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OZET

Glinlimiizde gastronomi disiplini igerisinde egitim olgusu, bu disiplinin gelisebilmesi ve
nitelikli insan kaynaklari saglanmasi igin biiyiik énem tagimaktadir. Ulkemizde yiiriitiilen
ascilik egitimleri incelendiginde egitimlerini tamamlayan bireylerin azimsanmayacak bir
boliimiiniin 6zellikle sektor tecriibesi sonrasinda mesleklerini biraktiklar: goriilmektedir. Bu
calismanin temel amaci as¢i-sef adaylarinin asc¢ilik meslegini birakmalarina neden olan
olumsuz faktorleri ve bu meslekte devam etmelerine neden olan motivasyon kaynaklarini
tespit edebilmektir. Bu calismaya, Ankara’daki 6zel as¢ilik okullarinda egitim aldiktan sonra
sektor tecriibesi edinmis 310 kisi goniilliilik esasina gore dahil edilmistir. Nicel aragtirma
yonteminin kullanildigi arastirmada calisma icin gerekli olan veriler katilimcilardan anket
formu araciligi ile toplanmustir. Arastirma bulgularina gore katilimcilarin %45,5’inin sektorel
tecriibe sonrasi as¢ilik mesleklerini biraktiklar: ve katilimeilarin %43,9’unun sektorde 1 y1ldan
daha az ¢alistig1 tespit edilmistir. Katilimeilar igerisinde, erkeklerin asgilik egitimi sonrasi
sektore devam etme oram1 %65 olurken bu oran kadin katilimcilarda %44,9 olarak tespit
edilmigstir. Arastirma bulgularina gore katilimcilarin aggilik meslegine devam etmelerine
neden olan en biiyiik motivasyon kaynagi iyi bir sef olma arzusu olurken, katilimeilart aggilik
meslegini birakmalarina neden olan en énemli faktorler ticret yetersizligi, mutfak ¢alisanlarin
olumsuz tavirlan ve fiziki calisma sartlarinin zorlugu olarak tespit edilmistir. Ayrica kadin
katilimeilarin asgilik mesleginin birakilmasina neden olan olumsuz faktorlerin tamamimdan
erkek katilimcilara gore daha fazla etkilendigi sonucuna ulasilmistir.
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ABSTRACT

Today, the phenomenon of education in the gastronomy discipline is great importance for the
development of discipline and to provide qualified human resources. When the culinary
education carried out in our country is examined, it is seen that a considerable part of the
individuals who have completed their training leave their professions especially after their
experience in the sector. The main purpose of this study is to identify the negative factors that
cause the cook-chef candidates to quit the cooking profession and the motivation sources that
cause them to continue in this profession. 310 individuals who gained industry experience
after receiving education in private culinary schools in Ankara were included in this study on
a voluntary basis. In the study in which quantitative research method was used, the data
required for the study were collected from the participants through a questionnaire form.
According to the findings of the research, it was determined that 45.5% of the participants left
their cooking profession after sectoral experience and 43.9% of the participants worked in the
sector for less than 1 year. Among the participants, the rate of continuing the sector after
cooking was 65% for men, while this rate was 44.9% for women participants. According to
the findings of the research, the biggest motivation for the participants to continue the cooking
profession was the desire to be a good chef, while the most important factors that led the
participants to leave the cooking profession were determined as the lack of wages, negative
attitudes of the kitchen workers and the difficult physical working conditions. In addition, it
was concluded that all the negative factors that caused female participants to quit the cooking
profession were affected more than male participants.
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1. GIRIS

Yiyecegin bulunmasi, toplanmasi, pisirilmesi ve hazirlanmasi gibi siireclerin
insanoglunun tarihi kadar eski oldugu bilinmektedir. Insanoglu bu en temel ihtiyacini
karsilayabilmek icin diger her seyden daha ¢ok emek ve zaman harcamak zorunda
kalmistir. Sanayi devrimi sonrasi olusan ekonomik gelismeler ve kadinin ig hayatinda
daha fazla rol almasi gibi nedenler ev disi tiikketimi arttirmig ve yiyecek-igecek
sektoriiniin gelisimini tetiklemistir. Bu siiregte yiyecek-igecek sektorii hizli bir sekilde
bliylimiis ve bliyimeye devam etmektedir (Cakir, 2010). Yiyecek ve igecek
sektoriiniin dolayisiyla da mutfakta yapilan islerin yogun isgiicii ve emek gerektiren
bir yapis1 bulunmaktadir. Cok fazla istihdam potansiyeline sahip olan bu sektdrde
nitelikli is gilicli tiretebilmenin ilk gerekliliklerinden biri nitelikli egitim kurum ve
sistemleri olusturabilmektir (Daylar, 2015). Tayfun ve Kara’ ya gore (2008) egitim,
bireylerin ve uluslarin gelismesindeki en belirleyici unsurdur. Mesleki egitimler
toplumda issizligin azaltilmas1 ve isgiicii kalitesinin yiikseltilmesi gibi nedenlerle
toplum ekonomisine biiyiik katkilar saglar (Oztiirk ve Gérkem, 2011). Bu baglamda
tilkemizde ascilik egitimi veren kurumlarin iistlendigi gorev ¢ok 6nemlidir. Nitelikli
egitimin olusturulabilmesinin ilk gereklilikleri, egitim kalitesinin arttirilmast ve
gliniimiiz sartlarmin getirdigi hedeflenen amaclara yonelik egitimlerin yapilmasi ile
miimkiin goziikmektedir (Cimar, 2019). Tiim bu nedenler Tirkiye’deki as¢ilik
egitimlerinin 6zellikle nitelik yoniinden daha fazla arastirilmasi gerekliligini ortaya

koymaktadir.

Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmanin temel amaci 6zel ascilik okullarindan mezun olanlarin sektordeki
calisma durumlarinin belirlenmesidir. Calisma durumlarinin  incelenmesinde
ulasilmak istenen hedef, 6zel as¢ilik okulu mezunlarinin mesleki egitim sonrasi hangi
oranda mesleklerine devam ettikleri, meslekte kalic1 olabilmek i¢in hangi motivasyon
kaynaklarim1 kullandiklari, ayrica meslege devam etmemelerine yol agan olumsuz
calisma sartlar1 ve kisisel performans gibi i¢ ve dis faktorlerin tespit edilebilmesidir.
Bunlara ilave olarak bu faktorlerin birbiri arasindaki iliskilerin incelenmesi de
arastirmanin amaglar1 arasindadir. Arastirmanin alt amaglar1 arasinda ascilik okulu

mezunlarinin aldiklar1 egitimi sektorde calismak i¢in yeterli bulup bulmadiklari,



mezun olduklari okul ve ders aldiklar1 egitmenler hakkindaki fikirlerinin tespiti de yer

almaktadir.

Arastirmanin Onemi

Yiyecek ve icecek sektoriiniin her gegen giin biiylimesi ve as¢ilik mesleginin popiiler
hale gelmesi gibi nedenler sektordeki istihdamin artmasma yol agmustir. Sektor
calisanlarinin egitim alaninda isttihdamin karsilanmasi, Onceleri sadece sahada
geleneksel usta-girak iliskisiyle gergeklestirilirken (Hughes, 2004), giiniimiizde gerek
ortaggretim biinyesinde gerekse tiniversiteler biinyesinde 6n lisans, lisans ve lisansiistii
seviyelerinde egitim programlart verilmektedir. Son donemlerde bu egitim
programlarina ek olarak sektorde calisan ihtiyacini karsilamak iizere ¢cok sayida 6zel

ascilik okulu da agilmis bulunmaktadir (Denk ve Kosan, 2015: 57-61).

Genel olarak tim bu okullardan mezun olanlarin sektdrdeki c¢alisma oranlarina
bakildiginda 6nemli bir kisminin meslege devam etmedigi goriilmektedir. Bilindigi
lizere ascilik egitimi uzun zaman alan ve maliyetli bir egitimdir ve bu nedenle bu
durumun 6nemli bir kaynak israfina yol agtig1 soylenebilir (Hertzman ve Maas, 2012).
Bu baglamda as¢ilik okulu mezunlariin sektordeki ¢calisma durumlarinin ve sektorde
karsilastiklar1 zorluklarin analizi, meslege devam etmeme nedenlerinin ortaya
konmas: ve aldiklar1 egitimin meslekte calismak i¢in yeterli olup olmadiginin

saptanmasi bu kaynak israfinin 6nlenmesi agisindan 6nem arz etmektedir.

Uluslararasi alanyazina bakildiginda sinirl sayida benzer ¢alismanin yapilmis oldugu
goriilmektedir. Tiirkge alanyazin incelendiginde genellikle ¢esitli seviyelerde verilen
ascilik egitimlerinin icerigi ve etkileri ile ilgili ¢alismalarin yapildigi ancak asg¢ilik
egitimi almis bireylerin sektorde devam edip etmemelerine yol agan faktorlerin
ayrintili bir sekilde incelendigi aragtirmalarin yapilmadigi goriilmektedir. Yapilan bu
caligmanin alandaki boslugu doldurmasi amaglanmistir. Ayrica arastirmanin, asgilik
mesleki egitimi almak isteyen bireylere, mezun &grencilerin sektordeki caligma
durumlart hakkinda bilgi vermesi ve sektérde hangi motivasyon kaynaklarimin kalici
olmaya etkili olabilecegi ve hangi olumsuz faktorlerin sektorii birakma karar
alinmasinda rol oynayabilecegi konularinda fikir vermesi hedeflenmistir. Ek olarak
ascilik egitimi veren kisi ve kuruluslarin da bahsi gecen konularda yararlanabilecegi

bir kaynak olmasi diisiiniilmiistiir.



Calismada vanit aranan sorular sunlardir:

1- Ozel ascilik okulu mezunlarinin sektdrdeki ¢alisma durumlart nasildir?

2- Ozel ascilik okulu mezunlarmin sektdére devam etmemesine neden olan sektdr ve

sektor dis1 faktorler nelerdir?

3- Ozel ascilik okulu mezunlarmin sektdrde kalici olmasini saglayan sektér ve sektor

dis1 faktorler nelerdir?

Arastirmanin Varsayimlari

Calismanin varsayimlar asagidaki gibi belirlenmistir;
1- Aragtirma 6rnekleminin aragtirma evrenini temsil ettigi varsayilmistir.

2- Calismada kullanilan Olgme araclarinin amacglanan OSlglimleri dogru sekilde

gerceklestirme giiciine sahip olduklar1 varsayilmistir.

3- Calismaya katilanlarin dogru beyanda bulunduklari ve herhangi bir olumsuz

faktorden etkilenmedikleri varsayilmistir.

Kapsam ve Sinirliliklar

Aragtirma, Ankara’daki 6zel ascilik okullarindan mezun, sektor tecriibesi edinmis ve
calismaya katilmaya goniillii bireyler ile gergeklestirilmistir. Arastirma kapsaminda,
calismaya katilan bireylerin demografik bilgileri, sektordeki calisma durumlari,
mesleklerine devam edip etmemeleri durumuna yol agmis olan olumlu veya olumsuz
nedenler ve bu nedenlere sebep olan sektorel galisma sartlarindan veya kisinin
kendisinden kaynaklanan i¢ ve disg faktorler ile bu faktorler arasindaki iligkiler
incelenmistir. Bunlarin yani sira arastirma uygulamasindaki bazi kisithliklar soz
konusu olmustur. Bu kisitliliklarin basinda arastirma evreninin Ankara’daki 6zel
ascilik okullarindan mezun olan ve sektor tecriibesi edinmis bireyler ile sinirli olmasi

ve Koranaviriis (Covid-19) pandemi sartlarinin olusturdugu 6zel durumlar sayilabilir.






2. KURAMSAL CERCEVE

Calismanin bu kisminda gastronomi ve egitim kavramlar1 ve bu kavramlar arasindaki
iliski incelenmis, sonrasinda diinyadaki ve Tiirkiye’deki Orgiin ve yaygin ascilik
egitimi konular1 ele alinmis, 6zel ascilik egitimi veren okullarin egitim miifredatlar
irdelenmis ve son olarak konuyla ilgili diinyadaki ve Tiirkiye’de yapilan ¢aligmalara

yer verilmistir.
2.1. Gastronomi ve Egitim

Beslenme kavraminin, insanoglunun hayatini idame ettirebilmesi i¢in en temel ihtiyag
olmasinin disinda, giinlimiizde sanat, bilim ve egitim basta olmak {izere kiiltiiriin biitiin
Ogeleriyle birleserek doniistiigii ve gastronomi ismini aldigi tarihi yolculuk kelimenin

tam anlamu ile nefes kesicidir (Aksoy ve Uner, 2016).

Gilinlimiizden ti¢-dort milyon yil 6nce basladigi diisiiniilen atalarimizin beslenme
seriiveninin sadece avcilik ve toplayicilik ile sinirli oldugu diistiniilmektedir.
Gastronomi tarihinin en 6nemli doniim noktasinin, kesin olarak tarihi belli olmasa da
atesin kontrol altina alinmasi oldugu disiiniilmektedir. Gidalarin pisirilmeye
baslanmas1 artitk sonucu kestirilemeyen bir doniisiimiin baslangic1 olmustur.
Gastronomi tarihinde en koklii degisime yol acan gelismelerden biri de kuskusuz
yerlesik hayata gecilmesi ve bugdaydan baslayip baklagillere kadar uzanan iiriinlerin
evcillestirilmesi olmustur ki burada dikkat ¢eken nokta bu tarihsel doniim noktasi
diyebilecegimiz durumlarin bir¢ogunun igerisinde Anadolu’nun da dahil oldugu
Mezopotamya sinirlar1 igerisinde bereketli hilal olarak adlandirilan bolgede yer

almasidir (Uhri ve digerleri, 2019: 8:15).

Ortagagda kilisenin, dolayisiyla da dinin gastronomi tizerindeki etkisi ¢ok biiyiik
olmus, meydana gelen sinif farkliliklart ayni zamanda birgok farkli mutfak kiiltiirtiniin
dogmasina neden olmustur. Roma Imparatorlugu’nun ¢ékiisii ve devam eden tarihsel
siirecte Avrupa mutfagi yeniden yapilanmistir.18.ylizyila gelindiginde oOzellikle
Fransiz seflerin bagin1 ¢ektigi modern gastronomi dogmus ve ilk defa gastronomide
bilimsel metodlar etkin bir sekilde kullanilmaya baslamistir. Marie Antoine Careme
ve devaminda Auguste Escoffier mutfak dizayni, yemek sunumu, temel soslar gibi en
onemli mutfak kavramlarini bugiinkii modern mutfagin temellerini olusturacak sekilde
yeniden dizayn etmislerdir. Ikinci Diinya Savasinin sonrasinda Avrupa diinyanin

merkezi olma konumundan ¢ikmis, diinya ¢ok merkezli bir yapiya biirlinmiistiir. Bu



¢ok uluslu yap1 diinya gastronomisini derinden etkilemistir. Sinirlarin ortadan
kalkmasi, teknolojik imkanlarin gelismesi, bilgi paylasiminin kolay ve ¢abuk olmasi,
ulagimin hizlanmasi gibi nedenlerle fiizyon mutfak diye tabir edebilecegimiz her tiirlii
gelisim ve degisime agik gliniimiiz mutfag: biiylik oranda sekillenmistir (Aksoy ve

Uner, 2016: 3-10).

Brillat-Savarin’e gore (1971) gastronomi, insanlarin hem en temel diirtiilerinden
bazilariin tatmin edildigi hem de bilimsel yaklasilmas1 gereken, ¢oziimlenebilmesi
ve ilerleyebilmesi i¢in diger bilim dallar1 ile isbirligi gereken bir olgudur. Gastronomi
sosyal, sanat ve estetige doniisen bir akademik disiplin olma yolunda gii¢lii adimlarla
ilerlemektedir (Hegarty, 2009). Giiniimiizde, gastronominin geldigi noktada egitim
faktorii nitelikli is giicli yetistirilmesinin en 6nemli konusu haline gelmistir. Cagin
gereklerini uygulayabilmek ve degisen kosullara hizlica uyum saglayabilmek icin
oncelikle iyi bir temel egitimin alinmasi gerekliligi artmistir. Egitimli personel ile
calismanin, isletme basarisin1 dogrudan etkiledigi gibi, ayn1 zamanda maliyet, zaman
ve verimlilik gibi c¢ok Onemli konularda da isletmeye sagladigi katkilarin
yadsinamayacak boyutlara ulastigi goriilmektedir. Oncelikle egitim alan aggilarin
sektorde basar1 gosterebilmeleri ve asgilik sanatinin gereklerini yerine getirebilmeleri
igin egitim kurumlarinin ve bu kurumlar tarafindan olusturulan miifredat ve egitim
kalitesinin de yeterli diizeyde olmas1 gerekmektedir (Daylar, 2015: 102). Toplumlarin
gergek anlamda yeterli bir gastronomi olgusuna sahip olabilmelerinde, mesleki egitim
igeriklerini ¢agin gerektirdigi sekilde olusturmalar1 ve kalifiye meslek mensuplar
yetistirecek bi¢cimde dizayn etmeleri 6nemli rol oynamaktadir ( Gillespie ve Cousins,
2001).

Ascilik-seflik meslegi giiniimiizde gittikge artan bir sekilde popiilerlesmekte ve
toplumda daha saygin bir statii haline gelmektedir. Bu durumun ortaya ¢ikmasinin en
onemli nedenleri arasinda gastronomi ve as¢ilik egitimlerinin tiniversitelerde lisans ve
On lisans seviyelerinde, ortaggretimde ve diger resmi kurumlar ile 6zel kuruluslarda
yayginlagsmasi olarak gosterilebilir. Bu gelismelere popiiler kiiltiiriin olusmasinda ¢ok
onemli etkenler olan gorsel ve sosyal medyanin da agcilik temali olgular siklikla
islemesi dahil edilebilir. Bu yeni olusumlar dogrultusunda usta-girak iliskisinin hakim

oldugu geleneksel yaklasimin yerini yavas yavas gastronomi ve mutfak sanatlari veya



ascilik egitimini iceren daha modern bir yaklagima biraktigi sdylenebilir (Giildemir ve

Akargay, 2020: 910).

Bu baglamda, farklilasan sartlara ilave olarak sektorel rekabetin de her gegen giin
zorlasmasi dogal olarak egitim sistemini de etkilemektedir. Mevcut kosullar meslek
mensuplarint daha donanimli olmaya zorlamaktadir. Ascilik meslegi almis kisiler
sektorde karsilagtiklart sorunlar1 ¢ozebilmek i¢in her anlamda yeterliliklerini arttirmak
zorundadir. Bu durumda, ¢agimizda egitimin 6zellikle de mesleki egitimin en temel
kavramlarindan birinin yagsam boyu egitim oldugunu séylemek miimkiindiir (Cakar,

2010: 59).

Gastronomi egitimi alan 6grenciler elde ettikleri bu kazanimlarla kiiltiirel anlamda
kendilerini gelistirebilir, olgulara bilimsel yaklasimi kesfedebilir, bilgi diizeylerini
arttirabilir, sanatsal bakis agilarin1 genisletebilir ve tiim bunlarin dogal sonucu olarak
mesleki alanda yaratict ve girisimcei bireylere doniigebilirler. Gergeklesen bu siirecte
bireyler diger bilim dallar1 ile gastronominin iliskisini kullanarak mesleki bilgi ve
becerilerini bagka boyutlara tasiyabilirler (Samanci, 2020: 92-95). Gastronomi
egitiminin diger bilim dallar1 ile olan iligkisi agiktir. Dogru bakis agilari
gelistirildiginde ilgili alandaki egitimlerin hedefleri dogrultusunda bu bilim dallarinin
gastronomiye maksimum oranda yarar saglayacagini sdylemek miimkiindiir (Santich,
2007). Lezzetin dogasimi anlamanin yolu, yemek pisirirken neler olup bittigini,
yemegin pisirme siirecinin hangi kosullardan etkilendigini ve bunlar olurken hangi
bilimsel kanunun isledigini anlamakla miimkiindiir. Bu olgular1 kavrayabilmemiz ise
tirlinii iyi tanimak, tiriiniin bilesenlerini iyi bilmek, fizik ve kimya gibi alanlarda da

bilgi sahibi olmakla saglanabilir (McGee, 2007).
2.2. Diinyada Ascilik Egitimi

Diinyada beslenme olgusu ile ilgili etmenler siirekli bir degisim halindedir.
Yiyeceklerin muhafaza edilmesinden pisirilmesine, kiiltiirel unsurlarinin tamaminin
da dahil oldugu bu siire¢ bize ayni zamanda insanoglunun olusturdugu bilgi
birikiminin ve bu birikimin aktarilmasinin 6nemini de Ogretmistir. Bu bilgi
aktariminin sagliklt olmasinin 6n sartlarindan birinin bilimsel yaklasim oldugu
yadsinamaz bir gergektir. Gliniimiiz diinyasinda gelinen nokta mutfak c¢alisanlarinin
ve Ozellikle de yoneticilerinin egitimli olmasinin bir gereklilik oldugunu ortaya

koymustur. Bu gerekliligin énemini fark eden toplumlar giderek artan bir sekilde



gastronomi egitimi konusunda ¢ok ¢esitli faaliyetler gerceklestirmektedir (Carbuga ve

Kocaman, 2019).
2.2.1. Amerika’da Ascihik Egitimi

Amerika Birlesik Devletleri’nde ascilik egitimi ile ilgili ilk adim 1903 yilinda
icerisinde ascilarin da yer aldig1 bir hizmet birligi kurularak atilmigtir. Bu birlik,
kurulduktan 13 yil sonra bir asc¢ilik okulu agmaya g¢aligsa da cesitli yonetimsel
nedenlerle basarisiz olmustur. 1937 yilinda ise ¢iraklik kanunu ¢ikartilarak bu konuda
resmi olarak ilk biiyiik adim atilmistir. Amerika Birlesik Devletleri’nde asgilik egitimi
genel olarak resmi olmayan iicretsiz kuruluslarin verdigi egitimler, 6zel parali egitim
kurumlar1 ve yaygin ascilik egitimi veren halk egitim kurumlart olarak kategorize
edilebilir. Bunlarin yani sira lilkede gorsel medyanin da ascilik egitimde hatir1 sayilir

bir rol iistlendigi sdylenebilir (Denk ve Kosan, 2015: 62-63).
2.2.2. Almanya’da Asciik Egitimi

Almanya’da 19. yiizyil baslarinda meslek okullar1 agilarak bu alanda ilk resmi faaliyet
gerceklestirilmistir. 1969 yilinda yiiriirliige giren Mesleki Egitim Kanunu ile bugiinkii
meslek egitiminin temelleri atilmistir. 1987 yilinda yapilan ¢alismalar ile ortaya
cikarilan kanun sayesinde ikili mesleki egitim sistemi kurumsallagtirilmistir. Bu
mesleki egitim sisteminin  olusturulmasinda devlet, igveren ve is¢inin
sorumluluklarinin tanimlanmasi, meslek sahibi olmak isteyen gen¢ nesil i¢in
tiniversite egitimini tek segenek olmaktan ¢ikarmak ve kamu ve 6zel sektérde bulunan
isletmelerin ihtiya¢ duydugu nitelikli isgiicliniin istihdam edilmesi amaglanmistir

(Zeki Onsdz, 2020).

Bugiin gelinen noktada Almanya, mesleki egitime biitgesinden 6nemli bir miktar
ayirmakta ve toplumdaki her bireyin istek ve yetenekleri dogrultusunda meslek sahibi
yapma ilkesi lizerine bir politika glitmektedir. Nitelikli iggiiclinliin 6neminin farkinda
olunmasi sonucu egitim programlarini basariyla tamamlayan bireylere her anlamda
hak ettikleri degerler verilmektedir. Ulkede ascilik egitimi cogunlukla ¢iraklik ve 6n
lisans programlari ile saglanmaktadir (Cakir, 2010: 72).

2.2.3. Fransa’da Ascilik Egitimi

Diinyada ascilik ve mutfak egitiminde Ingiltere ve Amerika’nin hemen ardindan

1891°de Fransa’da, mesleki egitimi amaglayan kurslar agmis ve bu alanda diinyaya



onciiliik etmistir. 1895 yilinda kurulan “Le Gordon Bleu” bugiin halen pek ¢ok farkl
iilkede faaliyetlerine devam etmektedir (Oney, 2016: 196).

Fransa’da mesleki egitim veren kurumlar genel olarak ii¢ sekilde siniflandirilir. Bunlar
temel diizeyde, lise diizeyinde ve yiiksekogretim diizeyinde mesleki egitim veren
kuruluslar olarak siralanabilir. Universitelerin baska herhangi bir béliimiinden
egitimini tamamlamadan ayrilmis veya mesleki lise diizeyinde egitim almis kisiler
mesleki yiiksekdgretime kayit olduktan sonra egitimlerini tamamlayabilirler. Bu
diizeyde egitim ¢ogunlukla teorik egitime dayali olarak, iki veya ii¢ yillik programlar
seklinde verilmektedir. Fransa’da iist seviye mesleki egitimin amaci konusunda
uzmanlasmis nitelikli isgiicii yetistirmektir. Ascilik egitimi bu egitimlerin ana
kollarindan birini olusturmaktadir. Genelde bireylerin iki veya ii¢ y1llik alacag: egitim,
bireyin o agsamaya kadar almis oldugu egitimin uygunluguna bakilarak karar verilen

bir durumdur (Cakir, 2010: 73-74).
2.2.4. italya’da Asciik Egitimi

Italya turizm alanindaki nitelikli isgiicii acigimi karsilayabilmek igin yaptig
organizasyonlar1 calisma bakanligi bilinyesinde birlestirmistir. Devlet tarafindan
yiirtitiilen bu mesleki egitimler bir ile ii¢ yillik siireleri kapsamaktadir. Ayrica bazi
mesleki alanlarda kadinlar ve erkekler icin ayr1 egitimler verilmektedir. Bakanliga
bagli bu kurslar1 bitirenlere devlet tarafindan Avrupa’nin cesitli iilkelerinde
egitimlerine devam etme ve parali staj yapma olanagi saglanmaktadir. Italya’da
bireylerin bu mesleki egitimleri alabilmek i¢in daha 6nce ortadgretim seviyesinde

egitimlerini tamamlamis olma sart1 aranmaktadir (Demirkol ve Pelit, 2002: 11).
2.2.5. Ingiltere’de Ascihk Egitimi

Diinyada, genel bir ifade ile gastronomi daha 6zel ifade ile aggilik mesleki egitimi ile
ilgili egitim veren ilk kurum 1784 yilinda Ingiltere’de faaliyete gecirilmistir (Allen,
2003: 16). Ingiltere bu konuda onciiliik etmenin tecriibesi ile yiiksekogretimde
uygulamis oldugu egitimlerde mesleki egitime cok fazla 6nem vermektedir. Son
yillarda diinyadaki turizm sektdriindeki gelismelere paralel olarak Ingiltere’de de
egitim veren meslek okullart ¢ogalmistir. Bu degisim beraberinde ascilik meslegi ve
egitimine olan ilgiyi arttirmustir. Ozellikle son donemlerde yiiksekokullarda sosyal
bilimlerin en gézde boliimlerini Turizm Fakiilteleri ve dolayisiyla asgilik boliimleri

olusturmaktadir (Stuart, 2002: 5-18).



2.2.6. Cin’de Ascilik Egitimi

Cin ascilik egitim sistemini {i¢ asamali olarak tasarlamigtir. Mesleki egitim almak
isteyen bireylerin bu egitim sistemine dahil olabilmeleri i¢in Oncelikle zorunlu
egitimlerini tamamlamalar1 gerekmektedir. Ortaokul, lise ve yiiksekégretim
seviyelerinde verilen bu mesleki egitim kendi igerisinde ¢ok farkli branglara ayrilmig
durumdadir. Nitelikli isgiicii istthdaminin genel ve lokal olarak degerlendirildigi bu
okullarda ascilik da dahil olmak iizere yogun bir egitim verilmektedir. Yiksekogretim
asamasinda egitimler genel olarak {i¢ yildir. Cin’de 20.yy’1n sonlarina dogru turizmin
hizla gelismesiyle dogal olarak bu sektordeki nitelikli isgiicti gereksinimi de artmistir.
Artan bu talebin karsilanmasi i¢in as¢ilik egitimi veren okullarin sayisi da artmis ve
ortaya c¢ikan bu istthdam aciginin giderilmesinde biiyilik rol oynamistir. Bu siirecte
once Agirlama Turizm Okulu sonrasinda Turizm Otelcilik Okullar agilarak hizmete
girmistir. Bu okullarin su an gelinen seviyede miifredat ve egitim kalitesi olarak
oldukga iist seviyelerde oldugu soylenebilir. Cin’de devlete bagli olan bu okullarin
yani sira ¢ok fazla isletmede ve ¢ok farkli seviyelerde as¢ilik egitimi verilmekte ve bu
isletmelerin sayis1 her gecen giin artmaktadir (Denk ve Kosan, 2015: 63). Ulkede
“College” ismiyle anilan kuruluslarda ilgili mesleki egitimler verilmektedir. Cin’de
ayrica bu alanda egitim veren lisansiistii kurumlar da bulunmaktadir (Kirmizi, 2017:
62).

2.3. Tiirkiye’de Asciik Egitimi

Tiirkiye, Amerika ve Avrupa ile gastronomi egitimi konusunda kiyaslandiginda
Tiirkiye’nin bu konuda oldukga ge¢ kalmis oldugu sdylenebilir. Ancak daha sonraki
gelismeler ve bugiin gelinen nokta diisiiniildiigiinde bu ac¢igin hizli bir sekilde
kapatilmaya c¢aligildig1 goriilebilir. Gastronomi anlaminda erken donemde mutfak
egitimleri ile baglayan siire¢, bu alanda egitim veren yiiksekokullarin ilgili
boliimlerinin agilmasi ve diger tesebbiislerle gelisimini oldukca hizlandirmigtir (Bucak

ve Yigit, 2018).

