarim belirlerim. 3,67 1,05
8. Sebzeleri uluslararasi sekillerde dograrim. 4,05 0,98
9. Sebze garnitiirleri hazirlarim. 4,03 0,95
10. Patates garnitiirleri hazirlarim. 4,00 0,97
11. Fond hazirlarim. 3,83 1,09
12. Corba gesitleri pisiririm. 4,16 1,54
13. Uluslararasi 6zel gorba gesitleri hazirlarim. 3,79 1,05
14. Farkli pisirme yontemleriyle yumurta (omlet, pose, scrambled vb) hazirlarim. 4,20 0,95
15. Temel soslart (bechamel, demi glace, mayonnaise, hollandaise vb.) hazirlarim. 3,94 1,01
16. Etleri hazirlarim (govde etlerini eklemlerden ayirma vb). 3,87 1,05
17. Etleri gesitli pisirme usulleriyle pisiririm. 3,92 1,03
18. Su tiriinlerini hazirlarim (su tirlinlerini temizleme, marine etme vb). 3,78 1,10
19. Su tiriinleri pigiririm. 3,83 1,09
20. Pilav gesitleri pigiririm. 4,15 0,93
21. Makarna gesitleri pisiririm. 4,28 0,89
22. Salata gesitleri hazirlarim. 4,20 0,93
23. Salata soslar1 hazirlarim. 4,01 1,01
24. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlayabiliyorum. 3,83 1,11
25. Tirk mutfagina 6zgii corbalar pisiririm. 4,05 1,00
26. Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisiririm. 3,96 1,02
27. Tirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisiririm. 3,92 1,04
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Tablo 4.”iin devam

Ulusal As¢ihk Meslek Standardi Pratik Yeterliklerine iliskin ifadeler X $.8.
28. Tirk mutfagina 6zgii dolma yemekleri pisiririm. 3,97 1,02
29. Tirk mutfagina 6zgii sarma yemekleri pisiririm. 3,96 1,03
30. Tirk mutfagina 6zgii pilav gesitleri pigiririm. 4,14 0,96
31. Tirk mutfagina 6zgii makarna gesitleri pigiririm. 4,17 0,94
32. Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri pisiririm. 4,01 0,99
33. Tirk mutfagina 6zgii sakatat yemekleri pisiririm. 3,72 1,14
34. Tirk mutfagina 6zgii kompostolar hazirlarim. 3,77 1,15
35. Tirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlarim. 3,78 1,13
36. Kayilarak yapilan hamurdan {iriinler hazirlarim. 3,88 1,09
37. Cirpilarak yapilan hamurdan tiriinler hazirlarim. 3,97 1,05
38. Pigirilerek yapilan hamurdan tiriinler hazirlarim. 3,98 1,03
39. Milfoy hamurundan tiriinler hazirlarim. 4,01 1,04
40. Hazir tiriinlerden basit tathilar yaparim. 4,18 0,99
41. Sitli tathlar hazirlarim. 4,15 0,98
42. Meyve tatlilar1 hazirlarim. 4,07 1,04
43. Tahuil tatlilar1 hazirlarim. 3,86 1,11
44. Hamur tathlar hazirlarim. 3,95 1,09

Tablo 5.’te goriildiigii lizere, 6grencilerin pratik yeterlikleri, 6grenim gordiikleri
okulun bulundugu bdlgeye gore anlamli farklihik (p>0,01) gostermektedir. Dogu
Anadolu Bolgesinde yer alan okullarda 6grenim goren dgrencilerin pratik yeterlikleri
diger bolgelerdeki okullarda 6grenim goren Ogrencilerin pratik yeterliklerine oranla
daha diisiik oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin pratik yeterlikleri, staj yapilan
departmana gore anlamli farklilik (p>0,01) gostermektedir. Pastane ve servis—bar
departmanlarinda staj yapan Ogrencilerin pratik yeterliklerinin, mutfak ve diger
(resepsiyon, muhasebe vb) departmanlarda staj yapan Ogrencilere oranla daha diisiik
oldugu anlasilmaktadir.

