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OZET

Bu calismanin amaci; turizm sektoriiniin ihtiyag duydugu nitelikli ara-kademe
mutfak personelinin yetistirilmesine katkida bulunan Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde (AOTML) verilen Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi
(YPTU) egitiminin sorunlarin1 belirlemektir. Arastirma; T.C. Milli Egitim Bakanli:,
Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigline baght olarak egitim-6gretim
faaliyetlerini siirdiiren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin 52’sinde,
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas:1 dersini veren veya gegmiste vermis olan
290 Ogretmen iizerinde yiiriitilmiistiir. Arastirmaci tarafindan veri toplamak
amaciyla hazirlanan anket formu ilgili 6gretmenler tarafindan doldurulmustur.

Verilerin degerlendirilmesinde Statistical Program for Social Sciences (SPSS)
bilgisayar istatistik programindan yararlanilmis, %2 testi (chi-square test) ile miktar
ve yiizde analizleri uygulanmigtir. Bolgeler arasi olusan farkin anlamliligini
belirlemede % S 6nemlilik diizeyi (p>0.05) kullanilmistir.

Aragtirma sonuclarina gore; Ofretmenlerin % 42.1’inin gorev yaptifi
okullarda mutfak atolyesi yetersizligi, % 53.1’inin mutfak atSlyeleri icin donanim
yetersizligi yasadif1 anlasilmistir. Diger yandan, 6gretmenlerin % 46.2’sinin sektor
tecriibesi olmadigi, % 70.3’{inilin ise mezun oldugu yliksek Ogrenim programlar: ile
Ogretmenlik yaptiklar: boliim programi arasinda uyumsuzluk oldugu anlagilmstur.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri
ve Uygulamas1 egitiminin verimliligini artirmak ve turizm igletmelerinin
beklentilerini kargilamak amaciyla; uygulama mutfagi ve bu uygulama mutfaklarinin
donanim yetersizligi tamamlanmalidir. Ders konularinin ihtiyaglar dogrultusunda
cesitlendirilmesi, okullarda derslere alanminda uzmanlagsmis Ggretmenlerin
gorevlendirilmesi, degisen teknoloji ve ihtiyaca gore sektdrle yakin igbirligi

kurulmas: ve egitim programlarinin yeniden diizenlenmesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler : Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: Egitimi, Anadolu

Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi



ABSTRACT

The objective of this study is to determine the problems of The Applied
Cooking Techniques Education (ACTE) given by Anatolian Hotel and Tourism
Vocational Highschools (AHTVH) which contribute to supply mid-level qualified
kitchen personel required by tourism sector. To find out the problems of The Applied
Cooking Techniques Education in Anatolian Hotel and Tourism Vocational
Highschools which directed by Turkish Ministry of Education, General Directorate
of Trade and Tourism Vocational Education. The research has been applied to 290
teachers who works for Applied Cooking Techniques Education in 52 different
Anatolion Hotel and Tourism Vocational Highschools. The questionnaire which
prepared by the researcher was filled by the teachers.

Statistical Program for Social Sciences for Windows (SPSS) was used to
evaluate the datas. Chi square test and quantity and percentage analysis were used
and the results were shown in the study. To identify the diserimination between the
regions 5 % significance level (p>0.05) was used.

The results of the study show that, 42.1 % of teachers were insufficient of
practice kitchen atelier in their schools, 53.1 % of them were insufficient of kitchen
equipment in their practice kitchen ateliers. It has been identified that 46.2% of the
teachers have no sectorial experience and there is incompatibility between the higher
education programmes that teachers graduated and the branch programmes that they
teach (with 70.8 %).

It is concluded that to increase the educational productivity of Applied
Cooking Techniques Education in Anatolian Hotel and Tourism Vocational
Highschool and to satisfy the expectations of toursm corporations; the insufficiency
of practice kitchen ateliers and equipments must be completed, the kitchen education
programs must be diversified, the skilled teachers must be employed, collaboration
between schools and tourism sector must be obtained, technologial changes and

needs must be keep up with.

Key words: Applied Cooking Techniques Education, Anatolian Hotel and Tourism
Vocational Highschool
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ONSOZ

Turizm sektériinde temel 6ge insandir. Turistik talebin hizla artisi, sektorde
hizmet sunan igletmelerin nitelikli ara kademe personel ihtiyacini artirmaktadir.
Turizm egitimi verilen kurumlarda, turizm sektSriinlin ihtiyaclarina uygun
elemanlarin egitilmesi ve mesleki bilgi ve beceriye sahip nitelikli insan giiciiniin
sektorde istihdam edilmesiyle maksimum verimlilik elde edilebilmektedir.

Bu aragtirma Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pigirme
Teknikleri ve Uygulamas: egitiminin sorunlarini belirlemek, sektoriin beklentilerine
ve ihtiyaglarina daha etkin cevap verilebilmesi dogrultusunda nitelikli, ara kademe
mutfak personeli yetistirmek amactyla yapilmugtir.

Arastirmanin gerceklestirilmesinde bilgisi ve. yapici elestiriyle destek olan
danigmanim Yrd. Dog. Dr. Serdar TARAKCIOGLU’na, yardimlarini esirgemeyen
Gazi Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi Arastirma Gorevlisi Dr. Yasin
BOYLU ve Hakan KOG a ve meslektagim Ibrahim UZAN’a tesekkiirlerimi sunarim.

Aragtirma anketlerine cevap veren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi derslerini veren 6gretmenlere
ve aragtirma siirecinde destegini esirgemeyen esim Selda GORKEM’e tesekkiir

ederim.

Onur GORKEM
Mayis, 2004



GIRiS

Yerel ve uluslararasi turizm piyasasinda ¢ok cetin bir rekabet yaganmaktadir.
Ozellikle gelismekte olan iilkelerde teorik ve uygulamali turizm e@itiminin yetersiz
kalmasi, turizm sektSriinin gereksinim duydugu kaliteli hizmetin istenilen

standartlardan uzak kalmasina, bu da tiiketici tatminsizligine neden olmaktadir.

Turizm sektriinde Gnemli bir istihdam kaynagi olan Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Lisesi Ogrencilerinin sektoriin taleplerine cevap verebilecek bilgi ve
beceri ile donatilarak yetigtirilmeleri bagta uygulama at6lyeleri olmak iizere okulun
biitiin birimlerinin giiniin sartlarina uygun olarak dizayn edilmesi ve egitim 6gretim
kosullarinin  de@isen ve gelisen turizm endiistrisi acisindan degerlendirilmesi ile
miimkiin olabilecektir.

Bu caligmamin amaci; Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigiine bagh
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri ve
Uygulamasi Egitiminin sorunlarim belirlemektir.

Arastirmanin evrenini Ticaret ve Turizm Egitimi Genel Miidiirliigtine Baglh
Toplam 78 Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi olusturmaktadar.

Aragtirma icin gerekli veriler anket uygulamas: yoluyla elde edilmistir. Anket
formlan posta ile okullara génderilmis ve Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi
dersini veren veya ge¢mis yillarda bu dersi okutmus olan 6gretmenlerin cevaplamast

istenmigtir.

Arastirmada verilerin ¢oziimlenmesinde betimsel ve anlam cikartici istatistik
teknikleri kullanilmugtir. Sorulara verilen yamtlarin frekans ve yiizde dagilimlar
hesaplanmis ve okullarin bulundugu cografi bolge ile Yemek Pigirme Teknikleri ve
Uygulamas1 Egitime iligkin sorunlar arsinda x? analizleri uygulanmustir.



Turizm ve seyahat endiistrisinin diinya ekonomisinde giderek artan bir Snem
kazanmasi; i amagl yapilan seyahatler ve turistik organizasyonlardan, tatil amagl
turistik gezilere, insanlarin degisik iilkelerdeki kiiltiirel etkinlikleri ve degerleri
gormek amaciyla yapmis olduklari seyahatlere ve daha bir ¢ok alternatif aktivitelere
katilumlarindan ortaya ¢ikan tiirlii etkilesimlere kadar yaratms oldugu gelir hacmi ile
ortadadir. Ulasim, konaklama, tur operatorliigii ve direkt iligkisi olan sektorlerle
hizmet veren tiim ekonomik &geler bu faaliyetler sonucunda, biiyiikk bir talep
yaratarak, yilksek gelirlerin ortaya ¢ikmasina ve Onemli sayida istihdam
saglanmasina neden olmaktadir. Bu siiregte saglanan istihdamin kalitesi Onem arz
etmektedir. Istihdam da saglanacak kalite artis1 ise elbette ki o sektére yonelik
mesleki egitim veren okul, kurslar ve benzeri gibi egitim kurumlarin niceligi ve
niteligi ile ilgilidir (Demirkol ve Pelit, 2000:126).

Ancak, uzun yilardir hem uluslar arasi diizeyde hem de iilkemizde turizm
sektorii nitelikli insan giictinii sektoriin basar1 ve karliliini saglayacak yatirim aract
olarak degil, sadece bir maliyet unsuru olarak gormiistiir. Bu yaklagimin sonucunda
turizm, 6zellikle kitle turizminin yogun oldugu yerlerde farkli sekt6rlerden gelen gok
da nitelikli olmayan elemanlar elinde kalmig, hizmetin kalitesi de olmas1 gereken
seviyeye ulasamamugtir. Diinya varig noktalar1 arasinda c¢ok ciddi boyutlarda
rekabetin gozlendigi son yillarda nitelikli insan kaynagimin da bu rekabette ne kadar
onemli bir rol oynadig: giderek daha iyi anlagilmaktadir (Kocaoglu, 2002:161).

Turizm egitim ve Ogretiminin gliniimiiz ve yarinin kosullarinda taleplere uyum
gostermesi ve verimli bir sekilde kaliteli insan glicii iiretmesi arzu ediliyorsa
kavramsal bir diizeyde degil, gercek ihtiyac ve beklentilere cevap verebilir bir
diizeyde daha verimli yontem ve siireclere dayanmasi gerekmektedir. Turizmde
gercek rekabeti yakalayabilecek diizeyde egitim ve Ogrenim programlarinin
gelistirilebilmesi amactyla Diinya Turizm Orgiitii tarafindan 1995 yilinda bazi
kriterler ortaya konmustur (Kocaoglu, 2002:163);



Bunlar ;

e Egitim ve 6grenim yontem ve siireglerinin sunacag: bilgi ve beceriler i¢ ve
dis tiiketicilerin gercek ihtiyaglarimi ve beklentilerini kargilayabilecek
diizeyde olmals,

o Turizm egitimi ve 6grenimi dogru zamanda verilmeli,

o Turizm egitimi ve Ogretimi talep edenlere gergek hedeflerin neler oldugu
aciklanmali.

e Verimliligi garantilemek i¢in kaynaklar optimal diizeyde kullanilmali.

e Egitim programlarinin igerifinin siirekli olarak yenilenmesi ve mevcut egitim
yOnetiminin etkinlifinin denetlenmesi i¢in belli araliklarla degerlendirmelerin

yapilmasidir.

Tiirkiye turizmine nitelikli personel yetistirmek iizere kurulmus birgok e§itim
kurumu faaliyet gostermektedir. Orgiin ve yaygin egitim yontemleriyle tesekkiil
edilen bu kurumlar, farkli diizeylerde personel yetistirilmesini amaglamaktadir.
Orgiin egitim kurumlari, ortadgretim, on lisans ve lisans diizeyinde egitim
vermektedir. Ortadgretim kurumlari, sektoriin alt kademe, 6n lisans egitim
kurumlar orta kademe ve lisans programlar: ise, iist kademe personel, aragtirma

ve planlamacilar yetigtirmek maksadiyla kurulmustur (Tuna, 2002:43).

Orta6gretim seviyesinde turizm egitimi veren Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinin en Snemli amaclarindan biri turizm sektoriine nitelikli ara

kademe mutfak personeli yetistirmektir.

Nitelikli, sektoriin ihtiyaclarin1 karsilayabilecek Yemek Pisirme Teknikleri ve
Uygulamas: Egitiminin verilmesi {iretim verimliligini ve hizmet kalitesini
arttirarak, miisteri memnuniyeti saglayacaktir. Dolayisiyla ilkemizin diinya

turizm gelirlerinden alacagi payimn biiytimesine katki saglanmig olunacaktir.



BIRINCI BOLUM
EGIiTiM, MESLEKI EGITIM, MESLEKI TURIZM EGiTiMi
KAVRAMLARI VE
TURKIYE’DE TURIZM EGITiMIi

1. 1. EGIiTIM VE MESLEKI EGITIM KAVRAMLARI

Egitim, her sisteme ve yaklagima gore degisik sekillerde tamimlanmugtir,
Yapilan her tanim, egitime farkli bir amag ve farkli bir iglev yiiklemistir. Bununla
birlikte, cesitli egitim tanimlarinin bagdastiklart belli noktalar vardir. Farkli egitim
goriislerine sahip egitimcilerin egitimi bir siire¢ olarak gormeleri bu noktalardan
birincisidir. ikinci ortak nokta ise, bireyin mevcut haliyle yetersiz oldugu ve belli
Olgiitlere gore yeterli hale gelebilmesi icin mutlaka bir defismenin meydana
gelmesinin gerekliligidir.

Egitim, genel olarak bireyin yasadifi toplumda yetenegini, tutumlarim ve
olumlu degerdeki diger davrams bigimlerini gelistirdigi siirecler toplamidir (Tezcan,
1996:3). Egitim, aym1 zamanda toplumun gelisme diizeyini gosteren, kalkinmanin
temel giidiileyici bir 6gesi olan, toplumdaki aydin tabakanin miktarin1 artiran, bu
insanlarin karakterlerini gelistiren, milli birligi saglayan 6nemli ve vazgecilmez bir
6ge olarak kabul edilmektedir (Atakli, 1992:64).

Egitim; siireci, icerifi, hedefleri ve gorevleri acisindan biitiin olarak ele
alindiginda “genel” ve “mesleki” olmak iizere ikiyi ayrilmaktadir. Ancak bu ayrimin
nerede baglayip nerede bittigi konusunda bir kesinlik bulunmamaktadir. Bir egitim
programinin yada becerinin mesleki yada genel olmasi, toplumsal, ekonomik ve
kiiltiirel yasamdaki gelismelere baghh olarak zaman iginde degigebilmektedir
(Browman, 1990:284).

Bag dondiirticti bir hizla degisim siirecinin yagandifi cafimizda; genis
kapsamli, gok yogun ve hizh bir sekilde bilgi iiretilmektedir. Uretimin en 6nemli
girdisi olan bilginin {iretilmesi kadar; yonetilmesi, kullanilmasi ve paylasiimasi da



biiytik onem tasimaktadir. Bilgiyi tiretme ve uygulamaya koyma hizi, normalin ¢ok
istline ulagmigtir. Bunun sonucu olarak da sanayi ve hizmet sektorlerinde calisan
insan giiciinde aranilan yeterliliklerde de temel degisikliklerin oldugu goriilmektedir
(Temel, 2002:39).

Diinyada ekonomisine yon veren endiistriler, bilgiyi dogru kullanarak ve
liretime yansitarak, daha ¢ok ve kaliteli ¢iktryr daha az bir maliyet ve zamanla elde
etme rekabetine girmislerdir. Bu noktada kargimiza “nitelik” olgusu gikmaktadir.
Uretimde kullanilan insan giiciiniin niteligi ne denli bilgi yogun olursa, bir isin
yapilmas: icin gerekli olan zaman, sorumluluk, isi dogru yapabilme gibi faktorler de
o denli dogru ve ekonomik olarak gergeklesecektir.

Isletmeler ne kadar gelismis teknolojiye sahip olurlarsa olsunlar onlart
kullanacak ve iiretime kogacak i gérenlere gereksinim duyarlar. Isgérenlerin mesleki
bilgi ve becerileri (nitelikleri), tiretilen mal ve hizmetin kalitesinde Snemli rol oynar.
Bu nedenle, hedefi daha kaliteli mal ve hizmet iiretmek olan igletmeler, daha nitelikli
iggbren calistiran, onlarin egitimine daha fazla 6nem veren ve kaynak ayiran
isletmelerdir (Cinkir, 2000:85).

Bir iilkenin igglicli, kazanabilecegi wvasif oraninda iiretim verimliligini
artiracaktir. Unutulmamalidir ki, her seyden 6nce global iggiicii piyasalarinda gittikge
artan oranlarda vasifl igglicli rekabeti yasanmaktadir (Zengingtniil, 1998:2).

Egitimin bir tiirli olarak mesleki egitim; caliganlarin ihtiya¢ duydugu genel ve
mesleki bilgileri kapsayan, bilgi, beceri, yeterlilik, anlayis, tavir ve is aligkanli1
gelistirmek icin diizenlenmis egitimdir (UnliiSnen, 2000:219).

Mesleki egitim ve yetistirme, yalnizca belli alanlarda uzmanlifi degil, aym
zamanda agik yada iistii kapali bir bicimde isteki basartyr destekleyecek, ise karsi
tutumlar1 da aktarrr. Ciktiun niteligindeki artis, kendine giiven, yeni durumlara
uyarlanabilme esnekligi sikca s6z konusu olur (Lane, 1989:62).