Glinlimiizde Tirkiye’de gastronomi catist altinda egitimler yaygin ve Orgiin
simiflandirmas i¢inde yer almaktadir. Bir bagka ifade ile bu egitimler devletin resmi
okullarinca yiiriitiilen ve sonunda diploma verilen yani 6rgiin egitim ve resmi ve 6zel
kuruluslarca yiiriitiilen ve egitim sonunda sertifika verilen yani yaygin egitim sekilde

smiflandirilabilir (Y1lmaz, 2019: 232-233).
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Sekil 2.1. Tiirkiye’de Egitimin Siniflandirilmasi, (Kirmizi, 2017: 46).

1

2.3.1. Tiirkiye’de Orgiin Ascihik Egitimi

Tiirkiye’nin turizm dolayistyla as¢ilik ve mutfak egitimleri ile ilgili ¢alismalarin
gecmisine baktigimizda, bu alanda ilk faaliyetlerin Osmanli Devleti doneminde
yapilmis oldugunu goérmekteyiz. 19. yy. sonunda Osmanli hiikiimeti tarafindan
uygulamaya konulan “Seyyahlara Terciimanlik Edenler Hakkinda 190 Sayili
Nizamname” bu alandaki ilk resmi ¢alismay1 olugturmustur. Tiirkiye Cumhuriyeti’nin
ilk yillarinda da benzer ¢aligsmalar yapilmis fakat arzulanan sonuglara ulagilamamaistir.
Tiirkiye’de ilgili alandaki ilk diizenli egitimler 1950 yilindan sonra biiyiik sehirlerde
mesleki egitimlerin verilmesi ile baglamigtir (Altinel, 2016: 19-20).



2.3.1.1 Tiirkiye’de ortaogretim seviyesinde ascilik egitimi

Ulkemizde mesleki egitim genel olarak ortadgretim diizeyinden itibaren uygulamaya
konulmaktadir. MEB tarafindan olusturulan miifredat ¢esitliliginin olduk¢a genis bir
yelpazede oldugu sOylenebilir. Egitimlerde hedeflenen ana amag mesleki yeterliligin
saglanabilmesi i¢in gerekli temel egitimin verilebilmesidir. Farkli pek ¢ok alanla
dogrudan veya dolayli olarak temast olan turizm mesleki egitiminin, istenilen sekilde
temellerinin atilmasinin ve nitelikli isgiiciiniin {ilkeye saglayacagi katma degerin agik

bir durum oldugu sdylenebilir (Kirmizi, 2017).

Ulkemizde ilk kez 1985°de “Mengen Ascilik Lisesi” ile baslayan egitimler birgok
ilimizin bir¢ok okulunda devam ettikten sonra 2002 yilinda “As¢ilik Meslek Lisesi”,
“Anadolu Otelcilik” ve “Turizm Meslek Lisesi” isimleri verilerek, MEB tarafindan

yeniden isim diizenlenmesine gidilmistir (Kurnaz, Kurnaz ve Kilig, 2014).

2.3.1.2 Tiirkiye’de on lisans seviyesinde ascilik egitimi

Diinyada ve Tirkiye’de giin gectikge artan turizm olanaklari ve bu alanda artan
talepler turizm sektoriinde calisacak isgiicii acigim1 dogurmaktadir. Tiirkiye’de
egitimin ¢esitli kademelerinde bu istihdam agigini karsilayabilmek iizere cesitli egitim
programlar1 gelistirilmistir. Bu alanda ilk “Meslek Yiiksek Okulu” 1970 sonrasinda
“Bogazi¢i” ve “Ege Universitesi” biinyelerinde “On Lisans” seviyesinde agilmistir. Bu
seviyede “Ascilik” temal ilk egitim programimiz olan “Bolu Mengen Meslek Yiiksek

Okulu” ise 1997 yilinda hizmet vermeye baslamistir (Cimar, 2019: 24-26).

2.3.1.3 Tiirkiye’de lisans seviyesinde as¢ilik egitimi

Temel egitimini almig bireyleri turizm sektoriine kazandirmak, alaninda uzmanlasmis
bireyler haline doniistiirmek, gerektiginde egitim alaninda da calisabilmelerini
saglamak i¢in iist diizey veya yonetici pozisyonlari i¢in yapilan egitimler biitlind,
Tiirkiye’de lisans diizeyinde egitimlerin temelini olusturmaktadir. “Yeditepe
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii” 2003
tarthinden beri bu alanda faaliyetlerini siirdiirerek, tilkemizde bu seviyede ve bu alanda
verdigi egitimle alaninda onciiliik etmistir. “Adnan Menderes Universitesi Turizm
Fakiiltesi” ise * Yiyecek Icecek Isletmeciligi Béliimii” olarak bir ilki gerceklestirmis

ve kendi alaninda egitim veren ilk kurulus olmustur (Daylar, 2015: 30).

12



2.3.1.4 Tiirkiye’de lisansiistii seviyede ascilik egitimi

Lisansiistli egitimin en temel hedefleri arasinda, muhakeme giicii yiiksek, farklilagan
sartlar karsisinda yeniden degerlendirme yapabilecek, inisiyatif alabilen bireylerin
yetistirilmesi gosterilebilir. Bu programda egitimini tamamlayan mezunlarin sektorde
yonetici veya arastirmact olmasi beklenir. Bu diizeydeki egitimler “yiiksek lisans” ve
“doktora” olmak iizere ikiye ayrilir (Unliidnen ve Boylu, 2005: 23-24). Ulkemizde
ascilik alaninda lisanstistii egitim verilmemektedir. “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1”
ana bilim dalinda yiiksek lisans ve doktora egitimi verilmektedir. Kosullar1 saglayan
ve gerekli egitimi almis olan bireyler lisansiistii seviyede egitime devam etmek

istedikleri takdirde bu alandan egitimlerine devam edebilmektedirler.

2.3.2 Tiirkiye’de Yaygin Asciik Egitimi

Yaygin egitiminin tarihsel siirecine baktigimizda, ahilik teskilati cok énemli bir yer
kaplayan ve buglinkii mesleki egitim sistemimizin temellerinin dayandigi bir yapidir.
Ahilik 6gretilerinden bugiin uzaklasilmis olsa da Tiirkiye’de 6zellikle yaygin mesleki

egitimin olusmasi biiylik dl¢iide bu yap1 sayesinde olmustur (Gemici, 2010).

13. yiizyildan sonra etkili olan ahilik sistemi yaygin mesleki egitim sistemini
olusturmus, zamanin sartlarina uygun olarak olusturulan kurallar biitiinii daha sonra
bu alanda olusturulacak resmi kanunlarin da temellerini atmistir. Ahilik ogretisi,
ciraklarimi sadece iy1 birer meslek erbabi yapmakla siirli kalmamis ayni zamanda
bireyleri iyi ahlakli insanlar olarak yetistirmeyi amaglamistir (Kiling, 2012: 63-73).
Ulkemizde yaygin egitim devletin biinyesinde olsun veya olmasin genellikle cok uzun
siireli olmayan mesleki egitim programlarimi igermektedir (Ilter, 2019: 20).
Gilinliimiizde yaygin egitimin en temel amaciin genis halk kitlelerine ulagsmak ve
mesleki alanda egitimler vermek oldugu sdylenebilir. Ulkemizde yaygin egitimler
siniflandirmasi genel olarak su sekildedir: “Turizm Bakanlig1 Yaygin Egitim Kurslar1”
ile “Halk Egitim Merkezleri Kurslar”, “Ciraklik Egitim Merkezleri Kurslar1”,
“Meslek Liselerinde Uygulanmakta Olan Sertifika Programlar1”, “Turizm Egitimine
Yénelik Projeler”, “Turizm Bakanligi Mesleki Turizm Egitimi Kurslari Isletmeler

Biinyesinde Diizenlenen Egitim Programlari” (Sar1, 2007).
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2.4. Tiirkiye’de Profesyonel Asciik Egitimi Veren Ozel Okullarin Egitim icerikleri

Tiirkiye’de profesyonel ascilik egitimi veren Ozel okullarin egitim miifredatlart
tarandiginda, kendi aralarinda cgesitli farkliliklar olsa da, temel seviyede asgilik
egitiminin Avrupa ve Amerika’da egitim veren 6zel ascilik okullar1 ile Ortiistiigi
goriilmektedir. Tablo 2.1. Tirkiye’nin iki biiylik 06zel asgilik okulunun egitim

miifredatlar1 baz alinarak olusturulmustur.

Profesyonel Ascilik Egitimi Ders Konu Bashklari

Uygulamal Ders Konulari

Teorik Ders Konulari

Bicak Tanima ve Kullanma Teknikleri | Gida Giivenligi
Temel Dograma Teknikleri Hijyen
Aromal1 Sular (Stocklar) Is Giivenligi:

Temel Baglayicilar

Mutfak Maliyet Hesaplamalari

Temel ve Turev Soslar

Satin Alma ve Depolama ilkeleri

Corba Cesitleri

Ment Planlama

Yumurta ve Kahvalt1

Gastronomi Tarihi

Siit ve Siit Uriinleri

Mutfaklardaki Ekip Sistemleri

Kirmiz1 Etler

Diinya Gastronomisinde Yeni Akimlar

Kiimes ve Av Hayvanlari

Beslenme ve Besin Gruplari

Deniz Uriinleri

Vejetaryen Beslenme

Sakatatlar

Baharatlar

Soguk Mutfak ve Sandvig

Temel Mutfak Ekipmanlari

Salata ve Salata Soslari

Mutfak Planlamasi ve Mutfak Ttrleri

Pisirme Yontemleri

Is1 Transferi

Kuru Baklagiller

Tasarim ve Tabak Dizayni

Patates, Sebzeler ve Meyveler

Makarna ve Pizza

Zeytinyaglilar

Mezeler

Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Osmanl1 Mutfak Kultira

Diinya Mutfaklari

Y oresel Mutfaklar

Pastacilik ve Ekmekgilige Girig

Tablo 2.1. Tirkiye’de profesyonel asgilik egitimi veren 6zel okullarin egitim igerikleri
(Profesyonel Ascilik Egitim Kitabi, MSA, 2015; Profesyonel Ascilik Egitim
Kitabi, Chef Akademi, 2021).

2.4.1. Tiirkiye’de Ascihk Egitimi Veren Ozel Okullarin Teorik Ders Icerikleri

Tirkiye’de ascilik egitimi veren 6zel okullarin teorik ders igeriklerine bakildiginda
konularin genellikle gida giivenligi, is giivenligi, hijyen, satin alma ve depolama, menii

planlama, gastronomi tarihi, mutfak ekipmanlari, mutfak planlamasi, diinya
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gastronomisinde yeni akimlar, beslenme ve besin gruplari, vejetaryen beslenme, tabak
tasarimi, 1s1 transferi basliklari altinda islendigi goriilmektedir (Profesyonel Asgilik
Egitim Kitab1, MSA, 2015; Profesyonel Ascilik Egitim Kitabi, Chef Akademi, 2021).

2.4.1.1. Gida giivenligi

Teorik egitimin bu kisminda gida giivenligindeki riskli durumlar ele alinarak bu
duruma yol acan faktorler incelenmektedir. Yiiksek riskli gidalar da yine bu konu
baslhig1 altinda tartisilmaktadir. Gidalarin hangi sartlarda giivenli kabul edilecegi ve
giivenli gida elde edilebilmesi i¢in hangi islem basamaklarinin uygulanacagi
kavramlar1 da gida giivenligi bashig1 altinda ele alinmaktadir. Egitim miifredatlar
incelendiginde gida kirliligine yol acan faktorlerin “fiziksel kirlenme”, “kimyasal
kirlenme” ve “biyolojik kirlenme” olarak {i¢ ana bashk altinda toplandig:
goriilmektedir. Ayrica bakterilerin 6zellikleri, gida zehirlenmeleri, gida zehirlenmesi
olmasi durumunda nelerin yapilmasi gerektigi, bulag kaynaklar1 ve bulasma yollarinin
da gida giivenligi konu bagligr altinda incelendigi goriilmektedir. (Bilici ve digerleri,

2006:7-19)

2.4.1.2. Hijyen

Hijyen genel basliginin ascilik teorik egitiminde ilk ele alinan konulardan biri oldugu
goriilmektedir. Bu baslik ¢er¢evesinde (Campbell, Foskett, ve Ceserani, 2006: 42-45)
belirttigi gibi HACCP “hazard analysis critical control point system” genel sistemi

2 (13 2 13

mutfak uygulamasi1 yani sira “hijyen”, “sanitasyon”, “temizlik”, “dezenfeksiyon”,
“sterilizasyon”, “dezenfektan”, “sanitizer”, “antisepsi” terimlerinin agiklamalarinin
yapildig1 goriilmektedir. Ayrica kisisel bakimin nasil yapilmasi gerektiginin anlatildig:
konu baslhiginda, genel saglik ve genel hijyen konularinda dikkat edilmesi gereken
faktorler siralanmigtir. Bu baglamda genel olarak Tiirkan’in (2016: 42-43) belirttigi
gibi mutfak ortaminda ozellikle dikkat edilmesi gereken el hijyeninin Onemi
vurgulanmaktadir. Bunlara ilave olarak giyim kurallari, bireysel temizlik, boliim

temizligi, genel temizlik gibi konularin ayrintili olarak islendigi goriilmektedir

(Foskett ve Ceserani, 2007: 575-614).
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2.4.1.3. Is Giivenligi

Ascilik egitimi veren kurumlarin, ig giivenligi konusunu 6zellikle miifredatlarinda yer
verdigi ve Ogrencileri bu konunun 6nemini dikkat ¢ekecek sekilde bilgilendirdigi
gozlemlenmistir. Bu baglik altinda hedeflenen amag¢ mutfak personelinin kendilerine
ve calisma arkadaslarina zarar vermeden islerinin gereklerini yapabilmelerini
saglamaktir. Bu konudaki teorik egitimlerde vurgulanan konular genellikle is kazas1
olusmamas i¢in alinacak tedbirler, bu hususta dikkat edilmesi gereken kurallar,
yaralanma halinde nelerin yapilmasi gerektigi, isyerindeki tehlike unsurlar1 ve is
giivenligi yasasidir (Artik, Sanlier ve Ceyhun Sezgin, 2019: 463-512). Bunlara ilave
olarak is saglig1 ve giivenligi ile ilgili tehlike, olay, 6nleme, giivenlik, risk, ramak kala
olay1, sagligin bozulmasi gibi temel kavramlarin konu bashgi altinda 6gretilmesi
amaclanmaktadir. Ayrica hukuksal agidan is kazalar1 kavrami, meslek hastaliklar ve
ilkyardim kavrami da ders igeriginde vurgulanan konular arasinda yer almaktadir

(Akar Sahing6z ve Sik, 2015; 11-131).

2.4.1.4. Mutfak maliyet hesaplamalari

Konu basligi altinda genel olarak ele alinan konular maliyet, harcama, kar, verim
kaybi, etkili birim fiyatin hesaplanmasi, standart recete ¢ikarilmasi ve {riiniin satig
fiyatinin hesaplanmasidir. Teorik egitimlerde vurgulanan konularin basinda
isletmelerin siirekliligini saglayabilmek i¢in kar etmek zorunda olduklaridir. Asgilik
egitimine katilan bireylerin bir kismimimn hali hazirda isletme sahibi oldugu, bir
kismiin da isletme sahibi olmak istedigi diisiiniildiigiinde ister as¢t olsun ister
isletmeci olsun dncelikle bu kavram ¢ergevesinde hareket etmesi gerektigi bu dersin
ana temalarindan birini olusturmaktadir (Tiirkan, 2016: 56-63). Isletme ve mutfak
maliyetlerinin alt basgliklarinda kontrol standartlari, ylizde kontrolii, sapma kontrolii,
menii mithendisligi, bilgisayarli veya manuel gelir kontrolleri ile personel ve miisteri

tarafindan yapilan hileler alt bagliklar1 yer alabilmektedir (Tiirksoy, 2015: 263-304).

2.4.1.5. Satin alma ve depolama ilkeleri

Satin alinacak triinlerde dikkat edilmesi gereken hususlarin belirtilmesi, besin
kaynaklarmin bilinirliginin 6nemi ve besin transferinde soguk zincirin Oneminin
vurgulanmasinin yani sira giinliik iriinlerin, dondurulmus {iriinlerin, fermente

iirlinlerin ve protein bazl iirlinlerin teslim alinmasinda dikkat edilecek hususlarin
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belirtilmesi bu dersin kapsamindadir. Bunlardan baska bozuk veya eksik iirlinlerin
isletmeye girisinin engellenmesi de yine bu derSin miifredati igerisinde yer almistir.
Uriinlerin satin alinmasi kadar depolanmasinin da énemini vurgulayan depolama konu
bashig1 altinda ise depolama genel kurallari, uzun omiirlii kuru gidalar ile gabuk
bozulan tiriinlerin ayrimi ve depolanmasindaki farklilarin 6gretilmesi baslica hedeftir.
Ayrica hangi {rliniin hangi sicaklikta muhafaza edilmesi gerektigi, depolama
yerlesiminin nasil olmasi gerektigi, depo raflarinin yapisi, ¢ig ve pismis iiriinlerin
farkli depolama ilkelerinin 6grenilmesi ve depo 1s1 kontrolii yine bu ders iceriginde ele

alinan kavramlar olmaktadir (Cetin ve Sahin, 2017: 311-319).

2.4.1.6. Menii planlama

Teorik ascilik egitiminin 6nemli konularindan biri de menii planlamasinin
Ogrenilmesidir. Meniiniin igletmeler acisindan onemi, bir isletmeye saglayacag arti
degerler, igletme yapilanmasina etkisi, isletmenin karlilik oranina etkisi, isletmenin
imajina olan etkisi, personel secimine etkisi ve igletme basarisina etkisi bu derste
tizerinde durulan en 6nemli konulardir. Bu dersin ana konu basliklarinin genellikle

menti tasarimi, menii siniflandirmasi, menii ¢esitleridir (Kogak, 2016: 71-84).

2.4.1.7. Gastronomi tarihi

Profesyonel ascilik egitimi veren okullarin iizerinde sik¢a durdugu teorik konularin
basinda gastronomi tarihi gelmektedir. Bu ders icerisinde gastronominin dogusu, diger
kiiltiirel 6gelerle olan iliskisi, ascilik ve restoran isletmeciliginin kokleri, iinli
gastronomlarin tarihsel siirecte gastronomiye etkileri ve gastronominin giiniimiizde
geldigi multi-disipliner yapisi ele alinmaktadir. Insanin yemekle iliskisi ve bu siireg
boyunca gesitli kereler yasanan devrimsel siiregler ders igerisinde ele alinan konularin
bazilardir. Besinlerin tohum asamasindan sofraya gelene kadar gecirdigi siirecin
tarihsel agidan nasil degistigi yine bu ders konusu igerisinde incelenmektedir (Aksoy
ve Sahin, 2017: 7-9). Bunlara ek olarak gastronominin temel kavramlarinin
Ogretilmesi, gastronominin gérme, dokunma, isitme, tat alma ve koku alma duyusu ile
olan iligkisinin anlatilmasi, gastronominin turizm, inang sistemleri ve din ile iliskisinin
vurgulanmasi ilave olarak gastronominin sanat, tasarim ve yaraticilik ile olan
baglantisinin irdelenmesi bu teorik dersin igeriklerinden bazilarini olusturmaktadir.

Ayrica gastronominin gida, tarim ve politika ile iliskisi ve gastronominin sosyoloji,
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antropoloji ve cografya ile olan iliskisi de bu ders kapsaminda yer alan konulardir

(Yiicel Glingor ve digerleri 2020: 5-208).

2.4.1.8. Mutfaklardaki ekip sistemleri

Bu ders igeriginde, mutfak yapisina, iiriin ¢esitliligine ve mutfak biiyiikliigline gore
mutfak organizasyonlarmin nasil sekillenecegi, mutfak boliimlerinin ayrimlari ve
boliimlerde yer alan aggilarin gorev tanimlarina yer verilmistir. Her mutfak boliimiiniin
gorev ve sorumluluklar1 ag¢iklanmaktadir. Genel olarak mutfak organizasyonda
“mutfak sefi/executive chef”, “mutfak sefi yardimcisi/sous chef”, “boliim ascisi/chefs

99 ¢ 9% ¢C

de partie”, “soguk bolim sefi/chef garde manger”, “pasta sefi/chef patissier”, “balik
sefi/chef poissonier”, “sef sosier/ chef saucier”, “izgara sefi/chef rotisseur”, “corba
sefi/chef potager, “sebze sefi/chef entremettier ve diger kalfa ve ¢irak asg¢ilar olarak

gorev tanimlamasi yapilmaktadir (Sokmen, 2014: 62-64).

2.4.1.9. Diinya gastronomisinde yeni akimlar

Profesyonel ascilik egitimi veren okullarda teorik olarak verilen bu dersinin konu
bashigir altinda Ozellikle son yillarda gastronomi alaninda meydana gelen yeni
akimlarin, diinyanin ve iilkelerin gastronomi kiiltiiriine olan etkilerinin anlatildig:
goriilmiistiir. Bu baglamda gastronominin bugiin geldigi noktada, karin doyurmak gibi
fiziksel ihtiyaclarin karsilanmasi kadar, hosca vakit gecirmek gibi sosyal, cesitli diyet
uygulamalari gibi saglik veya turizm gibi genis kapsamli olgularin yapilanmasinda da
biiyiik rol oynamasi ele alinan konulardan bazilaridir. Arz-talep dengesi igerisinde
gastronomi her daim yeniden sekillenirken hizli yemek akimi, yavas yemek akimi, ¢ig
yemek akimi, vejetaryen beslenme, trend diyetler, molekiiler mutfak, flizyon mutfak,
temali mutfak, organik tarim gibi onlarca akim tarafindan sekillendirilmektedir (Y1ldiz
M. ve Yilmaz M 2020: 20-29). This’ e gore (2006) gidaya olan yaklasimi degistiren
ve bilim dallarim1 mutfagin i¢ine daha fazla girmesini saglayan molekiiler gastronomi
yine son donemin en popiiler akimlarindan biri olmustur. Bunlara ilave olarak
Nizamlioglu’ na gore (2018: 385-402) gida kaybi, gida atig1 ve gida israfi konular1 da
ozellikle son donemlerde iiretim ve tiiketim tercihlerini etkilemis, dolayisiyla egitim,

kongre ve konferans gibi ve gastronomi egitiminin popiiler konularindan biri olmustur.
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2.4.1.10. Beslenme ve besin gruplari

Teorik egitimin bu bolimiinde beslenme tanimi, saglikli beslenmede dikkat edilecek
unsurlar, yeterli ve dengeli beslenmenin insan sagligina etkileri, besin 6gelerinin viicut
fonksiyonlarina etkileri baslica konulardir. Ek olarak besin gruplarinin tanimlanmasi
yiyecekler ve besin gruplarmin eslestirilmesi de konu basligi altinda yer aldig
goriilmektedir. Beslenme ve pisirme iligkisinin de yine bu baglik altinda incelendigi
goriilmektedir. Insan viicudu icin gerekli besin ogeleri ve suyun Onemi derste
vurgulanan konular arasindadir (Besin Ogeleri, 2018: 3-88). Besin gruplar1 konu
baslig1 altinda iizerinde en ¢ok durulan konulardan birisi mutfaklardaki gida liretiminin
temel malzemelerinden birisi olan yaglardir. Yaglarin yapisi, gidalarin yag icerikleri
ve yaglarmn iiretimi beslenme ve besin gruplari konusunun 6ne ¢ikan bagliklaridir

(Durlu Ozkaya, Cosansu ve Ayhan, 2015: 131-146).

2.4.1.11. Vejetaryen beslenme

Vejetaryen beslenme ile ilgili teorik derste vejetaryen beslenme tanimi, vejetaryen
beslenme tipleri, insanlarin vejetaryen beslenme tercihine sebep olan faktorlerin
incelenmesi, bu ¢esit beslenmenin sagliga olan etkileri incelenir. Bu konulardan bagka
vejetaryen beslenme bashigi altinda bu tip beslenme sirasinda protein, yag,
karbonhidrat gibi besin gruplarinin eksik alinmasi durumunda insan sagligi icin
olusabilecek zararlarin O6grenilmesi, cesitli yas gruplarinda vejetaryen beslenmenin
nasil olmasi gerektigi ayrica vejetaryen beslenmede 6rnek meniilerin nasil olmasi

gerektigi konular1 yer almaktadir (Karabudak, 2012: 7-40).

2.4.1.12. Baharatlar

Baharatlar tiim diinyada kullanilan, gastronominin, mutfak kiiltiirlerinin ve hatta
diinya ticaretinin en dnemli faktorlerinden biridir. Bu sebeplerden dolayr ascilik
okullarinin egitimlerinde siklikla baharat baslikli dersler islendigi goriilmektedir.
Peter’ e gore (2004: 55-360) baharatlarin yiyecekleri lezzetlendirmesi ve onlara
karakter kazandirmasi ve sagliga olan faydalari baharat kullanimi i¢in Onemli
nedenlerdir. Derslerde ele alinan konu basliklar1 arasinda farkli cografyalarda
kullanilan farkli baharatlarin taninmasi, iiretim sekilleri, yiyecekler i¢in ana kullanim
alanlarin bilinmesi, varsa zararli ve alerjen yonlerinin 6grenilmesi bulunmaktadir.

Derslere konu olan diinyadaki yaygin baharatlardan bazilari sunlardir: karabiber, defne
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yapragi, kakule, aci biber, tar¢cin, kimyon, karanfil, yenibahar, nane, kori, muskat,
zencefil, zerdecal, safran, ¢orekotu, susam, vanilya, kekik, anason, hardal, sogan,

sarimsak, maydanoz ve biberiye (Peter, 2001: 55-325).

2.4.1.13. Is1 transferi

Is1 transferi konusunun anlasilmasi as¢1t veya sef adaylari igin biliylik 6nem arz
etmektedir. Is1 pisirme icin en gerekli unsurlardan biridir. Gidalarin isiyya maruz
kaldiklarinda ortaya ¢ikan durumun dogasinin anlasilmasi ve bu durumun teorik olarak
Ogrenilmesi, iyi pisirme yapabilmek i¢in Oonem arz etmektedir. Isinin dogasinin
Ogrenilmesi, gidalarin pisirildiklerinde meydana gelen yapmin anlasilmasini
saglamaktadir. Gida icerisindeki farkli besin gruplari 1siya maruz kaldiginda meydana
gelebilecek davraniglarin tahmin edilebilmesi 6grencilerin daha donanimli olmasini
saglayabilmektedir. Bu baglamda profesyonel as¢ilik egitimi veren okullarin gidalara
1s1 iletimi konusu bashigi altinda {izerinde durduklari kavramlar genellikle su
sekildedir: Isinin herhangi bir ara¢ vasitasiyla dogrudan iletildiginde veya 1s1 enerjisi
herhangi bir ara¢ vasitasinin yanindan bu enerjiyi transfer ettigi zaman meydana gelen
kondiiksiyon, dogal bir yolla veya mekanik bir yolla gerceklesebilen ve maddenin {i¢
halinden birinin hareketi vasitasiyla 1s1 enerjisini ilettigi durumda olugan konveksiyon,
infrared ve mikrodalga sekillerinden biriyle ger¢eklesen radyasyon. Is1 transferi genel
konu igerisinde var olan kavramlardan biri de 1s1 yonetimi ve 1s1 kontroliidiir. Is1
yOnetimi, tirlinlerin pisirilme seviyelerini, pigirilme zamanlarin1 ve besin maddesinin
biiylikliigi, sicakligi ve kendine has karakterinin bilinerek kontrol edilmesini kapsar
ve konu alt basliklarini olusturur (Gisslen, 2019, 106-113).

2.4.1.14.Tasarim ve tabak dizaym

Ascilik okullarinda siklikla tlizerinde durulan konulardan biri de tasarim ve tabak
dizayni ile iligkili konulardir. Gastronomi bir¢ok kavramla baglantili oldugu gibi, sanat
ve estetikle olan yakin iliskisi, tabak dizayni ve sunum tasarimlarinda da kendini
gostermektedir. Tiim toplumlarda sanatin sahip oldugu evrensel gecerlilik, iiriinlerin
lezzeti kadar goriinlimiiniin de hem begeni hem de ticari agidan dnemli oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu baglamda ders iceriginde vurgulanan konulara bakildiginda
ascilarin tabaklara sanat¢1 gibi yaklagmasi, tabak tasarimlarinda farkli 6gelerin anlamli

bir biitiin olusturacak sekilde bir araya getirilmesi, renk se¢imi ve renk kullanimi1 yer
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almaktadir. Ayrica bu konu baslig1 altinda renk seciminde dikkat edilecek unsurlar,
renklerin zit ve uyumlu kullanimlari, yiyecegin goriiniimiindeki dogal ¢ekiciligin
ortaya ¢ikarilmasi, tabak tasariminda dengenin nasil saglanacagi ve ana {iriin, garnitiir,
sos, dekoratif malzemeler gibi yan iirlinlerin tabakta nasil bir biitiinliik olusturacak
sekilde tasarlanmasi gerektigi iizerinde durulur (Yiicel Glingdr ve digerleri, 2020: 97-

100).