Ogrencilerin pratik yeterlikleri, mutfak dalini isteyerek secip segmemelerine gore
anlamli farkhilik (p>0,01) gostermektedir. Mutfak dalin1 kendi istegiyle secen
ogrencilerin pratik yeterliklerinin (x=4,08), diger ogrencilerin pratik (x=3,51)
yeterliklerine oranla daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin pratik
yeterlikleri, mezuniyet sonrasi sektorde caligmak isteyip istememelerine gore anlamli
farklilik (p>0,01) gostermektedir. Mezuniyet sonrast sektorde calismak isteyen
ogrencilerin pratik yeterliklerinin (x=4,12), mezuniyet sonrasi sektorde c¢alismak
istemeyen Ogrencilerin pratik yeterliklerine (X=3,77) oranla daha yiiksek diizeyde
oldugu anlasilmaktadir.
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Tablo 5. Ogrencilerin Pratik Yeterliklerinin
Bireysel ve Ogrenim Gordiikleri Okullarin Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

BOYUTLAR PRATIK YETERLIK
Degiskenler Gruplar X S.S. p
Cinsivet Kiz 4,17 2,19 0,00
Y Erkek 4,00 1,07 *x
. Var 4,06 1,06 0,03
1 1 bl 2 2
Uygulama Oteli Yok 3,96 2,09 *
Marmara 4,18 a 3,56
Ege 4,09 a 2,29
Akdeniz 4,05a 2,23 0.00
Okulun Bulundugu Bolge I¢ Anadolu 4,12 a 2,18 o
Karadeniz 4,04 a 1,67
Dogu Anadolu 3,51b 421
Giineydogu Anadolu 4,00 a 3,44
Mutfak 4,12 a 1,03
. Pastane 3,88 b 3,79 0,00
Staj Yapilan Departman Servis - Bar 3.82b 241 .
Diger 4,27 a 5,76
B Evet 4,08 0,94 0,00
Mutfak Dalin1 Se¢me Istegi Hayir 3.51 4.52 .
. B Evet 4,12 0,97 0,00
Sektorde Calisma Istegi Hayir 377 237 "

* 1 p<0,05 ** : p<0,01 a, b : farkls harfleri tagiyan gruplar arasinda anlamli farklilik vardir.

Sonuc¢

Arastirmaya katilan O0grencilerin ¢ogunlugunun; cinsiyeti erkek, mutfak dalini
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 anlasilmaktadir. Ogrencilerin gerek teorik, gerekse
pratik yeterliklerine iliskin kendilerini en yeterli bulduklar1 konular; kisisel bakim
yapma, ise hazirlik yapma, makarna ¢esitleri hazirlama ve hijyen kurallarin1 uygulama
konularinda yogunlagmaktadir. Ogrencilerin kendilerini gerek teorik, gerekse pratik
anlamda en az yeterli bulduklar1 konular ise; besin gruplarmin giinlilkk porsiyon
miktarlarin belirleme, uluslararasi 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlama, Tiirk mutfagma 6zgi
sakatat yemekleri pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii hosaflar hazirlama ve su {iriinleri
hazirlama konularinda yogunlasmaktadir.

Arastirmada, 6grencilerin teorik yeterlikleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli bir
farklilik goriilmezken, pratik yeterlikleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli farklilik
goriilmiistiir. Kiz 6grencilerin, erkek ogrencilere gore pratik yeterliklerinin daha yiiksek
diizeyde oldugu anlasilmustir. Ogrencilerin pratik yeterliklerinin, 6grenim goriilen
okulun uygulama oteline sahip olup olmama durumuna gore anlamli farkhilik
gosterdigi, uygulama oteline sahip olan okullarda 6grenim goéren Ogrencilerin pratik
yeterliklerinin daha yiiksek oldugu anlasilmistir. Ancak, uygulama oteline sahip olan
okullarda 6grenim goren Ogrencilerin pratik yeterlikleri (x=4,06) ile uygulama oteli
olmayan okullarda 6grenim goren Ogrencilerin pratik yeterlikleri (x=3,96) arasindaki
farkin olduke¢a kiiciik olmas1 dikkat cekicidir. S6z konusu sonug, uygulama otellerinin
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ogrenci yeterlik diizeylerinde ¢ok kiigiik bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
Ancak bu sonug, uygulama otellerinin gereksizligi dogrultusunda degil, kurulus
amagclarma uygun olarak isletilmedigi dogrultusunda yorumlanmalidir. Ogrencilerin
okulda 6grenim gordiikleri Ekim-Nisan aylar1 arasinda, uygulama otellerinin 6nemli bir
boliimii kis aylarinda 1sitma maliyetlerinin yiiksek olmasi ve doluluk oranlarmin
diismesi nedeniyle hizmet ver(e)memektedir. Diger bir ifadeyle 6grenciler okuldayken
uygulama otelleri hizmet vermezken, 6grenciler isletmelerde beceri egitimine (staj)
gittiklerinde hizmet sunmaktadir. Dolayis1 ile uygulama otelleri sezonluk hizmet
anlayisi ile kurulus amaclarma uygun olarak isletilememektedir. Uygulama otellerinin,
ogrencilerin  pratik  yeterlik  diizeylerinin  yiikseltilmesi dogrultusunda
islevsellestirilmeleri 6nem arz etmektedir.