Mesleki egitim; isletmelerin yeni ekonomik, sosyal ve teknolojik kosullara
uyarlanabilmelerinde 6nemli ve yararli bir etmen olarak goriilmektedir. Bunun i¢in
mesleki egitimin yarmin ustalarimi yetistirmesi, mesleki uzmanlagma ile paralel
degismesi gerektigi diistiniilmektedir (Germe, 1990:1).

Mesleki egitimin baglica amaci, bireye is piyasasinda gecerliligi olan bir ise
girebilmesi ve bu iste ilerleyebilmesi igin gerekli olan temel davramislart
kazandirmaktir. Mesleki egitimin verimli olabilmesi, is ile birey arasindaki uyuma
baglidir. Iy ile birey arasindaki uyum derecesi, yapilan egitimin verimliliginin,
uyumsuzluk ise verimsizliginin bir gostergesidir. Egitim siirecinde bireye
kazandimlacak tecriibelerin gercekei olarak belirlenebilmesi, igin 6Zretilebilecek
unsurlarina dogru olarak ayristirilmasina baglidir (Sezgin, 2000:1).

“Insan sermayesi birikiminin, egitim sisteminden yeni mezun olanlarin
iggiiciine net eklentileri” ile degistigini kabul eden Psacharopoulos ve Arrigate’e
gore, bir tilkenin belli bir zamandaki iiretim kapasitesi; iiretim alanlari, varolan
fiziksel sermayesinin biiyiikliigli ve isgiiclinde somutlasan insan sermayesinin
biiyiikliigii gibi etmenlerle belirlenmektedir (Psacharopoulos ve Arrigate, 1991:87-
88). Boylece, bir iilkenin iiretken kapasitesindeki artig, iilkenin eitim sisteminin
cesitli diizeylerindeki gelisimi, yani okullagma oranlari ile degil, mezunlarin isgiicii
piyasasinda yer almalart, istihdam edilmeleri ile iliskilendirilmektedir.

Toplumun iiretim Kkapasitesi ve iggiici verimliliginin artirilmasi igin
iggilictinin  egitilmesi  gerektigi konusundaki goriislerin  afirlk  kazandigi
goriilmektedir. Bilimsel teknik gelismelerin, yetiskinlerin kazandiklart bilgi ve
deneyimlerin kisa siirede eskimesi ve yetersiz kalmasmna neden oldugu da
belirtilmektedir (Yiicel, 1990:2). Bazi arastirmalarda ortaya konan yetigmis insan
giicli gereksinmesinin kargilanamamasi da, gergekte bir iggiicii eksikligidir.

Tiirkiye’de egitim sisteminin i§ yasamnin isteklerine yeterince duyarli
olmamasi, is hayatimin ihtiyaglarina beklenilen hizda ve cesitlilikte cevap

verememesi egitimin etkinlifini azaltan en Onemli unsurdur. Meslek egitiminin



iggiicii piyasasinmin taleplerine uygun nitelik ve nicelikte iggiicii yetistirememesi ve
egitim sonucu verilen belgelerin gegerliliklerinin tatmin edici 6lgiilere dayanmamasi,

¢oziilmesi gereken sorunlarin basinda gelmektedir (Demirezen, 2002:214).

1. 2. MESLEKI TURIZM EGITIiMI

Turizm egitimi; toplumda turizm ve turizm kaynaklarini koruma bilincini
gelistirmek, turiste hizmet edenlere; ekonomik, irk, din, dil, statii, ahlak, namus ve
siyasal ayrim yapmadan hizmet etme ahlakin1 ve terbiyesini vermek, turizmin
sagladigl uzun vadeli c¢ikarlar iizerine dikkati ¢ekerek saygiya ve konukseverlige
dayal1 davrani§ diizeni yerlestirmektir (Bayer, 1998;145).

Mesleki turizm egitimi ise, turizm isletmelerinin ihtiyag duyduklan teorik,
pratik bilgi ve becerilere sahip personeli yetistirmek, personele isini daha iyi
yapabilmesi i¢in gerekli bilgileri sistemli bir ‘sekilde kazandiran siiregtir. Mesleki
turizm egitimi turizm igletmelerinin bu giin sikca telaffuz ettikleri kalite, hizmet
kalitesi, miisteri memnuniyeti, verimlilik, karlilik vb. amaclarim1 gerceklestirmede
iizerinde 6nemle durmaya basladiklar: bir olgu haline gelmistir. Bu durum yukarida
stiralanan ve glinlimiiziin modern isletmecilik anlayisinin vazgegilmez hedeflerine
ancak yeterli seviyede egitilmis bir isgilicti ile ulasabilecegi gerceginin, turizm
igletmelerince de algillanmaya basladifini ortaya koymaktadir. (Akmankuy,
2002:30).

Turizm, 6zellikle Ikinci Diinya Savasindan sonra hizla gelismis ve en 6nemli
endiistrilerden birisi haline gelmistir. Bu endiistri; yarattigi katma deger, istihdam ve
yatirimlar bakimindan diinya hizmet endiistrisi igerisinde en biiyiik paya sahiptir
(Theobald, 1994:4). Bir ¢ok iilke, hizla gelisen turizm endiistrisinin diinya
ekonomisinde yarattif1 pastadan pay alabilmek igin bu endiistriyi desteklemisgtir.
Turizm endiistrisi, 6zellikle sanayilesmekte giicliik ¢eken gelismekte olan iilkeler
icin alternatif bir endiistri olarak gosterilmistir (Dieke, 1998:41). Bunun nedenleri

ise, turizmin 6demeler dengesine yaptigi olumlu etkiler ve emek — yogun olma



ozelliginden kaynaklanan igsizlik probleminin ¢6ziimiine katkida bulunmasi
gosterilebilir.

Tirk turizm sektorii; personel kalitesi, egitimi ve istihdami bakimindan
Onemli bir darbogazla kargi kargiyadir. Bir taraftan, turizm egitim ve Ogretim
potansiyeli sektoriin nitelikli personel ihtiyacini kargilamak imkanindan yoksun iken,
diger taraftan sektdr, mesleki egitim almig personeli istihdam etmekte gekimser
davranmaktadir (Olali, 1990:306). Bu cekimserlik, turizm egitim ve Ogretim
kurumlarinin, sektoriin aradigi nitelikli elemam yetistirip yetistirmedigi konusunu
glindeme getirmektedir. Bu nedenle, Tiirkiye’de turizm egitimi, kalitesi yoniinden

incelenmelidir.

Turizm bir ¢ok gelismis tilkede ekonomik ve sanayi hamleleri ile birlikte
onemli bir yer tutmaktadir. Ileri iilkelerin geligmislik diizeyine ulasabilmesi icin
gelismekte olan tilkelerin ekonomi, sanayi ve tarim politikalarinin yam sira turizme
ve turizm alamindaki her tiirlii yatirima 6nem vermesi gerekmektedir. Gelismekte
olan bir iilke olarak Tiirkiye’nin de ekonomik, sosyal ve kiiltiirel kalkinmasi icin
turizm egitimine ve kamuoyunun bu konuda bilinglenmesine biiyiikk énem vermesi
bir zorunluluktur (Avcikurt ve Kéroglu, 2002:3).

Egitimin temel amaci, insanlarin bilgi ve becerilerinin arttirilmasi, topluma
yararli olarak yetistiriimesidir. Turizm egitimini de bu amaclar disinda diisiinmek
miimkiin olmamakla bitlikte; turizm egitiminin sektSrel amaglan da soyle
stralanabilir : (Oztas, 2002:93)

¢ Turizm sektdriine nitelikli eleman yetistirmek,
Teorik ve pratik egitimi birlikte yiirtitmek,
Turizm sektoriiniin gelismesine katkida bulunmak,
Farkli toplum ve kiiltiirlere hogg6riiyle bakmak,
Turizmin ekonomi i¢indeki 6nemini vurgulamak,

Toplumsal turizm bilincini geligtirmek,

*® & & & oo o

Turizmin begeri 6zelligini 6n plana ¢ikarmak,



. Diger sektorlerle olan igbirligini vurgulamak ve gerekli bilgileri
aktarmak,

* Turistik arz potansiyellerini belirlemek ve bunlart korumak
icin gerekli unsurlarn 6gretmek,

] Turizm egitiminin diger bir amaci da turizm sektoriiniin
kargilastifi  problemleri degerlendirmek, objektif c¢oziimler
geligtirmek, sonuglar kontrol etme yetenegi kazandirmaktir.

1. 3. TURKIYE’DE MESLEKI TURIZM EGiTiMi

Tiirkiye’de mesleki turizm egitimi; 6rgiin ve yaygin olmak fizere iki sekilde
gerceklestirilmektedir. Orgiin turizm egitimi veren 6gretim kurumlari, ortadgretim ve
yliksekOgretim diizeyinde mesleki turizm egitimi veren okullardan olugmaktadir.
Yaygn turizm egitimi ise; gerek resmi gerekse 6zel kurumlar tarafindan verilen kisa

stireli mesleki kurslar niteliginde bir goriiniim arz etmektedir.

1. 3. 1. Yaygin Turizm Egitimi

Toplumsal diizeyde yapilan turizm egitimi calismalart ile turizm
isletmelerinde c¢aligmalarina ragmen mesleki turizm egitimleri olmayan Kkisilere
meslekleri ile ilgili bilgilerin verilmesi, yeteneklerin kazandirilmas: ySniinde yapilan
egitim olup, genis halk kitlelerinin turizmle ilgili belirli konularda egitilmesidir.
Yaygin egitim, Milli Egitim Bakanlig1, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, tiniversiteler,
TUGEYV ve 6zel baz1 kuruluglarca gerceklestirilen mesleki turizm egitimi ve igbagi
sektorel kurslart igermekte ve bu kurslara katilarak basari ile tamamlayanlara
sertifika verilmektedir.

Turizm sektSriiniin ihtiya¢ duydugu nitelikli elemanlar1 kisa siirekli kurslarla
yetistirmeyi amaclayan sertifika programlart uygulayan ¢esitli kuruluglar
bulunmaktadir. En az lise egitimi almis kigilere yonelik 6 — 12 ay arasinda degisen
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stirelerde egitim verilen sertifika programlarinin cogunlugu iiniversiteler biinyesinde
yer almaktadir (Tekin, 2002:168).

Tiirkiye’de yaygin turizm egitimi konusunda Milli Egitim Bakanlifi’mn
Mesleki Egitim Merkez’lerinde verilen kurslar, Halk Egitimi Merkez’lerinde
organize edilen turizm meslek kurslari, cesitli sendika ve derneklerin organize ettigi
turizm kurslari, ticari amagli olarak faaliyet gsteren turizm egitim kurslar1 ve turizm
igletmelerinin biinyelerinde personele yonelik uyguladig: turizm meslek kurslan da
bulunmaktadir. Bu tip kurslarda verilen egitimler icin Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi meslek dersleri §gretmenlerinden, {iniversitelerde gérev yapan Ggretim

elemanlarindan ve sektor ¢alisanlarindan yararlanildig: bilinmektedir.

Yaygin turizm egitimi kapsaminda, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ve Tiirkiye
Rehberler Odas1 himayesinde organize edilen “profesyonel turist rehberligi” kurslart
da belirtilebilir. Bu kurslara katilabilmek icin yabanci dil bilgisi, {iniversite mezunu
olmak, saglik durumunun elverisli olmasi gibi sartlar aranmaktadir. Bazi 6zel
kuruluslarin diizenlendigi tur operatorliigi, turist rehberligi gibi meslek kurslarindan
sertifika alanlar da, Kiiltlir ve Turizm Bakanlifi’nin yapmis oldugu sinava katilarak
“rehber kokart1”, “enformasyon memuru belgesi” gibi belgeleri almalar
gerekmektedir.

Cesitli yaygin mesleki egitim programlarinin genel zelliklerini asaidaki
gibi siralamak miimkiindiir (Demirkol ve Pelit, 2002);

¢ Bu tiir programlar lise seviyesinde temel turizm becerilerini vermek
amaciyla faaliyet gosterir.

¢ Egitim sonrasinda hemen i bulma olanag1 veren pratik turizm egitimi,
faaliyetlerin temelini olugturur.

¢ Beceri egitimleri iiretim ve servisi, kat hizmetleri, bilet kesme ve

cevre diizenleme gibi isleri igerir.



11

¢ Egitim siireleri alt1 ay ile ti¢ yul arasinda degisir ve egitim program-
larin1 bitirenlere sertifika verilir.

¢ Bu tiir programlarda egiticiler sektérde calismig yada calismakta olan
pratik, tecriibeye sahip olan kigilerdir.

1. 3. 2. Orgiin Turizm Egitimi

Orgiin egitim, bir diploma almaya yonelik olarak egitim — Ogretim
korumlarinda yapian belli yaslarda ve belli kurallara gore Ozel tesis ve
organizasyonlarla verilen formal egitim tiirtine denir (Elgin, 1992:339).

Tiirkiye’de orgilin mesleki ve teknik turizm egitim — 6gretimi; Milli Egitim
Bakanlii’na bagli liselerde ve T.C. Yiiksekogretim Kurulu’na bagh tiniversitelerde 4
— 5 yu siire ile 6gretim veren turizm programlarinda ve 2 — 3 yil siireyle gretim
veren Meslek Yiiksekokullar: ile iiniversitelerin Master ve Doktora seviyesinde
gerceklestirilmektedir (Akmankuy, 2002).

1. 3. 2. 1. Ortadgretim Diizeyinde Mesleki Turizm Egitimi

Ortadgretim diizeyinde mesleki turizm egitimi, Milli Egitim Bakanligi’na
bagli Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri, Ozel Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Liseleri, Anadolu Ticaret Meslek Liseleri (Turizm BOliimii) ve
Anadolu (Kiz) Meslek Liselerinde (Turizm Bo6liimii) verilmektedir.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri turizm ve otelcilik sektriintin
ihtiya¢c duydugu, yabanci dil bilen, nitelikli ara eleman yetistiren, 6grencileri hem
meslege, hem de yiikksek Ogretime hazirlayan, bir yili hazirlik simifi olmak iizere

ilk6gretimden sonra dort yil siiren mesleki egitimi igermektedir.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde mesleki turizm egitimi,
caligmanin II. Bolimiinde ayrintil bir sekilde ele alinmigtur.
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Sekil 1.1 : Tirkiye'de Orglin Turizm Egitimi

Doktora

Yonetici ve Aragtirmaci

i Master Yiikseklisans
Ust Kademe

Turizm Pers.

4-5 Yillik Turizm

Isletmeciligi ve Lisans
Orta Kademe Otelcilik
Turizm Pers. Yiiksekokullar

Alt Kademe )
Tur.Pers. 2 Yillik Turizm ve Onlisans
Otelcilik Meslek

Yiiksekokullar

ise
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri
Ozel Anadolu Otelcilik ve Turizm Mes. Lis.
Anadolu Ticaret Meslek Liseleri ( Turizm Bolim)
Anadolu (Kiz) Meslek Liseleri (Turizm BSlim)

Kaynak : Giirdal, 2002:394
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Anadolu Ticaret Meslek Liseleri (Turizm Boliimii) turizm sektoriiniin ihtiyaci
olan nitelikli ve yabanci dil bilen ara elamanlarin yetistirilmesini amaglayan
ilkdgretimden sonra bir yili hazirlik sinifi olmak lizere dort yillik bir egitimi

icermektedir.

Anadolu (Kiz) Meslek Liseleri (Turizm Boliimii) turizm ve otelcilik
sektoriintin ihtiyag duydugu, yabanci dil bilen, nitelikli ara ¢laman yetistiren,
Ogrencileri hem meslege hem de yiiksek Ggretime hazirlayan, ilk §gretimden sonra

bir yil1 hazirlik sinifi olmak tizere dort yil siiren mesleki egitimi icermektedir.

1. 3. 2. 2. Yiiksekogretim Diizeyinde Mesleki Turizm Egitimi

Yiiksekogretim diizeyinde mesleki turizm egitimi, Yiiksekogretim Kurulu’na
bagli {iiniversiteler biinyesinde ©n lisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora
seviyelerinde verilmektedir.

On lisans diizeyinde mesleki turizm egitiminin amaci, turizm sektoriiniin

gereksinin duydugu orta kademe yoneticileri yetistirmektir (Timur, 1992 : 50).

Gergekte On lisans diizeyinde verilen turizm egitiminin amaci; 6grencilere
bilgi ve beceri bilesenini vererek, onlara turizm sektSriinde caligan ara kademe
personelin sahip olmasi gereken nitelikleri kazandirmaktir (Rutter, 1991:356).

Tiirkiye’de oOn lisans diizeyinde toplam 121 turizm programi bulunmaktadir
ve bu programlarin 110°u devlet {iiniversiteleri biinyesinde, 11°’i ise vakif
tiniversiteleri biinyesinde bulunmaktadir. Bu programlarin 2003 yili toplam yeni
kayit 6grenci kontenjan1 9.743’tlir. Bu rakamin 6.803’li normal 6gretim, 2.940°1 ise
ikili 6gretimde 6grenim gorecek 6grencilere ayrilmistir. Toplam say icerisinde 1.053
kisilik Ogrenci kontenjam1 vakif dniversitelerinin 6n lisans programlarindan
olugmaktadir (Yiiksek Ogretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavuzu, 2003).
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Lisans egitimi, ortadgretimden sonra en az sekiz yarryil ve doért yili kapsayan
yiiksekogretim tiiriidiir. Bu egitimin amac; turizm sektoriine baglangic diizeyinde
_yoneticiler yetistirmektir (Pauze, 1993:61).