2.4.1.15. Mutfak planlamasi ve mutfak tiirleri

Mutfak planlamasi teorik dersinde, mutfak planinin personelin mutfakta ¢alismasi
esnasinda herhangi bir aksakliga yol agmayacak sekilde tasarlanmasi ve mutfak
planinin isgiicii, zaman ve diger tim maliyetleri optimum seviyede tutacak sekilde
olusturulmasi gerektigi konulari izerinde durulur. Bunlarla beraber mutfak planlamasi
yapilirken en ¢ok dikkat edilmesi gereken kavramlardan ikisinin is glivenligi ve isci
sagligi olmasi gerektigi belirtilir. Dersin konu bagliklarinda altinda mutfak planlamasi
sirasinda isletme yapisi ve mutfak kapasitesi gibi faktorlerin géz Oniinde
bulundurulmas1 da yer almaktadir. Bunlara ek olarak ders igeriginde mutfagin
isletmenin diger boliimlerine olan konumunu, kendi igerisindeki unsurlarin birbirine
olan konumunu ve mutfak demirbaslarinin mutfagin hangi boliimiine yerlestirilmesi
gerektigini belirleyen mutfak mimarisi de yer almaktadir (Kiigiikaslan, 2011: 77-90).
Ayrica ders igeriginde profesyonel mutfaklarda mutfak planlamasi yapilirken cesitli
kriterlere bagl olarak mutfagin tiirline karar verilmesi de yer alir. Bu mutfak tiirleri
arasinda sektdrde en ¢ok tercih edilenleri, dar ve uzun alanlar i¢in ideal olan tek duvar
seklinde mutfak, birbirine bakacak duvarlar arasinda olusturulan koridor seklinde insa
edilen mutfak, birbirine dik gelen iki duvar baz alinarak insa edilen ‘L’ sekilli mutfak,
mutfak i¢inde ¢alisilan yerlerin ii¢ duvar baz alinarak olusturuldugu ‘U’ tipi mutfak,
caligma tezgahiin sadece bir boliimiiniin duvardan ayrildig1 yarimada seklinde insa
edilen mutfak ve caligma tezgahlarinin genellikle mutfak ortasinda bulundugu ada
seklinde insa edilen mutfak olarak siralanabilmektedir (Ongel ve digerleri, 2020:33-
35).

2.4.1.16. Temel mutfak ekipmanlari

Bu konu baslig1 altinda verilen ders igeriklerinin temel noktas1 mutfak ara¢ gereglerini

tanima ve bu techizatlar1 dogru sekilde kullanmay1 6grenme yer almaktadir. Bu arag
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gerecler iginde elektrik veya dogalgaz gibi bir giic kaynagina bagl olarak calisanlar
oldugu gibi herhangi bir gili¢ kaynagi gerektirmeyen mutfak donanimlar1 da yer
almaktadir. Mutfak ekipmanlarinin dogru kullanimi1 dersi giivenlik, hijyen, malzeme
tasarrufu, enerji tasarrufu, ekipmanlarin uzun siire kullanilabilmesi gibi pek ¢ok
konuda Ogrencilerin bilinglenmesine yardim eder. Bu konu igerisinde gastronorm
sistemlerinin Ogrenilmesi, mutfak ara¢ gereglerinin bakimi, elde kullanilan arag
gereglerin taninmasi, uygun pisirme ve 1sitma cihazlarinin se¢imi, hazirlama ve
saklama kaplarinin kullanimi, pastane donanimlar1 gibi pek ¢ok ara¢ gerecin kullanim
alanlarinin 6grenilmesi yer alir. Pisirme firin1 gibi gelismis teknolojik cihazlarin
ozelliklerinin 6gretilmesi de amaclardan biridir. Devirmeli kazan, basingli kazan, firin,
dilimleme makinasi, mutfak robotu gibi biiyiik ve tehlike arz edebilecek donanimlarin
kullanilmasinda, kullanim kilavuzunun ydnergelerinin takip edilmesinin dgretilmesi

de hedeflenen amaglardan biridir (Culinary Essential, 2010: 218-247).

2.4.2. Tiirkiye’de Profesyonel Ascihk Egitimi Veren Ozel Okullarin
Uygulamah Ders Icerikleri

Tiirkiye’de profesyonel ascilik egitimi veren 6zel okullarin uygulamali ders igerikleri
incelendiginde konularin genellikle, bicak tanima ve kullanma teknikleri, temel
dograma teknikleri, aromali sular (stocklar), temel baglayicilar, temel ve tiirev soslar,
corba ¢esitleri, yumurta ve kahvalti, siit ve siit iirlinleri, kirmiz1 etler, kiimes ve av
hayvanlari, deniz iirlinleri, sakatatlar, soguk mutfak ve sandvic, salata ve salata soslari,
pisirme yontemleri, kuru baklagiller, sebzeler ve meyveler, makarna ve pizza,
zeytinyaglilar, mezeler, Tiirk mutfak kiltliri, Osmanli mutfak kiiltiirii, diinya
mutfaklari, yoresel mutfaklar, pastacilik ve ekmekgilige giris konu basliklart altinda
incelendigi goriilmektedir (Profesyonel Ascilik Egitim Kitabi, MSA, 2015;
Profesyonel As¢ilik Egitim Kitabi, Chef Akademi, 2021).

2.4.2.1. Bicak tammma ve kullanma teknikleri

Profesyonel asgilik egitim veren ascilik okullarinda diinya genelinde oldugu gibi
tilkemizde de ilk konu olarak bicak tanima ve kullanim teknikleri verilmektedir. Bu
baslik altinda oncelikle bicak tutusu ve bicak bileme, bigagin yapisi ve bigagi olusturan
boliimler ile bigak tiirleri ve kullanim alanlar1 incelenmektedir. Bigaklarin genel olarak

incelenen boliimlerini kesme isini gerceklestiren ve ¢cogunlukla ¢elikten yapilan bicak
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agzi, bigagin tutulmasimi saglayan kabza, bicak agzinin kabza igerisindeki uzantist
olan tang, bigak agz1 ve kabzanin birlestigi yer olan destek ve son olarak kabza ve tang
boliimlerinin birbirini tutmasini saglayan percindir. Bigak agzi olarak isimlendirilen
ve bigagin keskin kenarini olusturulan materyal tiirleri ve bunlarin yapilis teknikleri
hakkinda bilgi verilmektedir. Dogru ve giivenli bicak tutusunun Ogretilmesi bu
uygulama dersinin temel amacini olusturmaktadir. Bigak tiirleri olarak profesyonel
as¢ilarin mesleklerini icra ederken kullandiklar1 baslica bigaklar olan sef bigagi,
santoku bigagi, fileto bigagi, siyirma bigagi, soyma bigagi, ekmek bigagi, tourne bigagi

olarak ele alinmaktadir (Labensky ve Hause 1999: 104-118).

2.4.2.2. Temel dograma teknikleri

Ascilik egitimi veren okullar genellikle uygulama egitimine ilk olarak bicak egitimi
ile beraber dograma teknikleri dersleri ile baslamaktadir. Bu dersin temel amaglari
uluslararas1 dograma sekillerinin isimlerini ve goriiniimlerini &grenmek ve
uygulayabilmektir. Gastronomi ve as¢ilik mesleginin  uluslararast  ortak
kavramlarindan biri olan dograma sekillerinin 1iyi bir sekilde Ogrenilip
uygulanabilmesi nitelikli 6grenci yetistirilmesi konusunda onemlidir. Asgilarin en
temel gorevlerinden biri olan dogramanin iyi ve uluslararasi standartlara uygun bir
sekilde 6grenilmesi ve bu 6grencilerin daha sonra mesleklerini 6zellikle yurtdiginda
icrast sirasinda calistigi ekibe ve mutfaga uyumu konusunda c¢ok fazla 6nem arz
etmektedir.  Ascilar  tarafindan  yapilan  irilinlerin  gorsellik  agisindan
degerlendirilmesinde yine dogramalarin dogru ve birbirine uyumlu yapilmasi basarili
sonu¢ elde etmek icin dikkat edilmesi gereken bir konudur. Pisirilerek yapilan
triinlerde dogranan malzemelerin pisme stireleri dograma biiyiikliiklerine gore
degisiklik gostereceginden bu konuda da dogramanin uygun icra edilmesi ortaya
cikarilacak iiriiniin kalitesine olumlu etki yapmaktadir. Ulkemiz okullarinda yapilan
uluslararast dograma teknikleri uygulamalar1 yurtdisi as¢ilik okullar1 ile paralellik
gostermektedir. Ogretilen baslica dograma sekilleri turne, ¢ok kiigiikk dograma
(brunuaz), kiiciik zar (small dice), orta zar (medium dice), bliylik zar (large dice),
yuvarlak (rondelle), baklava (diamond), peyzan, batonet, kibrit (jiilyen), ince kibrit
(fine jilyen), uzun kibrit (allumette), kiiciik kiire (nuazet), biiyiik kiire (parizyen)
olarak gériilmektedir (Oney ve digerleri, 2018: 7-12).
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2.4.2.3. Aromah sular (stocklar)

Temel mutfak egitiminin en 6nemli konularindan biri stocklar bagka bir ifade ile
fondlar veya aromal1 sulardir. Stock yapim tekniklerinde profesyonel ascilik egitimi
alan 6grencilere baslica, yapilan iirlinlerde fond kullanmanin 6nemi, fondun {iriine
olan katkisi, stock bazli temel soslar, stock yapiminda dikkat edilmesi gereken
noktalar, stock i¢in gerekli iiriinler ve bu firiinlerin nasil hazirlanacagi konular
ogretilmektedir. Okullarda yapilan uygulamaya baktigimizda stock ¢esitlerinin
kahverengi dana stock, beyaz dana stock, kahverengi tavuk stock, beyaz tavuk stock,
balik stock ve sebze stock olarak ayrildigini goriilmektedir. Fond yapimu ile ilgili
olarak iizerinde durulan konularin bazilarim1 da fondlarin pisirilme siireleri, fondun
kalitesini gosteren unsurlarin 6gretilmesi olarak belirtilmektedir. ilave olarak stocklar
yapildiktan sonra lezzet, berraklik, aroma kontroliiniin nasil yapilmasi gerektigi
konular1 {izerinde durulur. Ayrica aromali sularin pisirilmesi, siiziilmesi, sogutulmasi
ve depolanmasi konularinin da vurgulandigi gériilmektedir. Bunlara ilave olarak stock
yapimi i¢in kullanilan baharat bohgasi ve sebze buketi gibi aromatiklerin nasil
yapilmas1 gerektigi ve fonda hangi asamada eklenmesi gerektigi mutfak sefleri
tarafindan 6grencilere 6gretilmektedir. Dana, tavuk ve balik fondun temel malzemesi
olan kemiklerin se¢imi ve sebze stock igin sebzelerin se¢imi, hazirlanmasi ve
islenmesi de konu basligi altinda yer alir. Ayrica aromali sularin kemikten sonra ikinci
onemli malzemesi olan ve iki birim sogan bir birim kereviz ve bir birim havugtan
olusan standart mirepoix yapimi, mirepoix ¢esitleri, mirepoix kullanim alanlar1 da
ogrencilere uygulamali olarak gosterilmektedir (The Professional Chef, 2011: 239-
265).

2.4.2.4. Temel baglayicilar

Yemeklerin, corbalarin ve soslarin kalinlastirilmasi, yogunlastirilmas: ve kivam
arttirilmasi i¢in kullanilan baglayicilarin, ders konusu olarak yurt disindaki ve
tilkemizdeki ascilik okullarinda birbirine ¢ok benzer sekilde egitim miifredatina
girdigi goriilmektedir. Egitimlerde uygulamasi yapilan baslica baglayicilar esit
miktarda un ve tereyaginin cesitli derecelerde kavrulmasi ile olugan meyane (roux), su
veya siitlin esit oranda nisasta ile karistirilmasi ile olusan nisasta slurry, sadece tereyagi

ile kullanilarak yapilan baglama beurre monte, esit miktarda un ve tereyaginin ¢ig
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olarak karistirilmast ile olusan beurre manie, krema ve yumurta sarisinin birlesiminden

olusan liaison oldugu goriilmektedir (Gislslen, 2019: 170-175).

2.4.2.5. Temel ve tirev soslar

Avrupa, Amerika ve iilkemizde profesyonel egitim veren as¢ilik okullarinin ortak ders
konularindan olan soslar genel hatlariyla ayni ¢cer¢evede islenmektedir. Ders icerigine
bakildiginda sos tanim, sos ¢esitleri, soslarin iiriinlere kazandirdig: art1 degerler ve bu
soslarin yapilist oncelikli konulari olusturmaktadir. Soslarin kullanim alanlar1 ve
soslarin kullanilan iirline uyumlulugu yani uygun iiriine uygun sos eslestirmesi bu
derste vurgulanan konulardir. Soslar genel konusunun uygulamali egitimlerde ele
alinigina baktigimiz zaman mutfaklarda sicak olarak kullanilan ana soslar genel olarak
bes ana kategoriye ayrildigir goriilmektedir. Bunlar domates sos, aromali sularin
meyane ile baglanmasi ile olusan velute sos, esmer et suyunun meyane ile baglanmasi
ile olusan espagnole sos, erimis tereyagin yumurta sarist ile baglanmasi ile olusan
hollandaise sos ve siitiin meyane ile baglanmasi ile olusan besamel sostan
olugsmaktadir. Bunlarin disinda soguk olarak kullanilan soslarla genel olarak gegici
emiilsiyon ve kalic1 emiilsiyon olarak ikiye ayrilmaktadir. Gegici emiilsiyon soslar
zeytinyagi-sirke veya zeytinyagi limon gibi kanistirildiktan sonra tekrar ayrilan
soslardan, Kkalici emiilsiyon soslar ise mayonez gibi yapildiktan sonra tekrar
ayrismayan soslardan olustugu goziikkmektedir. Tiirev soslar genel olarak temel soslara
malzeme eklenmesi veya bu temel soslarin farklilastirilmasiyla olusmaktadir.
Okullarda uygulamasi yapilan tiirev soslara, hollandaise sosa taze tarhun eklenmesi ile
olusan bearnaise sos, hollandaise sosa domates sos eklenmesi ile olusan hollandaise
sos ve hollandaise sosa portakal kabugu rendesi ve portakal suyu eklenmesiyle olusan
maltaise drnek verilebilir. Besamel sos tiirevlerinin yaygin olarak yapilanlar1 besamel
sosa peynir ¢esitleri ve aromatiklerin eklenmesi ile olusan mornay ve cheddar sos,

ornek olarak gosterilebilir (The Professional Chef, 2011: 267-301).

2.4.2.6. Corba cesitleri

Uygulamali ¢orbalar konulu derste ele alinan baslica konular corbanin tanimlanmast,
corba icin kullanilacak temel aromali sularin hazirlanmasi, ¢orba yapim teknikleri,
corbalar i¢in kullanilan baslica baglayici ve kivam vericilerin hazirlanmasi, ¢orba

yapiminda dikkat edilmesi gereken wunsurlarin Ogrenilmesi ve ¢orbalarin
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siiflandirilmas: konusunda bilgi edinilmesidir. Corba smiflandirilmas: yapilirken
genellikle Tirk mutfak kiiltiiriine ait ¢orbalar ile uluslara 6zel gorbalar ayri ders
konular1 olarak ele alinir. Corba tiirlerinin genel olarak siniflandirilmasinda alt grubu
“Consomme Corbalar” ve “Brothlar” olan “Berrak Corbalar” ayr1 bir kategori olarak
ele alinmaktadir. “Uluslara Ozel Corbalar”, “Taneli Corbalar” ve “Koyu Kivamli
Corbalar” bagliklarinin diger kategoriyi olusturdugu goriilmektedir. Koyu kivamli
corbalarin alt gruplarinin ise genellikle “Kremali Corbalar” ve “Piire Corbalar”,

oldugu goriilmektedir (Fond ve Temel Corbalar, 200: 3-76).

2.4.2.7. Yumurta ve kahvalti

Mutfaklarda kullanilan en temel malzemelerden biri olan yumurtanin yapisinin
anlasilmasi, yumurta saris1 ve yumurta beyazinin icerdigi besin 6gelerinin bilinmesi,
gidalarin hazirlanmasinda yumurtanin 6ne ¢ikan 6zelliklerinin 6grenilmesi ve yumurta
iceren regetelerin uygulamasi bu dersin igerigini belirlemektedir. Ek olarak yumurta
pisirmede dikkat edilecek noktalarin bilinmesi, yumurtanin tazelik kontrolii, yumurta
pisirme siireleri, yumurtanin saklanmasi ve depolanmasi, yumurta tiirleri ve kullanim
yerleri ve pastorize yumurta kullanimi yine bu konu basligi altinda yer aldig
goriilmektedir. Yumurtanin yiyecek hazirlamada koyulastirici, emiilsiyon edici,
baglayici, kivam verici, parlatici, renklendirici, kiliflayici, kabartic1 6zelliklerinin
kavranmasi ve gerektiginde regetelere uyarlanabilmesinin dersin ana amaglarindan
bazilarin1  olusturmaktadir. Uygulamalara bakildiginda yumurtanin en fazla
kullanildig1 68iin olan kahvalt1 dersinin genel olarak yumurta dersi ile beraber islendigi
goriilmektedir. Kahvalti 6&iinlinde yer alan yumurta igeren receteler uygulamali olarak
yapilmakta ve bu regetelerin baslicalarin1 omlet gesitleri, pancake, krep, haslanmis
yumurta, pose edilmis yumurta ve kizarmigs yumurta cesitlerinden olustugu

goriilmektedir (Yumurta pisirme, 2007: 3-78).

2.4.2.8. Siit ve siit iiriinleri

Figoni’ye gore (2008: 269-282) siit ve siit tiriinleri mutfaklarda kullanilan en temel
triinlerden biridir ve bu baglamda siitlin yapisinin, isletmeye alinmasinin,
saklanmasinin, depolanmasinin ve kullanilmasinin 6grenilmesi bu konu bashgi
altindaki kavramlardir. Siit ve siit iirlinlerinin mutfaklarda kullanimi, regetelerde

kullanilabilecek peynir c¢esitlerinin  6grenilmesi, {irlin-peynir eslesmelerinin
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Ogrenilmesi, peynir cesitleri tadiminin yapilmasi, tereyagi ve krema igeriklerinin
Ogrenilmesi ve kullanim alanlar1 ayrica sade yag yapimi ve mutfaklarda sade yag
kullaniminin bu ders miifredatinda oldugu goziikmektedir. Bunlara ek olarak baz: siit
tirlinleri de uygulamali olarak yapilmaktadir. Yabancit mutfak kiiltiirlerinden ricotta
peyniri, mascarpone peyniri, mozzarella peyniri, yapimi bu uygulamalardan
bazilaridir (Profesyonel Ascilik Egitim Kitabi, Chef Akademi, 2021: 78). Tiirk mutfak
kiltliriinden ise en sik uygulamasi yapilan {iriin olan yogurttur. Bu derslerde yogurdun
tarihgesi, nasil olustugu, yogurt c¢esitleri, yogurt mayalar1 hakkinda bilgi verilirken

yogurt yapimi uygulamali olarak gerceklestirilmektedir (Unsal, 2007: 11-277).

2.4.2.9. Kirmz etler

Kirmiz1 etler genel bashigi altindaki uygulama dersi ana konusunu dana, si8ir gibi
biiylikbas hayvanlar ile koyun, keg¢i gibi kiiclikbas hayvanlar ve geyik gibi av
hayvanlar1 olusturmaktadir. Bu derse genellikle dana ve koyun basta olmak tizere bu
hayvanlarindan saglanan kirmizi etlerin yapisi Ogretilmektedir. Karkasin hangi
boliimlerinden hangi etlerin ¢ikarildigi, bu etlerin isimleri ve hangi pisirme teknigine
uygun olduklar1 miifredatlar i¢erisinde yer almaktadir. Kesim, nakliye, hayvanin cinsi,
beslenme sekli, dinlendirme, pisirme yontemi gibi etin kalitesine etki eden faktorler
yine bu baslik altinda incelenir. Islak ve kuru dinlendirme sekilleri, marine yontemleri,
karkasin pargalara ayrilmasi uygulamasmin da bu derste yapildig1 goriilmektedir.
Etlerin teslim alinmasi, isleme ve saklama yontemlerinin uygulamali olarak yapildig:
bu derste kirmizi etleri igeren regete drnekleri uygulanmaktadir (Schneller, 2009: 3-

161).

2.4.2.10. Kiimes ve av hayvanlari

Profesyonel ascilik egitiminin 6nemli konularindan birini tavuk basta olmak iizere
hindi, bildircin, 6rdek, kaz, be¢ tavugu, devekusu, giivercin ve av hayvanlarini1 da
kapsayan bu boliim olusturmaktadir. Bu derste uygulama yapilan konular arasinda
kiimes hayvanlarinin etlerinin yapisin1 tanima, bu hayvanlari temizleme, parcalama,
marineleme, saklama, satisa hazir hale getirme bulunmaktadir. Pisirme 6n hazirlig
i¢in parcalarina ayrilan {iriinlerin aldiklari farkli isimler ve ¢ikarilan karkas boliimiine
gore farklh kullanim alanlar1 ayrica evcil kiimes hayvanlarinin haftalik yaslarina gore

siniflandirilmasi ve bu yas araliklarina gore aldiklar1 farkli isimlerin 6grenilmesi ders
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amagclarindan biridir. Regete uygulamalarinda bahsi gegen hayvanlarin et yapilar: da
g0z Oniine alinarak biitiin pisirme ve par¢a parca pisirme uygulamalari yapilmaktadir.
Kiimes hayvanlarini pisirme i¢in ip ile baglama uygulamali olarak gosterilmektedir.
Donuk ve ¢oziik av hayvanlar1 arasindaki farklar ve ayrica besi ve serbest gezen kanath
hayvanlar arasindaki farkliliktan kaynaklanan degisik pisirme teknikleri, farkli marine
yontemleri ve farkli dinlendirme uygulamalar1 yapilmaktadir ( Campbell, Foskett ve

Ceserani, 2008: 330-380).

2.4.2.11. Deniz iiriinleri

Diinya genelinde baglica protein kaynagi olan deniz tirlinleri ag¢ilik egitiminde dnemli
bir yere sahiptir. Egitim miifredatlarinda genellikle deniz {riinlerinin baliklar,
yumusakealar, kafadan bacaklilar ve kabuklular olarak ayrildig: goriilmektedir. Ayrica
baliklarin kendi igerisinde tatli su ve tuzlu su baliklari, yuvarlak ve diiz baliklar ayrica
yiiksek aktiviteli ve diisiik aktiviteli olarak gruplara ayrildig1 goriilmektedir. Baliklarin
bu gruplaria gore tiiketilmesi gereken donem, temizleme ve fileto edilme sekilleri,
hangi yontemle pisirilmesi ve recete edilmesi gerektigi konularinin as¢ilik okullarinin
miifredatinda yer aldig1 goriilmektedir. Ders igeriginde bunlardan baska baliklarin
tazelik kontrolii, baliklarin saklanmasi ve kesim sekilleri de yer alir (Ainsworth, 2009:
3-332). Yapilan regete uygulamalar1 ¢ok ¢esitli olsalar da geleneksel olarak yapilan
uygulamalar arasinda balik bugulama, 1zgara balik, karides giiveg, karides sis, midye
dolma, dil sis, kili¢ sis, kalkan tava, kagitta levrek, 1stakoz haslama, midye tava,

kalamar tava 6rnek gosterilebilir (Ertiirk, 2003: 190-238).

2.4.2.12. Sakatatlar

Uygulamali derslerin konu bagliklarindan birini olusturan sakatatlar genellikle
hayvanin karkas diye tabir edilen kas kiitlesinin disinda kalan, diger yenilebilen
boliimlerine verilen isimdir ve okullarda yapilan uygulamaya baktigimizda en ¢ok
karaciger, uykuluk, beyin, bobrek, kelle, yiirek, bagirsak, dil, billur, dalak, ayak-paca,
ilik, mide bdliimlerinin kullanildigini goriilmektedir.  Sakatatlar tiim diinya
cografyasinda kullanilsalar da olusturulmus regeteler ¢ok farklilik arz etmektedir.
Profesyonel asgilik egitim veren okullar ve seflerin secimine bagli olarak okullarda
uygulamasi yapilan receteler Tiirk mutfak kiiltiirii ve diinyadaki farkli tilkelerin mutfak

kiiltiirlerinden se¢ilmektedir (Profesyonel Ascilik Egitim Kitabi, MSA, 2015: 100 ).
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2.4.2.13. Soguk mutfak ve sandvic

Soguk mutfak, mutfagin en temel iki boliimiinden birisidir. Bu nedenle soguk mutfak
genel baslig1 altinda yapilan uygulamalar genel olarak soguk ¢orba, soguk sebze, et ve
balik {riinlerinin hazirlanmasi, zeytinyaglilar, meze ¢esitleri, ordovr tabaklarinin
hazirlanmasi, terin ¢esitleri, soguk sandvic tiirleri, pate tiirleri, kanepe ve soguk
atistirmaliklarin  hazirliklari, salata cesitleri, soguk etler, fiime etler, dekor
malzemeleri, soguk biife hazirlanmasi gibi ¢cok genis bir yelpazeyi kapsar. Soguk
mutfak asc¢ilarinin boliimlerini tanimasi, boliimlerinin gerektirdigi diizende hareket
etmesinin 0gretilmesi yine bu ders igeriginde yer almaktadir (Garde Manger: The Art
and Craft of the Cold Kitchen, 2012: 16-443 ). Sandvigler hem soguk mutfak hem de
sicak mutfak uygulamalar1 igerisinde yer almaktadirlar. Sandvi¢ hazirlamada
kullanilmas1 gereken malzemeler, sandvi¢ yapiminda kullanilan ekmek ¢esitleri, bu
ekmeklerin yapisi, hangi c¢esit ekmegin tercih edilmesi gerektigi, ekmegin
depolanmas1 ve servise hazirlanmasi sandvi¢ baslikli konu dahilinde yer almaktadir.
Ek olarak sandvig¢ icerisine siiriilecek malzemelerden tereyagi bazli, mayonez bazli
veya pesto sos, humus ve pate gibi bir iirlin olup olmayacagina karar verilmesi yine
sandvi¢ hazirligi i¢in vurgulanan 6geler olmaktadir. Sandvi¢ dolgu malzemesi olarak
kullanilacak olan et veya tavuk gibi yiiksek protein iceren iiriinlerin, sebze ¢esitlerinin,
peynir tlirlerinin, yesilliklerin se¢imin ve sandvig i¢in hazirlanmasi da dersin 6nemli

ayrintilarindan bazilarini olusturmaktadir (Gisslen, 2019: 694-711).

2.4.2.14. Salata ve salata soslari

Bu uygulama dersi kapsaminda salata ¢esitleri ve salata soslari cergevesinde
hazirlanan miifredat igeriginde konular islenmektedir. Baslica sos igeriklerinin
tanimlanmasi, yag-limon bazli, mayonez bazli ve yag-Sirke bazli soslarin yapim
uygulamalar1 yani sira popiiler ve klasik salata cesitleri uygulamalar1 yapilir. Asc¢ilik
egitim miifredatlar1 incelendiginde salatalarin aperitif salatalar, eslik¢i salatalar, ana
yemek salatalari, ayr1 yemek salatalari, tatli salatalar seklinde ayrildig1 goriilmektedir.
Salatalar i¢in kullanilacak yesillik ve meyvelerin 6grenilmesi yani sira salata yapim ve
sunum kurallarinin 6grenilmesi de bu dersin amaglar1 arasindadir. Kalic1 emiilsifiye,
gecici emiilsifiye ve mayonez yapimi da uygulama derslerinde yer almaktadir (Leto

ve Bode 2006: 61-93).
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2.4.2.15. Pisirme yontemleri

Ascilik egitiminin en temel konularindan biri pisirme yontemlerinin 6gretilmesidir.
Egitimin bu bdliimiinde pisirme nedir, 1s1 transferi nedir, 1s1 transferi hangi yollarla
gergeklesir, pisirme bir iirliine ne gibi 6zellikler kazandirabilir, dogru pisirme nasil
yapilir, geleneksel pisirme teknikleri ve yeni pisirme teknikleri nelerdir, pisirmede
otlar ve baharatlar nasil kullanilir, pisirilmis gidalar nasil degerlendirilir gibi sorulara
cevap aranir. Bunlara ilave olarak 1smnin dogasimnin ve gidalarda 1sinin etkisinin
ogretilmesi dersin hedefleri arasindadir. Pisirme ile ilgili olan ve pisirme siirecine etki
eden karamelizasyon, jelatinizasyon, dekstrinizasyon, koagiilasyon, maillard
reaksiyonu, emiilsiyon gibi terimlerin 6grenilmesi ders amaglarindan biridir. Pisirme
teknikleri konusu yurtdist ascilik okulu miifredatlar: ile paralellik gostermektedir ve
bu baglamda pisirme teknikleri konusunun islak pisirme teknikleri, kuru pisirme
teknikleri, iki yonteminde beraber kullanildigi kombine pisirme teknikleri olarak {i¢
ana alt bashiga ayrildigr goriilmektedir (Gislenn, 2011: 63-91). Islak pisirme
yontemlerinin baglicalar1 haslama (boiling), pose teknigi (poaching), agir ateste
pisirme (simmering), buharda pisirme (steaming) ‘dir. Kuru pisirme teknikleri
arasinda Derin yagda pisirme (deep frying), s1g yagda pisirme ( shallow frying), wok
pisirme yontemi ( stir frying), soteleme yontemi (sauteing), rosto yontemi (roast),
1zgarada pisirme(grilling), firinlama (baking) en sik uygulamasi yapilan teknikler
oldugu goriilmektedir. Kombine pisirme teknikleri ise breze etme (braising),
yahnileme (stewing) olarak ascilik okullari miifredatlarinda yer almaktadir. Ayrica
olarak diger pisirme teknikleri ad1 altinda sous vide teknigi ile pisirme, mikrodalgada
pisirme, confit yontemi ile pisirme, tiitsiileme, asitte pisirme gibi tekniklerde konu
igeriginde egitim miifredatlarinda yer almaktadir (The Professional Chef, 2011: 423-
571).

2.4.2.16. Kuru baklagiller

Mutfakta 6nemli kullanim alanina sahip kuru baklagillerin, tiirlerinin 6grenilmesi,
liretim agamalariin anlasilmasi, nasil muhafaza edilmesi gerektiginin, pisirmeden
once yapilmasi gerekenlerin ve pisirilirken dikkat edilecek unsurlarin bilinmesi ve
ornek regetelerle bunlarin uygulanmasi dersin ana amaglar1 arasinda bulunmaktadir.
Ozellikle iilkemizde ve diinyada en ¢ok kullanilan gesitleri olan kuru fasulye, bériilce,

soya fasulyesi, nohut, bakla, mercimek, bezelye, barbunya gibi baklagillerin
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ozelliklerinin anlasilmasi derste vurgulanan konular arasinda yer almaktadir. Kuru
baklagillerin bekledigi kiler veya depo gibi saklama yerlerinin sicaklik ve nem gibi
Ozelliklerinin bilinmesi ve baklagillerin {ireticiden temin edilmesi esnasinda edilmesi
gereken unsurlarin anlasilmasi ayrica baklagillerin 1slanmasi ve haglanmasi esnasinda
dikkat edilmesi gereken unsurlarin 6grenilmesi de ders igeriginde yer almaktadir.
Ornek recete uygulamalarma baktigimizda etli kuru fasulye, piyaz, etli nohut yemegi,
humus, nohutlu pilav, yesil mercimek gorbasi, yesil mercimek salatasi, mercimek
kofte, fava, zeytinyagli boriilce ve zeytinyaglh barbunya yer verildigi goriilmektedir

(Kuru Baklagillerle Yemek Hazirlama, 2011: 1-31).