Bir diger dikkat cekici sonu¢, Dogu Anadolu Boélgesinde 6grenim goren
ogrencilerin gerek teorik, gerekse pratik yeterliklerinin, diger bolgelerdeki okullarda
ogrenim goren Ogrenci yeterliklerine oranla daha diisiik ¢ikmasidir.

Arastirmada, stajlarin1 mutfak departmaninda tamamlamis olan 6grencilerin pratik
yeterliklerinin, stajlarim1  pastane ve servis-bar departmanlarinda tamamlamis
ogrencilere gore daha yiiksek ¢ikmasi beklenen bir sonugtur. Ancak “Isletmelerde
Beceri Egitimi Yonetmeligi” geregi, 6grencilerin beceri egitimlerini 6grenim gordiikleri
dala iligkin isletme ve boliimlerde tamamlamalar1 gerekiyor olmasina ragmen, katilime1
mutfak dali Ogrencilerinin yaklagik %35’inin stajlarin1  mutfak departmaninda
yapmamis olmasi dikkat cekicidir. Ticaret ve Turizm Egitimi Genel Miidiirliigii’niin,
konuya iliskin yonetmeligin uygulanmasi dogrultusunda okullar1 yonlendirmesi ve
denetlemesinin, mutfak egitimi  niteliginin  arttirilmasinda  etkili  olacagi
ongoriilmektedir.

Mesleki yeterlik, bir meslegin tam olarak yapilabilmesi i¢in edinilmesi gereken
bilgi, beceri, tutum ve davraniglar1 belirleyen en az 6lgiitler olarak tanimlanmaktadir.
Ancak, ortadgretim kurumlarinda 6grencilerin bir modiilii gegebilmesi i¢in modiil
degerlendirme smavindan 45 puan almasi yeterli olmaktadir. Diger bir ifade ile
modiilde kazandirilmak istenen yeterligin %355’ine sahip olmayan Ogrenciler, ilgili
modiilden basarili sayilmakta ve bir sonraki modiile ge¢cmektedir. Goriildiigii {izere
modiilden basarili sayilma yeterligi ile ilgili isi yapabilme yeterligi arasindaki fark
oldukea biiytiktiir. Bu nedenle, modiil degerlendirme smavlari i¢in basar1 barajmin 65-
70 puana yiikseltilmesinin, Ogrencilerin yeterlik diizeyine olumlu yansiyacagi
diistiniilmektedir.

Arastirmada ulasilan bir diger sonug ise, mutfak dalini kendi istegiyle secen
ogrencilerin teorik ve pratik yeterlikleri ile diger Ogrencilerin teorik ve pratik
yeterlikleri arasinda anlamli farkhiligin bulunmasidir. Mutfak dalin1 kendi istegiyle
secen Ogrencilerin teorik ve pratik yeterlik diizeylerinin, diger 6grencilerden daha
yliksek oldugu anlasilmaktadir. Bilindigi iizere Ogrencilerin mesleki ortadgretim
kurumlarina yerlestirilmesi alan tercihi dogrultusunda yapilirken, dal se¢cimi 10. siniftan
sonra yaptirilmaktadir. Okul yonetimleri, agilacak dallara iliskin kontenjanlar1; sektoriin
personel gereksinimi, okulun atdlye ve Ogretmen imkanlari ile 6grenci tercihleri
cergevesinde belirlemektedir. Ancak zaman zaman Ogrenci tercihleriyle kontenjanlar
arasinda fark dogmakta ve her 6grenci istedigi dali segememektedir. Ogrenci, istedigi
dala kontenjan sinirlamasi nedeniyle giremeyince mutsuz oldugu gibi basarisiz da
olmaktadir. Bu sorunun ¢6ziimii i¢in 6grencilerin okullara kabuliinde, alan tercihi degil,
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dal tercihinin baz alinmasi, Ogrencilerin kendi tercih ettikleri dallarda 6grenim
gormelerini saglayacagi gibi, mesleki yeterlik diizeylerini de olumlu etkileyecegi
diistiniilmektedir.