Timur (1992), iiniversite diizeyinde turizm egitiminin amacini, modern turizm
sosyal, ekonomik ve teknik Gzellikteki karmasik sorunlar ¢ozebilecek teorik ve
pratik bilgi ve becerilerle donatilmig, turizm sektoriinde istihdam edilmek iizere
yetenekli, yabanc: dil bilen ve yiiksek diizeyde bilgi, beceri ve yoneticilik yetenegi
olan, degisik olaylar kargisinda objektif ve somut karar verebilen personelin
yetistirilmesi olarak belirtmektedir (Timur, 1992:50).

2003 yihi itibariyle Tiirkiye’de 15°i devlet iiniversitesi, 7°si vakif tiniversitesi
olmak {lizere toplam 22 iiniversitede 32 lisans diizeyinde turizm programi
uygulanmaktadir. Bu programlarin toplam 6grenci kontenjan1 2006’dir. Bu sayinin
1586’s1 normal ogretim, 420’si de ikinci Ogretim kapsamindadir. Toplam sayi
icerisinde 381 kisilik Ogrenci kontenjam1 vakif {iniversitelerinin lisans
programlarindan olugmaktadir (Yilksek Ogretim Programlart ve Kontenjanlari
Kilavuzu, 2003).

Lisansiistli diizeyde turizm egitimi, 6grencilerin bir kariyere yonlendirilmis
bireyler olarak egitimci veya turizm endiistrisine yOnetici, uzman, arastirma ve

planlama faaliyetlerinde gorev alabilen elemanlar yetistirmeyi amaglamaktadir.

Olsen ve Khan (1989), lisansiistii turizm egitiminin temel amacim yiiksek
lisans ve doktora olmak iizere iki agamada ele almaktadir. Buna gore, yiiksek lisans
diizeyindeki turizm egitiminin iki genel amaci vardir. Bunlardan birincisi;
Ogrencilere kariyer kazandirmak, ikincisi ise turizm sektoriinde orta ve iist diizey
yOnetici, egitimci, damisman ve aragtirmaci yetistirmektir. Doktora diizeyindeki
turizm egitiminin temel amaci ise; bir disiplin olarak turizmle ilgili akademik
aragtirmalar yapmak, problem c¢cOzmek ve Ofretim - iletisim yeteneklerini
gelistirmektir (Olsen and Khan, 1989:16).
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Yiiksek lisans diizeyinde verilen turizm egitiminin siiresi asgari olarak iki
yildir. Yiiksek lisans bir uzmanlik tinvani olarak goriilebilir.

Doktora diizeyinde verilen turizm egitiminin siiresi ise, asgari dort yildur.
Doktora yapan kisi tist kademe yonetici yada bu alanda egitim vermekte olan
tiniversitelerde gretim tiyesi olarak gorev yapabilmektedir.
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iKiINCi BOLUM
ANADOLU OTELCILIK VE TURIiZM MESLEK LISELERINDE
TURIZM EGITiMi

2.1. ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LiSELERININ
TARITHCESI

Milli Egitim Bakanligi’na bagli Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri
1960’11 yillarin baslarinda Tiirkiye’de i¢ ve dig turizm hareketlerindeki
yogunlagmaya paralel olarak bu alanda istihdam edilecek vasifli personel ihtiyacin
karsilamak amaci ile “Otel Tegkilat1 ve Egitimi” adi ile yeni bir mesleki egitim
modeli 1961 — 62 6gretim yilinda egitim §gretime Ankara’da baglamigtir. Bir yil
egitim siireli bu okulun, 1963 — 1964 6gretim yilinda egitim siiresi {i¢ yila ¢ikartilmis
ve adi “Otelcilik Okulu” olarak degistirilmistir. (Ticaret ve Turizm Ogretimi
Mevzuati I, 1995:13).

1967 — 68 6gretim yilinda Istanbul Otelcilik Okulu acilmig, 1973 — 1974
Ogretim yilinda egitim programu ile birlikte okulun adi da degistirilerek “Otelcilik ve
Turizm Meslek Lisesi” olmustur.

1979 yilina kadar sadece Ankara, Istanbul ve Aydin-Kusadasi’nda siirdiiriilen
otelcilik ve turizm egitimi faaliyetleri, bu yilda agilan Mugla, Bolu, Bursa, Tekirdag,
Igel-Mersin Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri ile birlikte sekiz ayr lisede
stirdiirilmeye caligilmistir. 1980’11 yillarin ortalarina kadar sayisi sadece sekiz olan
bu okullarin sayis1 1992-1993 ders yilindaki sayisi 27°ye yiikselmistir (Cam;
1993:8).

Mezunlarina, 1975 yilinda iiniversiteye giris hakki verilen Otelcilik ve
Turizm Meslek Liseleri, 1984-1985 egitim-6gretim yilinda turizm alaninda gorev
alacak personelin en az bir yabanci dili iyi bilmesi gereginin anlasilmasi sonucu, bir
kisim derslerin 68retimini yabanci dille yapan Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
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Liselerine doniigtiiriilmiis, hazirlik simifi ilave edilerek egitim siiresi dort yila
cikarlmistir (Cam; 1993).

2003-2004 egitim-6gretim yilinda egitime agilan 6 Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Lisesi ile tilkemizde Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
sayis1 78’e ulagmustir. Tablo 2.1°de bu okullar siralanmgtir.

Tablo 2.1. Ticaret Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigiine Bagh 2003-2004
Ogretim Yili Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri

S.NO iL ILQE OKULUN ADI

1 ADANA CEYHAN Biliciler And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lis.

2 ADANA SEYHAN Nezihe Yalvag And. Otel.veTur.Mes.Lis

3 AFYON MERKEZ Emir Murat Ozdilek And. Otel.veTur.Mes.Lis
4 AFYON SANDIKLI Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

5 AKSARAY MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

6 ANKARA CANKAYA Cankaya And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lis.

7 ANKARA KIZILCAHAMAM | Kizilcahamam And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lis.
8 ANKARA YENIMAHALLE | Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

9 ANTALYA ALANYA Umit Altay And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lis

10 ANTALYA KAS Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

T 11 ANTALYA MANAVGAT Manavgat And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lis

12 ANTALYA MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
13 ANTALYA SERIK IMKB And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lisesi

14 | AYDIN DIDIM Didim And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lisesi

15 AYDIN KUSADASI Kusadasi And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lis

16 AYDIN SOKE Ticaret Odasi Suat Orhon And.Otel.ve TML
17 | BALIKESIR EDREMIT Remzi Molvalioglu Tic.M.L. And.Ote.Tur.M.L.
18 | BALIKESIR GONEN Gonen And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lisesi

19 BARTIN AMASRA Amasra And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lisesi
20 | BILECIK BOZUYUK Selahattin Seker And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lis
21 BILECIK MERKEZ Tic.Mes.Lis.And.Tic.M.L.And.Otel. Tur. M.L.
22 BOLU MENGEN Agcilar And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lisesi

23 BOLU MERKEZ 1zzet Baysal And. Otel.veTur.Mes.Lis

24 BURSA OSMANGAZI Osmangazi And. Otel.veTur.Mes.Lis

25 CANAKKALE | MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
26 CANKIRI ILGAZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
27 CORUM MERKEZ And. Otel.veTur.Mes.Lis. ve And. Agc. Lis.
28 | DENIZLI AKKOY Akkdy And.Otelcilik ve Tur.Mes.Lisesi
29 DIYARBAKIR | MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
30 | DUZCE AKCAKOCA Akcakoca And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

31 EDIRNE MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
32 ERZINCAN MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
33 ERZURUM MERKEZ Erzurum And. Otel.veTur. Mes.Lisesi

34 | ESKISEHIR HIZIRBEY Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
35 GAZIANTEP SEHITKAMIL Sehitkamil And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

36 HATAY ANTAKYA Antakya And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

37 ISPARTA EGIRDIR Egirdir And. Otel.veTur.Mes.Lisesi
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38 ISPARTA YALVAC Yalvag And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

39 | ICEL MERSIN Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
40 | ICEL SILIFKE Silifke And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

41 ISTANBUL BESIKTAS Etiler And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

42 ISTANBUL ZEYTINBURNU | Mehmet Ihsan Mermerci And.Otel.Tur. M.L.
43 | ISTANBUL K.CEKMECE IMKB And. Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
44 | izMiR CESME Cesme And. Otel.veTur.M.L. ve And. Asc. Lis
45 | izMIR FOCA Halim Fogali And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

46 | IZMIR KONAK Nevvar Salih Iggéren And.Otel.ve Tur. M.L.
47 | izMiR MENDERES Ozdere Tahir Camur And.Otel.Tur. ve M.L.
48 K.MARAS MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
49 KARS SARIKAMIS Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
50 KASTAMONU | CIDE Bayram Yusuf Aslan And.Otel.Tur. ve M.L.
51 KASTAMONU | INEBOLU Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
52 | KAYSERI MELIKGAZI Melikgazi And. Otel. ve Turizm Meslek Lisesi
53 KIRIKKALE MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
54 KIRKLARELI MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
55 KILIS MERKEZ Yagar Aktiirk And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

56 KONYA KARATAY Gazi Mustafa Kemal And.Otel.Tur. ve MLL.
57 MALATYA MERKEZ Malatya And. Otel. ve Turizm Meslek Lisesi
58 | MARDIN MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
59 | MUGLA BODRUM Turgutreis And. Otel.veTur.Mes.Lisesi

60 MUGLA DATCA Datga And. Otel. ve Turizm Meslek Lisesi

61 MUGLA FETHIYE Fethiye Tic.Mes.Lis.ve And.Otel.Tur. ve MLL.
62 | MUGLA MARMARIS Igmeler Halit Narin And.Otel. Tur. ve M.L.
63 | MUGLA MERKEZ And.Otel.Tur. ve M.L. ve And. Asc. Mes. Lis
64 | MUGLA ORTACA Dalyan And. Otel. ve Turizm Meslek Lisesi
65 | NEVSEHIR MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
66 ORDU PERSEMBE Pergembe And. Otel. ve Tur. Meslek Lisesi
67 | RIZE MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
68 SAKARYA ADAPAZARI Sakarya And. Otel. ve Tur. Meslek Lisesi

69 SAMSUN MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
70 SINOP MERKEZ Gerze And. Otel. ve Tur. Meslek Lisesi

71 SANLIURFA MERKEZ Anadolu Ofelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
72 TEKIRDAG MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
73 TOKAT MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
74 TRABZON AKCAABAT Akgaabat And. Otel. ve Tur. Meslek Lisesi
75 USAK MERKEZ Tic.Mes.Lis.ve And.Otel. Tur. ve Mes.Lis

76 BALIKESIR AYVALIK Ayvalik And. Otel. ve Tur. Meslek Lisesi

77 GIRESUN MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
78 YALOVA MERKEZ Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

Kaynak : http://ttogm.meb.gov.tr , 27.02.2004.

Okul sayisindaki artiga paralel olarak Ofrenci ve Ofretmen sayisinda da

onemli arti olmustur. Tablo 2.2’de yillar itibariyle okul, &gretmen ve &grenci
sayilarindaki artig goriilebilir.




20

Tablo 2.2 : Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin Ogretim
Yillarina Gore Okul, Ogretmen ve Ogrenci Sayilar

Ogretim Y1l Okul Sayist Ogrenci Sayist Ogretmen Sayist
1961-1962 1 89 12
1967-1968 2 186 12
1975-1976 3 742 51
1980-1981 8 1.311 157
1990-1991 19 5.008 310
1995-1996 38 9.466 812
2001-2002 67 13.894 1.246
2002-2003 72 15.130 1.312
2003-2004 78 18.217 1.355

Kaynak : http://ttogm meb.gov.tr, 27.02.2004

2.2. ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LiSELERINDE
UYGULANAN PROGRAMLAR

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin 9. siniflarinda tiim 6grenciler
aynt ortak dersleri almaktadirlar. 9. sinifi bagaran 6grenciler, 10. simfa gegtiklerinde
boliim se¢imi yapmaktadirlar. (http://ttogm.meb.gov.tr) 27.02.2004

Turizm egitiminde, 43 yillik ge¢misi olan Anadolu Otelcilik ve Turizm

Meslek Liselerinde ;

1975-1976 Sgretim yilinda ; “Resepsiyon” , “Servis” , “Mutfak” bdoliimleri
olmak iizere (3) ,

1987-1988 ogretim yilinda ; “Resepsiyon” , “Servis” , “Mutfak” , “Kat
Hizmetleri” boliimleri olmak tizere (4) ,
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1993-1994 6gretim yilindan itibaren ise ; “Resepsiyon” , “Servis” , “Mutfak”,
“Kat Hizmetleri” , “Seyahat Acenteciligi” boliimleri olmak iizere 5 boliim programi
uygulanmaktadir (Ince, 2002 ; 200).

2. 2. 1. Resepsiyon Boliimii

Otel ve diger turistik tesislerin resepsiyon, 6n biiro, muhasebe boliimlerinde
istihdam edilmek iizere elaman yetistirmeyi amaclar. Bu boliimde Turizm Mevzuati,
Insan Iligkileri, Resepsiyon — Muhasebe Teknikleri ve Uygulamasi, Kat Hizmetleri
Teknikleri ve Uygulamas: dersleri, genel bilgi dersleri ile birlikte okutulmaktadir
(Giirel, 2000:725).

Tablo 2.3’de A.O.TM.L. “Resepsiyon” bolimiinde okutulan dersler
goriilmektedir. Resepsiyon bolimii Ogrencilerinin hazirhk sinifin1  bagarmalari
durumunda mezun oluncaya kadar baraj dersleri, “Tiirtk Dili ve Edebiyat:” ve
“Resepsiyon — Muhasebe Teknikleri ve Uygulamasi” dersleridir. Ogrenciler, diger
derslerin agarlikli aritmetik ortalamasi yiiksek dahi olsa, bahsedilen iki dersi
bagarmadan bir iist sinifa gecememekte ve mezun olamamaktadir. Yine bu bolim
ogrencilerinin, isletmelerdeki beceri egitimlerinin de “Resepsiyon — Muhasebe

Teknikleri ve Uygulamasi” dersi ¢ercevesinde gergeklestirmesi gerekmektedir.

2, 2. 2. Servis Bolimii

Otel ve diger turistik tesislerin restoran ve kat hizmetlerinde servis elemani
olarak istihdam edilecek personelin yetistirilmesini amagclar. Bu boliimde Servis
Teknikleri ve Uygulama dersi iceriginde yer alan ana {inite konular1; servisin anlami,
kapsami, Onemi, servant, servis takiumlar, kokteyl ve alkolli, alkolsiiz igki
hazirlanmasi ve servisi, barin tanimu, tarihgesi, gesitleri gibi bilgiler teknik olarak
verilip uygulama ile pekistirilir (Bulduk ve Aycan, 2002 —2003:1-7).
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Tablo 2.3 : Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Resepsiyon Boliimii

Haftalik Ders Cizelgesi
DERS HAZ. | IX. X. XL
KATEGORILERI DERSLER SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURKCE 4 N N -
TURK DILI VE EDEBIYATI - 4%y | 2(* | 2™
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI - 1 1 1
ORTAK TARIH - 3 - -
T.C. INK. TAR. VE ATATURKCULUK - - - 2
GENEL COGRAFYA . 2 ] _
KULTUR FELSEFE - - - 2
. MATEMATIK - 4 - -
DERSLERI BiYOLOIJI VE SAGLIK BILGISi - 2 - -
Fizik - 2 - -
KIMYA - 2 - -
YABANCI DiL 24 6 4
BEDEN EGITIMI 2 - - -
MILLI GOVENLIK BILGISI - - 1 -
TOPLAM 30 | 26 8 11
TURKIYE’NIN BES.EKO.COGRAFYASI - - - 2
TURIZM - - 2 -
INSAN ILISKILERI - 1 - -
BILGISAYAR r - 5 3
RESEPSIYON MUH.TEK. VE UYG. - 3 8 8(*)
r— SERVIS TEKNIKLERI VE UYG. 4 4 4
BOLUM YEMEK PISIRME TEKNIKLERI VE
E i UYGULAMASI _ . - 3 - -
DERSLERI KAT HIZMETLERI TEKNIKLERiI VE
UYGULAMASI - 3 3
OTEL ISLETMECILIGI - - 2
TURIZM HUKUKU - - - 2
TOPLAM - 14 22 24
BOLUM SECMELI
DERSLERI 4 = 5 2
SECMELI
DERSLER - - 5 3
GENEL TOPLAM 34 40 40 40
REHBERLIK . 1 1 1

(*) Smif Gegme Yonetmeliinin 41. maddesi geregince; yil sonu basari ortalamasi ile

basaril1 sayillamayacak dersler.
-IX. X. Siniflarda boliimiin igletmelerde uygulama dersi bu madde kapsamindadr.