2.4.2.17. Patates, sebzeler ve meyveler

Mutfaklarda en ¢ok kullanilan sebzelerden birisi olan patatesin lilkemizde ve diinyada
yemeklerin yanina en ¢ok garnitiirii yapilan sebze oldugu bilinmekte ve bu baglamda
patatesin taninmasi, ¢esitlerinin bilinmesi ve patatesten yapilan iiriinlerin 6grenilmesi
mutfak bilgisi agisindan 6nem arz etmektedir. Patatesin igerdigi besin dgeleri, vitamin
ve minerallerin 6grenilmesi, patatesin temin edilmesi, saklanmasi, esnasinda dikkat
edilecek unsurlarin vurgulanmasi, kullanmadan 6nce yapilan 6n islemler, kullanimi
esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlar patates ders konusu ile ilgili olarak
derslerde islenmektedir. Mutfakta yapilan uygulamalara bakildiginda patates isleme
icin kullanilacak donanimlarin secimine, patates sekillendirilmesine ve patatesin
servisinde dikkat edilmesi gereken noktalara onem verildigi goriilmektedir. Regete
uygulamalarina bakildiginda kizartilarak yapilan patates ¢esitleri, firnlama yontemi
ile hazirlanan patatesler, piire edilerek hazirlanan patatesler, haslama yontemi
kullanilarak yapilan patatesler, buharda pisirme yontemi kullanilarak hazirlanan
patatesler, soute yontemi kullanilarak hazirlanan patatesler, kroket haline getirilerek
servis edilen patatesler, olarak siniflandirildigi goriilmektedir (Patates Garnitiirleri,
2011: 7-88) . Patates kullaniminin ek olarak yenilebilen tim sebze ve meyveler
mutfaklarda kullanilmaktadir. Westmoreland’a gore (2007: 329-407) sebzelerin ve
meyvelerin satin alinmasinda, depolanmasinda, hazirlanmasinda ve pisirilmesinde
dikkat edilecek noktalar ve sebzeler ile yapilacak ¢ok genis yelpazedeki iiriin ¢esitliligi

sebze ve meyvelerle ilgili konu basliklarini olusturmaktadir.
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2.4.2.18. Makarna ve pizza

Makarnalarin besleyici 6zelliklerinin 6grenilmesi, makarna yapiminda kullanilacak
un, irmik gibi iirtinlerin nasil olmasi1 gerektiginin anlasilmasi, iyi bir makarnanin hangi
unsurlar1 tagimasi gerektiginin tespiti, ¢esitli meniiler igerisinde makarnalarin yeri ve
Ooneminin kavranmasi, taze makarna yapiminin nasil olmasi gerektiginin belirlenmesi
makarna konusu igerisinde yer almaktadir. Bunlarla beraber makarnalar i¢in kullanilan
sos cesitlerinin 6grenilmesi, makarna pisirilmesinde goz oniinde tutulmasi gereken
unsurlar, makarna haslarken dikkat edilecek noktalarin kavranmasi makarna konusu
baglig1 altinda yer almaktadir (Makarnalar, 2006: 3-28). Pappardelle, tagliatelle,
fettuccine, linguine tiirleri en sik yapilan taze makarna uygulamalari olurken penne ve
spaghetti ise en sik pisirilen hazir makarna gesitleri olmaktadir (Pasta of Italian Cuisine
1999: 22-79). Uygulama egitimlerinde siklikla hamur igleri genel bashgi altinda
makarna ve pizza konularinin beraber iglenebildigi goriilmektedir. Pizza derslerinde
konu bagliklar1 olarak pizzanin tanimi, pizzanin mutfaktaki yeri, pizzanin tarihgesi,
pizza ¢esitleri, pizza soslarinin nasil yapildigi, pizza hamurunun yapim asamalari,
pizza yapmak icin kullanilan donanimlarin nasil olmasi1 gerektigi, pizzanin nasil
pisirilmesi gerektigi seklinde Ozetlenebilir. Pizza firinin 6zellikleri, pizzanin kag
derecede pisirilmesi gerektigi, pizzalar i¢in kullanilan unun 6zellikleri pizza
hamurunun kalinligi, pizzalarin servisinde dikkat edilecek noktalar, pizza cesitleri
icerisine konan malzemelerin Ggrenilmesi de ayrica egitimde iizerinde durulan

konulardan bazilaridir (Pizzalar, 2006: 3-17).

2.4.2.19. Zeytinyaghlar

Zeytinyagl uygulama dersinde amaglanan ana hedefler zeytinyagi ile hazirlanan
yiyeceklerin 6grenilmesi, zeytinyagi kullanilmasinda dikkat edilecek hususlarin
bilinmesi, zeytinyagi ¢esitlerinin farkliliklarinin anlasilmas1 ve farkli kullanim
alanlarinin bilinmesi olmaktadir. Bunlara ek olarak zeytinyagl yiyeceklerin pisirme
teknikleri ve pisirilme asamalari ile nasil servis edileceginin dgretilmesidir (Oney ve
digerleri, 2018: 148). Giritlioglu‘na gére (2008:102) iilkemizde siklikla yapilan bazi
zeytinyaglilar su sekildedir: “Zeytinyagli Lahana Dolmas1”, “Zeytinyagli Enginar”,
“Zeytinyagl Bakla”, “Zeytinyagh Yerelmas1”, “Zeytinyagh Kereviz”, “Zeytinyagl
Pirasa”, Zeytinyagl Patlican Pagas1 “,* Zeytinyagli Barbunya” .
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2.4.2.20. Mezeler

Ulkemizde ve diinyada 6zelliklede Akdeniz’e komsu olan iilkelerde siklikla yapilan
mezeler konusu ascilik egitimi veren kurumlarin miifredatinda yer verdikleri
basliklardan biri oldugu goziikmektedir. Meze konusu ele alinirken tlizerinde durulan
icerikler arasinda meze kavrami, meze hazirlik agamalari ve meze yapimi igin {iriin
seciminde dikkat edilmesi gereken unsurlar ile mezelerin sunulma sekilleri yer
almaktadir. Meze tabagi ve ordovr tabagi dizayn etme ve bu tabaklarin
dekorasyonlarii yapilmasini 6grenme ve meze olarak sunulabilecek gida gesitlerinin
Ogrenilmesi ders konular1 arasinda yer almaktadir. Mezelerin, sicak meze gesitleri,
soguk meze ¢esitleri, zeytinyagi kullanilarak yapilan meze ¢esitleri olarak
siniflandirilabildigi goriilmektedir (Ordovr ve Mezeler, 2018: 2-89). Ergiin ve
Solmaz’a gore (2020: 116-228) mutfak ve restoranlarda yapilan meze gesitlerinden
bazilar1 fava, ¢ig kofte, topik, humus, ¢erkez tavugu, pilaki, muhammaradir. Kaya’ya
gore (2014: 49-69) cesitli otlardan yapilan mezelerimizin bazilar1 radika salatasi,
arapsagi kavurmasi, boriilce salatasi, hindiba salatasi, hardal otu salatasi, 1sirgan otu

salatasi, sevketi bostan, zahter salatasi, ebeglimeci kavurmasi, yogurtlu semizotudur.

2.4.2.21. Tiirk mutfak kiultirii

Tirk Mutfak Kiiltiiriinlin tarihsel gelisim siireci i¢erinde etkilendigi unsurlarin ve bu
unsurlarin mutfaga yansimalarinin bilinmesi, mutfak kiiltlirimiiziin zenginliginin
vurgulanmasi, mutfak kiiltiiriimiizli olusturan yiyecek ve igeceklerin nelerden olustugu
ve bu yiyecek ve iceceklerin nasil yapildiginin 6grenilmesi dersin ana temasinin
olusturmaktadir. “Tiirk mutfak kiiltiiri” dersi genel basliklarmin “Orta Asya Tiirk
mutfak kiiltiiri”, “Selguklu Beylikler Tiirk mutfak kiiltiiri”, “Osmanli Donemi Tiirk
mutfak kiiltiiri”, “Cumhuriyet Donemi Tiirk mutfak kiltiiri” bolimlerine ayrildig
goriilmektedir (Sandik¢ioglu ve digerleri, 2018: 22-100). Orta Asya’dan giiniimiize
kadar gelen yeme i¢me aliskanliklarinin 6grenilmesi dersin hedeflerinden biridir. Ozel
as¢ilik okullarmin uygulamalarina bakildiginda genellikle Osmanli Dénemi Tiirk
mutfaginin ve Cumhuriyet Donemi Tiirk mutfaginin ayr1 ders konulari olarak islendigi
goriilmektedir. Akkor’a gore (2014: 85-179) Selguklu Donemi Tiirk mutfaginda
yapilan tutmag, bugday corbasi, yahni, tirit, kalya, helva gibi yiyeceklerin ve serbet
gibi igeceklerin uygulamalar1 yapilmaktadir. Kamil’e gore (1844: 21-151) geleneksel

Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde kendisine yer bulmus olan ¢orba cesitleri, yahni
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cesitleri, kebap ¢esitleri, biiryan gesitleri, tava ¢esitleri, borek gesitleri, basti gesitleri,
pilav cesitleri, hosaf cesitleri, tursu cesitleri, helva cesitleri ve surup cesitleri
uygulamali olarak yapilmaktadir. Bunlara ilave olarak profesyonel ascilik egitiminde
sinirlt sayida da olsa Tiirk mutfak kiiltiirii tatlilarina yer verilmektedir. Ertlirk‘e gore
(1996: 24-270) Turk mutfak kiiltiirii igerisinde geleneksel olarak yer almis olan
baklava, kadayif, recel, kek, helva, serbet ve kurabiye ¢esitleri ile sekerpare, revani,
yogurt tatlisi, ekmek tatlisi, giillag uygulamasi yapilan iirlinler arasindadir. Oktay‘a
gore (2018: 116-124) gelencksel Tirk mutfak kiltiiriinii  yansitan lezzet
degerlerimizden bazilar1 olan Tiirk kahvesi, lokum, pastirma ve boza gibi iiriinler de

Tiirk mutfak Kiltiirii dersleri igerisinde ele alinabilmektedir.

2.4.2.22. Osmanh mutfak Kiltiiri

Osmanli saray mutfagiin yapisi, yonetim ve personel yapisi, Osmanli saray
mutfaginda yapilan ekmekler ve unlu mamuller, yemekler, tatlilar, tursular, helvalar,
serbetler ve diger icecekler hakkinda bilgi 6grenilmesi amaclanmaktadir. Ayrica
Osmanli donemi halk mutfagi ile donemin saray mutfagi arasindaki farkliliklar
hakkinda bilgi edinilmesi, halkin bu dénemde bulgur, piring, baklagiller, et, tavuk,
balik, sebze, meyve, yag, bal, seker ve baharat kullanimlar1 ve bu {iriinlerden nasil
beslendiklerinin Ogrenilmesi dersin hedeflerinden biridir. Osmanli mutfaginin
ozellikleri, Osmanli mutfagi arag gerecleri ve Osmanli mutfagina ait pisirme teknikleri
derslerde tizerinde durulan konular arasindadir (Bilgin ve arkadaglari, 2019: 27-86).
Uygulama derslerinde pratik olarak yapilan baglica yemekler ve tathilar arasinda
Osmanli Mutfak kiiltiirtinde yapilan helva-i hakani, zerde, asure, muhallebi, siitlac,
tavuk gogsii, kadin gébegi, kaymakli kayisi dolmasi (Yerasimos, 2015: 239-272) ve
mutancana, mahmudiye, tuffahiye, fodula, akike, aside, lebeniye, kalye, borani,
maklube, biryan yer almaktadir (Argunsah ve Cakir 2005: 3-139). Osmanli Mutfak
kiiltiirtinde 1900°1i yillarin basinda yer alan yemekler arasinda iskembe ¢orbasi, kuzu
dolma, kagit kebap, kiilbasti, orman kebabi, testi kebabi, kadinbudu koéfte, mumbar
dolmasi, midye tava, balik yahnisi, imam bayildi, bamya dolmasi, acem pilavi, 6zbek
pilavi, manti, piruhi, tatar boregi, laz boregi, muhallebi, tulumba tatlisi, baklava

bulunmaktadir (Mary Isin, 2014).
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2.4.2.23. Diinya mutfaklar

Diinya mutfaklar1 uygulama derslerinde diinya genelinde farkli cografyalardaki
iilkelerin kendilerine 06zgii yemek Kkiiltiirlerinin, yemek yaparken kullandiklari
kendilerine has aracglarin, pisirme yontemlerinin, saklama yontemlerinin, servis etme
yontemlerinin, 6zel giin yemeklerinin, ritiiellerin ve o cografyaya 6zgii malzemelerin
taninmas1 amacglanmaktadir. Bu farkliliklarin olusturdugu diinya gastronomisinin
zenginliginin 6grenilmesi ve as¢ilik egitimi alan 6grencilerin bu zenginlikten istifade
ederek bakis agilarin gelistirilmesi egitimin temel hedeflerinden biridir (Y1ildiz E. ve
digerleri, 2018: 3-233). Uygulamada agirlikl1 olarak Italyan mutfak kiiltiiriinden, Cin
mutfak kiiltiiriinden, Fransiz mutfak kiiltiiriinden, Japon mutfak kiiltiiriinden, Ispanyol
mutfak kiiltiirlinden, Meksika mutfak kiiltiiriinden se¢ilen iirlinler yapilmaktadir. Bu
mutfak kiiltiirlerine ek olarak Hint mutfak kiiltiiriinden, Tayland mutfak kiiltiiriinden.
Rus mutfak kiiltiiriinden, Kuzey Amerika mutfak kiiltiirinden, Gliney Amerika mutfak
kiiltiiriinden, Ingiliz mutfak kiiltiiriinden, iran mutfak kiiltiirinden, Afrika mutfak
kiiltiirtinden, Kore mutfak kiiltiiriinden, Ortadogu iilkeleri mutfak kiiltiirlerinden
secilen karakteristik, yaygin ve o cografyayr en iyi sekilde yansitacak yemekler
yapilmaktadir (Kili¢ ve digerleri, 2019: 2-229). Campell ve digerlerine gore (2006:
340-377) diinya mutfaklarinin siklikla uygulamasi yapilan popiiler yemeklerinden
bazilar1 Cin mutfak kiiltiirinden mango ve karabiberli dana eti, limonlu ve zencefilli
tavuk, Pekin 6rdegi, Endonezya mutfak kiiltiiriinden korili dana eti, Malezya mutfak
kiltiiriinden baharatli kizarmis erik soslu tavuk, Meksika mutfak kiiltiirlinden domates

soslu kirlangi¢ baligidir.

2.4.2.24. Yoresel mutfaklar

Bu dersin uygulanmasinda iilkemizin ¢esitli cografyalarinda, bolgelerinde, illerinde,
ilcelerinde ve hatta beldelerinde yapilan yiyecekler segilerek ogretilmeye caligilir.
Zengin mutfak kiiltlirlimiiziin bir sonucu olarak ¢ok fazla secenege sahip olmamiz
dolayist ile bu konuda ascilik okullarin yaptigi uygulamali iriinler degisiklik
gosterebilmektedir. Ulkemizin farkli cografyalarindaki yemekler icin kullanilan
degisik malzemelerin, yemekleri pisirmek icin kullandiklar1 farkli pisirme
tekniklerinin, Uiriinleri yapmak, yemek, saklamak ve servis etmek icin kullandiklar
farkli araglarin 6grenilmesi de bu ders hedeflerinden biridir. Gaziantep O6rneginde

oldugu gibi cazibe merkezi haline gelmis gastronomi turizmi ile 6n plana ¢ikmig
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degerlerimizin popiiler hale getirdigi yiyeceklerin 6grenilmesi ve uygulamasinin
yapilmasi da yine bu ders igeriSinde islenmektedir. Uygulama derslerinde Marmara
Bolgesi’nden Tekirdag koftesi ve Edirne yaprak cigeri ve badem ezmesi, Bursa
kestane sekeri ve Inegdl kofte siklikla yapilmaktadir (Gokge ve digerleri, 2019: 3-58).
Gilineydogu Anadolu Bdlgesi’nin popiiler yemeklerine kaburga dolmasi, lebeniye,
yuvalama, Kilis kebabi, sini koftesi, kibe, cennet camuru 6rnek verilebilir (Halic,
2015: 41-134). I¢ Anadolu Bélgesi’nin karakteristik yemeklerine ise toyga as1, sirik
kebabi, cicek dolmasi, Iskilip dolmasi, kara cuval helvasi drnek verilebilir (Ors ve

digerleri, 2012: 236-354).

2.4.2.25. Pastacilik ve ekmekgilige giris

Profesyonel ascilik egitimi veren 6zel okullar genellikle, ascilik Ggrencileri igin
pastacilik ve ekmekgeilik uygulamali derslerini, ayrica profesyonel pastacilik egitimi
verilen farkli bir egitim se¢enegi de oldugu icin, yiizeysel ve sadece giris seviyesinde
tutmaktadirlar. Bu egitimde daha ¢ok restoran mutfaklarinda yapilan pastacilik
tirtinleri regete edilmektedir. Robert’e gore (2005: 12-535) bu pastacilik iiriinlerinin
cogu Fransiz mutfag: temellidir ve bu yaygin receteler uygulama egitimine genellikle
as¢1 sefler degil pastaci sefler tarafindan icra edilmektedir. Bu egitimlerde sufle,
tiramisu, cheesecake, profiterol, ekler, creme brulee gibi diinya genelinde isletmelerde
yaygin olarak bulunan regeteler ve uygulanmaktadir. Ekmekgilige giris derslerinde de
konulara sadece genel gerceve ¢izildigi ve cok fazla detaya inilmedigi goriilmektedir.
Bugdayin yapisi, bugday cesitleri, un cesitleri, maya cesitleri ve kabarticilar
tanitilmakta sinirli sayida mayali hamur regetesi uygulanmaktadir. Uygulana regeteler
genellikle pogaca, simit, borek gesitleri, pide ve lahmacun ¢esitleri ile hamburger
ekmegi, baget ekmegi, cavdar ekmegi gibi yaygin olarak kullanilan tiirlerden
secilmektedir (Dogan, 2017: 10- 230; Dogan, 2016: 64-108).

2.5. Ankara’da Ozel Ascihk Egitimleri

Ankara’da MEB g6zetim ve denetimde c¢esitli 6zel as¢ilik okullar1 hizmet vermektedir.
Istanbul’dan sonra en ¢ok 6zel ascilik okulu Ankara’da bulunmaktadir. Bu isletmeler
kursiyerlere cesitli seviyelerde olusturmus olduklar1 programlar1 sunmaktadirlar. Bu
programlar igerisinde en kapsamlilart meslek edindirme amagli “Profesyonel As¢ilik”

ve “Profesyonel Pastacilik” programlaridir. Ortalama dort ay okul egitimi ve
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sonrasinda dort ay staj egitimini iceren bu programdan mezun olan meslek adaylari

MEB onayl sertifika almaktadirlar (Sarioglan, Yalin ve Aveikurt, 2018: 100-105).

2.5.1. Ankara’da Profesyonel Ascilik ve Profesyonel Pastaciik Egitimi Veren
Ozel Asciik Okullar

Arastirmanin yapildig1 tarihte Ankara’da profesyonel as¢ilik ve profesyonel pastacilik
egitimi veren 6zel ag¢ilik okullar1 Tablo 2.2. de gosterildigi sekilde tespit edilmistir.

Egitim Kurumu | Hizmete Girdigi Egitim Egitim
Yil Programinin Ismi Programinin

Siiresi

Chef Akademi 2011 Profesyonel 8 Ay = 4day okul +
Ascilik 4ay staj

Golden Chef 2010 Profesyonel 8 Ay = 4day okul +
Mutfak Akademisi Ascilik 4ay staj

T. C. A. Turkish 2003 Profesyonel 8 Ay = 4day okul +
Culinary Academy Ascilik 4ay staj

Dama Mutfak 2018 Profesyonel 8 Ay = 4ay okul +
Ascilik 4ay staj

Chefs Art 2018 Profesyonel 8 Ay = 4ay okul +
Academy Ascilik 4ay staj

Ozel Netis Meslek 2006 Profesyonel 8 Ay = 4ay okul +
Kursu Ascilik 4ay staj

Anit Asgilik Kursu 2010 Profesyonel 8 Ay = 4ay okul +
Ascilik 4ay staj

Cooking Class 2018 Profesyonel 8 Ay = 4ay okul +
Akademi Ascilik 4ay staj

Tablo 2.2. Ankara’da Profesyonel Ascilik ve Profesyonel Pastacilik Egitimi Asgilik
Egitim Veren Ozel Ascilik Okullari

Kaynak: https://www.chefakademi.com/; https://www.goldenchef.com.tr/;
http://www.anitegitim.com/; http://www.turkishculinaryacademy.com/;
http://www.dama-mutfak.com/; https://www.chefsartacademy.com/;
http://netismeslekkursu.kurs.com/; http://cookingclassakademi.com/,
Erisim:18.08.2020.

2.6. Ilgili Arastirmalar

Cimar (2019) tarafindan gergeklestirilen “Asc¢ilik Egitimi Alan Ogrencilerin Mesleki
Yeterliliklerinin Incelenmesi” isimli calismasinda, mesleki egitimi alan bireylerin
egitimlerinin yeterli diizeyde olup olmadiginin tespit edilmesini amaglamistir.

Hazirlanan anket formu araciligiyla isletmelerde hali hazirda staj yapan ascilik
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ogrencilerinin yoneticilerinden gerekli bilgiler toplanmistir. Yiriitiilen aragtirma
sonucunda Ogrencilerin okullarda aldigi teorik egitimlerin nispeten daha yeterli
oldugu, uygulamali egitimlerin ise sektdrde calisabilmeleri i¢in yetersiz oldugu

sonucuna ulagilmistir.

Yilmaz’in (2019) yirittigi “Tirkiye’de Ortadgretim ve Yiiksekogretim Diizeyindeki
Gastronomi Egitiminin Degerlendirilmesi” isimli ¢aligmada oOrglin 6gretimin
unsurlarini nicelik agisindan incelemistir. Yiiriitiilen arastirma sonucunda alan yazin
da genel olarak yer alan bilgilerin aksine derslik ve egitimci sayisinda artan egitim
talebini karsilayacak oranda bir artis oldugunu ve sayisal olarak talebin karsilandigi
sonucuna ulagilmistir. Arastirmanin bulgularindan bazilar1 da bu alanda 6grenci
sayilarindaki artisin en dnemli sebeplerinin, eskiye gore seflerin iilkemizde daha

poplilerlesmesi ve mezunlarin isttihdaminin kolay olmasi olmustur.

Seyitoglu ve Caliskan (2018) tarafindan gerceklestirilen “Akademik Disiplin Olarak
Gastronomi: Kavramsal Bir Calisma” isimli ¢aligmalarinda gastronomiyi akademik
disiplin baglaminda arastirmuis, diinyadaki ve Tirkiye’deki durumu ortaya koymayi
amaglamiglardir. Veriler yerli ve yabanci kaynaklarin alanyazin incelemesi ile elde
edilmistir. Arastirmada gastronomi konusunda ortak goriisiin gelismemis olmasi, ¢gok
fazla unsur icermesi, lisansiistii egitimlerin yetersiz olusu, mevcut yapisal sorunlar gibi
nedenlerin gastronominin bilimsel disiplin olmasi konusunda eksikleri oldugu
sonucuna varilmis fakat diinyada ve Tiirkiye’de bu eksiklerin giderilmesi i¢in dnemli

adimlar atilmakta oldugu da belirtilmistir.

Bucak ve Yigit (2018) “Gastronomi Egitiminde Profesyonel Mutfak Okullarinin
Etkisi: Istanbul Mutfak Sanatlart Akademisi (MSA) Uzerine Bir Arastirma” isimli
calismalarinda profesyonel as¢ilik egitimi veren mutfak okullarinin sektore olan etkisi
arastirilmiglardir. Arastirmada “Ornek olay ydntemi” kullanilarak Istanbul Mutfak
Sanatlar1 Akademisi (MSA) incelenmistir. Calisma i¢in gerekli veriler ise “gdriisme”
ve “dokiiman analizi” yontemleri ile elde edilmistir. incelenen as¢ilik okulunun
acildig1 giinden bugiine kadar ozellikle Istanbul’da sektdre is giicii kazandirma
anlaminda ¢ok biiyilik katkilar saglamis oldugu bunlarin yanmi sira sundugu yurtdisi
egitim olanaklartyla da mesleki egitimde cazip bir konuma gelmis oldugu ortaya

konulmustur.
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Kirmiz1 (2017), Sakarya Universitesi’nde okuyan ogrencilerin dahil oldugu bir
aragtirma yapmistir. Bu arastirmasinda turizm egitimi alan lisans ve On lisans
Ogrencilerinin turizm endiistrisine yonelik goriislerini anket yontemi ile almig ve daha
sonra bunlarin karsilastirmali analizini yapmistir. Yiiriitiilen ¢alisma sonucunda
sektordeki c¢aligma durumlarinin zor olusu, genel olarak iicretlerin tatmin edici
diizeyde olmamasi ve bazi durumlarda bu ficretlerin dahi isverenler tarafindan

verilmemesi gibi nedenlerle nitelikli isgiiciiniin sektérden uzaklastig1 belirlenmistir.

Denk ve Kosan (2017) “Otel Mutfak Calisanlar1 Mesleki Egitim Seviyeleri ve Kariyer
Hedeflerinin Olgiilmesi: Kis Koridoru Analizi” isimli ¢alismalarinda, ascilik
meslegini icra eden sektor calisanlarinin egitim diizeylerini ve kariyer planlarini
arastirmiglardir. Asgilarin islerinden memnun olma orani % 80 olarak belirlenmis
ayrica meslek mensuplarinin egitim seviyelerinin artmasi ile isleri ve isyerleri i¢in
hissedilen olumlu duygu durumlarinin arasinda bir paralellik bulundugu sonuglarina

varilmstir.

Daylar (2015) gergeklestirdigi “Otel Mutfak Yoneticilerinin ve Is gérenlerin Yeterlilik
Diizeyi Hakkindaki Algilari: Karsilastirmali Bir Uygulama” isimli ¢aligmasinda orta
ogretim ve yliksekogretimde mesleki asgilik egitimi almig bireylerin elde ettikleri
kazanimlar1 sektore ne kadar uyarlayabildiklerini ve bu farkli seviyelerdeki egitimin
mesleki kazanim anlaminda yarattigi etkileri arastirmistir. Arastirmasinda nicel
arastirma yontemini tercih etmis ve hazirladigi anket formu ile arastirmasi igin gerekli
olan verileri toplamistir. Aragtirma sonucunda orgiin egitimde egitimlerin genel olarak
teorik diizeyde kaldig1 ve egitim veren hocalarin, ascilik mesleginde 6zellikle de
sektdrel alanda yeteri kadar tecriibe sahibi olmadiklarini ortaya koymustur. Ozel
ascilik  okullarmin ise Ozellikle pratik egitim agisindan Orglin - 0gretimle

kiyaslandiginda oldukga iist seviyede oldugu sonucuna varmaistir.

Choi ve Kim (2014) tarafindan gerceklestirilen “Comparative Analysis of the
Educational Service Quality of Domestic and Foreign Culinary Schools Using the
Kano Model” isimli ¢aligmada Kore’de bulunan yerli ve yabanci agcilik okullarinda
mutfak sanatlari egitimleri karsilastirtlmistir. Calismada veriler anket yontemi ile elde
edilmistir. Arastirmada okullar arasinda mutfak egitimleri igin gerekli 25 temel
unsurdan 23’iiniin farklilik gosterdigi ve yabanci as¢ilik okullarinin yerli as¢ilik

okullarindan daha kaliteli bir egitim hizmeti verdigi sonucuna ulasilmistir.
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Ko‘nun (2010) gergeklestirdigi “The Evaluate The Professional Culinary Competence
of Hospitality Students” isimli c¢aligmada, mesleki egitim alan Ogrencilerin
yeterlilikleri arastirillmistir. Arastirma sonucunda Ogrencilerin en basar1 oldugu
mesleki yeterliligin davranissal yetenekler oldugu tespit edilmis daha sonra mutfak

bilgi ve becerileri son sirada ise yenilik kavraminin oldugu tespit edilmistir.

Hertzman ve Ackerman (2010) yaptiklari ¢calismada Amerika’da on lisans diizeyinde
egitim veren ascilik okullarinin  programlarini  egitim kalitesi yOniinden
degerlendirmislerdir. Arastirma sonucunda 6grenciler igin egitim kalitesini belirleyen
en Onemli faktdrlerin sirasiyla hijyen ve sanitasyon, egitim konusundaki tecriibe,

sektorel tecriibe, staj imkanlar1 ve ise yerlestirme oranlart oldugu sonucuna varilmistir.

Hertzman ve Maas (2012) calismalarinda Amerika’da faaliyet gosteren Ozel ve
kamuya ait as¢ilik okullarini maliyet, is olanag1 yaratma ve egitim kalitesi yoniinden
degerlendirmisler ve 6zel asgilik okulu mezunlarinin egitim kalitesi agisindan daha az

tatmin olduklar1 sonucunu ortaya koymuslardir.