Mutfak egitimi, yiiksek maliyet gerektiren bir mesleki egitim tiirtidiir ve ilgili
egitimi almig bireylerin mezuniyet sonrasi sektorde calismalar1 son derece onemlidir.
Ancak c¢alisma bulgularma gore Ogrencilerin %25,3’i mezuniyet sonrast sektorde
calismay1 diisiinmemektedir. S6z konusu 6grencilerin agirlikli olarak, mesleki yeterlik
diizeylerinin diisilk ve mutfak dalin1 kendi istegiyle segmemis 6grencilerden olustugu
anlasilmaktadir. Yukarida ifade edilen, dal se¢imi ve modiil basar1 barajina iliskin
¢Ozlim Onerilerinin, 6grencilerin mezuniyet sonrasi sektorde ¢aligma istegine de olumlu
yanstyacag1 diisiiniilmektedir. Ote yandan, 6grencilerin sektdrden kopma nedenleri
arasinda, sektor kaynakli nedenlerin de oldugu bilinmektedir. Turizm sektériinde, alana
iligkin egitim almamis personelin diisiik ticretlerle istihdam ediliyor olusu, mezunlarin
emeklerinin karsiligini1 alamamalarma ve sektorden kopmalarina neden olabilmektedir.
Kiiltir ve Turizm Bakanlii’'nin sektorde egitimsiz personelin istthdaminin
engellenmesine yonelik denetimleri yogunlastirmasmnim, egitimli personelin sektdre
dontistinde etkili olacag diistiniilmektedir.

Ulusal meslek standartlari, sektdrde yasanan degisimler paralelinde, siirekli
yenilenmesi gereken dinamik bir yapiya sahiptir. Dolayisiyla, mevcut ¢aligma tiiriinde
calismalarin diger biitlin meslek dallar1 i¢in periyodik olarak yapilmasi, mesleki
egitimin glicli ve zayif yonlerinin goriilmesini saglayarak, daha nitelikli mezunlar
verilmesine katki saglayacaktir.
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Introduction

The purpose of the vocational education and training system is to develop
sufficient people with the right skills to meet labour market demands. A permanent
dilemma for vocational education and training planners is that they are planning the
development of people for future labour markets, on the basis of information from past
labour markets (ETF, 2000, p.3). But, vocational qualifications are very useful guides
for schools to determine what should be taught. Vocational qualifications define the
minimum knowledge and skills to perform a profession. Standards are needed to help
ensure the quality of education and the development of employees for technical level
jobs.

From the other point of view, the vocational education has three components
which are input, process and output. The input is the description of what should be
learned, the process is a description of the way in which learning will take place (which
will include the location and duration of learning, learning methods etc). And the
outcome is the level of competence which the learner is expected to achieve (this may
be described as learning outcomes for an educational standard or a performance
outcome for an occupational standard) (ETF, 2000, p.23).

The trend of globalization effects the frame of tourism education. The rising
competition conditions make the quality of tourism services more importante. One of
the most important elements of the quality of tourism services is the theorical and
practical competence of labor. From the other side cookery education is an important
ingredient for tourism education. But, as Robinson and Barron (2007, p.913) mentioned;
the occupation of cookery has been identified as one sharing a shortage of skilled
employees.

Cookery education can be definedas as the process of teaching knowledge and
skills of preparing, cooking and presenting a wide variety of foods according to industry
standards. Cooks generally are employed in restaurants, hotels, hospitals, clubs, central
food commissaries, correctional institutions, catering establishments and educational
institutions. Cooks can also be employed in the transportation industry aboard ships,
trains or airplanes (CCDA, 2003, p.xviii).