Kaynak :T.C. Milli Egitim Bakanlg, Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel
Miidiirliigi, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Haftalik
Ders Cizelgeleri ve Cizelgeye ligkin Aciklamalar

Ankara, 2002, s.2.
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Tablo 2.4°de A.O.TM.L. “Servis” bolimiinde okutulan dersler
goriilmektedir. Servis bolimii dgrencilerinin hazirlik sinifin1 basarmalari durumunda
mezun oluncaya kadar baraj dersleri, “Tiirk Dili ve Edebiyati” ve “Servis Teknikleri
ve Uygulamas1” dersleridir. Ogrenciler, difer derslerinin agirlikli  aritmetik
ortalamas:1 yiilksek olsa dahi, bahsedilen iki dersi basarmadan bir iist swnifa
gecememekte ve mezun olamamaktadir. Yine bu bolim  6grencilerinin,
isletmelerdeki beceri egitimlerinin de “Servis Teknikleri ve Uygulamasi” dersi

cercevesinde gerceklestirilmesi gerekmektedir.

2. 2. 3. Mutfak Bolimii

Otel ve diger turistik isletmelerin mutfaklarinda istihdam edilecek vasifli
insan giicliniin yetigtirilmesini amagclar. Bolimde Yemek Pisirme Teknikleri ve
Uygulamas: ders miifredatinda beslenme, besin gruplari, Ogeleri, maddeleri,
sindirimi, otel mutfaginin tanittmi, organizasyonu, sebzeler, corbalar, garnitiirler,
soslar, ordovrler, partiler, uluslararas1 mutfaklar ve diyet yemekleri konular
verilmektedir (Giirman, 2000:2-3).

Tablo 2.5’te A.OTM.L. “Mutfak” boliimiinde okutulan dersler
goriilmektedir. Mutfak boliimii Ogrencilerinin  hazirhk simifimm  bagsarmalar
durumunda mezun oluncaya kadar baraj dersleri, “Tiirk Dili ve Edebiyati” ve
“Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas1” dersleridir. Ogrenciler, diger derslerin
agirlikl aritmetik ortalamasi yiiksek olsa dahi, bahsedilen iki dersi bagsarmadan bir
tist stnifa gecememektedir.
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Tablo 2.4 :Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Servis Boliimii

Haftalik Ders Cizelgesi
DERS HAZ. | IX. X. X1,
KATEGORILERI | DERSLER SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURKCE . 4 - - -
TURK DiLl VE EDEBIYATI - 4% | 2% | 2™
DIN KULTURU VE AHLAK BILGiSi . 1 1 1
ORTAK TARIH . 3 - -
T.C. INK. TAR. VE ATATURKCULUK - - - 2
GENEL COGRAFYA 2 |- :
KOLTOR FELSEFE - - - 2
N MATEMATIK - 4 - -
DERSLERI BIYOLOJ! VE SAGLIK BILGISt -2 - :
FIZIK - 2 - -
KIMYA - 2 - -
YABANCI DiL 24 6 4
BEDEN EGITiMI 2 - - -
MILLI GUVENLIK BILGiSi . . 1 .
TOPLAM 30 | 26 | 8 | 11
TURKIYE'NIN BES.EKO.COGRAFYASI | - - - 2
TURIZM - - 2 -
INSAN ILISKILERI - 1 - -
BILGISAYAR - - 5 3
RESEPSIYON MUH.TEK. VE UYG. - 3 2 -
P—_— SERVIS TEKNIKLERI VE UYG. 4 10 | 10(%
BOLUM YEMEK PISIRME TEKNIKLERI VE
: i UYGULAMASI - 3 4 4
DERSLERT KAT HIZMETLERI TEKNIKLERI VE
UYGULAMASI - 3 - -
OTEL ISLETMECILIGI - - - 2
TURIZM HUKUKU - - - 2
TOPLAM - 14 23 23
BOLUM SECMELI
DERSLERI 4 - 4 2
SECMELI
DERSLER B B S 4
GENEL TOPLAM 34 40 40 40
REHBERLIK - 1 1 1

(*) Smif Ge¢me Yonetmeliginin 41. maddesi geregince; yil sonu bagari1 ortalamasi ile

basaril1 sayilamayacak dersler.
-IX. X. Smiflarda béliimiin isletmelerde uygulama dersi bu madde kapsamindadar.

Kaynak

Miidiirliigii,

Ders

:T.C. Milli Egitim Bakanligi,

Ticaret

Cizelgeleri ve

Ankara, 2002, s.3.

Cizelgeye

Mliskin

ve Turizm Ogretimi Genel
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Haftalik

Aciklamalar
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Tablo 2.5 :Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Mutfak Boliimii

Haftalik Ders Cizelgesi
DERS
. HAZ. | IX. X. XL
%(ATEGOR]LER DERSLER sini | sivie | siNE | sINF
TURK DILI VE EDEBIYATI - 4% | 2 | 2%
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI - 1 1 1
ORTAK TARIH - 3 - -
T.C. INK. TAR. VE ATATURKCULUK - - - 2
GENEL COGRAFYA -2 |- -
KULTUR FELSEFE - - - 2
. MATEMATIK - 4 - -
DERSLERI BIYOLOJI VE SAGLIK BILGisl ] 2 ]
FIZIK - 2 - -
KiMYA - 2 - -
YABANCI DiL. 24 6 4 4
BEDEN EGITIMI 2 - - -
MILLI GOVENLIK BILGISI - - 1 -
TOPLAM 30 | 26 8 11
TURKIYE’NIN BES.EKO.COGRAFYASI | - - - 2
TURIZM - - 2 -
INSAN ILISKILERI 4 1 - -
BILGISAYAR - = 5 3
RESEPSIYON MUH.TEK. VE UYG. = 3 2 -
2 o SERVIS TEKNIKLERI VE UYG. 4 4 4
BOLUM YEMEK PIiSIRME TEKNIKLERI VE
i UYGULAMASI 4 3 10 10(*)
DERSLERI KAT HIZMETLERiI TEKNIKLERi VE
UYGULAMASI - - -
OTEL iSLETMECILIGI - - 2
TURIZM HUKUKU - - - 2
TOPLAM - 14 23 23
BOLUM SECMELI
DERSLERI 4 - 4 2
SECMELI
DERSLER = = 5 4
GENEL TOPLAM 34 40 40 40
REHBERLIK - 1 1 1

(*) Simif Gegme YonetmeliZinin 41. maddesi geregince; yil sonu basar ortalamas: ile

bagarili sayllamayacak dersler.
-IX. X. Smiflarda béliimiin isletmelerde uygulama dersi bu madde kapsamindadar.

Kaynak :T.C. Milli Egitim Bakanlii, Ticaret
Miidiirliigii, Anadolu
Ders Cizelgeleri ve Cizelgeye

Ankara, 2002, s.4.

Mliskin

ve Turizm Opretimi Genel
Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Haftalik

Aciklamalar




26

2. 2. 4. Kat Hizmetleri Boliimii

Otel ve diger turistik isletmelerde kat hizmetlerinde istihdam edilecek
personelin yetistirilmesini amaclar. Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas1 dersi
kapsaminda yer alan konular; personelin Ozellikleri, temizlik arag ve gerecleri,
temizlik usulleri, camasirhane, miisteri camagirlarinin temizligi gibi tinite baghklart

teorik olarak verilerek, otellerde uygulamasi yapilir (S6nmez, 1999:9-29).

Tablo 2.6’da A.O.T.M.L. “Kat Hizmetleri” boliimiinde okutulan dersler
gorilmektedir. Kat Hizmetleri boliimii 6grencilerinin hazirlik sinifin1 bagarmalar
durumunda mezun oluncaya kadar baraj dersleri, “Tiirk Dili ve Edebiyat1” ve “Kat
Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi” dersleridir. Ogrenciler, diger derslerinin
agirlikl aritmetik ortalamasi yiiksek olsa dahi, bahsedilen iki dersi bagarmadan bir
iist sinifa gecememekte ve mezun olamamaktadirlar. Yine bu boliim 6grencilerinin,
igletmelerdeki beceri egitimlerinin de “Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi”
dersi ¢ergevesinde gergeklestirilmesi gerekmektedir.

2. 2. 5. Seyahat Acentaciligi Boliimii

Gelisen turizm hareketleri ile 6nem kazanan seyahat acentelerinde istihdam

edilecek nitelikli insan giiciiniin yetistirilmesini amaglayan boliimdiir.

Ogrencilere 9. simfta verilen genel bilgi ve bolim derslerine ilave olarak
Seyahat Acenteciligi ve Tur Operatorliigi Teknikleri ve Uygulamasi, Acente
Mubhasebesi, Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi, Bilgisayar, Turizm,
Ulagtirma, Animasyon, Otel isletmeciligi, Turizm Pazarlamasi, Turizm Hukuku,
Insan Iligkileri dersleri ile &grencilerin ilgi ve becerilerine gore sececekleri diger
dersler okutulmaktadir.

Tablo 2.7°de A.O.T.M.L. “Seyahat Acentacil131” boliimiinde okutulan dersler
goriilmektedir. Seyahat Acentacilifn bolimii 6grencilerinin  hazirlik  sinifim

bagarmalann durumunda mezun oluncaya kadar baraj dersleri, “Tiirk Dili ve
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Edebiyat1” ve “Seyahat Acentacilifi — Tur Operatorliigii Teknikleri ve Uygulamasi”
dersleridir. Ogrenciler, diger derslerinin agirlikli aritmetik ortalamas: yiiksek olsa
dahi, bahsedilen iki dersi basarmadan bir iist siifa gegememekte ve mezun
olamamaktadirlar. Yine bu boliim 6grencilerinin, isletmelerdeki beceri egitimlerinin
de “Seyahat Acentacilifn — Tur Operatorliigii Teknikleri ve Uygulamasi” dersi
cercevesinde gerceklestirilmesi gerekmektedir.
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Tablo 2.6 :Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Kat Hizmetleri
Boliimii Haftalik Ders Cizelgesi

DERS HAZ. | IX. X. XI.
KATEGORILERI _ DERSLER SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURK DILI VE EDEBIYATI . - 409 | 20 | 2
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI - 1 1 1
ORTAK TARIH - 3 - -
T.C. INK. TAR. VE ATATURKCULUK - - - 2
GENEL COGRAFYA ; 2 ] ;
KULTUR FELSEFE - - - 2
. MATEMATIK - 4 - .
DERSLERI BIYOLOJI VE SAGLIK BILGISI ] 2 .
FiZiK - 2 - -
KIMYA - 2 - -
YABANCI DiL 24 6 4 4
BEDEN EGITIMI 2 - - -
MILLI GUVENLIK BILGISI - - 1 -
TOPLAM 30 | 26 | 8 11
TURKIYE'NIN BES.EKO.COGRAFYASI - 3 - 2
TURIZM - - 2 -
INSAN ILISKILERI - 1 - -
BILGISAYAR - - 5 3
RESEPSIYON MUH.TEK. VE UYG. - 3 4 4
s e SERVIS TEKNIKLERI VE UYG. 4 2 -
BOLUM YEMEK PISIRME TEKNIKLERI VE
i UYGULAMASI - 3 - -
DERSLERI KAT HIZMETLERI TEKNIKLERI VE
UYGULAMASI - 10 10(%)
OTEL ISLETMECILIGi - - 2
TURIZM HUKUKU - - - 2
TOPLAM - 14 23 23
BOLUM SECMELI
DERSLER{ 4 = 4 2
SECMELIL
DERSLER = = 5 4
GENEL TOPLAM 34 40 40 40
REHBERLIK - 1 1 1

(*) Smf Gegme Yonetmeliginin 41. maddesi geregince; yil sonu basar1 ortalamasi ile

basarili sayillamayacak dersler.
-IX. X. Simniflarda boliimiin isletmelerde uygulama dersi bu madde kapsamindadir.

Kaynak

:7T.C. Milli Egitim Bakanhg,

Ticaret

ve Turizm Ogretimi Genel

Miidiirliigti, Anadolu Otelcilik ve Tuorizm Meslek Liseleri Haftalik
Aciklamalar

Ders

Cizelgeleri ve

Ankara, 2002, s.5.

Cizelgeye

Tliskin
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Tablo 2.7 :Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Seyahat Acentacihg
Béliimii Haftalik Ders Cizelgesi

DERS HAZ. | IX. X. XI.
KATEGORILERI DERSLER SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURKCE . 4 - - -
TURK DILI VE EDEBIYATI - 4% | 2% | 2%
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI - 1 1 1
ORTAK TARITH - 3 - -
T.C. INK. TAR. VE ATATURKCULUK - - - 2
GENEL COGRAFYA ] 2 ] _
KULTUR FELSEFE - - - 2
. MATEMATIK - 4 - j
DERSLERI BIYOLOJI VE SAGLIK BILGist _ 2 ] i
FiZiK - 2 - -
KIMYA - 2 - -
YABANCI DIL 24 6 4 4
BEDEN EGITIMI 2 - - -
MILLI GOVENLIK BiLGiSi - - 1 -
TOPLAM 30 | 26 | 8 11
TURKIYE’'NIN BES.EKO.COGRAFYASI _ - - 2
TURIZM - - 2 -
INSAN ILISKILERI - 1 - -
BILGISAYAR . - 5
RESEPSIYON MUH.TEK. VE UYG. - 3 -
—_— SERVIS TEKNIKLERI VE UYG. 4 - -
BOLUM YEMEK PISIRME TEKNIKLERI VE
P UYGULAMASI - 3 - -
DERSLERI KAT HIZMETLERI TEKNIKLERI VE
UYGULAMASI - 3 2 .
SEYAHAT - -
ACENT.TUR.OP.TEK.UYGULAMASI - - 10 10(*)
ACENTE MUHASEBESI - - 4 -
TURIZEM PAZARLAMASI - - - 2
ANIMASYON - - - 2
OTEL iSLETMECILIGI - - - 2
ULASTIRMA - - - 2
TOPLAM - 14 23 23
BOLUM SECMELI
DERSLERI 4 B 4 2
SECMELI
DERSLER = = 5 4
GENEL TOPLAM 34 40 40 40
REHBERLIK . 1 1 1

(*) Simf Gegme Yonetmelifinin 41. maddesi geregince; yil sonu bagar ortalamasi ile baganli sayilamayacak

dersler.

-IX. X. Siniflarda boliimiin isletmelerde uygulama dersi bu madde kapsamindadir.

Kaynak : T.C. Milli Egitim Bakanh, Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Mudiirliigi, Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Liseleri Haftalk Ders Cizelgeleri
Ankara, 2002, s.6.

ve

Cizelgeye [ligkin  Agiklamalar
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2. 3. ANADOLU OTELCILIK VE TURiZM MESLEK LiSELERINE
OGRENCI KABULU

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerine; ilk6gretim okulu mezunu
Ogrenciler merkezi sinav sistemi ile kabul edilmektedir. Ortadgretim Kurumlar
Ogrenci Segme ve Yerlestirme Smavinda basarthi olan 6grenciler ayrica miilakata
tabi tutulurlar. Ortadgretim Kurumlari Ogrenci Se¢cme ve Yerlestirme Sinavi ile
Ogrenci alan Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin pansiyonu bulunmasi
halinde bu okullar1 kazanarak kayit yaptiran ve parasiz yatili olarak 6grenim gormek
isteyen Ogrencilerden parasiz yatili ve burslu okuma sartlarini tasiyanlara,
cinsiyetlerine uygun pansiyon bulunmas: halinde, yatililik kontenjan1 gergevesinde
ilgili yonetmelik hiikiimleri geregince bu sinavda aldiklari puana gore yapilacak
secme ve siralama ile parasiz yatih okuma hakki saglanir. Cinsiyetlerine uygun
pansiyon bulunmamas: halinde bu haktan yararlanamazlar. Burslu okumak
isteyenlerin ise ayrica Devlet Parasiz Yatililik ve Bursluluk sinavina girip basarili
olmalari gerekir (http://ttogm.meb.gov.tr/okultanitiny/...27.02.2004). A.O.T.M.L
kayit kabul sekil 2.1’de goriilmektedir.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerine alinacak &grencilerin
asagidaki sartlari tagimalari gerekmektedir :

- Turkiye Cumhuriyeti vatandasi olmak,

- Ilkdgretim okulu mezunu olmak,

- Ortadgretim Kurumlarnn Ogrenci Segme ve Yerlestirme sinavinda basarih
olmak,

- Saglikli ve fiziki durumu otelcilik ve turizm egitimine ve bu sektérde gorev
yapmaya uygun olmak,

- Okul miidiirliigiince yapilacak miilakatta basarili olmak,

- Ilkogretimden sonra 6grenimine ara vermemis olmak,

- Ortadgretim seviyesinde herhangi bir okula devam etmemis olmak.
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Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin hazirlik siniflarinda okuyan
Ogrencilere yogun yabanci dil egitimi verilmektedir. Hazirlikk sinifi okuyan
Ogrencilerin bir {ist sinifa devam edebilmeleri i¢in, hazirlik sinifinin sonunda yapilan
ve Ogrenim goriilen yabanci dili igeren yazili ve sozlii smnavi bagarmalar
gerekmektedir. Bu sinav, okulun yabanci dil dgretmenlerinden olusan bir komisyon
tarafindan yapilmakta ve bir iist sinifa devam edilebilmesi igin baraj niteligi
tasimaktadir. Hazirlik sinifinin sonunda yapilan yabanci dil sinavlarinda basarisiz
olan &grencilerin okulla iligikleri kesilmektedir. Okuldan bu nedenle iligigi kesilen
Ogrenciler, herhangi bir liseye kaydolabilmektedirler ancak, herhangi bir Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesine kaydolamamaktadirlar.
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Sekil 2. 1 : Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerine Kayit — Kabul ve
Ogrenim Siireci

IS HAYATI
YUKSEK OGRETIM

Teorik ve Uygulamalt X1. SINIF UYGULANAN PROGRAMLAR
Derslere Ekim-Mart Ay- ) o Teorik ve Uygulamah Dersler
lar1 Arasinda Siirekli Ola- e Lise Ortak Genel Bilgi Dersleri
rak Okulda Uygulamal X. SINIF o Meslege Gegis ve Alan Dersleri
Egitim, Nisan-Eyliil Ay- o Seemeli Meslek ve Genel Bilgi
lar1 Arasinda Siirekli Ola- Dersleri
rak otellere ve Diger IX. SINIF OKUTULAN YABANCI DIL
Turistik Tesislere o Ingilizce
Yapilmaktadir. o Almanca

HAZIRLIK SINIFI e Francizca

T

OGRENCI SECME VE YERLESTIRME SINAVI + MULAKAT

3. SINIF

2. SINIF %
<
>

1. SINIF S

Kaynak: MEB, Ticaret ve Turizm Egitim Ogretimi Genel Miidiirliiii, Tanitim ve
Caligmalar, Ankara, 1996: s.34
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2. 4. ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LISELERINDE
STAJ EGITIMI

Hazirlik sinifint bagariyla tamamlayan dgrenciler, 9. sinifa devam etmekte ve
genel kiiltlir, yabanci dil ve genel mesleki dersler almaktadirlar. 9. sinifin sonunda

Ogrenciler beceri egitimi kapsaminda staj egitimine baglamaktadirlar.