Mitchell ve digerleri (2013) tarafindan Yeni Zelanda’da gergeklestirilen bir
arastirmada ise 6zel ve kamuya ait egitim kurumlar1 miifredat a¢isindan incelenmistir.
Aragtirma sonucunda yemek yapmanin temel kurallarinin Escoffier’den beri
degismedigi ancak yiyecek medyasi kavraminin ortaya ¢iktigi ve sonug¢ olarak
programlara uygulanan miifredat ve igeriklerin 6nemli Ol¢liide degismesi gerektigi

ortaya konulmustur.
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3. ARASTIRMANIN YONTEMI

2 13

Arastirmanin bu kisminda “aragtirma modeli”, “arastirmanin evreni”, aragtirmanin
orneklemi”, “veri toplama siireci” ve “verilerin analizi” konularina yer verilecektir.
Arastirmaya bilimsel arastirma metoduna uygun olarak alan yazin taramasi yapilarak
baslanmistir. Yapilan alanyazin taramasinda sirasiyla, gastronomi, egitim kavramlari
ve bu kavramlar arasindaki iligkiye yer verilmistir. Devaminda diinyada ve Tiirkiye’de
ascilik egitimi, 6zel as¢ilik okullar1 ve bu okullarin egitim miifredatlar1 ayrintili sekilde
incelenmistir. Ascilik okulu mezunlarin goriislerini almak amaciyla katilimcilarla
iletisime gecilmis ve online anket formu araciligiyla veriler toplanmistir. Veriler

bilgisayar programlar1 araciligiyla derlenmis ve ¢oziimlenmistir. Elde edilen sonuglar

kapsaminda bulgular yorumlanmaistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Karadag’a gore (2010: 61) aragtirma modeli, arastirmanin gerceklestirilebilmesi i¢in
gerekli olan verilerin elde edilebilmesi ve bu verilerin iglenerek bulgularin ortaya
cikarilmasi i¢in ihtiya¢ duyulan sartlarin optimum diizeyde saglanarak arastirmanin
gecerliliginin ve giivenirliliginin elde edilmesini ifade eder. Bilimsel arasgtirmalarda
arastirma modelleri konusunda, yapilan incelemelerin nitelikleri dogrultusunda
“deneme modeli” ve “tarama modeli” olarak iki ana yaklagim bulunmaktadir. Bu
modellerden tarama modelleri gegmiste veya su anda yasanan olgular1 oldugu sekilde
betimlemek i¢in kullanilir (Karasar, 2018: 108). Bu baglamda Ankara’daki 6zel ag¢ilik
okulu mezunlarinin sektérde devam edip etmemelerine neden olan faktorlerin tespit
edilmeye calisildigi bu arastirmada ana yaklasim olarak genel tarama modeli
benimsenmistir. Genel tarama modeli tiirlerinden birisi olan “nedensel tarama
arastirmas1” modeli bir veya daha fazla bagimsiz degisken ile bir veya daha fazla
bagimli degiskenin etkilesimini inceleyerek bu etkilesimlerin nedenlerini ortaya
cikarmaya yardimci olur (Giirbiiz ve Sahin, 2017: 108). Tiim bu sebeplerden otiirii
arastirmada nedensel tarama modeli kullanilmis ve smirlan ¢izilen evren iginden
alinan 6rneklem iizerinden, nedensel tarama modelinin gerekliliklerine uygun olarak

incelemeler yapilmistir.
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3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aziz‘e gore (2017: 33) yapilan bir bilimsel arastirmada verilerin saglandigi kaynak
arastirmanin evreni olarak adlandirilir ve arastirmalarin  evrenleri yapilan
arastirmalarin niteliklerine gore degisiklik gosterir. Bu arastirmanin evrenini
Ankara’daki 6zel ascilik okullarinda profesyonel ascilik egitimi almis, zorunlu stajini
tamamlamis, mezun olmus ve sektorde caligsmis bireyler olusturmaktadir. Ankara’da
arastirmanin yapildigi tarihte MEB onayli profesyonel ascilik egitimi veren okul sayisi
7 olarak belirlenmistir (Tablo 2.2). Okullarla yapilan goriismede bugiine kadar
profesyonel ascilik egitimi aldiktan sonra mezun olan kisi sayisinin 1500 kisi oldugu
tespit edilmis ve bu kisi sayisi aragtirmanin evrenini temsil eden say1 olarak kabul

edilmistir.

Karasar’a gore (2018: 148) belirli bir evrenden 6nceden belirlenmis birtakim kriterlere
gore secilen ve evreni temsil yetenegine sahip kiiciik birim 6rneklemi ifade eder. Bu
baglamda bu arastirmada kullanilacak olan 6rneklemin biyiikligii, evreni gerekli
nitelikte temsil edebilmesi i¢in O6rneklem hesaplama formiilii ile belirlenmistir.
Karagoz‘e gore (2019: 302) orneklem hesaplama formiilii kullanmanin temel
amaglarindan biri 6rneklem biiytlidiik¢e artan vakit, verimlilik, isgiicli kayiplarini en
aza indirmektir. Bu sebeple calisma i¢in evreni temsil edecek olan 6rneklem sayisinin

tespiti i¢cin “Grneklem hesaplama formiili” uygulanmistir:

“n = N.t2.p.q/d2.(N-1)+t2.p.q”

n = (1500 x (1,96)2 x 0,5 x 0,5) / ((0,05)2 x (1500-1) + (1,96)2 x 0,5 x 0,5) = 305,99
Formiilde kullanilan ifadelerin anlamlar1 su sekildedir:

n: “Orneklem biiyiikliigii”

N: “Evrendeki birey sayis1”

p: “Incelenen olayin gériiliis sikligr” = 0,5

q: “Incelenen olayin goriilmeyis sikhig1” = 0,5

t: “Belirli bir anlamlilik diizeyinde, t tablosuna gore (%5 hata pay1) bulunan teorik

deger” =1,96

d: “Olayin goriiliis sikligia gore kabul edilen + 6rnekleme hatas1” = 0,05
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Formiilde gerekli rakamlar yerine konulup hesaplama yapildiginda érneklemin saglikli
bir sekilde evreni temsili igin gerekli kisi sayisinin en az 306 oldugu belirlenmistir.
Hazirlanan anket formu Ankara’daki 6zel as¢ilik okullarindan mezun ve sektor
tecriibesi olan ve iletisime gecilebilen 329 kisiye gonderilmistir. Anket formunu
tamamlayan katilimcilarin sayist 310 olarak gerceklesmistir, elde edilen bu say1

olusturulan 6rneklemin evreni temsil etmesini saglayacak niteliktedir.

3.3. Verilerin Toplanma Siireci ve Veri Toplama Araci

Veri toplama teknigi olarak anket yontemi kullanilmistir. Hazirlanan 6lgek ilk defa
kullanildigr i¢in Oncelikle 36 katilimct ile 26 — 29 Aralik 2020 tarihinde pilot ¢alisma
gerceklestirilmistir. Pilot g¢alisma sonrasi yapilan faktor analizlerinde, Olgegin
gegerlilik ve giivenirligine olumsuz anlamda etki eden ifadeler anket formundan
cikarilmis, faktor analizleri tekrar yapilmis ve esas ¢alisma i¢in kullanilacak olan dlgek

ifadeleri olusturulmustur.

Gelistirilen anket formu ile veriler “kolayda ornekleme metodu” kullanilarak
orneklem i¢inden herhangi bir ayrim goézetmeksizin ulasilabilen katilimcilardan
toplanmistir. Bu metot arzu eden katilimcilarin 6rneklem igerisine katilabilmesine
olanak vermektedir (Ural ve Kilig, 2018: 39). Ayrica bu metot arastirmacinin yeterli
veriye sahip olana kadar en basit ve ulagsmasi en kolay olan katilimcilardan veri
toplamasina da olanak saglamaktadir (Gilirbliz ve Sahin, 2017: 132). Katilimcilarla
iletisime gecebilmek i¢in agcilik okullar1 yoneticileri ve bu okullarda egitmenlik yapan
seflere ulagilmis, sonrasinda 9 Mart- 12 Nisan 2021 tarihleri arasinda gerekli telefon
goriismeleri yapilarak anket formlar1 katilimcilara ulastirilmistir. Ulasilabilen kisi
say1s1 329 olmus bu kisilerden 310’u anket formunu doldurarak geri doniiste bulunmus
ve calismaya katki saglamistir. Anket soru formunun tercih edilmesinin baslica
sebepleri arasinda pandemi kosullarinin yiiz yiize goriisme olanaklarini sinirlamas,
diger veri toplama tekniklerine goére daha az zaman ve maliyet gerektirmesi,
giivenirliginin daha yiiksek olmasi, ¢ok sayida veriye kisa slirede erisme imkani
saglamasi, katilimcilardan yeterli nitelikte bilgi saglayabilmeye elverigli olmas1 ve
elde edilen verilerin bilgisayar ortamina kolay bir sekilde aktarilmasi olarak

siralanabilir (Ural ve Kilig, 2018: 49).

Hazirlanan anket formu araciligi ile calisma icin gerekli bilgilere ulasilabilmesi

hedeflenmistir. Anket temel olarak ii¢ ana boliimden olusmaktadir. ilk béliimde
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katilimcilara yas, cinsiyet, maddi durum, egitim durumu, gelir durumu, yasadiklari
sehir gibi demografik 6zellikleri ortaya koyan 6 adet ifade yoneltilmistir. Anketin
ikinci boliimiinde ascilik okulu mezunlarina egitim aldiklar1 kurum ve egitmenlerine
olan bakis acilarini belirlemek ve egitim sonrasi ¢alisma durumlarina etki edebilecek
faktorlerin tespiti i¢in 10 adet ifadeye yer verilmistir. Anketin {igiincii bolimiindeki
ifadeler ise sektore devam edenler ve sektdre devam etmeyenler i¢in ayrilmistir. Anket
formunun bu kisminda sektére devam edenlerin sektérde kalict olmasini saglayan
faktorlerin tespit edilmesine ¢alisilmis ve bunun i¢in 9 adet ifade yer almistir. Sektore
devam etmeyenlerin ise sektérden ayrilmasina neden olan faktorlerin belirlenmesinin
hedeflendigi tiglincii boliimiin diger kisminda 15 adet ifadeye yer verilmistir.
Katilimcilarin anket formunda yanitlamasi gereken toplam ifade sayis1 sektdre devam
edenler i¢in 25 olurken sektdre devam etmeyenler i¢in 31 adet olarak olusturulmustur.
Anketin ikinci ve ti¢lincii kisminda yer alan ve 5°1i Likert 6lgegine gore sekillendirilen
ifadeler su sekilde siralanmistir: 1”Kesinlikle Katilmiyorum” 2”Katilmryorum”
3”Kararsizim” 47Katiliyorum*  5”Kesinlikle Katiliyorum”. Anket formunda 5’li
Likert olgegi tercih edilmesinin sebebi Turan, Aslan ve Simsek’in (2015: 187)
yaptiklar1 ¢calismalarinda belirttigi gibi sosyal bilimlerin en ¢ok tercih edilen 6lcegi
olmasinin yani sira 6lgmenin, veri girisinin ve uygulanmasiin kolay olmasidir.

Aragtirmada kullanilan anket formu EK-1’de sunulmustur.

3.4. Verilerin Analizi

Toplanan verilere yonelik olarak yapilan analizler IBM SPSS 25.0 programi ile
yapilmistir. Calismada oncelikli olarak gelistirilen as¢ilik meslegine devam etme ve
devam etmeme sebepleri 6lgeklerine iliskin bir pilot ¢alisma yapilmistir. Bu pilot
calismada &lgeklerin gegerlilik ve giivenilirlik testleri yapilmistir. Olgeklerin gecerlilik
diizeylerini tespit etmek i¢in agimlayict faktor analizi yontemi kullanilmig olup,
giivenilirlik diizeylerini tespit etmek i¢in Cronbach’s alpha katsayilarina bakilmistir.

Giivenilirlikle ilgili katsayiin degerlendirme olgiitleri asagida yer almaktadir;
“0.00 < o < 0.40 araliginda ise giivenilir degil”

“0.40 <0< 0.60 araliginda ise diistik glivenilirlikte.”

“0.60 < o < 0.80 araliginda ise oldukca giivenilir.”

“0.80 < o < 1.00 araliginda ise yiiksek derecede giivenilir” (Ozdamar, 1999: 513).
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Pilot galigmadan sonra ana galisma igin toplanan verilere yonelik yapilan analizlerde
oncelikle pilot ¢caligmada elde edilen bulgularin dogrulanmasi i¢in 6l¢eklere dogrulayict
faktor analizi uygulanmistir. Dogrulayici faktor analizi IBM AMOS 24 programu ile
yapilmistir. Sonrasinda katilimcilarin sosyo-demografik bilgilerine yonelik bulgulara
iliskin frekans ve yiizde bulgularina yer verilmistir. As¢ilik meslegine devam eden ve
etmeyen katilimcilar, sosyo-demografik 6zelliklerine gore ki-kare yontemi kullanilarak
karsilastirilmistir. Asciliga devam etme ve devam etmeme sebeplerine yonelik olarak
olusturulmus 6lgeklere iliskin ortalama ve standart sapma bulgular verilmistir. Olgek
faktorlerinin sosyo-demografik 6zelliklere yonelik iliskilerine bagimsiz 6rneklem t-testi
ve tek yonlii varyans analizi ile bakilmistir. Tek yonlii varyans analizinde anlamli sonug
bulunmasi durumunda gruplar arasindaki farkliliklar tespit edebilmek i¢in Bonferroni

post-hoc testi uygulanmistir. Analizlerde anlamlilik sinir1 p < 0,05 olarak belirlenmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Pilot Calisma

Aragtirmada ascilik meslegine devam etme ve devam etmeme sebeplerini tespit etmek
amaciyla iki adet 6l¢ek olusturulmustur. As¢ilik meslegine devam etme sebeplerine
yonelik olarak 5°1i likert tipinde 10 maddelik bir 6l¢ek olusturulurken, devam etmeme
sebeplerine yonelik olarak 5°1i likert tipinde 16 maddelik bir dlgek olusturulmustur
(1=Kesinlikle katilmiyorum, 5=Kesinlikle katiliyorum). Olusturulan o6l¢eklerin
gecerlilik ve giivenilirlik analizlerinin yapilmasi i¢in pilot ¢alisma gerceklestirilmistir.
Pilot ¢calismada 36 katilimcidan veri toplanmistir. Pilot ¢alismaya katilan as¢ilik okulu
mezunu bu bireylerin 17’sinin ascilik meslegine devam ettigi, 19’unun ise asgilik

meslegine devam etmedigi tespit edilmistir.
4.1.1. Ascihk Meslegine Devam Etme Sebepleri Ol¢eginin Gegerlilik ve
Giivenilirlik Bulgular

Meslege devam etme maddelerine iliskin faktor yiikleri bulgular1 Tablo 4.1°de

gosterilmistir.

Faktor yiikleri
1. 2. 3.
Sektorde calismaya devam etmemin sebebi faktor faktor faktor
10. Mutfak ortaminin ¢ok keyifli olmasidir ,896
8. Kariyer planimin iyi bir sef olmak olmasidir ,868
6. Asciligin/sefligin benim i¢in en uygun meslek
9 . . ,662

oldugunu diistinmemdir
9. Mutfak seflerinin iyi {cretler kazaniyor
olmasidir
1. Disiplinli ¢alistyor olmamdir , 7192
4. Iyi bir egitim almis olmamdir ,569
5. Mutfaktaki zor  kosullara  uyum

< . . ,555
saglayabilmemdir
7. Hayatimi kazanmak i¢in g¢aligmak zorunda 930
olmamdir ’
3. lyi bir iicret altyor olmamdir ,761

,400

Tablo 4.1. Meslege Devam Etme Maddelerine Iliskin Faktor Yiikleri

Olgegin gecerliligini test etmek amaciyla yapilan faktdr analizine gore olgegin 3
faktorle aciklanabildigi goriilmiistiir. Ayrica, dlgegin faktor analizine uygunlugunu

tespit edebilmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin ve Bartlett testi kullanilmistir. Yapilan
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analizler sonucu Kaiser-Meyer-Olkin degeri 0,502 bulunmustur. Bu deger 0,5’den
biiylik oldugu i¢in 6rneklem biiyiikliglinliin yeterli oldugu sonucuna varilmistir.
Ayrica Bartlett testi sonucunun da anlamli ¢ikmasi Ol¢egin faktoér analizine

uygunlugunu gostermektedir, X?(45) = 68,487, p < 0,05.

Olgek maddelerinin giivenilirlik katsayilarina bakilmistir. Yapilan giivenilirlik analizi
sonucunda Cronbach’s alpha katsayis1 0,669 olarak bulunmustur. Ote yandan, 2.
maddenin madde-toplam korelasyonunun negatif oldugu ve bu maddenin 6l¢ek
giivenilirlik katsayisini diisiirdiigli goriilmiustiir. 2. madde ¢ikarilarak giivenilirlik
analizi tekrarlandiginda 6l¢egin Cronbach’s alpha katsayisi 0,713 olarak bulunmustur.
Bu deger olgegin giivenilirlik seviyesinin olduk¢a yiiksek diizeyde oldugunu

gostermektedir.

2. madde ¢ikarilarak yapilan ikinci faktor analizinde Kaiser-Meyer-Olkin degeri 0,564
olarak bulunmustur. Ayrica Bartlett testinin sonucu da anlamli ¢ikmistir, X?(36) =
49,658, p < 0,05. Faktor analizi sonrasinda tespit edilen 3 faktdrden ilk faktoriin
0zdegeri (eigenvalue) 3,011 olarak bulunmus olup, toplam varyansinin %33,45’ini
aciklayabilmektedir. Ikinci faktdriin 6zdegeri 1,493 olarak bulunmus olup, dlgegin
toplam varyansinin %16,59’unu aciklamaktadir. Ucgiincii faktdriin ise ozdegeri
1,345’tir ve Olgegin toplam varyansinin %14,94°{inii agiklamaktadir. Bu 3 faktor
Olcegin tamaminin %64,98’ini aciklayabilmektedir. Bu degerin %50’den fazla olmasi
dlgegin gegerliliginin yiiksek oldugunu gdstermektedir. Igerdigi ifadelerden dolayi ilk
faktor “motive edici sebepler” olarak isimlendirilirken, ikinci faktdr “mutfaktaki
zorluklara adapte olabilmek”, iiclincii faktor ise “maddi sebepler” olarak

isimlendirilmistir.
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4.1.2. Ascihk Meslegine Devam Etmeme Sebepleri Olgeginin Gegerlilik ve

Giivenilirlik Bulgular

Meslege devam etmeme maddelerine iliskin faktor yiikleri bulgular1 Tablo 4.2°de

gosterilmistir

Faktor yiikleri

1. 2. 3.
Sektorde calismaya devam etmememin sebebi;  faktor faktor faktor

9. Mutfak ortaminin ¢ok sikici olmasidir. ,905

6. Mutfakta gecirdigim siire zarfinda asciligin
bana uygun bir meslek olmadigini anlamamdir.
11. Mutfakta kendimi gelistirebilecek bir olanak
olmamasidir.

872
,810

1. Fiziki calisma sartlarinin zor olmasidir. ,680

13. Mutfakta seflie kadar yiikselmenin uzun

zaman ve yogun emek isteyen bir siireg ,801
icermesidir.

10. Mutfakta ast-iist iliskisinin ¢ok siki bir sekilde
uygulanmasidir.

2. Mutfak ortaminin beni psikolojik olarak
zorlamasidir.

8. Sinema, televizyon ve sosyal medya
aracilifiyla olusan mutfak imajinin gercekte ¢ok ,736
daha zor sartlar icerdigini anlamamdir.

16. Isletme sahibi tarafindan bana bezdirme
(mobbing) uygulanmasidir.

12. Mutfak seflerinin bana bir sey kazandiracak
nitelikte olmamasidir.

15. Mutfaktaki kotii hijyen kosullaridir. 175

74

, 743

,696

,789

14. Mutfak personeli tarafindan bana bezdirme

(mobbing) uygulanmasidir. 750
7. Mutfak ortaminin beklentilerimi

,695
karsilamamasidir.
5. Mutfak ¢alisanlarinin olumsuz tavirlaridir. ,692
3. Ucretlerin yetersiz olmasidir. 354

Tablo 4.2. Meslege Devam Etmeme Maddelerine Iliskin Faktor Yiikleri

Meslege devam etmeme sebeplerini tespit etme amaciyla olusturulan Olcegin
gecerliligini test etmek amaciyla yapilan faktdr analizine gore Olgegin 3 faktorle

aciklanabildigi goriilmiistiir. Ayrica, Olgegin faktér analizine uygunlugunu tespit

49



edebilmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin ve Bartlett testi kullanilmistir. Yapilan
analizler sonucu Kaiser-Meyer-Olkin degeri, 0,511 bulunmustur. Bu deger 0,5’den
bliyiik oldugu i¢in 6rneklem biiyiikliigiiniin yeterli oldugu sonucuna varilmistir.
Ayrica Bartlett testi sonucunun da anlamli ¢ikmasi Olgegin faktér analizine

uygunlugunu gdstermektedir, X2(120) = 251,176, p < 0,05.

Varimax rotasyonu ile faktor yiikleri incelendiginde dlgegin 4. maddesinin higbir
faktore yiiklenmedigi goriilmiistiir. 4. madde c¢ikarilarak Olcek maddelerinin
giivenilirlik katsayilarina bakilmistir.  Yapilan giivenilirlik analizi sonucunda
Cronbach’s alpha katsayis1 0,925 olarak bulunmustur. Bu deger dl¢egin giivenilirlik
seviyesinin yliksek derecede giivenilir oldugunu gostermektedir. Ayrica giivenilirlik
analizinde 6lgek maddelerinin madde-toplam korelasyonlari incelendiginde herhangi

bir maddenin 6l¢ek giivenilirligini diisiirmedigi goriilmektedir.

4. madde cikarilarak yapilan ikinci faktdr analizinde Kaiser-Meyer-Olkin degeri,
0,522 olarak bulunmustur. Ayrica Bartlett testinin sonucu da anlamli ¢ikmistir,
X?(105) = 246,152, p < 0,05. Faktor analizi sonrasinda tespit edilen 3 faktorden ilk
faktoriin 6zdegeri (eigenvalue) 7,753 olarak bulunmus olup, toplam varyansiin
%51,69’unu aciklayabilmektedir. ikinci faktoriin 6zdegeri 1,982 olarak bulunmus
olup, dlgegin toplam varyansinin %13,21%ini agiklamaktadir. Ugiincii faktdriin ise
0zdegeri 1,554’tiir ve 6lcegin toplam varyansinin %10,36’s1n1 aciklamaktadir. Bu 3
faktor 6lgegin tamaminin %75,26’sin1 agiklayabilmektedir. Bu degerin %50°den fazla
olmasi 6lgegin gegerliliginin yiiksek oldugunu gostermektedir. igerdigi ifadelerden
dolay1 ilk faktor “kisitlayict mutfak sartlar1™ olarak isimlendirilirken, ikinci faktor
“mutfaktaki baski ortam1”, tiglincii faktor ise “motivasyon diisiiriicti sebepler” olarak

isimlendirilmistir.
4.2. Dogrulayic1 Faktor Analizi

Aragtirmanin bu boliimiinde pilot ¢alismada elde edilen agimlayici faktor analizi
bulgularinin, ana calisma i¢in toplanan verilerle kontrolii yapilmistir. Bunun i¢in
dogrulayici faktor analizi uygulanmistir. Yapilan dogrulayic1 faktdr analizine gore

ascilik meslegine devam etme sebepleri 6lgeginin modeli Sekil 4.1°de gosterilmistir.
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Sekil 4.1. Ascilik Meslegine Devam Etme Sebepleri Olgeginin Dogrulayic1 Faktor
Analizi Modeli

Sekil 4.1°de goriilen modelin analiz sonuglari incelendiginde, as¢ilik meslegine devam
etme sebepleri Ol¢eginin uyum indekslerinin kabul edilebilir araliklarda oldugu
goriilmektedir. Analiz sonucuna gore CMIN/DF degeri 3,427 olarak bulunmus olup
bu deger kabul edilebilir bir degerdir. CFI degeri 0,912 ve NFI degeri 0,88 olarak
bulunmus ve elde edilen degerlerin beklenen diizeyde oldugu goriilmiistiir
(Baumgartner ve Homburg, 1996; Marsh ve digerleri 2006). GFI indeksi 0,889 olarak
bulunmustur. Bu degerin 0,90’1 asmas1 gerektigi belirtilse de bu deger de kabul
edilebilmektedir (Baumgartner ve Homburg, 1996). Son olarak AGFI degerinin de
beklendigi sekilde 0,817 olarak bulunmustur (Schermelleh-Engel ve digerleri, 2003).

Bulunan bu degerler, 6l¢cegin yap1 gegerliligini gliglendirmistir.

Asecilik meslegine devam etmeme sebepleri dl¢eginin dogrulayici faktor analizi modeli

Sekil 4.2°de gosterilmistir.
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Sekil 4.2. Ascilik Meslegine Devam Etmeme Sebepleri Olgeginin Dogrulayict Faktor
Analizi Modeli

Sekil 4.2.°de goriilen modelin analiz sonuglar1 incelendiginde, as¢ilik meslegine
devam etmeme sebepleri 6lgeginin uyum indekslerinin kabul edilebilir araliklarda
oldugu goriilmektedir. Analiz sonucuna gore CMIN/DF degeri 4,404 olarak bulunmus
olup bu deger kabul edilebilir bir niteliktedir. CFI degeri 0,960 ve NFI degeri 0,907
olarak bulunmus olup, bu degerlerin beklenen diizeyde oldugu goriilmiistiir
(Baumgartner ve Homburg, 1996; Marsh ve digerleri, 2006). GFI indeksi 0,806 olarak
bulunmustur. Bu degerin 0,90°1 asmasi gerektigi belirtilse de bu deger de kabul
edilebilmektedir (Baumgartner ve Homburg, 1996). Son olarak AGFI degerinin de
beklendigi sekilde 0,894 olarak bulunmustur (Schermelleh-Engel ve digerleri, 2003).

Bulunan bu degerler, 6l¢egin yap1 gegerliligini giiclendirmistir.
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4.3. Katihmcilarin Kisisel Bilgileri

Aragtirmanin bu boliimiinde katilimcilarin demografik, sektorel ve sosyo-ekonomik
bilgilerine yonelik bulgular tanimlayici analiz yontemleriyle incelenmis ve elde edilen

bilgilere Tablo 4.3’te yer verilmistir.

Demografik Ozellikler f %
Cinsiyet Kadin 147 47,4
Erkek 163 52,6
20'den az 5 1,6
20-25 yag arasi 49 15,8
Yas Grubu 26-30 yas arasi 120 38,7
31-40 yas arast 117 37,7
40'tan fazla 19 6,1
Ankara 250 80,6
Istanbul 9 29
Yasanilan Sehir [zmir 7 2,3
Bursa 3 1,0
Eskisehir 8 2,6
Diger 33 10,6
Yiiksek lisans 30 9,7
Lisans 193 62,3
Egitim Durumu On lisans 64 20,6
Lise 22 7,1
Orta O6gretim 1 3
1 yildan az 136 43,9
1-2 yi1l aras1 o4 17,4
Sektorde Calisma Siiresi 2-3 y1l arasi 32 10,3
3-4 yi1l aras1 32 10,3
4 yil ve iizeri 56 18,1
Ascibasi 46 14,8
Ascibasi yardimcisi 21 6,8
Kurum I¢i Pozisyon Kisim sefi 50 16,1
Asct 122 39,4
Komi 61 19,7

Tablo 4.3. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bilgiler

Tablo 4.3’te yapilan frekans analizinde katilimecilarin cinsiyet dagilimlan
gosterilmektedir. Tabloya gore katilimcilarin %47,4°1 kadin ve %52,6’s1 erkektir.
Yapilan frekans analizi sonuglarina goére katilimcilarin yaglart incelendiginde
katilimcilarin %1,6’simin 20 yas altinda oldugu goriiliirken, %15,8’inin 20-25 yas
arasinda oldugu, %38,7’sinin 26-30 yas arasinda oldugu, %37,7’sinin 31-40 yas

arasinda oldugu, %6,1’inin ise 40 yas iizerinde oldugu ve katilimcilarin %80,6’sinin
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Ankara’da yasadig1, %2,9’unun Istanbul’da yasadig1, %2,3’iiniin Izmir’de yasadig,
%1’inin Bursa’da yasadigi, %2,6’sinin Eskisehir’de yasadigit ve %10,6’sinin diger
sehirlerde yasadig1 goriilmektedir.

Yapilan frekans analizi sonuglarina gore katilimeilarin %9,7’sinin yiiksek lisans
mezunu oldugu goriiliirken, %62,3’liniin lisans mezunu, %20,6’smin 6n lisans
mezunu, %7,1’inin lise mezunu ve %0,3’linlin ortadgretim mezunu oldugu
goriilmektedir. Analize gore katilimcilarin %43,9’u ascilik egitimi sonrasinda sektorde
1 yi1ldan daha az siire ¢alistiklarin1 belirtirken, %17,4°1 1-2 yil arasi, %10,3’i 2-3 yil
arasi, %10,3°1 3-4 yil aras1 ve %18,1’1 ise 4 yildan fazla siire sektorde calistiklarini
belirtmistir ayrica katilimeilarin %14,8°1 sektdrde as¢ibasi pozisyonunda c¢alistiklarini
belirtirken, %6,8’1 as¢ibasi yardimeisi, %16,1°1 kisim sefi, %39,4°1 asc1 ve %19,7si
komi olarak ¢alistiklarini belirtmistir. Katilimcilarin  %3,2°si bu soruya cevap

vermemistir.

Arastirmanin bu bolimiinde katilimcilarin aylik gelirleri, katilimcilarin ailelerinin
aylik gelirleri ve katilimeilarin ascilik kursu i¢in sagladiklar1 finansman kaynaklarina
yonelik bulgular tanimlayici analiz yontemleriyle incelenmis ve elde edilen bilgilere

Tablo 4.4’te verilmistir.