Historically, the kitchen trade meant endless toil under imperious chefs who rarely
shared their culinary secrets. But the institution of the culinary schools has given those
individuals seeking success for the food and beverage industry a solid base of skills that

87



Y. Oztiirk — O. Gorkem / Isletme Arastirmalar1 Dergisi 3/2 (2011) 69-89

would have taken years to amass. Culinary schools have not just improved the quality of
the labor pool, they have made cooking a profession in the eyes of the public (Hughes,
2003, p.10). Cookery for first time in England regarded as an art and flavor and delicacy
more esteemed than mere quantity (Barrows ve Shapleigh, 1915, p.20).

By the foundation of Ankara School of Hotels in the education year of 1961—
1962, cookery education had been started to given in a formal education school in
Turkey (www.otmlankara.k12. tr). The cookery education at the high school level has
been given in the frame of National Cookery Vocational Qualification, since the
education year of 2005-2006. And the first students were graduated in the education
year of 2008-2009. The theorical and practical competence levels of the students are
wondered as the first outputs of the competence based cookery education system. To
serve this purpose, the objective of this study is to find out the theorical and practical
competence levels of the cookery students within the frame of National Cookery
Vocational Qualification.

Method

As to fulfill the objective of the study, a survey questionnaire consisting of three
sections were used as data collection tool. The first section included 7 questions about
individual characteristics of the students. The second section contained 44 close-ended
statements (theorical competences) and the third section contained 44 close-ended
statements (practical competences) developed through the competences of National
Cookery Vocational Qualification. Each statement was graded via 5 point likert scale as
1=I do not agree at all, 2= I don’t agree, 3= I partly agree, 4= I agree, 5=I completely
agree. The questionnaires were conducted for 1014 cookery students of Hotels and
Vocational High Schools in Turkey. The validity and reliability studies were
implemented; following this the questionnaires were applied between March 15 and
April 30 to the sample population. Data obtained was analyzed through “frequency”,
“percentage”, “t-test for independent sampling”, “one-factor variance (ANOVA)
analysis” and Tukey (HSD) test”.

The Findings and Conclusion
Respondents’ demographic characteristics are as followed;

e &82% of them are male,

e 91,5% of them are the stutents who have chosen clinary class by themself,

e 71,7% of respondents are the students whose school has the hotel for
practice,

o 05,7% of respondents are the students who have fulfilled their
apprenticeship in kitchen department,

o 74,7% of respondents are the students who want to work in tourism
industry.

According to the findings of the study, 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,
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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. The subjects which are
less competenced by the cookery students must be taught in efficient methods. All
subjects must be applied individually by all students.

The findings of the study shows that there is no significant difference (p<0,05)
between, the vocational knowledge competence levels of male (X=3,98) and famale
(x=4,08) students. Furthermore, there is significant difference (p<0,01) between, the
vocational skill competence levels of male (x=4,00) and famale (X=4,17) students.
The vocational skill competence levels of famale students are higher than the vocational
skill competence levels of male students. From the other point of view, the practical
competence levels of the students shows significant difference whether their school has
the hotel for practice or not. Practical competence levels of the students (x=4,06)
whose school has the hotel for practice are higher than the other students (x=3,96). As
seen in these figures the difference is very narrow. This result mustn’t be commented as
the hotels for practice aren’t neccessary, but it can be commented as the hotels for
practice aren’t operated in functional ways.

There is significant difference (p<0,01) between, the students who have fulfilled
their apprenticeship in kitchen department and the other students (who have fulfilled
their apprenticeship in service-bar and pastry departments). The students who have
fulfilled their apprenticeship in kitchen department are more practice competenced han
the other students. It is an expected result, but 35% of respondents are the students who
have fulfilled their apprenticeship out of kitchen departments. General Management of
Trade and Tourism Education should manupulate the administrations of schools to
arrange the apprenticeship as pointed out in written-regulations of apprenticeship.

Cookery education is a spesific education which requires high costs. So the
employment rates of graduates of cookery schools should be high in tourism industry.
However, as findings of the the study 25,3% of respondents are the students who
doesn’t want to work in tourism industry. And also these respondents are the students
whose vocational competences are less than the other students. This result of the study
indicates that developing the competence levels of the students can increace the rates of
students who want to work in tourism industry.

National Vocational Qualifications must be renewed within the changing industry
needs. And also this kind of studies should be handed periodically for all vocational
education levels. So, weaknesses of student competences and educational handicaps can
be find out and solutions can be suggested.
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