3308 sayili Meslek Egitimi Kanunu hiikiimleri geregince meslek liselerinde
siirdiiriilen uygulamali egitim Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde
sektoriin 6zelligi dikkate alinarak ; turizm bakimindan hareketsiz olan Ekim — Mart
aylar1 arasindaki alt1 aylik siirede okulda ; Nisan — Eyliil arasindaki ikinci alt1 aylik
donemde ise uygulamali (beceri) egitim bu alanda faaliyet gosteren otellerde veya
diger turistik tesislerde yapilmaktadar.

Ogrencilerin hangi isletmelerde meslek staji yapacaklarini, okul staj
komisyonu diizenlemektedir. Okul staj komisyonu; okulda gorev yapan idareci ve
Ogretmenlerden olusan 3 kisilik bir komitedir. Bu komite, dgrencilerin meslek staji
icin gidecekleri igletmeleri, isletmelerden gelen teklifler arasindan belirlemektedir.
Bu noktada; meslek staji icin 6grenci gonderilecek isletmelerle okul arasinda bir
sOzlesme yapilmakta ve sozlegsmede taraflarin sorumluluklan ayrintihh bir sekilde
belirtilmektedir. Staj sozlesme Ornegi Ek-2’de goriilebilir. Eger ilgili okul, bir
uygulama oteline sahipse; staj komisyonu belli oranda Ogrenciyi meslek stajlarini
tamamlamalar i¢in uygulama otelinde de istihdam edebilmektedir.

Okul miidiirliigii ve staj komisyonu tarafindan gorevlendirilen koordinator
Ogretmenler, 6grencilerin staj yaptiklar: isletmeleri belli araliklarla ziyaret etmekte
ve igletme sahip ve yOneticileriyle, stajyer ogrencilerin durumlar1 hakkinda goriis
aligverisinde bulunmaktadirlar (Boylu, 2004).

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerindeki meslek staji, okulun
egitim 6gretim faaliyetlerinin belki de en can alici noktasini olugturmaktadir. Zira, bu

stajlar sayesinde Ogrenciler, sektdrii ve meslegi tanima firsati bulmaktadirlar.
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Yaklasik 6 ay siiren meslek stajinin bitiminde okula donen Ogrencilerin, okul staj
komisyonunun yaptif1 staj degerlendirme sinavim basarmalar1 gerekmektedir. Bu
sinavi basaran Ogrenciler, bir {ist sinifa devam edebilirler. Smavda bagarisiz olan
Ogrenciler ise 9. smifi yeniden okumak ve meslek stajlarimi yeniden yapmak

durumundadirlar.

Ogrenciler 9. siniftan 10. smifa gegerken, bir dnceki boliimde bahsedilen
“Resepsiyon”, “Servis”, “Mutfak”, “Kat Hizmetleri” yada “Seyahat Acentacilifi”
boliimlerinden birini secerek 10. simfa devam etmektedirler. Ogrencilerin hangi
bolime devam etmeleri gerektifi konusunda nihai karar, okul miidiirliiiinde
bulunmaktadir.

10. smifin sonunda Sgrenciler 9. smifin sonunda oldugu gibi meslek stajt
yapmak iizere turistik igletmelere gitmektedirler. Bu noktada da staj siireci, yukarida
bahsedildigi sekilde islemektedir. Ancak staja gidecek 10. smif 6grencilerinin staj
yapacaklar1 yerlerin, okumakta olduklarnn boliimlerle Ortlismesi gerekmektedir.
Meslek staji sonunda okula donen 6grenciler, yapilan staj degerlendirme sinavim

basardiklar: takdirde 11. sinifa devam edebilmektedir (Boylu, 2004).

11. simfi bagartyla tamamlayan 6grenciler, meslek stajina gonderilmemekte
ve kendilerine “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi Diplomasi”
verilmektedir. Bu diplomay1 alarak mezun olan dgrenciler, sektrde calisabilecekleri

gibi yapilan merkezi sinavi bagarmalar1 durumunda yiiksek6grenime de devam
edebilmektedirler.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi mezunlari, meslek yiiksek
okullarinmin turizmle ilgili &n lisans programlarina sinavsiz gecis imkanina sahiptirler.
Bunun yani sira, Oprenci Se¢cme Sinavi (OSS) ile diger 6n lisans programlar ile
lisans programlarina yerlestirilme sansina da sahiptirler.
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2. 5. ANADOLU OTELCILIK VE TURiZM MESLEK LiSELERINDE
2004-2005 OGRETIM YILINDAN ITiBAREN KADEMELI{
OLARAK UYGULANACAK ALAN/DAL PROGRAMLARI

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde uygulanmakta olan Mutfak,

Servis, Kat hizmetleri, Resepsiyon ve Seyahat Acentacilif1 programlari 2004 — 2005
ogretim yilindan itibaren kademeli olarak; Yiyecek — Icecek Hizmetleri Alam
(Mutfak Dali, Servis Dali), Konaklama Hizmetleri Alam1 (On Biiro Dali, Kat
Hizmetleri Dali, Otel Isletmeciligi Dali, Host ve Hosteslik Dali), Seyahat
Isletmeciligi Alam (Seyahat Acentaciligs Dali, Tur Operatorliigii Dali, Animatorlitk
Dal1) seklinde degistirilerek uygulanacaktir. Tablo 2.8’de 2004 — 2005 6gretim
yilindan itibaren uygulanacak olan alan ve dal programlar1 gériilmektedir.

Tablo 2.8 : 2004 — 2005 Ogretim Yihndan itibaren Uygulanacak Olan Alan ve

Dal Programlari

KADEMEL] OLARAK UYGULAMADAN
KALDIRILAN BOLUM / ALANLAR

2004-2005 OGRETIM YILINDAN ITIBAREN
KADEMELI OLARAK UYGULANACAK
OLAN ALAN VE DAL PROGRAMLARI

MUTFAK YIYECEK - iICECEK HiZMETLERI AL.ANI
= Mutfak Dalx
SERVIS »  Servis Dalt
KONAKLAMA HIZMETLERI ALANI
KAT HIZMETLERI »  On Biiro Dali
=  Kat Hizmetleri Dali
RESEPSIYON *  Otel Isletmeciligi Dalx
= Host ve Hosteslik Dali
SEYAHAT ACENTECILIGI

SEYAHAT ISLETMECILIGI ALANI

= Seyahat Acenteciligi Dal
Tur Operatorliigt Dali
®  Animatorliik Dal

Kaynak: http://ttogm.meb.gov.tr , 14.02.2004

Tablo 2.9°da 2004 - 2005 ogretim yilindan itibaren kademeli olarak
uygulanacak olan Yiyecek — Icecek Hizmetleri Alam1 Mutfak Dali haftalik ders

cizelgesi goriilmektedir.
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Ortak genel kiiltiir dersleri ve haftalik ders saatleri Tablo 2.9’da da goriilecegi
gibi mevcut mutfak boliimii haftalik ders cgizelgesiyle farklilik arz etmemektedir.

Ortak meslek dersleri grubunda ise gesitli degisiklikler yapilmigtir. Halen X.
siuf programinda yer alan Turizm dersi IX. Smf programina alinmigtir. IX. Simf
programinda yer alan Servis Teknikleri ve Uygulamasi I dersinin haftalik ders saati
4’ten 3’e indirilmigtir. Yine IX. Smuf programinda yer alan Resepsiyon Muhasebe
Teknikleri ve Uygulamasi I dersi kaldirilip yerine On Biiro Teknikleri ve
Uygulamas I dersi getirilmigtir. IX. Sinif programinda yer alan insan Iliskileri dersi
X. siuf programina dahil edilmistir. X. simif programina haftalik ders saati 2 olan
Diksiyon dersi, XL Simf programina ise Halkla Iligkiler dersi konulmugtur. XI. simf
ders programinda yer alan; Tiirkiye’'nin Beseri Ekonomik Cografyasi, Otel
Isletmeciligi ve Bilgisayar dersleri programdan cikartilmistir.

Ortak alan dersleri boliimiinde ise X. simif programina haftalik ders saati 4
olan Mutfak Teknolojisi dersinin eklendigi goriilmektedir. -~

Teorik / uygulamali meslek dersleri boliimiinde Tiirk Mutfag1 ve Uygulamasi
I dersi X. sinifta, Tiirk Mutfag: ve Uygulamasi II dersi XI. sinifta secilmesi zorunlu
dersler olarak kabul edilmistir.
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Tablo 2.9 : Yiyecek — icecek Hizmetleri Alam, Mutfak Dah Haftalik Ders Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirkge 4
Yabanc: Dil 24
Beden Egitimi 2
Segmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFT

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS
GRUPLARI

X.

XI.
DERSLER SINIF | SINIF

w

(*) Ttirk Dili ve Edebiyatt

Din Kiltiirii ve Ahlak Bilgisi

Tarih

T.C. Inkilap Tarihi ve Atatiirkgiiliik
ORTAK GENEL Coprafya

KULTUR

¢ Matematik
DERSLERI Biyoloji ve Saglik Bilgisi
Fizik

2
1
- 2
2

Kimya
Yabanc1 Dil
Milli Giivenlik Bilgisi

1T ANDNDNR T N w)d-h%g
(0]

TOPLAM

[
[=)

DERSLER

Turizm

On Biiro Teknikleri ve Uygulamas 1

(*) Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamast 1
Servis Teknikleri ve Uygulamas: 1

ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi 1
DERSLER Insan IGiskileri

Halkla iligkiler

Diksiyon

Turizm Hukuku

Bilgisayar 1

Mutfak Teknolojisi

(*) Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi 1T
(*)Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamast 0T
Servis Teknikleri ve Uygulamas: IT

Servis Teknikleri ve Uygulamasi HI

On Biiro Teknikleri ve Uygulamas: II

ORTAK

DERSLERI

LI S B R A T I -wmwmm%?
z
g

Blor 5 5o o~
1

TOPLAM

—
S

Gida Teknolojisi (4)

Mesleki Yabanci Dil (4-2)
Tiirk Mutfag: Uygulamasi 1 (4)
Tiirk Mutfag1 Uygulamasi 1T (4)
. fgecek Bilgisi (2)

TEORIK/ Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)
UYGULAMA Animasyon (1)

MESLEK Otel Isletmeciligi (2)
DERSLERI Turizm Pazarlamas: (2)
Girisimeilik (2)

Sosyal Glivenlik Hukuku (2)
Aragtirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davramglari (2)
Bilgisayarli Muhasebe (4)

TREmtwImg Z>U»> Roremg

4 SAAT
8 SAAT

MESLEK ALAN DERSLER] TOPLAMI 14 32 26

ALAN SECMELY/ _ i 3
SEGMELI DERSLER

GENEL TOPLAM 40 40 40

Rehberlik 1 1 1 1

Teorik/Uygulamali Meslek Dersleri Boliimiinde, ilgili simifin siitununda gdsterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
boliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gosterilmistir.

(*) Suuf Gegme Yonetmelifi'nin 41. maddesi gerefince; yil sonu bagar ortalamasi ile bagarih sayillamayacak
dersler.
Kaynak : hitp://itogm.meb.gov.tr, 14.02.2004
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Tablo 2.10°da 2004 — 2005 Ogretim yilindan itibaren kademeli olarak
uygulanacak olan Yiyecek — Icecek Hizmetleri Alami, Servis Dali haftalik ders
cizelgesi goriilmektedir.

Ortak genel kiiltiir dersleri ve haftalik ders saatleri Tablo 2.10°da goriilecegi

tizere mevcut servis boliimii haftalik ders cizelgesiyle farklilik arz etmemektedir.

Ortak meslek dersleri grubunda ise ¢esitli degisiklikler yapilmistir. Halen X.
simif programinda yer alan Turizm dersi IX. Smif programina alinmigtir. IX. Sinif
programinda yer alan Servis Teknikleri ve Uygulamasi I dersinin haftalik ders saati
4’ten 3’e indirilmistir. Yine IX. Sinif programinda yer alan Resepsiyon Muhasebe
Teknikleri ve Uygulamasi I dersi kaldilip yerine On Biiro Teknikleri ve
Uygulamas1 I dersi getirilmistir. IX. Sinif programinda yer alan Insan ligkileri dersi
X. smf programina dahil edilmistir. X. sinif programina haftalik ders saati 2 olan
Diksiyon dersi, XI. Simf programina ise Halkla [ligkiler dersi konulmustur, XI. simf
ders programinda yer alan; Tiirkiye’nin Beseri Ekonomik Cografyasi, Otel
Isletmeciligi ve Bilgisayar dersleri programdan gikartilmugtir.

Ortak alan dersleri bolimiinde ise X. sinif programina haftalik ders saati 4
olan Mutfak Teknolojisi dersinin eklendigi goriilmektedir.

Servis Dali icgin teorik / uygulamali meslek dersleri grubundan Bar
Teknikleri ve Uygulamasi dersinin X. veya XI. sinifta alinmasi zorunludur.
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Tablo 2.10 : Yiyecek — icecek Hizmetleri Alani, Servis Dah Haftalik Ders Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirkge 4
Yabanci Dil 24
Beden Egitimi 2
Segmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFL

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS

GRUPLARI DERSLER

XL
SINIF SINIF

wn

(%) Tairk Difi ve Baebiyat

Din Kiilttiri ve Ahlak Bilgisi

Tarih

T.C. Inkalap Tarihi ve Atatiirkgiliik
ORTAK GENEL Cotratya

2
1

) 2
2

DERSLERI Biyoloji ve Saglik Bilgisi

Fizik

Kimya

Yabanci Dil

Milli Gvenlik Bilgisi

TANNND ST N MH#ER
N

TOPLAM

[
[=)}

DERSLER

Turizm

On Biiro Teknikleri ve Uygulamast 1
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi 1
(*)Servis Teknikleri ve Uygulamas: 1
ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi 1
DERSLER Insan Tligkileri

Halkla iligkiler

Diksiyon

Turizm Hukuku

Bilgisayar 1

Mutfak Teknolojisi

Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: II
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: I
(*)Servis Teknikleri ve Uygulamasi I
(*)Servis Teknikleri ve Uygulamasi III

On Biiro Teknikleri ve Uygulamasi Il

ORTAK

[ - N [V S S

—
o
1

DERSLERT

w
|x||xxxrxxlwwwWN§E

%

%

N
'

TOPLAM

—
~
[
o
o
- ]

Gada Teknolojisi (4)

Mesleki Yabanex Dil (4-2)

Tiirk Mutfag: Uygulamas1 1 (4)
Tiirk Mutfag Uygulamas: Il (4)
Tgecek Bilgisi (2)

Host ve Hosteslik (3)

Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)
Anirpasyon (1) '
Otel Isletmeciligi (2)
Turizm Pazarlamasi (2)
Girisimeilik (2)

Sosyal Giivenlik Hukuku (2)
Arastirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davranmglari (2)
Bilgisayarli Muhasebe (4)

TEORIK/
UYGULAMA

“REmruwmmngd ZeUp» REOCODwEZ

DERSLERI

4 SAAT
8 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI 14 32 26

ALAN SECMELI/ ) 5
SECMELI DERSLER -

GENEL TOPLAM 40 40 40

Rehberlik | 1 1 1

Teorik/Uygulamali Meslek Dersleri Boliimiinde, ilgili simfin siitununda gosterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
béliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gosterilmistir.

(*) Siuf Gegme Yonetmeligi’nin 41. maddesi geregince; yil sonu bagar ortalamasi ile bagarih sayillamayacak
dersler.