Finansman Ozellikleri f %
2800 TL ve alt1 87 28,1
2801-5000 TL aras1 138 445
Katimcilarin Ayhk 5001-7500 TL aras1 39 12,6
Gelirlerleri 7501-10000 TL aras1 17 55
10001 TL ve tizeri 26 8,4
2800 TL ve alt1 13 4,2
Katilmeilarin Ailelerinin 2801-5000 TL aras1 52 16,8
Toplam Ayhk Gelirleri 5001-7500 TL aras1 68 21,9
7501-10000 TL aras: 69 22,3
10001 TL ve tizeri 106 34,2
Kredi ¢cekerek 59 19,0
Katimcilarin Ascihik Ailemden alarak 124 40,0
Egitimi Finansmamim Nasil ~ Kendi birikimimi 114 36,8
Sagladiklar kullanarak
Diger 12 3,9

Tablo 4.4. Katilimcilarin Finansman Ozelliklerine iliskin Bilgiler

Tablo 4.4’te yapilan frekans analizi sonuglaria gore katilimcilarin %28,1’inin aylik

ortalama gelirinin 2800 TL ve altinda oldugu goriiliirken, %44,5’inin aylik ortalama
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gelirinin 2801-5000 TL arasinda oldugu, %12,6’simin aylik ortalama gelirinin 5001-
7500 TL arasinda oldugu, %5,5’inin aylik ortalama gelirinin 7501-10000 TL arasinda
oldugu ve %S8,4’linlin ise aylik ortalama gelirinin 10001 TL {izerinde oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin %1°1 bu soruya cevap vermemistir. Yapilan frekans
analizi sonuclarina gore katilimcilarin ailelerinin %4,2’sinin aylik toplam ortalama
gelirinin 2800 TL ve altinda oldugu goriiliirken, %16,8’inin aylik toplam ortalama
gelirinin 2801-5000 TL arasinda oldugu, %21,9’unun aylik toplam ortalama gelirinin
5001-7500 TL arasinda oldugu, %22,3’iiniin aylik toplam ortalama gelirinin 7501-
10000 TL arasinda oldugu ve %34,2’sinin ise aylik toplam ortalama gelirinin 10001
TL tizerinde oldugu gorilmektedir. Katilimcilarin %0,6’s1 bu soruya cevap
vermemistir. Analiz sonuglarina gore katilimeilarin %19°u as¢ilik egitimi igin gerekli
finansman1  kredi ¢ekerek sagladigim1 belirtirken, %40°1 ailelerinden alarak
sagladiklarini, %36,81 kendi birikimlerini kullandigini, %3,9’u ise diger kaynaklarla

sagladigimi belirtmistir. Katilimcilarin %0,3°1 bu soruya cevap vermemistir.

Katilimcilarin as¢ilik egitimine katilma kararini etkileyen faktorlere yonelik frekans

analizine iliskin sonuglara Tablo 4.5’te yer verilmistir.

Ascilik egitimini etkileyen faktorler f %
Aile ¢evrem 33 10,6
Arkadas ¢cevrem 7 2,3
Ascilik meslegini sevmem 192 61,9
Istihdam sorununun olmamasi 11 3,5
TV ve sosyal medyada as¢ilik mesleginin

.. 27 8,7
popiiler olmasi
Diger 40 12,9
Toplam 310 100,0

Tablo 4.5. Katilimcilarin Ascilik Egitimine Katilma Kararin1 Etkileyen Faktorlere
Yonelik Frekans Analizi

Tablo 4.5’te yapilan frekans analizi sonuglarina gore katilimcilarin %10,6’s1 aile
cevresinden etkilenerek ascilik egitimine katildiklarini belirtirken, %2,3°1i arkadas
cevrelerinden etkilendigi i¢in, %61,9u ascilik meslegini sevdiklerinden dolay1, %3,5°1
istthdam sorununun olmadigini diistindiikleri i¢in, %8,7’si TV ve sosyal medyada
ascilik meslegi popiiler oldugu i¢in ve %12,9’u diger sebeplerden etkilendigi i¢in
ascilik egitimine katildiklarini belirtmislerdir.
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Katilimcilarin ascilik meslegindeki kariyer hedeflerine yonelik frekans analizine

iliskin sonuglara Tablo 4.6’da yer verilmistir.

Ascilik mesleginde kariyer hedefleri f %
Isletme sahibi olmak 123 39,7
Yapmak istedigim bir meslek olmasi 23 7,4
Mesleki kariyer yapmak 77 24,8
Hobi amagh kendimi gelistirebilmek 35 11,3
Yurtdisina gidebilmek 30 9,7
Diger 22 7,1
Toplam 310 100,0

Tablo 4.6. Katilimcilarin Ascilik Meslegindeki Kariyer Hedeflerine Yo6nelik Frekans
Analizi

Tablo 4.6’da yapilan frekans analizi sonuglarina gore katilimcilarin %39,7’si ascilik
meslegini igletme sahibi olmak gibi bir kariyer hedefleri oldugunu ifade ederken,
%?7,4’1i yapmak istedikleri bir meslek oldugu i¢gin, %24,8’i mesleki bir kariyer yapmak
icin, %11,3’1 hobi amacl kendilerini gelistirmek i¢in, %9,7’si yurtdisina gidebilmek

icin, %7,1°1 1se diger amaglar1 kariyer hedefi olarak belirtmistir.

Katilimcilarin asgilik egitimi hakkindaki diisiincelerine yonelik betimsel analizine

iliskin sonuglara Tablo 4.7°de yer verilmistir.

Ort. Std. Sapma
Egitim aldigim kurumu yeterli buluyorum. 3,40 1,11
Egitim  aldigim  egitmenleri  yeterli 4.15 1,02
buluyorum.
Aldlg}m egitimi sektorde galisabilmek i¢in 3.41 1,19
yeterli buluyorum.
Aldigim egitimi sektorde calisabilmek igin 403 88

yararli buluyorum.
1=Kesinlikle katilmiyorum, 5=Kesinlikle katilryorum

Tablo 4.7. Katilimcilarin  Asgilik  Egitimi  Hakkindaki Diisiincelerine  Yonelik
Betimsel Analiz

Tablo 4.7°de yapilan betimsel analiz sonuglarina gore katilimcilar “Egitim aldigim
kurumu yeterli buluyorum” ifadesinden ortalama 3,40+1,11 puan almislardir. Buna
gore katilimcilarin egitim aldiklar1 kurumun yeterli oldugu konusunda genel olarak

katilma egilimi gosterdikleri sdylenebilir.
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Katilimeilar “Egitim aldigim egitmenleri yeterli buluyorum” ifadesinden ortalama
4,15+1,02 puan almiglardir. Buna gore katilimcilarin egitim aldiklar1 egitmenleri

yeterli bulduklar1 sdylenebilir.

Katilimcilar “Aldigim egitimi sektérde c¢alisabilmek i¢in yeterli buluyorum”
ifadesinden ortalama 3,41+1,19 puan almiglardir. Buna gore katilimeilarin aldiklari
egitimin sektdrde ¢alisabilmek i¢in yeterli oldugu konusunda genel olarak katilma

egilimi gosterdikleri sdylenebilir.

Katilimcilar “Aldigim egitimi sektorde calisabilmek icin yararli buluyorum”
ifadesinden ortalama 4,03+0,88 puan almislardir. Buna gore katilimcilarin aldiklart

egitimi sektorde ¢alisabilmek i¢in yararl bulduklari soylenebilir.

Katilimcilarin asgilik meslegine devam etme-etmeme durumlarina yonelik frekans

analizine iliskin sonuglara tablo 4.8’de yer verilmistir.

Ascilik meslegine f %

Devam ediyor 172 55,5
Devam etmiyor 138 44,5
Toplam 310 100,0

Tablo 4.8. Katilimcilarin Asgilik Meslegine Devam Etme-Etmeme Durumlarina
Yonelik Frekans Analizi

Tablo 4.8’de yapilan frekans analizine goére katilimcilarin %55,5’inin as¢ilik
meslegine devam ettikleri goriiliirken, %44,5’inin devam etmedikleri goriilmektedir.
4.4. Ascilik Meslegine Devam Etme-Etmeme Durumunun Sosyo-demografik

Bilgilere Gore Karsilastirilmasi

Aragtirmanin bu boliimiinde katilimcilarin asgilik meslegine devam edip etmeme
durumlari, demografik bilgileri, sektorel bilgileri ve sosyo-ekonomik bilgilerine gore

karsilastirilacaktir.

Meslege devam etme ve cinsiyet arasindaki iliskiye yonelik ki-kare analizine iliskin

sonuglara Tablo 4.9°da yer verilmistir.
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Ascilik meslegine

Cinsiyet Devam ediyor Devam etmiyor Toplam
f 66 81 147
Kadim % (Cinsiyet) %44.,9 %55,1 %100
% (Meslege %38,4 %58,7 %47,4
devam)
f 106 57 163
Erkek % (Cinsiyet) %65,0 %35,0 %100
% (Meslege %61,6 %41,3 %52,6
devam)
Toplam 172 138 310

X2 =12,684, p < 0,05

Tablo 4.9. Meslege Devam Etme ve Cinsiyet Arasindaki Iliskiye Yonelik Ki-Kare
Analizi

Tablo 4.9°da gosterilen Ki-kare analizi sonuglarina gore as¢ilik meslegine devam etme
durumu ve cinsiyet arasinda anlaml bir iliski tespit edilmistir. X2 = 12,684, p < 0,05.
Elde edilen bulgulara gore katilimcilardan, as¢ilik meslegini birakan kisilerin daha
siklikla kadin oldugu, ascilik meslegine devam edenlerin ise daha siklikla erkek

oldugu goriilmektedir.

Meslege devam etme ve yas arasindaki iliskiye yonelik ki-kare analizine iliskin

sonuglara Tablo 4.10°da yer verilmistir.

Ascilik meslegine
Yas Devam ediyor Dev_am Toplam
etmiyor
f 30 24 54
25ten az % (Yas) %55,6 %44,4 %100
% (Meslege %17,4 %17,4 %17,4
devam)
f 77 43 120
26-30 yas % (Yas) %64,2 %35,8 %100
arasi % (Meslege %44.,8 %31,2 %38,7
devam)
f 65 71 136
, % (Yas %47,8 %52,2 %100
3ldenfazla o, (I\SIesle)ge %37.8 %514 %43.9
devam)
Toplam 172 138 310

XZ = 6,919, p < 0,05

Tablo 4.10. Meslege Devam Etme ve Yas Arasindaki Iliskiye Yonelik Ki-Kare Analizi
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Tablo 4.10’da yapilan ki-kare analizi sonuglarina gore asgilik meslegine devam etme
durumu ve yas arasinda anlaml bir iliski tespit edilmistir, X? = 6,919, p < 0,05. Elde
edilen bulgulara gore ascilik meslegini birakan kisilerin daha siklikla 31 yas {istiinde
oldugu goriiliirken, ascilik meslegine devam edenlerin daha siklikla 26-30 yas arasinda

oldugu goriilmektedir.

Meslege devam etme ve aylik gelir arasindaki iliskiye yonelik ki-kare analizine iliskin

sonuglara Tablo 4.11°de yer verilmistir.

Ascilik meslegine
Aylik gelir Devam ediyor Devam Toplam
etmiyor
f 37 50 87
2800 TL ve % (Gelir) %42,5 %57,5 %100
alt1 % (Meslege %21,5 %37,0 0628,3
devam)
f 88 50 138
2801-5000 TL % (Gelir) %63,8 %36,2 %100
arasl % (Meslege %051,2 %37,0 0045,0
devam)
f 24 15 39
5001-7500 TL % (Gelir) %61,5 %38,5 %100
arasl % (Meslege %14,0 %11,1 %12,7
devam)
f 23 20 43
7501 TL ve % (Gelir) %53,5 %46,5 %100
lizeri % (Meslege %13,4 %14,8 %14,0
devam)
Toplam 172 138 310

X?=10,384, p < 0,05

Tablo 4.11. Meslege Devam Etme ve Aylik Gelir Arasindaki liskiye Yonelik Ki-
Kare Analizi

Tablo 4.11°de yapilan ki-kare analizi sonuglarina gore as¢ilik meslegine devam etme
durumu ve aylik gelir arasinda anlaml bir iliski tespit edilmistir, X? = 10,384, p <
0,05. Elde edilen bulgulara gore as¢ilik meslegini birakan kisilerin aylik gelirlerinin
daha siklikla 2800 TL ve alt1 oldugu goriiliirken, ag¢ilik meslegine devam edenlerin

aylik gelirlerinin daha siklikla 2801-5000 TL arasinda oldugu goriilmektedir.

Meslege devam etme ve ailelerin toplam aylik gelir arasindaki iliskiye yonelik ki-kare

analizine iligskin sonuglara Tablo 4.12°de yer verilmistir.
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Ascilik meslegine
Toplam ayhk

) _ Devam Toplam
gelir Devam ediyor )
etmiyor
f 41 24 65
5000 TL ve % (Toplam gelir) %63,1 %36,9 %100
alt1 % (Meslege %23,8 %17,6 %21,1
devam)
f 36 32 68
5001-7500 TL % (Toplam gelir) %52,9 %47,1 %100
arasi % (Meslege %20,9 %23,5 0022,1
devam)
f 45 24 69
7501-10000 % (Toplam gelir) %65,2 %34,8 %100
TL arasi % (Meslege %026,2 %17,6 %22,4
devam)
f 50 56 106
10001 TLve % (Toplam gelir) %47,2 %52,8 %100
uzeri % (Meslege %29,1 %41,2 %34,4
devam)
Toplam 172 138 310

X?=17,304, p>0,05

Tablo 4.12. Meslege Devam Etme ve Ailelerin Toplam Aylik Gelir Arasindaki
lliskiye Yénelik Ki-Kare Analizi

Tablo 4.12°de yapilan ki-kare analizi sonuglarina gore as¢ilik meslegine devam etme
durumu ve ailelerin toplam aylik geliri arasinda anlamli bir iligki tespit edilememistir,

X?=17,304, p > 0,05.

Meslege devam etme ve finansman arasindaki iliskiye yonelik ki-kare analizine iliskin

sonuglara Tablo 4.13’te yer verilmistir.
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Ascilik meslegine

Finansman _ Devam Toplam
Devam ediyor _
etmiyor
f 42 17 59
% (Finansman) %71,2 %28,8 %100
Kredi ¢ekerek
% (Meslege %24,4 %12,4 %19,1
devam)
f 61 63 124
Ailemden % (Finansman) %49,2 %50,8 %100
alarak % (Meslege %35,5 %46,0 %40,1
devam)
f 63 51 114
Kendi % (Finansman) %55,3 %44,7 %100
birikimim % (Meslege %36,6 %37,2 %36,9
devam)
f 6 6 12
' % (Finansman) %50,0 %50,0 %100
Diger
% (Meslege %3,5 %4,4 %3,9
devam)
Toplam 172 138 310

X2 =8,027, p < 0,05

Tablo 4.13. Meslege Devam Etme ve Finansman Arasindaki Iliskiye Yonelik Ki-
Kare Analizi

Tablo 4.13’te yapilan ki-kare analizi sonuglarina gore as¢ilik meslegine devam etme
durumu ve asgilik egitimi i¢in gerekli finansmanin nasil saglandigi arasinda anlamli
bir iliski tespit edilmistir, X? = 8,027, p < 0,05. Elde edilen bulgulara gore ascilik
meslegini birakan kisilerin gerekli finansmani daha siklikla ailelerinden karsiladiklari
goriilmektedir. Ayrica devam etmeyenlere kiyasla, asc¢ilik meslegine devam edenlerin

gerekli finansman1 daha siklikla kredi ¢ekerek sagladigi goriilmektedir.

Meslege devam etme ve egitime katilma kararini etkileyen faktorler arasindaki iliskiye

yonelik ki-kare analizine iliskin sonuglara Tablo 4.14°te yer verilmistir.

61



Ascilik meslegine

Faktorler . Devam Toplam
Devam ediyor .
etmiyor
f 14 19 33
) % (Faktor) %42,4 %57,6 %100
Aile ¢evrem % (Meslege
° £ %8,1 %13,8 %10,6
devam)
f 2 5 7
Arkadas % (Faktor) %28,6 %71,4 %100
o o
gevrem % (Meslege 9612 963.6 %62.3
devam)
Aserilik f 123 69 192
SCILX % (Faktor) %64,1 9%35,9 %100
meslegini % (Mesles
sevmem o (Meslege %715 %50,0 %61,9
devam)
. . f 8 3 11
Istihdam % (Fakior) %72,7 %27,3 %100
sorununun % (Meslege
olmamasi ° £ %4,7 %2,2 %3,5
devam)
TV ve sosyal f 5 22 27
medyada % (Faktor) %18,5 %81,5 %100
ascilik % (Meslege
mes}eglnln devam) %2.9 %15.9 %8,7
popiiler
olmasi
f 20 20 40
. % (Faktor) %50,0 %50,0 %100
Diger % (Meslege
° & %11,6 %14,5 %12,9
devam)
Toplam 172 138 310

XZ = 26,801, p < 0,05

Tablo 4.14. Meslege Devam Etme ve Egitime Katilma Kararini Etkileyen Faktorler
Arasindaki Iligkiye Yonelik Ki-Kare Analizi

Tablo 4.14’te yapilan ki-kare analizi sonuglarina gore as¢ilik meslegine devam etme
durumu ve ascilik egitimine katilma kararlarini etkileyen faktorler arasinda anlamli bir
iliski tespit edilmistir, X2 = 26,801, p < 0,05. Elde edilen bulgulara gore ascilik
meslegine devam eden kisilerin, ag¢ilik meslegini sevdikleri i¢in egitime daha siklikla
katildiklar1  goriilmektedir. Ayrica ascilik meslegine devam eden kisilerle
kiyaslandiginda, meslege devam etmeyen kisilerin, egitimleri alirken asciligin TV ve

sosyal medyada popiiler olmasindan daha ¢ok etkilendikleri goriilmiistiir.

Meslege devam etme ve kariyer hedefleri arasindaki iliskiye yonelik ki-kare analizine

iliskin sonuglara Tablo 4.15°te yer verilmistir.
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Ascilik meslegine

Kariyer Devam Toplam
hedefleri Devam ediyor . P
etmiyor
f 66 57 123
isletme sahibi % (Hedef) %53,7 %46,3 %100
. .
olmak A’éxgﬁge %638,4 %41,3 %39,7
Begendigim f 18 > 23
birgmesl egk % (Hedef) %78,3 %21,7 %100
. .
olmas: A’éxgﬁge %10,5 %3,6 %74
Mesleki f 61 16 [
ariyer % (Hedef) %79,2 %20,8 %100
. .
yapmak /"égflgfrlsge 9%35,5 %11,6 %24,8
Hobi amaclhi f 3 32 3
condim: ¢ % (Hedef) %8,6 %91,4 %100
. .
gelistirebilmek /"égflgfrlsge %1,7 9623,2 %11,3
f 13 17 30
Yurtdisina % (Hedef) %43,3 %56,7 %100
urtd . !
gidebilmek Aég([/:lirlsge %7.6 %12.3 9697
f 11 11 22
Diser % (Hedef) %50,0 %50,0 %100
£¢ % (Meslege 0 0 0
devam) 66,4 68,0 67,1
Toplam 172 138 310

X2 = 55,809, p < 0,05

Tablo 4.15. Meslege Devam Etme ve Kariyer Hedefleri Arasindaki iliskiye Yonelik
Ki-Kare Analizi

Tablo 4.15’te yapilan ki-kare analizi sonuglarina gore ascilik meslegine devam etme
durumu ve aggilik meslegindeki kariyer hedefleri arasinda anlamli bir iliski tespit
edilmistir, X? = 55,809, p < 0,05. Elde edilen bulgulara gore ascilik meslegine devam
eden kisilerin begendikleri bir meslek oldugu ve mesleki kariyer yapmak istedikleri
icin ag¢iligr tercih ettikleri goriilmektedir. Ayrica ascilik meslegine devam eden
kisilerle kiyaslandiginda, meslege devam etmeyen kisilerin, daha siklikla hobi amagh

kendilerini gelistirmek i¢cin bu meslegi hedefledikleri goriilmiistiir.

4.5. Ascilik Meslegine Devam Etme Sebeplerine Yonelik Bulgular

Arastirmanin bu boélimiinde as¢ilik meslegine devam eden 172 katilimcinin, aggilik

meslegine devam etme sebeplerine yonelik tanimlayici bulgular verilecektir. Ayrica
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pilot caligma yapilarak tespit edilen Olgek faktorlerine yonelik bulgular da
gosterilecektir. Daha sonrasinda ise katilimcilarin sosyo-demografik bilgileri ile 6lgek
faktorleri arasindaki iligkiler incelenecektir. Bu asamada katilimcilarin cinsiyetleri,
yaslari, sektordeki calisma siireleri, aylik gelirleri, ailelerinin toplam aylik gelirleri ve
ascilik egitimi i¢in gerekli finansmani saglama yontemleri incelenmistir. Yas, aylik
gelir ve ailelerin toplam aylik geliri degiskenlerinde grup sayilar1 arasinda biiyiik
farkliliklar oldugu i¢in gruplar arasinda birlestirmeler yapilarak analiz yapilmistir.
Diger degiskenler, birlestirme yapilamadigi ve grup sayilarinda dengesizlik oldugu

icin analizlere dahil edilmemistir.

Meslege devam etme maddelerine yonelik betimsel analizine iliskin sonuglara Tablo

4.16’da yer verilmistir.

Sektorde calismaya devam etmemin sebebi; Ort. Std.
sapma
Motive edici sebepler 358 ,69 715
Mutfak ortaminin ¢ok keyifli olmasidir 3,53 1,24
Kariyer planimin iyi bir sef olmak olmasidir 4,32 78
Asciligin/sefligin benim i¢in en uygun meslek
- A . 4,05 ,92
oldugunu diistinmemdir
Mutfak seflerinin 1yi licretler kazaniyor olmasidir 240 1,06
Mutfaktaki zorluklara adapte olabilmek 405 61 536
Disiplinli ¢alistyor olmamdir 4,24 .96
1yi bir egitim almis olmamdir 3,63 ,98
Mutfaktaki zor kosullara uyum saglayabilmemdir 4,29 73
Maddi sebepler 293 86  ,448
Hayatimi kazanmak i¢in ¢aligmak zorunda 331 115
olmamdir
1yi bir iicret aliyor olmamdir 254 1,14

Tablo 4.16. Meslege Devam Etme Maddelerine Yo6nelik Betimsel Analiz

Tablo 4.16°da as¢ilik meslegine devam eden katilimcilarin aggilik meslegine devam
etme sebeplerine yonelik betimsel analiz sonucglar1 yer almaktadir. 3 faktor ile ele
alman bu kisimda ilk faktor olan motive edici sebepler faktoriinden katilimcilarin
ortalama 3,58+0,69 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bu faktor icerisinde katilimcilarin
en ¢ok katildiklar1 sebebin 4,32+0,78 ortalama puan ile “kariyer planimin iyi bir sef
olmak olmasidir” ifadesi oldugu goriiliirken, en az katildiklar1 sebebin 2,40+1,06
ortalama puan ile “mutfak seflerinin iyi ticretler kazaniyor olmasidir” ifadesi oldugu

goriilmektedir.
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Ikinci faktdr olan mutfaktaki zorluklara adapte olmak faktdriinden katilimcilarin
ortalama 4,05+0,61 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bu faktor igerisinde katilimcilarin
en ¢ok katildiklar1 sebebin 4,29+0,73 ortalama puan ile “mutfaktaki zor kosullara
uyum saglayabilmemdir” ifadesi oldugu goriiliirken, en az katildiklar1 sebebin
3,63£0,98 ortalama puan ile “iyi bir egitim almis olmamdir” ifadesi oldugu

goriilmektedir.

Ucgiincii faktor olan maddi sebepler faktdriinden katilimcilarin ortalama 2,93+0,86
puan aldiklar1 goriilmektedir. Katilimcilarin bu faktorii olusturan “hayatimi kazanmak
icin ¢aligmak zorunda olmamdir” ifadesinden ortalama 3,31+1,15 puan aldiklar
goriiliirken, “iyi bir iicret aliyor olmamdir” ifadesinden ortalama 2,54+1,14 puan

aldiklar1 goriilmektedir.

Bunlarin yani sira degiskenlerin giivenilirlik degerleri i¢in Cronbach’s alpha
degerlerine bakilmistir. Yapilan analizlere gore motive edici sebepler faktoriiniin
Cronbach’s alpha degeri 0,715 olarak bulunurken, mutfaktaki zorluklara adapte olmak
faktoriiniin Cronbach’s alpha degeri 0,536 olarak, maddi sebepler faktoriiniin
Cronbach’s alpha degeri ise 0,448 olarak bulunmustur. Buna goére motive edici
sebepler faktoriiniin oldukg¢a giivenilir oldugu goriiliirken, mutfaktaki zorluklara

adapte olmak ve maddi sebepler faktorler: diisiik glivenilirlige sahiptir.

Meslege devam etme sebepleri ve cinsiyet arasindaki iliskilere yonelik bagimsiz

orneklem t-testi analizine iliskin sonuglara Tablo 4.17°de yer verilmistir.

Cinsiyet N Ort. SS t p
_ o Kadin 66 344 65
Motive edici sebepler -2,188 ,030
Erkek 106 3,67 ,70
Mutfaktaki zorluklara Kadin 66 4,07 59
) ,284 777
adapte olabilmek Erkek 106 4,04 63
Kadin 65 2,65 91
Maddi sebepler -3,410 ,001
Erkek 104 3,11 79

Tablo 4.17. Meslege Devam Etme Sebepleri ve Cinsiyet Arasindaki Iliskilere Yonelik
Bagimsiz Orneklem T-Testi

Tablo 4.17°de yapilan bagimsiz 6rneklem t-testi analizinde as¢ilik meslegine devam

etme sebepleri Olceginin faktorleri ascilik meslegine devam eden katilimcilarin
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cinsiyetlerine gore karsilastirilmistir. Elde edilen verilere gore mutfaktaki zorluklara
adapte olabilmek faktoriiniin katilimeilarin cinsiyetine gore anlamli bir sekilde
farklilasmadig: tespit edilmistir, t = ,284, p > 0,05. Ote yandan motive edici sebepler
ve maddi sebepler faktorlerinin katilimcilarin cinsiyetine gére anlamli bir sekilde
farklilagtigi tespit edilmistir, sirasiyla, t = -2,188, -3,140, p < 0,05. Buna gore erkek
katilimcilarin motive edici sebepler ve maddi sebeplere kadin katilimcilara gore

anlaml bir sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir

Meslege devam etme sebepleri ve yas arasindaki iligkilere yonelik tek yonlii varyans

analizine iliskin sonuglara Tablo 4.18’de yer verilmistir.

Yas N Ort. SS F p
25'ten az 30 3,69 61

Motive edici sebepler  26-30 yas arasi 77 360 66 784 458
31'den fazla 65 351 76
25'ten az 30 4,13 59

Mutfaktaki zorluklara
) 26-30 yas arast 77 4,16 61 3,904 ,022
adapte olabilmek

31'den fazla 65 3,89 ,60
25'ten az 29 2,88 .84

Maddi sebepler 26-30 yas arasi 77 2,87 98 ,668 514
31'den fazla 63 3,03 ,72

Tablo 4.18. Meslege Devam Etme Sebepleri ve Yas Arasindaki Iliskilere Yonelik
Tek Yonli Varyans Analizi

Tablo 4.18’de yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde as¢ilik meslegine devam
etme sebepleri Olceginin faktorleri ascilik meslegine devam eden katilimcilarin
yaslarina gore karsilagtirilmistir. Buna gore motive edici sebepler ve maddi sebepler
faktorlerinin katilimcilarin yaslarina gore anlamli bir sekilde farklilagsmadigi tespit
edilmistir, sirastyla F(2, 169) = ,784, ,668, p > 0,05. Ote yandan mutfaktaki zorluklara
adapte olabilmek faktoriiniin katilimcilarin yaglarina gore anlamli bir sekilde

farklilastig1 tespit edilmistir, F(2, 169) = 3,904, p < 0,05.

Mutfaktaki zorluklara adapte olabilmek ve yas arasindaki iligkilere yonelik Bonferroni

post-hoc analizine iliskin sonuglara Tablo 4.19°da yer verilmistir.
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Ortalamalar

Yas Yas arast fark Std. Hata p
25'ten az 26-30 yas arast -,025 ,130 1,000
31'den fazla ,246 ,133 ,197
26-30 yas arast 25'ten az ,025 ,130 1,000
31'den fazla 271 ,101 ,025
31'den fazla 25'ten az -,246 ,133 ,197
26-30 yas arast =271 ,101 ,025

Tablo 4.19. Mutfaktaki Zorluklara Adapte Olabilmek ve Yas Arasindaki Iliskilere
Yo6nelik Bonferroni Post-Hoc Analizi

Tablo 4.19°da yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore 26-30 yas
arasindaki katilimcilarin 31 yas tistliindeki katilimcilara kiyasla mutfaktaki zorluklara

anlamli bir gsekilde daha fazla adapte olabildigi bulunmustur.

Meslege devam etme sebepleri ve sektordeki calisma siiresi arasindaki iliskilere

yonelik tek yonlii varyans analizine iliskin sonuglara Tablo 4.20°de yer verilmistir.

Calisma siiresi N Ort. SS F p
1 yildan az 37 3,65 47
1-2 yil arasi 31 3,33 ,68
Motive edici sebepler  2-3 yil aras1 24 343 64 2334 058
3-4 yil aras1 28 357 93
4 yil ve iizeri 52 3,76 ,66
1 yildan az 37 3,79 59
. 1-2 y1l aras1 31 4,12 58
gfj‘;gfek;?;gizlfnr;‘;k'ara 2-3 yil arast 24 401 64 380 005
3-4 yil aras1 28 395 .62
4 yil ve lizeri 52 4,27 56
1 yildan az 37 2,89 .84
1-2 yil arasi 31 261 99
Maddi sebepler 2-3 yil arasi 24 281 62 2334 ,058
3-4 y1l aras1 27 3,00 75
4 yil ve iizeri 50 3,18 91

Tablo 4.20. Meslege Devam Etme Sebepleri ve Sektdrdeki Calisma Siiresi
Arasindaki Iligkilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.20°de yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde ascilik meslegine devam
etme sebepleri Olgeginin faktorleri asgilik meslegine devam eden katilimcilarin
sektordeki calisma siirelerine gore karsilagtirilmistir. Buna gore motive edici sebepler
ve maddi sebepler faktorlerinin katilimcilarin sektordeki ¢alisma siirelerine gore
anlaml bir sekilde farklilasmadigi tespit edilmistir, sirasiyla F(4, 167) = 2,334, 2,334,

p >0,05. Ote yandan mutfaktaki zorluklara adapte olabilmek faktériiniin katilimcilarmn
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sektordeki ¢alisma siirelerine gore anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir,

F(4, 167) = 3,860, p < 0,05.