Kaynak : http://ttogm.meb.gov.tr, 14.02.2004




40

Tablo 2.11°de 2004 — 2005 Ogretim yilindan itibaren kademeli olarak
uygulanacak olan Konaklama Hizmetleri Alani, On Biiro Dali, haftalik ders
cizelgesi, Tablo 2.12’de Kat Hizmetleri Dali haftalik ders ¢izelgesi, Tablo 2.13’te
Otel Isletmeciligi Dal: haftalik ders cizelgesi ve Tablo 2.14’te de Host ve Hosteslik
Dal1 haftalik ders ¢izelgeleri goriilmektedir.

On Biiro Dali icin Otel Isletmeciligi dersi X. veya XI. smuflarda teorik /
uygulamali meslek dersleri grubundan alinmasi zorunlu derstir.

Otel Isletmeciligi Dali icin yine Otel Isletmeciligi dersi XI. simfta alinmasi

zorunlu derstir.

Host ve Hosteslik Dal1 icin ise Host ve Hosteslik Dersi XI. sinifta alinmasi

zorunlu derstir.



41

Tablo 2.11 : Konaklama Hizmetleri Alam, On Biiro Dah Haftahk Ders Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirkge 4
Yabanci Dil 24
Beden Egitimi 2
Segmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFI

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS

GRUPLARI DERSLER

w

(*) Tiirk Dili ve Edebiyati

Din Kiiltlirii ve Ahlak Bilgisi

Tarih

T.C. Inkilap Tarihi ve Atatiirkgiilitk

ORTAK GENEL Cografya
Felsefe
KULTOR .
DERSLERI Matematik
Biyoloji ve Saglik Bilgisi
Fizik
Kimya
Yabanc: Dil
Milli Glivenlik Bilgisi

NN BT N m—g%?
nN
»N

TOPLAM

DERSLER

Turizm

(*)On Biiro Teknikleri ve Uygulamasi 1
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi 1
Servis Teknikleri ve Uygulamas: 1
ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: 1
DERSLER Insan Hliskileri

1
1

Bilgisayar 1

Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi I
Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: III
Servis Teknikleri ve Uygulamas: 1T

Servis Teknikleri ve Uygulamasy III

(*) On Biiro Teknikleri ve Uygulamast Il
(*) On Biiro Teknikleri ve Uygulamas: Il

ORTAK

DERSLERI

Z
2

(I - - T N [V O S A

TOPLAM

—
EN
R
N
[\54

Gida Teknolojisi (4)

Mesleki Yabanc: Dil (4-2)
Tiirk Mutfag1 Uygulamas1 1 (4)
Tiirk Mutfag1 Uygulamas: 1T (4)
) Igecek Bilgisi (2)

TEORIK/ Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)
UYGULAMA Animasyon (1)

MESLEK Otel Isletmeciligi (2)
DERSLERI Turizm Pazarlamast (2)
Girigimcilik (2) :
Sosyal Glivenlik Hukuku (2)
Aragtirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davraniglar: (2)
Bilgisayarh Muhasebe (4)

TRECeREEHg Z»Ur Rorowmg

6 SAAT
7 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI 14 30 29

ALAN SECMELY
SECMELI DERSLER

2
GENEL TOPLAM 40 40 40
Rehberlik [ 1 1 1

Teorik/Uygulamah Meslek Dersleri Boliimiinde, ilgili siufin stitununda gisterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
boliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gsterilmigtir.

(*) Suuf Gegme Yonetmelifi’nin 41. maddesi geregince; yil sonu bagart ortalamasi ile bagarnih sayilamayacak
dersler.
Kaynak : hitp://ttogm.meb.gov.tr, 14.02.2004
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Tablo 2.12 : Konaklama Hizmetleri Alam, Kat Hizmetleri Dali Haftahk Ders Cizelgesi

DERSLER

Tiirkge
Yabanci Dil
Beden Egitimi
Segmeli Dersler

HAZIRLIK SINIFI

HAFTALIK DERS SAATI
4

24
2
4

TOPLAM

34

SINIFLAR/DERS

GRUPLARI DERSLER

w

Tarih

ORTAK GENEL FC;g‘Se“ffeya

Kimya
Yabanc: Dil
Milli Giivenlik Bilgisi

(*) Tiirk Dili ve Edebiyatt
Din Kiiltiirti ve Ahlak Bilgisi

T.C. Inkilap Tarihi ve Atatiirkgiilitk

Biyoloji ve Saghk Bilgisi
Fizik

L NN A N w»—.bgg

TOPLAM

DERSLER

Turizm

DERSLER Insan Iliskiteri
Halkla Iligkiler
Diksiyon
Turizm Hukuku
Bilgisayar 1

On Biiro Teknikleri ve Uygulamass 1

Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: 1
Servis Teknikleri ve Uygulamasi 1

ORTAK (*) Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamast 1

(*) Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamast I
ORTAK (*) Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi IIT
ALAN Servis Teknikleri ve Uygulamasi II

DERSLER] On Biiro Teknikleri ve Uygulamast I

On Biiro Teknikleri ve Uygulamasi 1T

w
xle::lnn;}wwwWN%Eg

TOPLAM

—
S

Gida Teknolojisi (4)

fgecek Bilgisi (2)

UYGULAMA Animasyon (1)
MESLEK Otel Isletmeciligi (2)
DERSLERI Turizm Pazarlamasi (2)

“REHreREHg Z»tUty REOtrtomZ

Mesleki Yabanci Dil (4-2)
Tiirk Mutfag Uygulamas: 1 (4)
Tiitk Mutfag: Uygulamas: 11 (4)

TEORIK/ Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)

Sosyal Giivenlik Hukuku (2)
Arastirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davranglan (2)
Bilgisayarli Mubasebe (4)

10 SAAT

8 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI

14

32

26

ALAN SE
SECMELI DERSLER

3

GENEL TOPLAM

40

40

40

Rehberlik

1

1

1

Teorik/Uygulamah Meslek Dersleri Boliimiinde, ilgili simfin stitununda gosterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
boliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gosterilmistir.
(*) Siuf Gegme YOnetmelifi’nin 41. maddesi geregince; yil sonu bagari ortalamasi ile basarih sayilamayacak

dersler.
Kaynak : hitp://ttogm.meb.gov tr, 14.02.2004
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Tablo 2.13:Konaklama Hizmetleri Alam, Otel isletmecilizgi Dah Haftalik Ders
Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirkce 4
Yabanci Dil 24
Beden Egitimi 2
Segmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFI

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS
GRUPLARI

DERSLER X

(*) Tiirk Dili ve Edebiyati
Din Kiiltiirti ve Ahlak Bilgisi
Tarih
T.C. Inkdap Tarihi ve Atatiirkgtiliik
ORTAK GENEL Cofrafya

> Felsefe
KULTUR .
DERSLERI Matematik .
Biyoloji ve Saglik Bilgisi
Fizik
Kimya
Yabanci Dil
Milli Giivenlik Bilgisi

2

—

XI.
SINIF SINIF
2
1
2
2

TOPLAM

DERSLER

Turizm

(*)0n Biiro Teknikleri ve Uygulamas: 1
Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi 1
Servis Teknikleri ve Uygulamasi 1

ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi 1
DERSLER Insan Itigkileri -
Halkla Tligkiler

Diksiyon

Turizm Hukuku

Bilgisayar 1

Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: IT
Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: Il
Servis Teknikleri ve Uygulamasi 1T

Servis Teknikleri ve Uygulamasi T

(*) On Biiro Teknikleri ve Uygulamasi II
On Biiro Teknikleri ve Uygulamast III

ORTAK

DERSLERI

w
"""""“"““’“"“2? gnc\nmnhxmxwv—hgg

w
glmI#I#MlNl)ﬂl|lllgN L] [ N
g

TOPLAM

—
S

Gida Teknolojisi (4)

Mesleki Yabanci Dil (4-2)
Tiirk Mutfagn Uygulamas: 1 (4)
Tiirk Mutfagt Uygulamasi IT (4)
Tgecek Bilgisi (2)

TEORIK/ Bar Teknikleri ve Uygulamas: (5)
UYGULAMA Animasyon (1)

MESLEK (*) Otel Isletmeciligi (2)
DERSLERI Turizm Pazarlamasi (2)
Girisimcilik (2)

Sosyal Giivenlik Hukuku (2)
Arestirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davramglart (2)
Bilgisayarli Muhasebe (4)

“AmrwnRImg Z>»U» Rotrtwemzg

6 SAAT
7 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI 14 30 29

ALAN SECMELY/
SEGMELI DERSLER

2
GENEL TOPLAM 40 40 40
Rehberlik | 1 1 1

Teorik/Uygulamali Meslek Dersleri Boltimiinde, ilgili siufin siitununda gosterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
boliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gsterilmistir.

(*) Sumf Gegme Yonetmelifi’nin 41. maddesi gerefince; yil sonu bagari ortalamas: ile bagarihi sayilamayacak
dersler.
Kaynak : hitp://ttogm.meb.gov.tr, 14.02.2004




Tablo 2.14:Konaklama Hizmetleri Alami, Host ve Hosteslik Dali Haftalik Ders
Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirk¢e 4
Yabanci Dil 24
Beden Egitimi 2
Segmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFL

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS
GRUPLARI

X

XI.
DERSLER SINIF | SINIF

wn

() Tiick Dili ve Edobiyat

Din Kiiltiirii ve Ahlak Bilgisi

Tarih

T.C. Inkilap Tarihi ve Atattirkgiiliik
ORTAK GENEL g"li‘;fya

KULTUR csele

. Matematik
DERSLERI Biyoloji ve Saglik Bilgisi
Fizik

2
1
- 2
2

Kimya
Yabanc1 Dil
Milli Giivenlik Bilgisi

PN NN R N m._-.p.gg
N

TOPLAM

DERSLER

Turizm
On Biiro Teknikleri ve Uygulamas1 1
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: 1
(*) Servis Teknikleri ve Uygulamasi 1
ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi 1
DERSLER insan iliskileri
Halkla [ligkiler
Diksiyon
Turizm Hukuku
Bilgisayar 1
Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi I
ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: 1T
ALAN (*) Servis Teknikleri ve Uygulamasi IT
DERSLERI On Biiro Teknikleri ve Uygulamast It
On Biiro Teknikleri ve Uygulamast I
TOPLAM
(*) Host ve Hosteslik (3)
Gida Tekoolojisi (4)
Mesleki Yabanci Dil (4-2)
Tiirk Mutfagt Uygulamasi 1 (4)
Ttirk Mutfagt Uygulamas 1L (4)

: Igecek Bilgisi (2)
'IIIEY%RUHE/AMA Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)
MESLEK Anfmasyon (1) '
DERSLERI Otel Isletmeciligi (2)
Turizm Pazarlamast (2)
Girigimeilik (2)
Sosyal Giivenlik Hukuku (2)
Aragtirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davramglan (2)
Bilgisayarli Muhasebe (4)

w
.x..x...x-mwwwwggg

é

%

Ble oo v o0 =
T

—
oo

~HECNREY ZPC» AECVmEZ

10 SAAT
8 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI 14 32 26

ALAN SECMEL/ ] ] R
SECMELI DERSLER

GENEL TOPLAM 40 40 40

Rehberlik [ 1 1 1

Teorik/Uygulamali Meslek Dersleri Boliimiinde, ilgili simfin siitununda gésterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
boliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez ierisinde gBsterilmigtir.

(*) Sumf Gegme Yonetmelifi’nin 41. maddesi gerefince; yil sonu bagart ortalamasi ile basarih sayilamayacak
dersler.
Kaynak : hitp://ttogm.meb.gov.tr, 14.02.2004




45

Tablo 2.15’te 2004 — 2005 Ogretim yilindan itibaren kademeli olarak
uygulanacak olan Seyahat Isletmeciligi alani, Seyahat Acentacilign Dali haftalik ders
cizelgesi, Tablo 2.16’da Tur Operatorliigi Dali haftalik ders ¢izelgesi ve Tablo
2.17°de Animatorliik Dali haftalik ders cizelgesi goriilmektedir.

Seyahat Isletmeciligi Alani, Animat&rliik Dali icin Animasyon dersi teorik /
uygulamali meslek dersleri grubundan alinmasi zorunlu derstir.

Seyahat Acentacilifi ve Tur Operatorliigii Dallan icin teorik / uygulamali

meslek dersleri grubundan alinmasi zorunlu olan herhangi bir ders belirtilmemigtir.
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Tablo 2.15: Seyahat Isletmecilii Alam, Seyahat Acenteciligi Dali Haftalik Ders Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirkge 4
Yabanci Dil 24
Beden Egitimi 2
Secmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFI

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS

GRUPLARI DERSLER

X1,
SINIF SINIF

2]

(*) Tiirk Dili ve Edebiyati

Din Kiiltiirii ve Ahlak Bilgisi

Tarih

T.C. Inkilap Tarihi ve Atattirk¢lilik
ORTAK GENEL Cografya

KULTOR Felsefe

Matematik

Biyoloji ve Saglik Bilgisi

Fizik

2
1
- 2
2
DERSLERI )
Kimya

Yabanc: Dil
Milli Giivenlik Bilgisi

TANNNSE T N wH#%R
N

TOPLAM

DERSLER

(*)Turizm

On Biiro Teknikleri ve Uygulamas 1
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: 1
Servis Teknikleri ve Uygulamasi 1
ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: 1
DERSLER Insan Hligkileri

Halkla fligkiler

Diksiyon

Turizm Hukuku

Bilgisayar 1

1
'

NNy

On Biiro Teknikleri ve Uygulamast

ORTAK (*)Seyahat Acen.ve Tur.Operator. Tek.ve Uyg I
ALAN (*)Seyahat Acen.ve Tur.Operatdr.Tek.ve Uyg IT
DERSLERI Servis Teknikleri ve Uygulamast I

Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: IT
TOPLAM

Host ve Hosteslik (3)

Gida Teknolojisi (4)

Mesleki Yabanci Dil (4-2)

Tiirk Mutfagi Uygulamas: 1 (4)

Tiick Mutfag: Uygulamas: I (4)

Tgecek Bilgisi (2)

Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)

Animasyon (1)

Otel Isletmeciligi (2) '
Turizm Pazarlamasi (2)
Acente Mubasebesi (4)
Ulastirma (2)

Girigimeilik (2)

Sosyal Giivenlik Hukuku (2)
Aragtirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davramglar1 (2)
Bilgisayarli Muhasebe (4)

10

N xwwwwwgﬁ &
:
:

gNAISmeNxH|
1

—_
>

14

TEORIK/

MESLEK
DERSLERI

~mECFuIEY ZPE> REOCumz

6 SAAT
12 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI 14 32 26

ALAN SECMELY/ - _ )
SEGMEL! DERSLER

GENEL TOPLAM 40 40 40

Rehberlik | 1 1 1

Teorik/Uygulamali Meslek Dersleri Boliimiinde, ilgili sinifin siitununda gosterilen haftahk ders saati kadar ders, bu
boliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gosterilmigtir.

(*) Smf Gegme YOnetmelifi’nin 41, maddesi gerefince; yil sonu bagari ortalamas: ile bagarili sayilamayacak
dersler.
Kaynak : http://ttogm. meb.gov.tr, 14.02.2004
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Tablo 2.16: Seyahat Isletmeciligi Alami, Tur Operatorliigii Dah Haftahk Ders Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirkge 4
Yabanci Dil 24
Beden Egitimi 2
Segmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFL

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS

GRUPLARI DERSLER

w

(%) Ttzk Dili ve Edebiyat

Din Kiiltiirti ve Ahlak Bilgisi

Tarih

T.C. Inkilap Taribi ve Atatlirkgiiliik

ORTAK GENEL Cografya

KﬁLTUR Felsefe

DERSLERI Matematik

Biyoloji ve Saglik Bilgisi
Fizik

Kimya

Yabanci Dil

Milli Giivenlik Bilgisi

P AN NN D N m—ggg

TOPLAM

&

DERSLER

(*)Turizm

On Biiro Teknikleri ve Uygulamas: 1
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: 1
Servis Teknikleri ve Uygulamas: 1
ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamast 1
DERSLER Insan Iligkileri

Halkla Iligkiler

Diksiyon

Turizm Hukuku

Bilgisayar 1

On Biiro Teknikleri ve Uygulamas1

ORTAK (¥)Seyahat Acen.ve Tur.Operatdr.Tek.ve Uyg 1
ALAN (*)Seyahat Acen.ve Tur.Operator.Tek.ve Uyg IT
DERSLERI Servis Teknikleri ve Uygulamast TT

Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: I

@&
x--x..-vwwwwl\)%g

o w
S)\N‘P'SNUI'N"—‘""'%N oo»—-.l;n-n-nn::»—-[\)g?q
%

TOPLAM

—
N

Host ve Hosteslik (3)

Gida Teknolojisi (4)

Mesleki Yabanc Dil (4-2)

Tiirk Mutfagt Uygulamas: 1 (4)

Tiirk Mutfagt Uygulamast IT (4)

Igecek Bilgisi (2)

Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)

Animasyon (1)

e meMA | ot Tslomecitigi (2) -

DERSLERI Turizm Pazarlamas.l 2)

- Acente Muhasebesi (4)
Ulastirma (2)
Girigimcilik (2)
Sosyal Giivenlik Hukuku (2)
Aragtirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davraniglar (2)
Bilgisayarli Muhasebe (4)

TEORIK/

—xREmreRmyg ZPCP ARECUEE

6 SAAT
12 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI 14 32 26

ALAN SECMELY/ i 3
SECMELI DERSLER '

GENEL TOPLAM 40 40 40

Rehberlik | 1 1 1

Teorik/Uygulamalh Meslek Dersleri Boliimiinde, ilgili sinifin siitununda gbsterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
bolimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gtsterilmigtir.

(*) Simf Gegme Yonetmelifi’nin 41. maddesi gerefince; yil sonu bagar ortalamasi ile bagarth sayilamayacak
dersler.
Kaynak : http://itogm.meb.gov.tr, 14.02.2004
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Tablo 2.17: Seyahat isletmeciligi Alam, Animatorliik Dal Haftalik Ders Cizelgesi

DERSLER HAFTALIK DERS SAATI

Tiirkge 4
Yabanc1 Dil 24
Beden Egijtimi 2
Segmeli Dersler 4

HAZIRLIK SINIFI

TOPLAM 34

SINIFLAR/DERS

GRUPLARI DERSLER

XL
SINIF

ez}

(*) Tiirk Dili ve Edebiyati

Din Kiiltiirii ve Ahlak Bilgisi

Tarih

T.C. Inkilap Tarihi ve Atatiirkgiiliik

ORTAK GENEL Cografya

Matematik
DERSLERI Biyoloji ve Saglik Bilgisi
Fizik
Kimya
Yabanc Dil
Milli Glivenlik Bilgjsi

2
1
2
2

TOPLAM

E Rl oo~ 0o m»a.ngﬁ

DERSLER

(*)Turizm

On Biro Teknikleri ve Uygulamasi 1
Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi 1
Servis Teknikleri ve Uygulamas: 1
ORTAK Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamasi 1
DERSLER Insan itigkileri

Halkla lligkiler

Diksiyon

Turizm Hukuku

Bilgisayar 1

On Biiro Teknikleri ve Uygulamas:

ORTAK (*)Seyahat Acen.ve Tur.Operattr.Tek.ve Uyg I
ALAN Seyahat Acen.ve Tur.Operator.Tek.ve Uyg Il
DERSLERI Servis Teknikleri ve Uygulamast 1T

Kat Hizmetleri Teknikleri ve Uygulamas: IT

w
xlllxllll‘lwwww(\)g

w w
8“""8“""“"‘""'%?‘ oo»-a.];x-.-n-;:»dmg?ﬂ
%“

TOPLAM

o
S

Gida Teknolojisi (4)

Mesleki Yabanc: Dil (4-2)
Tiirk Mutfag: Uygulamast 1 (4)
Tiirk Mutfag1 Uygulamas: I (4)
Igecek Bilgisi (2)

TEORIK/ Bar Teknikleri ve Uygulamasi (5)
UYGULAMA (*) Animasyon (1)

MESLEK Otel Isletmeciligi (2)
DERSLERI Turizm Pazarlamast (2)
Girigimeilik (2)

Sosyal Giivenlik Hukuku (2)
Arastirma Teknikleri (2)
Tiiketici Davranglari (2)
Bilgisayarlh Muhasebe (4)

—~EEHrBREY ZPC> REHCBHE

6 SAAT
12 SAAT

MESLEK ALAN DERSLERI TOPLAMI 14 32 26

ALAN SECMELY/ . - 3
SEGMELI DERSLER

GENEL TOPLAM 40 40 40

Rehberlik | 1 1 1

Teorik/Uygulamal Meslek Dersleri BSltimiinde, ilgili sumfin siitununda gosterilen haftalik ders saati kadar ders, bu
boliimde belirtilen dersler arasindan segilecektir. Bu dersin ders saatleri parantez igerisinde gisterilmistir.

(*) Simf Gegme Yonetmelifi’nin 41. maddesi gereBince; yil sonu bagar: ortalamas: ile baganh saylamayacak
dersler. .
Kaynak:htip:/fttogm.meb.gov.ir,14.02.2004
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UCUNCU BOLUM
ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LISELERINDE YEMEK
PISIRME TEKNIiKLERi VE UYGULAMASI EGiTIMI

3.1. YEMEK PiSIRME TEKNIKLERI VE UYGULAMASI EGIiTiMi

Glinlimiiz diinyasinda iilkelerin en degerli varliklart ¢agin gerektirdigi bilgi,
teknoloji ve beceri ile donatilmis egitimli insan kaynagina sahip olmalaridir. Gerek
mal gerekse hizmet piyasasinda tiretimde kalite ve verimlilik ancak yaratici, arastiric
ve kalifiye insan giiciliyle saglanabilmektedir.

Turizm sektorii agisindan, iilkelerin diinya turizm pazarindan alacaklar1 payin
arttirilmasi, bagka bir deyisle rekabet edebilir bir iilke ve sektdr olmalarinin temeli;
bilimden faydalanma, teknolojiyi kullanma, yeterli bilgi ve beceri ile donatilmis
iggicii  yetistirmeye yoOnelik egitim - Ofretim programlari ve uygulamaya
dayanmaktadir (Akmankuy, 2002 : 29). '

Bu cergevede gerek Tiirk Mutfagi, gerekse uluslararasi mutfaklarda yeterli
bilgi ve beceriye sahip mutfak personeli yetistirme iglevini iistlenmis olan Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin 6nemi bir kez daha anlagilmaktadir.

Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: egitimi; turizm isletmelerinin
mutfak  departmanlarinda  istthdam  edilecek  personelin  yetistirilmesini
amaclamaktadir. Bu egitimi alan Ogrencilerden, besin, hijyen ve yiyeceklerin
hazirli1 konularinda bilgi ve beceri sahibi olmasi, mutfak departmanimnin galigma

sistemini kavranug olmasi, vb. yeterlilikler beklenmektedir.

Mutfak ne kadar cagdas ve iyi organize edilirse edilsin en Onemli faktor
insandir. Mutfakta caligan kisilerin nitelifi o mutfagin kalitesini meydana getirir
(Dereli, 1989:3).
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Otelde mutfak personelinin mesleki davramglari, aligkanliklari, bilgi ve
becerileri tamamen aldiklar egitimi yansitir. Mutfak personeli direkt olarak insan
saglig ile ilgili olarak ¢aligan kigilerdir. Bunun bilincinde sorumluluklarini tagimalar
gerekir.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri’nde mutfak egitimi; Yemek
Pisirme Teknikleri ve Uygulamas1 I — II — IIT ve Tiirk Mutfag: Uygulamas: dersleri
kapsaminda verilmektedir.

2004 — 2005 egitim Ogretim yilindan itibaren Mutfak Teknolojisi ve Gida
Teknolojisi (segmeli) derslerinin de Yiyecek — Icecek Hizmetleri alam1 Mutfak Dal
Programina dahil edilecek olmasi, 6grencilerin bilgi ve beceri gelismelerini olumlu
etkileyecektir.

3. 1. 1. Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi Kapsaminda Okutulan

Dersler

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde, Yemek Pisirme Teknikleri
ve Uygulamas1 9, 10 ve 11 . simiflarda verilmektedir.

3. 1. 1. 1. Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi I Dersi

9. sinifta tiim dgrenciler aym ortak dersleri alirlar ve haftalik 3 saatlik Yemek
Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi I dersi zorunlu dersler arasindadar.

Dersin konusu; besin maddelerinin yapisi, kullanilmasi, degerlendirilmesi
gibi temel beslenme bilgilerine dayanmaktadir. Bu bilgiler igiginda mutfak
caligmalart daha bilingli ve dogru bir sekilde uygulanabilmektedir.
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Dersin Amaglari;

Bu dersi bagar1 ile tamamlayan 6grenci;

1. lyi bir beslenmenin nasil oldugunu bilir.

Besin maddelerini tanir.

3. Iyi bir beslenmenin hangi besinlerle saglanacagi hususunda gerekli

bilgileri kazanur.

Besin 6gelerini tanir.

5. Vitaminler ve insan saglig1 i¢in gerekli olan maddeler hususunda yeterli

bilgi sahibi olur.
Et, siit ve yuomurtanin insan beslenmesindeki 6nemini kavrar.

Et, siit ve yumurtanin satin alinmasinda dikkat edilecek hususlari bilir.

8. Bu besin maddelerinin saklanmas1 ve pigirilmesi hususunda gerekli bilgi

ve beceri kazanir.

Tahil, yag, seker, sebze ve meyveler hususunda gerekli bilgi ve becerileri

kazanir.

10. Mutfagin organizesi konusunda gerekli becerileri kazanir.
11. Monii planlamasi hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin Islenisine Iligkin Aciklamalar;

Konularin verimli bir gekilde islenebilmesi icin dikkat edilmesi gereken

hususlar §Syle siralanabilir ;

L.

Konular islenirken, ders levhasi, film, dia, ve cesitli resimlerden
faydalamlmalidur.

Konular islenirken, cevredeki ilgili kurumlarin mutfaklarina inceleme
gezileri diizenlenmelidir.

Besin maddeleri konusu islenirken, pisirme esaslar1 ve saklama gartlari
tizerinde 6nemle durulmalidir.

Vitaminler, madensel maddeler ve besin maddelerinin yapis1 konulari
islenirken Fen Bilgisi dersi 6gretmenlerinden faydalanilmalidar.

Besin 68eleri tanitilirken ilgili besin maddeleri tanitiimalidir.

Ders uygulamali olarak iglenmelidir.

Her 6grencinin besinleri tek tek tanimasina imkan saglanmalidir.
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8. Opgrenciler mutfakta uygulama yaparken miktar kavramm iyi

Ogrenilmelidir.

9. Uygulamalar 6gretmen tarafindan tek tek kontrol edilip, gerekli uyartlar
yapilmalidir.

Ders Ogretim Programa:

Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi I dersi {initeleri asagida
stralanmugtir ;
Unite I- BESLENME
A- Yeterli ve dengeli beslenme esaslar
B- Yetersiz ve dengesiz beslenme sonuglart

C- Beslenme ile ilgili tanimlar

Unite TI- BESIN MADDELERININ GRUPLANDIRILMASI
A- Elde edilislerine gére gruplandiriimasi
B- Viicutta gordiikleri ise gore gruplandiriimasi

Unite - BESIN OGELERI
A- Proteinler
B- Bouillion ve et sular1

C- Hazirlanmasi, saklanmasi ve servisi

Unite IV- CORBALAR
A- Berrak corbalarin (consomme) dzellikleri ve cegitleri
B- Karbonhidratlar
C- Yaglar
D- Madensel maddeler
E- Vitaminler
F- Su
Unite V- BESIN MADDELERI
A- Etler

B- Siit ve siit iiriinleri
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C- Yumurta

D- Kurubaklagiller ve yagli tohumlar
E- Tahillar

F- Sebze ve Meyveler

G- Yaglar

H- Sekerler

Unite VI- BESIN SINDIRIMI
A- Sindirim organlarinin tanitilmasi
B- Besin maddelerinin sindirilmesi
C- Sindirime etki eden faktorler

Unite VII- GUNLUK ALINACAK BESIN MADDELERI
A- Besin maddelerinin gruplandiriimasi
B- Monii planlamasi ¢aligmalari

Unite VIII- MUTFAGIN OZELLIKLERI VE ORGANIZASYONU
A- Ticari mutfak cesitleri ve 6zellikleri
B- Mutfak personeli

3. 1. 1. 2. Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi IT Dersi

10. sinifta Mutfak Boliimii icin Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamast II.
Dersi haftalik ders saati 10, servis boliimii i¢in haftalik ders saati 4’ tiir.

Ders teori ve agirhkli olarak uygulamali islenmekte olup, Ogrenci
degerlendirmesi yazili ve uygulamali sinavlar seklinde yapilmaktadir.
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Dersin Amaglar;

Bu dersi bagan ile tamamlayan her 6grenci ;

1. Otel mutfags hakkinda bilgi alir ve mutfagin boliimlerini tanir.

Mutfak ara¢ gereclerini tanir, kullanilmasi, bakim ve temizligi
hususunda beceri kazanar.

Sebzelerin depolanmasi, ayiklanmasi, uluslararas: dograma usullerine
gore dogranmasi ve pisirilmesi konularinda bilgi ve beceri kazanir.
Ticari mutfakta kullanilan fond’lari tanir, kullanildiklari yerler
hakkinda bilgi ve beceri kazanir.

Corba cesitleri hakkinda bilgi alir, hazirlanmalar1 ile ilgili beceri

kazanir.

6. Patatesin besin degerini bilir.
7.
8
9

Patates garnitiirleri hazirlama bilgi ve becerisi kazanur.

. Yemeklerde goriintliniin nemini bilir, siisleme becerisi kazanir.

. Yumurtanin besin degerini bilir.

10. Yumurta hazirlama yontemleri hususunda bilgi ve beceri kazanir.

Dersin Islenisine Iliskin Agiklamalar;

Ders konularinin verimli bir sekilde islenebilmesi i¢in dikkat edilmesi

gereken hususlar §6yle siralanabilir :

1.

Mutfakta kullanilan arag ve gereclerin yerinde ve yeter miktarda
kullanilmalar1 tizerinde titizlikle durulmali, araglarin bakim ve
temizliginin 6nemi kavratiilmalidir.

Mutfak sanitasyonu ve insan saglig1 agisindan 6nemi kavratiimalidir.
Mutfakta ortaya ¢ikabilecek tehlikeler ve Onleyici tedbirler iizerinde
titizlikle durulmalidar.

Sebzelerin ayiklanmasi, yikanmasi ve milletleraras1 dograma sekilleri
uygulamali olarak anlatilmalidur.

Ulusal ve uluslararasi corba cesitlerinin her biri i¢cin en az bir
uygulama yapilmalidir.

Her 68renciye ayr1 ayri uygulama imkam verilmelidir.

Teorik konular uygulama program ile paralel olarak yiiriitiilmelidir.
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8. Patates garnitiirleri ve yumurtalar konularinda pigirme usullerinin her
biri i¢in en az bir 6rnek uygulama yapilmalidir.

9. Yemeklerin servis sekli {izerinde durularak, gerekli Onem
verilmelidir.

Ders Opretim Program;
Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi II Dersi initeleri asagida

stralanmagtir :

Unite I- OTEL MUTFAGININ TANITILMASI
A- Mutfak kiyafetlerinin tanitilmasi
B- Mutfak ara¢ gereclerinin tamitilmasi, kullanilmasi, bakim ve
temizligi
C- Mutfakta bulagiklarin yikanmas:
D- Mutfakta cikabilecek kazalar

E- Mbonii hazirlama esaslari

Unite II- SEBZELER
A- Depolanmasi, ayiklanmasi, yrtkanmasi
B- Milletleraras1 dograma sekilleri, 6zellikleri, kullamildig: yerier.
C- Sebzelerin pisirilmesinde dikkat edilecek hususlar.

D- Yoresel sebze yemekleri ve garnitiirleri.

Unite III- CORBA FOND’LARI
A- Mutfaktaki 6nemi
B- Bouillion ve et sulan

C- Hazirlanmasi, saklanmasi ve servisi

Unite IV- CORBALAR
A- Berrak corbalarin (consomme) 6zellikleri ve gesitleri

B- Kremali gorbalarin 6zellikleri ve cesitleri
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C- Sebze corbalarinin 6zellikleri ve cesitleri

D- Piire corbalarinin 6zellikleri ve gegitleri

E- Ozel corbalarinin 6zellikleri ve gesitleri

Unite V- GARNITURLER
A- Patates garnitiirleri

1.
2.

Patatesin besin degeri, mutfaktaki yeri ve Snemi

Patatesi depolarken, kullanirken ve pigirirken dikkat edilmesi
gereken esaslar.

Bol yagda kizartilarak hazirlanan patates garnitiirleri, gesitleri
ve Ozellikleri

Haglanarak hazirlanan patates garnitiirleri, cesitleri ve
ozellikleri

Sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirleri,
cesitleri ve ozellikleri.

Saute cinsi patates garnitiirleri, ¢esitleri ve 6zellikleri

Piire cinsi patates garnitiirleri, gesitleri ve 6zellikleri

8. Souffle usuli hazirlanan patates garnitiirleri, cesitleri ve

9.

ozellikleri

Croquette cinsi patates garnitiirleri, cesitleri ve 6zellikleri

10. Firinda hazirlanan patates garnitiirleri, ¢esitleri ve 6zellikleri
11. Garnitiirlerin basit kofte ve balik ¢esitleri ve kullanilmasi

Unite VI- YUMURTALAR

A- Yumurtanin besin degeri

B- Tazelik ve bayatlik kontrol metotlart

C- Yumurtanin mutfaktaki yeri ve nemi

D- Yumurtanin kahvalt1 igin ¢esitli hazirlama sekilleri

1.

Kaynamig yumurta cesitleri ve dzellikleri

2. Sahanda yumurta gesitleri ve ozellikleri
3.
4

Omelette cesitleri ve 6zellikleri

. Cupilmis yumurta cesitleri ve 6zellikleri
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5. Poche yumurta cesitleri ve 6zellikleri
6. Frit yumurta gesitleri ve 6zellikleri
E- Soguk ve sicak hors d’oeuvre’ler igin yumurta hazirlanmast

F- Ulusal ve uluslararasi basit yumurta tatlilart

3. 1. 1. 3. Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi III Dersi

11. smifta Mutfak boliimii i¢in Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi IIT
dersi, haftalik ders saati 10, Servis boliimii igin haftalik ders saati 4’ tiir.