Mutfaktaki zorluklara adapte olabilmek ve sektordeki ¢alisma siiresi arasindaki

iliskilere yonelik Bonferroni post-hoc analizine iliskin sonuglara Tablo 4.21°de yer

verilmigtir.
Calisma siiresi Calisma siiresi Ortalamalar Std. Hata p
arasi fark '
1-2 yil arasi -,325 ,144 ,254
1 yildan az 2-3 yil arasi -,221 ,155 1,000
3-4 yil aras1 -,154 ,148 1,000
4 yil ve iizeri -, 476 127 ,003
1 yildan az ,325 ,144 254
1-2 yi1l arasi 2-3 yil arasi , 104 ,161 1,000
3-4 yil aras1 172 ,155 1,000
4 yil ve iizeri -, 151 ,134 1,000
1 yildan az 221 ,155 1,000
2-3 yil aras1 1-2 yil arasi -,104 ,161 1,000
3-4 yil aras1 ,067 ,165 1,000
4 yil ve iizeri -,255 ,146 827
1 yildan az , 154 ,148 1,000
3-4 y1l aras1 12 yil arast 172 1155 1,000
2-3 yil arasi -,067 ,165 1,000
4 yil ve iizeri -,323 ,139 213
. 1 yildan az 476 127 ,003
4yl ve lizeri 12 yil arast 151 134 1,000
2-3 yil arasi ,255 ,146 ,827
3-4 yil arast ,323 ,139 213

Tablo 4.21. Mutfaktaki Zorluklara Adapte Olabilmek ve Sektordeki Calisma Siiresi
Arasindaki Iligkilere Yonelik Bonferroni Post-Hoc Analizi

Tablo 4.21°de yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore sektorde 4 yildan
daha fazla ¢alismis olan katilimcilarin, 1 yildan daha az ¢alismis katilimcilara kiyasla

mutfaktaki zorluklara anlamli bir sekilde daha fazla adapte olabildigi bulunmustur.

Meslege devam etme sebepleri ve aylik gelir arasindaki iliskilere yonelik tek yonlii

varyans analizine iligskin sonuglara Tablo 4.22°de yer verilmistir.

68



Aylik gelir N Ort. SS F p
2800 TL ve alt1 37 3,66 /45
2801-5000 TL 88 355 77

Motive edici sebepler o ,318 ,812
5001-7500 TL 24 3,64 65
arasi
7501 TL ve tizeri 23 351 74
2800 TL ve alt1 37 393 61

2801-5000 TL 88 4,02 ,66

Mutfaktaki
arasi

zorluklara adapte 1511 214
5001-7500 TL 24 424 48

olabilmek
arasi
7501 TL ve tizeri 23 4,16 50
2800 TL ve alt1 37 265 71
2801-5000 TL 87 3,01 ,85

. arasi
Maddi sebepler 4,684 004

5001-7500 TL 22 2,64 97
arasl

7501 TL ve lizeri 23 3,37 .84

Tablo 4.22. Meslege Devam Etme Sebepleri ve Aylik Gelir Arasindaki Iliskilere
Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.22°de yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde as¢ilik meslegine devam
etme sebepleri dlgeginin faktorleri aggilik meslegine devam eden katilimceilarin aylik
gelirlerine gore karsilastirilmistir. Buna gore motive edici sebepler ve mutfaktaki
zorluklara adapte olabilmek faktorlerinin katilimcilarin aylik gelirlerine gére anlaml
bir sekilde farklilagmadigi tespit edilmistir, sirastyla F(3, 168) =,318, 1,511, p> 0,05.
Ote yandan maddi sebepler faktoriiniin katilimcilarm aylik gelirlerine gore anlamli bir

sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, F(3, 168) = 4,684, p < 0,05.

Maddi sebepler ve aylik gelir arasindaki iliskilere yonelik Bonferroni post-hoc

analizine iligskin sonuglara Tablo 4.23’te yer verilmistir.
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Ortalamalar

Ayhlk gelir Ayhlk gelir arast fark Std. Hata p
2801-5000 TL -,363 ,164 172
arast

2800 TL ve alt1 5001-7500 TL ,012 225 1,000
arast
7501 TL ve tizeri -, 721 222 ,009
2800 TL ve alt1 ,363 ,164 172

2801-5000 TL 5001-7500 TL 375 ,200 373

arast arast
7501 TL ve tizeri -,358 ,196 419
2800 TL ve alt1 -,012 ,225 1,000

5001-7500 TL 2801-5000  TL -,375 ,200 373

arast arast
7501 TL ve iizeri -, 733 ,250 ,023
2800 TL ve alt1 721 222 ,009
2801-5000 TL ,358 ,196 419

7501 TL ve lizert  graq;

5001-7500 TL ,733 ,250 ,023
arast

Tablo 4.23. Maddi Sebepler ve Aylik Gelir Arasindaki iliskilere Yénelik Bonferroni
Post-Hoc Analizi Sonuglari

Tablo 4.23’te yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore aylik geliri 7501
TL ve iizerinde olan katilimeilar, aylik geliri 2800 TL ve alt1 olan katilimcilara kiyasla

as¢iliga devam etmek i¢in maddi sebeplerin daha 6nemli oldugu diisiinmektedir.

Meslege devam etme sebepleri ve toplam aylik gelir arasindaki iligkilere yonelik tek

yonlii varyans analizine iliskin sonuglara Tablo 4.24’te yer verilmistir.
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Toplam ayhk

) N Ort. SS F p
gelir

5000 TL ve alt1 41 351 55

5001-7500 TL 36 359 54

Motive edici sebepler o ,229 ,876
7501-10000 TL 45 358 ,85
arasi
10001 TL ve tizeri 50 3,64 74
5000 TL ve alt1 41 4,09 45

5001-7500 TL 36 3,94 60

Mutfaktaki
arasi

zorluklara adapte 1,100 ,351
7501-10000 TL 45 3,99 75

olabilmek
arasi
10001 TL veuizeri 50 4,15 .60
5000 TL ve alt1 41 284 77
5001-7500 TL 35 3,03 ,70

. arasl
Maddi sebepler ,315 ,814

7501-10000 TL 45 291 .83
arasl

10001 TL ve lizeri 48 2,96 1,08

Tablo 4.24. Meslege Devam Etme Sebepleri ve Toplam Aylik Gelir Arasindaki
Mliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.24’te yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde asgilik meslegine devam
etme sebepleri Olgeginin faktorleri asgilik meslegine devam eden katilimcilarin
ailelerinin toplam aylik gelirlerine gore karsilastirilmistir. Buna gére motive edici
sebepler, mutfaktaki zorluklara adapte olabilmek ve maddi sebepler faktorlerinin

katilimcilarin  ailelerinin  toplam aylik gelirlerine gore anlamli bir sekilde

farklilagsmadig tespit edilmistir, sirasiyla F(3, 168) =,229, 1,100, ,315, p > 0,05.

Meslege devam etme sebepleri ve finansman arasindaki iligkilere yonelik tek yonli

varyans analizine iligskin sonuglara Tablo 4.25’te yer verilmistir.
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Finansman N Ort. SS F p

Kredi ¢ekerek 42 376 58
Ailemden alarak 61 354 63
Motive edici
Kendi birikimimi 63 355 75 2,584 ,055
sebepler
kullanarak
Diger 6 3,00 .9
) Kredi ¢ekerek 42 427 55
Mutfaktaki _
Ailemden alarak 61 3,99 57
zorluklara
Kendi birikimimi 63 3,99 65 2,668 ,049
adapte
) kullanarak
olabilmek
Diger 6 3,78 |75
Kredi ¢ekerek 42 294 |76
) Ailemden alarak 60 2,83 1,08
Maddi . oy
Kendi birikimimi 61 3,06 ,70 923 431
sebepler
kullanarak
Diger 6 2,67 41

Tablo 4.25. Meslege Devam Etme Sebepleri ve Finansman Arasindaki Iliskilere
Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.25’te yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde asg¢ilik meslegine devam
etme sebepleri dlgeginin faktorleri ag¢ilik meslegine devam eden katilimeilarin asgilik
egitimi icin gerekli finansmani saglama yontemlerine gore karsilastirilmistir. Buna
gore motive edici sebepler ve maddi sebepler faktorlerinin katilimcilarin asgilik
egitimi i¢in gerekli finansmani saglama yontemlerine gore anlamli bir sekilde
farklilasmadig: tespit edilmistir, sirastyla F(3, 168) = 2,584, ,923, p > 0,05. Ote yandan
mutfaktaki zorluklara adapte olabilmek faktoriiniin katilimcilarin aggilik e§itimi icin
gerekli finansmani saglama yontemlerine gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit

edilmistir, F(3, 168) = 2,668, p < 0,05.

Mutfaktaki zorluklara adapte olabilmek ve finansman arasindaki iliskilere yonelik

Bonferroni post-hoc analizine iliskin sonuglara Tablo 4.26°da yer verilmistir.
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Ortalamalar

Finansman Finansman Std. Hata p
arasi fark

Ailemden alarak 275 121 ,024
Kredi Kendi birikimimi ,283 ,120 ,020
cekerek kullanarak

Diger ,492 263 ,063

Kredi ¢ekerek -,275 121 ,024
Ailemden Kendi birikimimi ,008 ,108 ,943
alarak kullanarak

Diger 217 ,258 ,402
Kendi Kredi ¢ekerek -,283 ,120 ,020
birikimimi  Ailemden alarak -,008 ,108 ,943
kullanarak  Diger ,209 ,258 419

Kredi ¢ekerek -,492 ,263 ,063
Diger Ailemden alaralf_ o -,217 ,258 ,402

Kendi birikimimi -,209 ,258 ,419

kullanarak

Tablo 4.26. Mutfaktaki Zorluklara Adapte Olabilmek ve Finansman Arasindaki
Iliskilere Yonelik Bonferroni Post-Hoc Analizi

Tablo 4.26°da yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore asgilik egitimini
kredi ¢ekerek finanse eden katilimeilarin asgilik egitimini ailesinden alarak veya kendi
birikimini kullanarak finanse eden katilimcilara kiyasla mutfaktaki zorluklara anlamli

bir sekilde daha fazla adapte olabildigi bulunmustur.

4.6. Ascilik Meslegine Devam Etmeme Sebeplerine Yonelik Bulgular

Aragtirmanin bu boliimiinde asg¢ilik meslegine devam etmeyen 138 katilimcinin,
ascilik meslegine devam etmeme sebeplerine ve 6lgek faktorlerine yonelik tanimlayict
bulgular verilecektir. Daha sonrasinda ise katilimcilarin sosyo-demografik bilgileri ile
Olgek faktorleri arasindaki iligskiler incelenecektir. Bu asamada katilimeilarin
cinsiyetleri, yaslari, sektordeki calisma siireleri, aylik gelirleri, ailelerinin toplam aylik
gelirleri ve ascilik egitimi igin gerekli finansmani saglama yontemleri incelenmistir.
Yas, aylik gelir, ailenin toplam aylik geliri ve sektordeki calisma siireleri
degiskenlerinde grup sayilar1 arasinda biiylik farkliliklar oldugu ic¢in gruplar arasinda
birlestirmeler yapilarak analiz yapilmistir. Diger degiskenler, birlestirme yapilamadig:

ve grup sayilarinda dengesizlik oldugu i¢in analizlere dahil edilmemistir.

Meslege devam etmeme maddelerine yonelik betimsel analizine iliskin sonuclara

Tablo 4.27° de yer verilmistir.
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Std.

Sektorde calismaya devam etmememin sebebi; ort. a
sapma
Kisitlayic1 mutfak sartlar: 2,75 .89 710
Mutfak ortaminin ¢ok sikict olmasidir. 2,25 1,07

Mutfakta gegirdigim siire zarfinda ag¢iligin bana

uygun bir meslek olmadigini anlamamdir. 265 1,35
Mutfakta kendimi gelistirebilecek bir olanak 289 1,20
olmamasidir.
Fiziki ¢alisma sartlarinin zor olmasidir. 321 1,26
Mutfaktaki baski ortami 2,91 .80 ,686

Mutfakta seflige kadar yiikselmenin uzun zaman ve

- . SO iy 3,14 1,19
yogun emek isteyen bir siire¢ icermesidir.
Mutfakta ast-iist iligskisinin ¢ok sik1 bir sekilde 271 112
uygulanmasidir.
Mutfak ortaminin beni psikolojik olarak 314 1,28
zorlamasidir.

Sinema, televizyon ve sosyal medya araciligiyla
olugmus olan mutfak imajinin gercekte cok daha zor 3,22 1,33
sartlar icerdigini anlamamdir.

Isletme sahibi tarafindan bana bezdirme (mobbing)

2,35 1,08
uygulanmasidir.
Motivasyon diisiiriicii sebepler 3,09 78 127
Mutfak seflerinin bana bir sey kazandiracak 206 117

nitelikte olmamasidir.
Mutfaktaki kotii hijyen kosullaridir. 241 1,13

Mutfak personeli tarafindan bana bezdirme

(mobbing) uygulanmasidir. 2,86 1,26
Mutfak ortaminin beklentilerimi karsilamamasidir. 3,21 1,20
Mutfak ¢alisanlarinin olumsuz tavirlaridir. 3,28 1,27
Ucretlerin yetersiz olmasidir. 3,80 1,16

Tablo 4.27. Meslege Devam Etmeme Maddelerine Y 6nelik Betimsel Analiz

Tablo 4.27°de ascilik meslegine devam etmeyen katilimcilarin ascilik meslegine
devam etmeme sebeplerine yonelik betimsel analiz sonuglari yer almaktadir. 3 faktor
ile ele alman bu kisimda ilk faktér olan kisitlayict mutfak sartlari faktSriinden
katilimcilarin ortalama 2,75+0,89 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bu faktor igerisinde
katilimecilarin en ¢ok katildiklar1 sebebin 3,21+1,26 ortalama puan ile “fiziki ¢alisma

sartlarinin zor olmasidir” ifadesi oldugu goriliirken, en az katildiklar1 sebebin
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2,25+1,07 ortalama puan ile “mutfak ortaminin ¢ok sikici olmasidir” ifadesi oldugu

goriilmektedir.

Ikinci faktdr olan mutfaktaki baski ortami faktdriinden katilimeilarin ortalama
2,91+£0,80 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bu faktor igerisinde katilimcilarin en ¢ok
katildiklar1 sebebin 3,22+1,33 ortalama puan ile “sinema, televizyon ve sosyal medya
araciligiyla olusmus olan mutfak imajinin gercekte cok daha zor sartlar igerdigini
anlamamdir” ifadesi oldugu goriiliirken, en az katildiklar1 sebebin 2,35+1,08 ortalama
puan ile “isletme sahibi tarafindan bana bezdirme (mobbing) uygulanmasidir” ifadesi

oldugu goriilmektedir.

Uciincii faktor olan motivasyon diisiiriicii sebepler faktoriinden katilimcilarin ortalama
3,09+0,78 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bu faktor igerisinde katilimcilarin en ¢ok
katildiklar1 sebebin 3,80+1,16 ortalama puan ile “iicretlerin yetersiz olmasidir” ifadesi
oldugu goriiliirken, en az katildiklari sebebin 2,41+1,13 ortalama puan ile “mutfaktaki

kot hijyen kosullaridir” ifadesi oldugu goriilmektedir.

Bunlarin yan1 sira degiskenlerin giivenilirlik degerleri i¢in Cronbach’s alpha
degerlerine bakilmistir. Yapilan analizlere gore kisitlayict mutfak sartlari faktoriiniin
Cronbach’s alpha degeri 0,710 olarak bulunurken, mutfaktaki bask1 ortami1 faktoriiniin
Cronbach’s alpha degeri 0,686 olarak, motivasyon diisiiriicii sebepler faktoriiniin
Cronbach’s alpha degeri ise 0,727 olarak bulunmustur. Bu sonuclara gore olgek

faktorlerinin oldukca giivenilir oldugu goriilmektedir.

Meslege devam etmeme sebepleri ve cinsiyet arasindaki iliskilere yonelik bagimsiz

orneklem t-testi analizine iliskin sonuglara Tablo 4.28’de yer verilmistir.

Cinsiyet N Ort. SS t p
Kisitlayicr mutfak sartlar Ié:fel E 22 ;’ig ’g? 3,855 ,000
Mutfaktaki baski ortami Iéﬁ?el E 22 g’gg ’;g 2,338 ,021
o b 032 1 s o

Tablo 4.28. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Cinsiyet Arasindaki Iligkilere
Yénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi

Tablo 4.28’de yapilan bagimsiz 6rneklem t-testi analizinde as¢ilik meslegine devam

etmeme sebepleri dlgeginin faktorleri ascilik meslegine devam etmeyen katilimcilarin
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cinsiyetlerine gore karsilastirilmistir. Buna gore kisitlayicit mutfak sartlari, mutfaktaki
bask1 ortami1 ve motivasyon diisliriicii sebepler faktorlerinin katilimcilarin cinsiyetine
gore anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, sirasiyla, t = 3,855, 2,338, 3,255,
p < 0,05. Buna gore kadin katilimcilarin tiim meslege devam etmeme faktorlerinden

erkek katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla etkilendikleri goriilmektedir

Meslege devam etmeme sebepleri ve yas arasindaki iliskilere yonelik tek yonli

varyans analizine iliskin sonuglara Tablo 4.29°da yer verilmistir.

Yas N Ort. SS F p
25'ten az 24 345 67

If.'f}'ﬂf.,y‘“ mutfak 26-30 yas arasi 43 2,72 99 10,721 000
’ 31'den fazla 69 253 78
. 25'ten az 24 330 ,76

x?atlf::lk - 26-30 yagaras1 43 2,87 82 3,668 028
31'den fazla 69 280 77
Motivasyon diisiiriicii o el 2 24 3,74 46

sebepler 26-30 yasarast 43 317 ,68 15544 000
P 31'den fazla 69 281 79

Tablo 4.29. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Yas Arasindaki iliskilere Yonelik
Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.29°da yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde as¢ilik meslegine devam
etmeme sebepleri 6l¢eginin faktorleri aggilik meslegine devam etmeyen katilimeilarin
yaslarina gore karsilastirilmistir. Buna gore kisitlayict mutfak sartlari, mutfaktaki
baski ortam1 ve motivasyon diisiiriicii sebepler faktorlerinin katilimcilarin yaglarina
gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, sirastyla F(2, 133) = 10,721,
3,668, 15,544, p < 0,05.

Meslege devam etmeme sebepleri ve yas arasindaki iliskilere yonelik Bonferroni post-

hoc analizine iliskin sonuglara Tablo 4.30°da yer verilmistir.
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Ortalamalar Std.

Yas Yas arasi fark Hata P
25'ten az 26-30 yas arasi , 733 213 ,002
Kisitlayicr 31'den fazla ,915 ,198 ,000
mutfak 26-30 yas 25'ten az -, 733 213 ,002
sartlar: arasi 31'den fazla ,183 ,163 ,790
3l'den fazla  25'ten az -,915 ,198 ,000
26-30 yas arasi -,183 ,163 ,790
25'ten az 26-30 yas arasi ,435 ,200 ,045
31'den fazla 497 ,186 ,026
Mutfaktaki 2630 yag 25'ten az -435 200 045
baskiortami 555, 31'den fazla ,062 153 1,000
3l'den fazla  25'tenaz -,497 ,186 ,026
26-30 yas arasi -,062 ,153 1,000
25'ten az 26-30 yas arasi ,569 ,180 ,006
Motivasyon 31'den fazla ,923 ,168 ,000
dbiiriici 26-30 yas 25'ten az -,569 ,180 ,006
arasl 31'den fazla ,354 ,137 ,054
sebepler
3l'den fazla  25'ten az -,923 ,168 ,000
26-30 yas aras1 -,354 ,137 ,054

Tablo 4.30. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Yas Arasindaki iliskilere Yonelik
Bonferroni Post-Hoc Analizi

Tablo 4.30°da yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore 25 yasinin
altindaki katilimcilarin 26 yas tistiindeki katilimeilara kiyasla meslege devam etmeme

faktorlerinin tamamindan anlamli bir sekilde daha fazla etkilendikleri bulunmustur.

Meslege devam etmeme sebepleri ve sektordeki calisma siiresi arasindaki iligkilere

yonelik bagimsiz O6rneklem t-testi analizine iligkin sonuglara Tablo 4.31°de yer

verilmistir.

Cahsmasiiresi N  Ort. SS t P
gordary il 3 220 g3 4595 000
byl 83008 4 oo
Motivasyon diirici 1yl %8 36 7L 16s 004

Tablo 4.31. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Sektordeki Calisma Siiresi
Arasindaki Iliskilere Yonelik Bagimsiz Orneklem T-Testi

Tablo 4.31°de yapilan bagimsiz 6rneklem t-testi analizinde as¢ilik meslegine devam
etmeme sebepleri Olceginin faktdrleri as¢ilik meslegine devam etmeyen katilimcilarin

sektordeki calisma siirelerine gore karsilastirilmistir. Buna gore motivasyon diistirticii
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sebepler faktorliniin katilimeilarin sektordeki galisma siirelerine gore anlamli bir
sekilde farklilasmadig: tespit edilmistir, t = 1,686, p > 0,05. Ote yandan kisitlayici
mutfak sartlar1 ve mutfaktaki baski ortami faktorlerinin katilimcilarin sektordeki
caligma siirelerine gore anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, sirasiyla t =
4,595, 3,204, p < 0,05. Buna gore sektorde 1 yildan daha az ¢alismis katilimcilarin
kisitlayict mutfak sartlart ve mutfaktaki baski ortami faktorlerinden sektérde 1 yildan
daha fazla calisan Katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla etkilendikleri

goriilmektedir

Meslege devam etmeme sebepleri ve aylik gelir arasindaki iligkilere yonelik tek yonlii

varyans analizine iliskin sonuglara Tablo 4.32de yer verilmistir.

Ayhik gelir N Ort. SS F p
2800 TL ve alt1 50 2,75 ,92
Kisitlayier mutfak  2801-5000 TL arasi 50 2,83 ,99 1,950 195
sartlar 5001-7500 TL aras1 15 3,00 ,44 ' '
7501 TL ve tizeri 19 2,33 77
2800 TL ve alt1 50 287 ,80
Mutfaktaki baski  2801-5000 TL arasi 50 3,05 ,82 4118 008
ortami 5001-7500 TL arasi1 15 3,20 ,65 ' '
7501 TL ve Uzeri 19 239 ,69
2800 TL ve alt1 50 3,06 /81
Motivasyon 2801-5000 TL aras1 50 3,21 72 5087 105
diisiiriicii sebepler 5001-7500 TL aras1 15 3,26 )57 ! '
7501 TL ve tizeri 19 2,72 .93

Tablo 4.32. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Aylik Gelir Arasindaki Iliskilere
Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.32°da yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde ascilik meslegine devam
etmeme sebepleri 6l¢eginin faktorleri aggilik meslegine devam etmeyen katilimeilarin
aylik gelirlerine gore karsilagtinnlmistir. Buna gore kisitlayict mutfak sartlart ve
motivasyon diisiiriicii sebepler faktorlerinin katilimcilarin aylik gelirlerine gore
anlamli bir sekilde farklilagsmadigi tespit edilmistir, sirastyla F(3, 130) = 1,950, 2,087,
p > 0,05. Ote yandan mutfaktaki baski ortami faktoriiniin katilimeilarin aylik
gelirlerine gore anlaml bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(3, 130) = 4,118, p
<0,05.

Mutfaktaki baski ortami1 ve aylik gelir arasindaki iligkilere yonelik Bonferroni post-

hoc analizine iliskin sonuglara Tablo 4.33’te yer verilmistir.
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Ortalamalar

Aylik gelir Aylik gelir arast fark Std. Hata p
2801-5000 TL aras1 -,184 ,156 1,000
2800 TL ve al1  5001-7500 TL aras1 -,332 ,229 ,902
7501 TL ve lizeri 479 ,210 ,146
2800 TL ve alt1 ,184 ,156 1,000
5?32}'5000 T 5001-7500 TL arast -148 229 1,000
7501 TL ve tizeri ,663 ,210 ,012
2800 TL ve alt1 ,332 ,229 ,902
5332}'7500 Th 28015000 TL aras: 148 229 1,000
7501 TL ve tuizeri ,811 ,269 ,019
7501 TL ve 2800 TL ve alt1 -, 479 ,210 ,146
iizeri 2801-5000 TL aras1 -,663 ,210 ,012
5001-7500 TL arast -,811 ,269 ,019

Tablo 4.33. Mutfaktaki Baski Ortam1 ve Aylik Gelir Arasindaki Iliskilere Yonelik
Bonferroni Post-Hoc Analizi

Tablo 4.33°te yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore aylik geliri 7501
TL ve iizerinde olan katilimcilarin, aylik geliri 2801-7500 TL arasinda olan
katilimcilara kiyasla mutfaktaki baski ortami faktoriinden anlamli bir sekilde daha az

etkilendikleri bulunmustur.

Meslege devam etmeme sebepleri ve toplam aylik gelir arasindaki iliskilere yonelik

tek yonlii varyans analizine iligkin sonuglara Tablo 4.34’te yer verilmistir.

Toplam ayhk gelir N Ort. SS F p
5000 TL ve alt1 24 2,41 ,83
Kisitlayicr mutfak 5001-7500 TL aras1 32 2,54 71
3,240 ,024
sartlari 7501-10000 TL aras1 24 2,81 ,98
10001 TL ve tizeri 55 2,99 ,93
5000 TL ve alt1 24 2,77 ,85
Mutfaktaki baski 5001-7500 TL aras1 32 2,95 ,76
,301 ,825
ortami 7501-10000 TL aras1 24 2,94 ,80
10001 TL ve iizeri 55 2,93 ,82
5000 TL ve alt1 24 2,88 71
Motivasyon diisiiriicii  5001-7500 TL arast 32 3,18 76 809 401
sebepler 7501-10000 TL aras 24 317 |74 ' ’
10001 TL ve lizeri 55 3,08 ,84

Tablo 4.34. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Toplam Aylik Gelir Arasindaki
lliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.34’te yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde asgilik meslegine devam

etmeme sebepleri Ol¢eginin faktorleri asgilik meslegine devam etmeyen katilimeilarin
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ailelerinin toplam aylik gelirlerine gore karsilagtirilmistir. Buna gore mutfaktaki baski
ortami ve motivasyon diisiiriicii sebepler faktorlerinin katilimcilarin ailelerinin toplam
aylik gelirlerine gore anlamli bir sekilde farklilasmadigi tespit edilmistir, sirasiyla F(3,
131) = ,301, ,809, p > 0,05. Ote yandan kisitlayict mutfak sartlar1 faktoriiniin
katilimcilarin ailelerinin toplam aylik gelirlerine gore anlamli bir sekilde farklilastig

tespit edilmistir, F(3, 131) = 3,240, p < 0,05.

Kisitlayict mutfak sartlar1 ve toplam aylik gelir arasindaki iliskilere yonelik Bonferroni

post-hoc analizine iliskin sonuglara Tablo 4.35’te yer verilmistir.

Toplam ayhk Ortalamalar
) Toplam ayhk gelir Std. Hata p
gelir arasi fark
5000 TL ve 5001-7500 TL aras1 -,133 ,236 1,000
alt1 7501-10000 TL arasi1 -,406 ,252 ,659
10001 TL ve tizeri -,580 214 ,045
5001-7500 TL 5000 TL ve alt1 ,133 ,236 1,000
arasi 7501-10000 TL arast -,273 ,236 1,000
10001 TL ve tizeri -,447 ,194 ,138
7501-10000 5000 TL ve alt1 ,406 ,252 ,659
TL arasi 5001-7500 TL aras1 273 ,236 1,000
10001 TL ve iizeri -,174 ,214 1,000
10001 TL ve 5000 TL ve alt1 ,580 214 ,045
lzeri 5001-7500 TL aras1 A47 , 194 ,138
7501-10000 TL arast 174 214 1,000

Tablo 4.35. Kisitlayict Mutfak Sartlar1 ve Toplam Aylik Gelir Arasindaki Iliskilere
Yonelik Post-Hoc Analizi

Tablo 4.35’te yapilan yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore ailelerinin
toplam aylik geliri 10001 TL ve {izerinde olan katilimcilarin, ailelerinin toplam aylik
geliri 5000 TL altinda olan katilimecilara kiyasla kisitlayict mutfak sartlari faktoriinden

anlamli bir sekilde daha az etkilendikleri bulunmustur.

Meslege devam etmeme sebepleri ve finansman arasindaki iligkilere yonelik tek yonli

varyans analizine iliskin sonuglara Tablo 4.36’da yer verilmistir.
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Finansman N Ort. SS F p
Kredi ¢ekerek 17 265 52
Kisitlayici )
Ailemden alarak 63 3,00 ,93
mutfak 3,542 ,017
Kendi birikimimi kullanarak 49 251 .89
sartlari
Diger 6 233 97
~ Kiredi gekerek 17 3,31 79
Mutfaktaki
Ailemden alarak 63 3,02 75
baski o 3,853 011
Kendi birikimimi kullanarak 49 269 |79
ortami
Diger 6 243 94
) Kredi ¢ekerek 17 3,38 79
Motivasyon )
Ailemden alarak 63 3,13 67
diisiiriicii I 2,995 033
Kendi birikimimi kullanarak 49 3,02 .84
sebepler
Diger 6 233 1,01

Tablo 4.36. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Finansman Arasindaki Iliskilere
Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi

Tablo 4.36’da yapilan tek yonlii varyans analizi analizinde ascilik meslegine devam

etmeme sebepleri Ol¢eginin faktorleri asgilik meslegine devam etmeyen katilimcilarin

as¢ilik egitimi i¢in gerekli finansmani saglama yontemlerine gore karsilagtirilmistir.

Buna gore kisitlayict mutfak sartlari, mutfaktaki baski ortam1 ve motivasyon diigiiriicii

sebepler faktorlerinin katilimcilarin ag¢ilik egitimi icin gerekli finansmani saglama

yontemlerine gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, sirasiyla F(3, 131)
= 3,542, 3,853, 2,995, p < 0,05.

Meslege devam etmeme sebepleri ve finansman arasindaki iliskilere yonelik

Bonferroni post-hoc analizine iliskin sonuglara Tablo 4.37°de yer verilmistir.
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Finansman Finansman Ortalamalar Std. p
arasi fark Hata
Ailemden alarak -,357 ,239 ,823
Kredi ¢ekerek  Kendi birikimi ,137 ,246 1,000
Diger 314 415 1,000
Ailemden Kredi. (;etk.er.ek. 357 ,239 ,823
Kisitlayir  alarak Kendi birikimi ,494 ,166 ,021
Diger ,671 373 447
mutfak -
sartlar: o Kl-‘edl cekerek -,137 ,246 1,000
Kendi birikimi  Ailemden alarak -,494 ,166 ,021
Diger 177 ,378 1,000
Kredi ¢ekerek -,314 ,415 1,000
Diger Ailemden alarak -671 373 447
Kendi birikimi -,177 ,378 1,000
Ailemden alarak ,290 213 1,000
Kredi ¢ekerek  Kendi birikimi ,612 ,219 ,036
Diger ,873 ,370 ,119
Ailemden Kredi gekerek -,290 213 1,000
Mutfaktaki alarak Kendi birikimi ,322 ,148 ,191
baski Diger 583 333 496
ortam ~ Kredi gekerek -,612 219 036
Kendi birikimi - ajlemden alarak -,322 148 191
Diger ,261 ,337 1,000
Kredi ¢ekerek -,873 370 ,119
Diger Ailemden alarak -,583 333 496
Kendi birikimi -,261 337 1,000
Ailemden alarak ,250 ,209 1,000
Kredi gekerek  Kendi birikimi 367 216 548
Diger 1,049 ,364 ,027
Ailemden Kredi ¢gekerek -,250 ,209 1,000
Motivasyon alarak Kendi birikimi 117 ,146 1,000
diisiiriicii Diger , 799 327 ,096
sebepler - Kredi ¢ekerek -,367 ,216 ,548
Kendi birikimi  ajlemden alarak -117 146 1,000
Diger ,682 331 ,248
Kredi ¢ekerek -1,049 ,364 ,027
Diger Ailemden alarak -,799 327 ,096
Kendi birikimi -,682 ,331 ,248

Tablo 4.37. Meslege Devam Etmeme Sebepleri ve Finansman Arasindaki Iliskilere

Tablo 4.37°de yapilan Bonferroni post-hoc analizi sonuglarina gore aggilik egitimi i¢in
gerekli finansmani kendi birikimlerini kullanarak saglayan katilimcilarin, ailelerinden

alarak saglayan katilimcilara kiyasla kisitlayict mutfak sartlarindan anlamli bir sekilde

Yonelik Bonferroni Post-Hoc Analizi
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daha az etkilendikleri bulunmustur. Ayrica ascilik egitimi i¢in gerekli finansmani
kendi birikimlerini kullanarak saglayan katilimcilarin, kredi c¢ekerek saglayan
katilimcilara kiyasla mutfaktaki baski ortamindan anlamli bir sekilde daha az
etkilendikleri bulunmustur. Son olarak, as¢ilik egitimi i¢in gerekli finansmani diger
kaynaklardan saglayan katilimcilarin, kredi ¢ekerek saglayan katilimcilara kiyasla
motivasyon diisliriicii sebeplerden anlamli bir sekilde daha az etkilendikleri

bulunmustur.
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5. SONUC VE ONERILER

Giliniimiiz gastronomisinin multidisipliner yapist iginde egitimin rolii, sektore nitelikli
insan kaynaklar1 saglanmasi agisindan hayati Onem tagimaktadir. Cok hizli
doniisiimlerin yasandig1 cagimizda, bu siirekli degisen sartlara uyum saglayabilmek,
gastronominin gerekliliklerini yerine getirebilmek ve calisma sektoriine katki
saglayabilmek, iyi bir temel egitimi zorunlu kilmaktadir. Ascilik mesleginin
gastronomi disiplini igerisindeki degerli konumunun gelisebilmesi ayrica bu disipline
saglayacag1 faydalarin arttirilabilmesi gastronomi alanindaki egitimlerin 6zellikle
nitelik yoniinden arttirilmasi ve sektore iyi yetistirilmis bireylerin dahil edilmesi ile
dogru orantilidir. Giiniimiizde asgilik egitimi almis kisilerin azimsanmayacak bir
boliimii, egitim sonrast sektorel deneyimlerinin ardindan cesitli sebeplerle ascilik
meslegine devam etmemektedir. Bu durumun yarattigi zaman, maliyet ve kaynak
israft ¢cok agiktir. Gergeklestirilen bu ¢alismanin temel amact asg¢ilik egitimi alan
bireylerin sektorde kalict olmasini saglayan motivasyon kaynaklarini ve sektorii

birakmaya neden olan olumsuz faktorleri ortaya koyabilmektir.

Bu calismaya Ankara’daki 6zel as¢ilik okullarinda profesyonel asgilik egitimi almis
ve sektor tecriibesi edinmis 6zel asc¢ilik okulu mezunu 310 kisi dahil edilmistir.
Ascilik egitimi almig bu kisilerin, %47,4°# kadin, %52,6’s1 erkektir. Katilimcilarin
biiyiik kismi (%92,6) tiniversite mezunuyken sadece ¢ok az bir bolimii (%7,4)
ortadgretim mezunudur. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu (%92,3) 20-40 yas
araligindadir. Katilimcilarin %80,6 gibi yiiksek bir oran1 Ankara’da yasamaktadir.
Elde edilen bulgular sonucunda asg¢i-sef olmak isteyen kisilerin kadin erkek
oranlarinin birbirine yakin, egitim durumlarinin yiiksek ve gencg-orta yas agirlikl
olduklarimi gostermektedir. Bulgulara gore kadin as¢1 adaylarinin sayisinin sektorde
halen caligsmakta olan kadin as¢1 sayisina gore nispeten yiiksek olusu goéz Oniinde
bulunduruldugunda, sektérde giinlimiizde var olan, egitim diizeyi nispeten diisiik ve

erkek egemen profilin 6nlimiizdeki yillarda degisiklige ugrayacagi sdylenebilir.

Arastirma bulgularina gore, ascilik okulu mezunlarinin %55,5’inin as¢ilik meslegine
devam ettikleri goriiliirken, %44,5’inin meslege devam etmedigi goriilmektedir. Ozel
ascilik okullarinda egitim almis olan yaklasik her iki kisiden birinin meslege devam
etmemesi bir¢ok agidan kaynak israfina yol agmaktadir. Bu kaynak israfinin

Onlenebilmesi i¢in as¢ilik egitimi almak isteyen bireylerin, ag¢ilik egitimine
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baslamadan Once sektordeki calisma kosullari, mutfak ortami ve bu ortamda
karsilasabilecekleri zorluklar hakkinda c¢ok iyi bir sekilde bilgi sahibi olmasi ve
egitime baslamadan Once kisa bir siire de olsa calisma kosullarini yerinde

gozlemlemeleri 6nerilebilir.

Arastirma sonuglarmma gore, ascilik egitimi aldiktan sonra sektdre devam eden
erkeklerin oran1 (%65), meslegi birakan erkeklerin oranina goére (%35), belirgin bir
bi¢imde fazlayken, meslege devam eden kadinlarin orani (%44,9), meslege devam
etmeyen kadinlarin oranindan (%55,1) daha azdir. Bu bulgular kadinlarin sektérdeki
olumsuz ¢alisma kosullarindan daha fazla etkilendigi seklinde yorumlanabilir. Bu
nedenle kadin asc¢ilarin sektdrde kalici olmalarina yardimci olmak i¢in mutfaktaki
fiziki ve psikolojik calisma sartlarinin hem kadinlarin hem de erkeklerin rahatca

calisabilecegi sekilde tasarlanmasi Onerilebilir.

Katilimcilarin %40°1 asgilik egitimi ig¢in gerekli finansmani ailelerinden alarak
saglarken, %36,8’1 kendi birikimlerinden, %19’u kredi ¢ekerek, %3,9’u ise diger
kaynaklardan saglamistir. Arastirma sonuglarina gore ascilik meslegini birakan
toplam kisi sayist (138) iginde en biiyiik grubu (%46,0) egitim ticretini ailelerinden
alan kisilerin (63) olusturdugu gorilmistir. Ascilik egitimi igin finansmani
ailelerinden saglayan kisilerin yaklasik yarisinin (%50,8) meslege devam etmedigi
goriiliirken, finansmanini kredi kullanarak saglayan katilimcilarin meslege devam
etmeme oraninin (%28,8) daha diisiik oldugu goriilmektedir. Ayrica aragtirma
sonuclarina gore ase¢ilik egitimini kredi ¢ekerek finanse eden katilimeilarin aggilik
egitimini ailesinden alarak veya kendi birikimini kullanarak finanse eden
katilimcilara kiyasla mutfaktaki zorluklara anlamli bir sekilde daha fazla uyum
saglayabildigi goriilmiistiir. Bu veriler 1s1iginda borg¢lanma veya zorunluluk
durumunun sektoérde calismaya devam etmek icin ekstra motivasyon sagladig
diisiiniilebilir. Diger taraftan gerekli finansman destegini ailelerinden saglayan
katilimcilarin sektorel zorluklar karsisinda diger katilimcilara gére daha az direngli

oldugu diisiiniilebilir.

Arastirma sonuclarina gore, katilimcilarin %61,9’u ascilik meslegini sevdikleri,
%10,6’s1 aile c¢evresinden etkilendikleri, %8,7’si TV ve sosyal medyada ascilik
mesleginin popiiler oldugu, %3,5’1 istihdam sorununun olmadigini diisiindiikleri,

%2,3’1i arkadas c¢evrelerinden etkilendikleri ve %12,9°u diger sebeplerden dolay1
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as¢ilik egitimine katildiklarin1  belirtmislerdir. Arastirma bulgularina gore
katilimcilardan asgilik meslegine devam eden 172 kisi igeriSindeki en biiyiik grubu
(%71,5), 123 kisi ile as¢ilik meslegini sevdikleri igin egitime katilma karar1 alanlarin
olusturdugu goriilmektedir. Ascilik meslegini sevdikleri i¢in egitime katilanlarin
icerisinde meslege devam etme oranmi (%64,1), diger nedenlerle mesleki egitime
katilanlarin meslege devam etme oranindan belirgin sekilde fazladir. Diger yandan,
as¢iligin TV ve sosyal medyada popiiler olmasindan etkilenerek ascilik egitimi alma
karar1 verenlerin sadece %18,5 gibi ¢ok az bir oraninin meslege devam ettigi
goriilmektedir. Bulgulara gore ascilik meslegine kendi kararlari ile katilarak ve bu
meslegi severek yapan bireylerin sektorde daha kalic1 oldugu diisiiniilebilir. Ayrica
TV ve sosyal medyanin bireylerin as¢1 olma kararlarini etkiledigi, ascilik mesleginin
gerekliliklerini ve zor yonlerini tam olarak yansitmadigi ve bu etki ile asgilik
meslegine katilma karar1 alan adaylarin, sektorel zorluklar karsisinda diger adaylara
gore daha az direngli oldugu sdylenebilir. Bu bilgiler 1s1g¢inda televizyon ve medyada
yer alan asc¢ilik meslegi ile ilgili programlarin, mutfaktaki ¢aligma kosullarin1 daha
dogru bir sekilde yansitarak, sektorde yasanabilecek zorluklarin anlagilmasini

saglamasi Onerilebilir.

Arastirma sonuglarina gore, katilimcilar asgilik meslegindeki kariyer hedeflerini
“isletme sahibi olmak” (%39,7), “mesleki bir kariyer yapmak” (%24,8), ” hobi amaglh
kendimi gelistirmek” (%11,3), “yurtdisina gidebilmek” (%9,7), “yapmak istedigim
bir meslek oldugu i¢in” (%7,4), “diger sebepler olarak” (%7,1) olarak belirtmislerdir.
Elde edilen bulgulara gore ascilik meslegindeki hedefi iyi bir mesleki kariyer olan
katilimcilarin %79,2 gibi biiyiik bir ¢ogunlugu mesleklerine devam ederken, hobi
amach kendini gelistirmek igin egitim alan kisilerin sadece %8,6 gibi ¢ok kiiciik bir

oraninin meslege devam ettigi goriilmiistiir.

Katilimcilar egitim aldiklar1 kurumun yeterliligi (x3,40) ve aldiklari egitimin sektor
icin yeterliligi konusunda (x3,41) nispeten daha diisiik puanlar verirken, egitim
aldiklar1 egitmenlerin yeterliligi konusunda (x4,15) ve aldiklar1 egitimlerin sektorde
calisabilmek i¢in yeterliligi konusunda (x4,03) daha yiiksek puanlar vermislerdir. Bu
verilere gore ascilik okullarinin kurumsal yapilarini ve egitimin niteligini 68renci

goriislerini gz Oniine alarak gelistirmeleri 6nerilebilir.
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Meslege devam eden katilimcilarin mutfaktaki zorluklara uyum saglayabilmesinde
en biiyiik etki mutfagin zor kosullarina uyum saglamak (x4,29) olurken bu konuda en
az etkinin aldiklar1 ascilik egitimi (X3,63) oldugu goriilmektedir. Bu verilere gore
meslege devam eden katilimcilarin kisisel motivasyon ve uyum gibi bireysel
Ozelliklerinin meslege devam etme kararinda diger degiskenlere oranla daha
belirleyici bir unsur oldugu soylenebilir. Ayrica 6zel ascilik okullarinda verilen
egitimlerin, ogrencileri sektdrdeki ¢alisma sartlarina tam olarak hazirlayamadigi
sOylenebilir. Bu baglamda 6zel ascilik okullarinin daha yiiksek oranda basari elde
edebilmesi i¢in egitim sistemlerini, sektorii ve sektorde yasanabilecek zorluklari daha

iyi yansitacak sekilde revize etmeleri 6nerilebilir.

Meslege devam eden katilimcilarin en biiylik motivasyon kaynaginin “kariyer
planimin iyi bir sef olmak olmasidir” (x4,32) ifadesi oldugu gortiliirken en az motive
edici etkinin “mutfak seflerinin iyi tcretler kazaniyor olmasidir” (x2,40) ifadesi
oldugu goriilmektedir. Ayrica katilimcilar meslege devam etmelerinin sebebi olarak
“iyi bir ticret aliyorum” ifadesine diisiikk bir puan (x2,54) vermislerdir, bu verilere
gore katilimeilarin sektorde aldiklar iicretleri yetersiz bulduklar1 ve dogal olarak
disiik dcretin sektdrde kalabilmeleri i¢in ekstra bir motivasyon kaynagi

olusturmadig1 sdylenebilir.

Ayrica erkek katilimcilarin sektorde devam etme nedenlerinden motive edici
sebepler ve maddi sebeplere, kadin katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla
katildiklar1 goriilmiistiir. Bu veriye gore kadin ve erkek katilimcilarin sektdre devam
edip etmeme kararlarinin farkli faktorlerden farkli seviyelerde etkilendigi

diistintilebilir.

Arastirma bulgularina gore, asc¢ilik egitimi alan bireylerin %43,9 gibi 6nemli bir
bolimii sektorde 1 yildan daha az calismaktadir. Ayrica sektorde 1 yildan daha az
calismis katilimcilarin  kisitlayict mutfak sartlar1 ve mutfaktaki baski ortami
faktorlerinden sektérde 1 yildan daha fazla calisan katilimcilara gore anlamli bir
sekilde daha fazla etkilendikleri goriilmektedir. Bu baglamda mezun olan 6grencilerin
sektorde kalici olmasi i¢in en kritik periyodun ilk bir yil oldugu sdylenebilir. Bu
bilgiler 1s18inda sektére yeni baslayan asgi-sef adaylarina sektorel sartlara uyum
saglayabilmeleri i¢in 6zellikle ilk donemlerinde mutfak calisanlar1 ve diger ilgili

kisiler tarafindan yardimci olunmasi onerilebilir.
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Arastirma sonuclarina gore, 26-30 yas arasindaki katilimcilarin 31 yag iistiindeki
katilimcilara kiyasla mutfaktaki zorluklara anlamli bir sekilde daha fazla adapte
olabildigi bulunmustur. Ayrica 26-30 yas araligindaki katilimcilarin %64,2 gibi
onemli bir oran1 meslegine devam ederken, 25 yas alt1 katilimcilar da meslege devam
etme orani %55,6 olarak bulunmus, 31 yasin istiindeki katilimcilarin ise %47,8
oraninda meslege devam ettikleri saptanmistir. Bu bilgilere gére 30 yasin tistiindeki
asci-sef adaylarinin mutfak kosullarina adapte olmak konusunda gen¢ yastaki
adaylara oranla daha ¢ok zorlandiklar1 ve sektorel zorluklar karsisinda meslegi
birakmaya 30 yasmin altindaki meslektaglarina goére daha yatkin olduklari

sOylenebilir.

Katilimeilarin %44,5°1 aylik gelirlerinin 2800-5000 TL arasinda oldugunu belirtirken,
sadece %15,5’1 7500-10000 TL gelire sahip olduklarini belirtmistir. Arastirma
bulgularina gore 2800 TL ve altinda geliri olan katilimcilarin meslegi birakma orant
%57,5 olurken, 2800-5000 TL arasinda gelire sahip olanlarin meslegi birakma orani
%36,2 olarak tespit edilmistir. Bu bulgulara gore diisiik gelirin ascilik meslegini
birakma kararina etki ettigi sylenebilir. Ayrica katilimeilarin %34,2’si ailelerinin
aylik ortalama gelirlerinin 10000 TLnin tizerinde oldugunu belirtirken, katilimcilarin
sadece %4,2’si ailelerinin aylik ortalama gelirlerinin 2800 TL nin altinda oldugunu
belirtmiglerdir. Arastirma bulgularina goére ailelerinin toplam aylik geliri 10000
TL’nin ve lizerinde olan katilimcilarin, ailelerinin toplam aylik geliri 5000 TL nin
altinda olan katilimcilara “kiyasla kisitlayicit mutfak sartlar1” faktdriinden anlamli bir
sekilde daha az etkilendikleri bulunmustur. Ayrica aylik geliri 7500 TL’nin ve
tizerinde olan katilimcilarin, aylik geliri 2800 -7500 TL arasinda olan katilimcilara
kiyasla mutfaktaki baski ortami faktoriinden anlamli bir sekilde daha az etkilendikleri
bulunmustur. Bu sonuglara gore diisiik iicret baskisinin, calisanlarin {izerinden
kalkmas1 ve bireylerin kendisi ve ailelerinin gelir dilizeyinin yiiksek olmasi,
calisanlarin meslegi birakmalarina neden olabilecek olumsuz faktérlerden daha az

etkilenmesini sagladig1 sdylenebilir.

Arastirmaya gore, meslegini birakmis olan katilimeilarin asc¢ilik meslegine devam
etmemelerine yol acan faktorler ve bu faktorlerin aldiklar1 puanlar su sekildedir:
motivasyon distriicii sebepler (x3,09), “mutfaktaki baski ortam1” (x2,91),

“kisitlayict mutfak sartlar1” (x2,75). Katilimeilar, meslegi birakmalarina neden olan
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bu faktor gruplart igerisinde yer alan “licretlerin yetersiz olmasi1” (x3,80) ifadesini
belirgin bir sekilde one c¢ikarirken, bu ifadeyi sirasiyla, “mutfak c¢alisanlarinin
olumsuz tavirlar1” (Xx3,28), “sinema, televizyon ve sosyal medya araciligiyla olusan
mutfak imajinin gergekte ¢ok daha zor sartlar igerdigini anlamis olmamdir” (xX3,22),
“fiziki ¢alisma sartlarinin zor olmasi” (X3,21) ve “mutfak ortaminin beklentileri
karsilamamas1” (x3,21) ifadeleri takip etmistir. Katilimcilar sektorii birakmalarina
neden olan sebepler i¢inde en az etkili unsurlarin “mutfak ortaminin sikici olmasi”
(x2,25) ifadesi ve “mutfaktaki kotii hijyen kosullaridir” (Xx2,41) ifadesi oldugunu

belirtmislerdir.

Arastirma bulgularina gore, kadin katilimcilar asgilik meslegini birakmaya neden
olan “kisitlayici mutfak sartlar1”, “mutfaktaki baski ortami” ve “motivasyon diistiriicii
sebepler” faktorlerinin tamamindan, erkek katilimcilara gére anlaml bir sekilde daha
fazla etkilendikleri goriilmektedir. Bu sonug kadin katilimcilarin sektordeki fiziki ve
psikolojik zorluklara karsi erkek katilimcilara oranla daha duyarli olduklarini ve
meslege devam etme oranlarinin daha diisiik oldugunu goéstermektedir. Ayrica bu
sonug sektorde galisan kadin ve erkek sayisinin farkli olusunun nedenlerinden biri

olarak distiniilebilir.

Bu ¢alisma Ankara’da faaliyet gosteren 6zel ascilik okullar1 ile sinirli tutulmustur.
Benzer calismalarin farkl illerde yapilmasi, ayrica 6zel asc¢ilik kurslart disindaki
tiniversite ve meslek yiiksekokulu gibi diger egitim kurumlarinda da yapilmasi yararlt

olacaktir.

Kadinlarin as¢ilik meslegini birakmasina neden olan tiim olumsuz faktorlerden,
erkeklere oranla daha fazla etkilendigi saptanmistir, bu durumun nedenlerinin daha
iyi anlagilabilmesi icin konuyla ilgili daha ayrintili ¢alismalarin yapilmasi yararli

olacaktir.
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EK-1. Katilimc1 Anket Formu Ornegi

Anket Formu

Degerli katilimci,

Bizimle paylastiginiz bu bilgiler, bilimsel bir ¢alismada kullanilacaktir. Mezunlarin
aldiklar1 asgilik egitimi sonras1 mesleklerine devam etme-etmeme nedenlerinin
ortaya konulmasi daha sonra bu mesleki egitimi alarak meslege katilmak isteyen
adaylarin bu tecriibelerden yararlanmasi bakimindan 6nem arz etmektedir.
Caligmaya yapmis oldugunuz katkilardan dolayi tesekkiir ederim.

Gokmen Duman
Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Demografik degiskenlerin Ankara’daki 6zel Ascilik okulu mezunlarinin
sektordeki calisma durumlarina etkisini ortaya ¢ikarmaya yonelik sorular.
Cinsiyetiniz?

o Kadin o Erkek

Kag yasindasiniz?
020denaz 020-25 026-30 031-40 o040danfazla

Hangi sehirde yasiyorsunuz?

oAnkara o listanbul o lzmir o Bursa o Eskisehir o Diger

Egitim durumunuz nedir?

o Doktora o Yiiksek lisans o Lisans o Onlisans o Lise o Orta dgretim

Ankara’da yer alan 6zel asciik okulu mezunlarinin mevcut sektorel
durumlarimin analizine iliskin sorular.

Ascilik meslegine devam ediyor musunuz?

o Evet o Hayrr

Ascilik egitimi sonrasi sektdrde calisma siireniz ne kadardir?

00-1yil  o1-2yil 023yil o03-4y1l o04yilizeri
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EK-1. (devam) Katilimc1 Anket Formu Ornegi

Sektorde hangi kurum i¢i pozisyonda ¢alistyorsunuz?

o0 Ascibast o Ascibasi Yardimcisi o Kisim Sefi 0 Asc1 o Komi

Maddi olanaklarin-olanaksizliklarin sektordeki calisma durumlarina etkisinin
arastirnlmasina yonelik sorular

Aylik ortalama geliriniz ne kadardir?

00-2500tl 0 2500-5000tl 05000-7500tl o0 7500-10000tl o 10000 tl iizeri

Ailenizin aylik ortalama geliri ne kadardir?

00-2500tl 0 2500-5000tl 05000-7500tl o0 7500-10000tl o 10000 tl iizeri

Asecilik egitimi i¢in gerekli finansmani nasil sagladiniz?

o Kredi ¢cekerek o Ailemden alarak o Kendi birikimimi kullanarak o Diger

Ascilik egitimi almak icin verilen kararlardaki etkenlerin, egitim sonrasi

sektorel calisma durumlarina etkisini arastirmaya yonelik sorular.

Ascilik egitimine katilma amaciniz ne olmustur ?
o Aile gevrem o Arkadas cevrem o Ascilik Meslegini sevmem o Istihdam
sorununun olmamast o Televizyon ve sosyal medyada ag¢ilik mesleginin popiiler

olmas1 o Diger

Ascilik egitimine katilirken planladiginiz hedefiniz ne olmustur?
o Isletme sahibi oldugum i¢in veya isletme sahibi olmak icin

0 Yapmak istedigim bir meslek olmasi

o Mesleki kariyer yapmak i¢in

o Hobi amacl kendimi gelistirebilmek i¢in

o Yurtdisina gidebilmek i¢in

o Diger
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EK-1. (devam) Katilime1 Anket Formu Ornegi

Sonraki sorulart liitfen asagidaki élcege gore cevaplayiniz,.

1:Kesinlikle Katilmiyorum 2:Katilmiyorum
3: Kararsizim 4:Katiliyorum 5:Kesinlikle
Katiliyorum

Ascilik okulu mezunlarinin almis olduklari egitim, egitim kurumu ve egitmenlere
bakis agilarinin belirlemeye yonelik sorular.

Egitim aldigim kurumu yeterli buluyorum.

1() 2() 3() 4() 5()

Egitim aldigim egitmenleri yeterli buluyorum.

1()y 2() 3() 4() 5()

Aldigim egitimi sektorde ¢alisabilmek i¢in yeterli buluyorum.

1() 2() 3() 4() 5()

Aldigim egitimi sektorde ¢alisabilmek i¢in yararl buluyorum.

1() 2() 3() 4() 5()

Ascilik okulu mezunlarinin sektorde calismaya devam etme nedenlerinin

tespitine yonelik sorular.

E | &

£ £ £ £ £
@ 9 o = g o 2
x =z = N S X ©
ZE | E z z =
c = = = = c =
= £ = e =
RG] < Gl G IR
X X - - - X ¥

Sektorde caligmaya devam edebilmemin sebebi
disiplinli ¢alistyor olmamdir.

Sektorde caligmaya devam edebilmemin sebebi iyi
yemek yapabilmemdir.

Sektdrde galismaya devam etmemin sebebi iyi bir iicret
aliyor olmamdir.

Sektorde caligmaya devam edebilmemin sebebi iyi bir
egitim almis olmamdir.

Sektdrde galismaya devam edebilmemin sebebi
mutfaktaki zor kosullara uyum saglayabilmemdir.
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EK-1. (devam) Katilimc1 Anket Formu Ornegi

Sektorde ¢calismaya devam etmemin sebebi
asciligin/sefligin benim i¢in uygun meslek oldugunu
diistinmemdir.

Sektorde galismaya devam etmemin sebebi hayatimi
kazanmak i¢in ¢alismak zorun olmamdir.

Sektorde ¢calismaya devam etmemin sebebi kariyer
planimin iyi bir sef olmak olmasidir.

Sektorde calismaya devam etmemin sebebi mutfak
seflerinin iyi licretler kazaniyor olmasidir.

Sektorde ¢alismaya devam etmemin sebebi mutfak
ortaminin ¢ok keyifli olmasidir.

Ascilik okulu mezunlarinin sektorde ¢alismay
tespitine yonelik sorular.

a devam etmeme nedenlerinin

Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle

Katiliyorum

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi fiziki
¢aligma sartlariin zor olmasidir.

Sektorde gcalismaya devam etmememin sebebi mutfak
ortaminin beni psikolojik olarak zorlamasidir.

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi ticretlerin
yetersiz olmasidir.

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi mesleki
anlamda kendimde gerekli beceriyi goremememdir.

Sektorde calismaya devam etmememin sebebi mutfak
caliganlarinin olumsuz tavirlaridir.

Sektorde devam etmememin sebebi mutfakta gecirdigim
stire zarfinda as¢iligin bana uygun bir meslek olmadigini
anlamamdir.

Sektorde ¢caligmaya devam etmememin sebebi mutfak
ortaminin beklentilerimi karsilamamasidir.

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi sineme,
televizyon ve sosyal medya araciliiyla olugsmus olan
mutfak imajinin ger¢ekte cok daha zor sartlar icerdigini
anlamamdir.
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EK-1. (devam) Katilime1 Anket Formu Ornegi

Sektorde calismaya devam etmememin sebebi mutfak
ortaminin ¢ok sikict olmasidir.

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi mutfakta
ast-iist iliskisinin ¢ok siki bir sekilde uygulanmasidir.

Sektorde calismaya devam etmememin sebebi mutfakta
kendimi gelistirebilecek bir olanak olmamasidir.

Sektorde galigmaya devam etmememin sebebi mutfak
seflerinin bana bir sey kazandiracak nitelikte
olmamasidir.

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi mutfakta
seflige kadar yiikselmenin uzun zaman ve yogun emek
isteyen bir siire¢ igermesidir.

Sektorde calismaya devam etmememin sebebi mutfak
personeli tarafindan bana bezdirme(mobbing)
uygulanmasidir.

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi
mutfaktaki kotii hijyen kosullaridir.

Sektorde galismaya devam etmememin sebebi isletme
sahibi tarafindan bana bezdirme(mobbing)
uygulanmasidir.
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