Ders teori ve agirlikli olarak uygulamali islenmekte olup, degerlendirme
yazili ve uygulamali sinavlar seklinde yapilmaktadar.

Dersin Amaglarr;
Bu dersi bagar: ile tamamlayan her grenci ;

1. Mutfak depolart hakkinda bilgiler alir ve depolamanin faydalarini
kavrar.

2. Yiyeceklere uygun pisirme yOntemini segebilme bilgi ve becerisi
kazanir.

3. Mutfakta kullanilan otlar, baharatlar ve kullanildiklari yemekler
hakkinda bilgi ve beceri kazanir.

4. Ticari mutfaklarda kullanilan fond’lar1 ve sauce’lart  tanir,
kullanildiklar1 yerler hakkinda bilgi ve beceri kazanr.

5. Hamur gesitleri bilgisi ve uygulayabilme becerisi kazanur.

6. Etler, cinsleri, boliimleri ve boliimlerine uygun pisirme yontemleri bilisi
ve becerisi kazanir.

7. Cesitli partiler, hors d’oeuvre’ler ve beynelminel mutfakta hazirlanan
tatlilar hakkinda bilgi ve beceri kazanr.

8. Diyet mutfag: ile gesitli diyet yemekleri hakkinda gerekli bilgi kazanar.

9. Yemeklerin cesitlerine gore servis yontemlerini kavrar.
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10. Hazirlanan yiyeceklerin tabaga yerlestirilmesi, siislenmesi konularinda

bilgi ve beceri kazanir.

Dersin Islenisine iligkin Aciklamalar;

Ders konularinin etkin bir sekilde iglenebilmesi icin dikkat edilmesi

gereken hususlar g6yle siralanabilir ;

1.

8.
9.

Konular islenirken ders levhasi, film, dia ve cesitli resimlerden
faydalaniimalidir.

Konular islenirken, cevredeki ilgili kurumlarin mutfaklarina inceleme
gezileri diizenlenmelidir.

Teorik konular, uygulama programu ile paralel olarak yiiriitiilmelidir.
Mutfakta kullanilan arag ve gereclerin yerinde ve yeter miktarda
kullanilmalar iizerinde durulmali, araclarin bakim ve temizliginin 6nemi
Ogrencilere kavratilmalidar.

Mutfakta ortaya cikabilecek tehlikeler ve oOnleyici tedbirler tizerinde
titizlikle durulmalidar.

Pisirme usullerinden her biri i¢in en az bir 6rnek yemek uygulamasi
yapilmalidir.

Etler konusu islenirken govde parcalanmasi uygulamali olarak
gosterilmeli, hangi kisimlarin hangi yemeklerde kullanilacag:
vurgulanmalidur.

Derslerin mutlaka uygulama yapilarak iglenmesi saglanmalidir.

Tiirk Mutfag tizerinde ayrintili durulmalidir.

10. Degisik birimlerin mutfaklarinda gézlem yapma imkam saglanmalidir.
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Ders Ogretim Program;

stralanmagtir ;

Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas1 IIT Dersi iiniteleri asagida

Unite I- MUTFAK DEPOLARI

Unite

A- Mutfakta Depolamanin Onemi ve Depolama Esaslari
B- Depo Cesitleri

C- Depolama kurallari, depolanan yiyecegin besin degerlerine etkisi

- MUTFAKTA KULLANILAN OTLAR VE BAHARATLAR
HAKKINDA GENEL BILGi

A- Otlar

B- Babharatlar

Unite II- MUTFAKTA KULLANILAN FOND’LAR HAKKINDA GENEL

BILGI
A- Beyaz Fond’lar (Veloute Sauce’lar igin)
B- Kahverengi Fond’lar (Sauce Demiglace i¢in)

C- Yag Fond’lar1 (Sauce Hollandaise ve Mayonnaise igin)

Unite IV- SAUCE’LAR HAKKINDA GENEL BiLGi

A- Sauce’larin simflandirilmasi, tanmimi, mutfaktaki yeri ve 6nemi

B- Sauce gegitleri

Unite V- MUTFAKTA KULLANILAN GENEL PiSIRME USULLERI VE

KULLANILDIGI YERLER
A- Bouilli Pisirme Usulii
B- Braise Pisirme Usulii
C- Poelle Pisirme Usulii
D- Poche Pisirme Usulii

E- Saute Pisirme Usulii

F- Etuve Vapeur Pisirme Usulii
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G- Etuve Pisirme Usulii

H- Roti Pigirme Usulii

I- Cuit Au Four Pigirme Usulii
J-  Grille Pisirme Usulii

K- Frit Pisirme Usulii

L- Basinch Tencerede Pigirme Usulii

Unite VI- ETLER
A- Cinslerine, renklerine ve govdedeki yerlerine gore
siniflandirilmasi
B- Kaliteli etin 6zelligi ve kalitesine tesir eden faktorler
C- Etlerin genel pisirme sekilleri

Unite VII- HAMURLAR HAKKINDA GENEL BILGI
A- Hamurlarin gesitleri, ozellikleri ve hazirlanirken dikkat edilmesi

gereken esaslar

Unite VIII- TURK MUTFAGI HAKKINDA GENEL BiLGI
A- Tiirk Mutfaginin Tarihi ve Gelisim Icindeki Yeri
B- Ozel Tiirk Yemekleri

Unite IX- MILLETLERARASI MUTFAKTA HORS D’OEUVRE’LER
A- Cesitli soguk ve sicak hors d’oeuvreler hakkinda bilgi ve 6rnekler
B- Hors d’oeuvre tabaginin hazirlanmasmda dikkat edilmesi gereken

esaslar.

Unite X- PARTILER HAKKINDA GENEL BILGI
A- Soguk biife hazirliklari, 6zellikleri
B~ Coctail parti hazirliklar: hakkinda genel bilgi
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Unite XI- SALATALAR VE SALATA SAUCE’LARI
A- Salata Cesitleri
B- Salata Sauce’lan

Unite XII- MILLETLERARASI MUTFAKTA UYGULANAN TATLILAR
HAKKINDA GENEL BILGI
A- Flambe’ler
B- Parfait’ler
C- Meyve salatalari, meyve coctail’leri ve joleler
D- Cesitli Souffle’ler ve puding’ler hakkinda genel bilgi

Unite XTI- DIYET YEMEKLERI HAKKINDA GENEL BILGI
A- Diyabet Yemekleri
B- Mide hastaliklan i¢in yemekler
C- Kalp ve damar hastaliklari i¢in yemekler
D- Safra kesesi ve karaciger hastaliklan icin yemekler

3. 1. 1. 4, Tiirk Mutfag: ve Uygulamasi I — II Dersleri

Diinya mutfaginin yam sira kiltiirlimiiziin bir 6gesi olan Tiirk Mutfaginin
yeterince tanitilmasi ve Tiirk Mutfaginda yer alan dolma, borek, kebap, meze, tath
vb. yemeklerin istenilen nitelikte hazirlanabilmesi icin Tiirk Mutfag1 ve Uygulamas:
I - I ogretim programlari mutfak bolimii 6grencilerine se¢meli ders olarak
uygulanmaktadar.

Tiirk Mutfag1 ve Uygulamasi I dersini mutfak boliimii 10. sinif 6grencileri,
Tiirk Mutfag1 ve Uygulamas: IT dersini 11. smuf Ogrencileri segmeli ders olarak
almaktadirlar.
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Tiirk Mutfagim tanitmak ve tattirmak amactyla mutfagimizda yer alan ;
e Kebap ¢esitlerinin,
e Taze ve kurutulmus sebze yemeklerinin,
e Sarma ve dolmalarin,
e Zeytinyaglilarin,
s Boreklerin,
e Tatli gesitlerinin,
e Pilav gesitlerinin,
hazirlama, pisirme ve uygun servis yapma yoOntemlerinin Ogretilmesi dersin

amagclarini olusturmaktadir.

Tiirk Mutfag: ve Uygulamasi I — II derslerinin haftalik ders saati 2’dir. Ancak
2005-2006 oOgretim yilindan itibaren kademeli olarak haftalik ders saati 4’e
yiikseltilecektir.

3. 1. 2. Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi Egitimi Ders
Ogretmenleri

Egitimin niteliginin arttiriimasi, insanlarin ve toplumun gelismesinde
Ogretmen, egitim sisteminin kalbidir. Egitim sisteminde egitim programlar: ne kadar
miikemmel hazirlanirsa hazirlansin, hedef davramglar ne kadar iyi Olgiilebilir,
gozlenebilir derecede belirlenirse belirlensin; o kavrayislara sahip dgretmenler eliyle

yiiriitiilmedikg¢e egitimden beklenen sonucun alimmasi1 miimkiin degildir.

Mesleki egitim sistemi igerisinde gorev alan dgretmenlerin, genel 6gretmenlik
formasyonu yaninda, sektdrde olusan deisim ve gelisimlere uyum saglamasi,
Ogrencilerin sectikleri meslek dalinda endiistrinin beklenti ve gereksinimlerini
kargilayacak sekilde bilgi, beceri ve i aliskanlif1 kazanmalarina rehberlik edecek
yeterlilife de sahip olmalar: beklenmektedir (Aycan, 2002).



63

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri
ve Uygulamas: dersini Aile Ekonomisi ve Beslenme Boliimii mezunu $gretmenler
vermektedir. Ilgili 6gretmenlerin maas karsilii okutacaklari dersler Tablo 3.1°de
goriilebilir.

Okul kadrolarinda yeterli sayida Aile Ekonomisi ve Beslenme grubu
Ogretmeni bulunmamasi durumunda Yemek Pisirme Teknikleri I — II — I dersleri ile
Tirk Mutfags I — II derslerine Turizm ve Otelcilik Grubu &gretmenler
gorevlendirilmektedir. Turizm ve Otelcilik Grubu Ogretmenlerin maas karsilif
okutacagi dersler Tablo 3.2°de goriilebilir.

Tablo 3.1 :Aile Ekonomisi ve Beslenme Boliimii Mezunu Ogretmenlerin
Maas Karsiligi Okutacagy Dersler

ATAMASINA MEZUN OLDUGU AYLIK KARSILIGT
ESAS YUKSEK OKUTACAGI
OLAN ALAN OGRETIM PROGRAMI DERSLER
Besin/Gida 1. Besin Teknolojisi | e Besin/Gida Teknolojisi
Teknolojisi- Opretmenligi o Cida Analizi
Ev Yo6netimi 2. Alle  Ekonomisi ve e Besin Konfrol ve Analizleri alanlarimin teorik ve
Ve Beslenme Beslenme Opretmenligi uygulamah meslek dersleri

o Beslenme alaninin teorik ve uygulamalt meslek dersleri

e Ev Y6netimi — Beslenme (Bitiin Alanlart)

¢ Kurum Beslenmesi

o Mutfak

o Kat Hizmetleri

e Servis Hizmetleri

o Gida

o Turizm Endiistrisi Servis Hizmetleri

s Pastacihk ve Kurum Beslenmesi alanlarimin teorik ve
uygulamah meslek dersleri

o Kafeterya Igletmecilifi, Turizm ve Otelcilik, Yat

Kaptanlif alanlarnin Beslenme grubu dersleri

Is Egitimi (Ev Ekonomisi)

Kaynak : Milli Egitim Mevzuati, 1999 : 3374



Gerek Aile Ekonomisi ve Beslenme Grubu gerekse Turizm ve Otelcilik
Grubu 6gretmenlerinin mezun olduklar yiiksek 6grenim programlar: ile 6gretmenlik
yaptiklar1 boliim programui arasinda uyumsuzluklar mevcuttur. Bir aragtirmaya gore
(Aycan, 2002), Aile Ekonomisi ve Beslenme mezunu 6gretmenlerin mezun olduklarn
yilksek 6frenim programlan ile Ggretmenlik yaptiklart boliim programu arasinda
Mutfak Boliimii i¢in % 53.85, Servis boliimii icin % 88.89, Kat Hizmetleri Boliimii
icin % 60.00 oraninda uyum olmadig1 saptanmugtir.

Yapuan bir diger arastirmada (Giirdal, 2002 : 397) sektOriin, turizm
egitimcilerinde bulunmasi gereken 6zellikler siralamasinda % 34 ‘liikk oranla mesleki
bilgi ve deneyim ilk sirada yer almaktadir. Bu aragtirma sonucu da gostermektedir ki;
Ogrenciler kendi alanlarinda, kariyer sahibi, uzman, deneyimli egitimciler sayesinde

meslekte sekillenir ve deger kazanir.
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Ogretmenligi

ATAMASINA ESAS MEZUN OLDUGU YUKSEK AYLIK KARSILIGI
OLAN ALAN OGRETIM PROGRAMI OKUTACAGI DERSLER
Alanm teorik ve uygulamalt meslek dersleri
Turizm ve Turizm
Otelcilik Grubu 1. Yabanc dille 6gretim Insan Itigkileri
yapan Turizm Rew
Isletmeciligi ve otcleilik Turarn [gletmeciigi
Genel Turizm
Yiiksekokulu (Lisans) .
Turizm Cografyast
boliimleri .
Resepsiyon
Resepsiyon Muhascbe Teknikleri Uygulamas:
2. Seyahat Isletmeciligi ve Otel Isletmecilii
Turizm Rehberligi Torizm Hukuku
Opretmenligi Animasyon
Konaklama Tesisleri ve Muhasebesi
3. Konaklama Isletmeciligi Pazarlaroa
Turizm Pazarlamast

Seyahat Acentecilifi ve Tur Operatorliigii Teknikleri ve uygulamas:

Acente Muhasebesi

Anadolu Medeniyetleri Tarihi

Muhasebe Teknikleri

Daktilografi

Bilgisayar

Ekonomi

Hukuk

Istatistik

Igletme Bilgisi

Halkla Iligkiler

{leri Bilgisayar

Bilgisayar Programlama
Pazarlama ve Satig Teknikleri
Tleri Daktilografi

Ulagtirma

D1g Ticaret Teknikleri

Muhasebe Teknikleri Uygulamast
Dig Ticaret ve Standartlan

Sosyal Giivenlik Hukuku
Kambiyo ve Glimriik Islemleri
Sigorta ve Tagima Hukuku

Bilgi Islem Sistemleri-Bilgisayar

Bilgisayar Kullamm Teknikleri
Dig Ticaret Uygulamasi
Sigortaciiik Uygulamast

Servis Teknikleri ve Uygulamas:

Igletme Muhasebesi

Is Psikolojisi

Sekreterlik Teknikleri

Hukuk Sekreterligi Teknikleri ve Uygulamas:

Otelcilik ve Turizm

Turizm Endiistri ve Servis Hizmetleri

Deniz Turizmi

Seyahat Acentecilifi Konaklama Igletmeciligi, Yat Kaptanhgi, Kafeterya
Igletmeciligi, Turizm Endiistrisi, Servis Hizmetleri Alanlarmm Turizm

ve Konaklama igletmecili#i ile ilgili Alan Dersleri
Iy Egitimi (Ticarer)

Kaynak : Milli Egitim Mevzuati, 1999 : 3394 - 3395
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3. 1. 3. Uygulama Atdlyeleri ve Malzeme Gereksinimi

Mutfak egitimi difer mesleki egitimlerde oldugu gibi teoriyle birlikte airlikh
olarak uygulama egitimine dayanmaktadir. Atatiirk bir deyisinde uygulama egitimi
hakkinda; “Memleket genclerini ekonomik ve sosyal hayatta dogrudan etkili
kilabilmek icin gerekli olan temel bilgileri vygulamali olarak verme usuli,
egitimimizin temelini tegkil etmektedir.” demistir. Teorik bilgileri alan 6grenci,
Ogretmen nezaretinde bilgilerini uygulamaya gegirmekte ve alaninda hem bilgi hem
de tecriibe kazanarak nitelikli iggbren olabilmektedir.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin 10. ve 11. simflarinda
Mutfak boliimii Ogrencileri haftalik 10 saatlik Yemek Pisirme Teknikleri ve
Uygulamasi derslerini genel olarak 2 — 3 saat teori, 7 — 8 saat uygulamali olarak
islemektedir. Ancak; uygulama derslerinin islendigi mutfak attlyelerinin yetersizligi
ders verimlilifini diistirmektedir. Yeterli sayida uygulama mutfagi olmayan
okullarda yer yer atSlye bagina diigen 6grenci sayisi 20-25 ° i bulmaktadr.

Mutfak atSlyelerinde 6grenci sayis1 arttik¢a bagarinin daha dogrusu kalitenin
diistligii goriilmektedir. Zira 6grencinin iyi yetisebilmesi, 6gretilmeye ¢aligilanlar bir
fiil uygulamasi ile miimkiin olur. Bu nedenle, kisisel ¢aligmaya imkan vermesi icin
kalabalik simflardan kacinmak bu sorunu c¢ozmede atilacak ilk adim olmalidir
(Giirman, 1992 :17).

Uygulama egitiminde kullanilan malzeme tedariki i¢in M.E.B’ dan &denek
ayrilmadig1 icin Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin tamamina
yakininda malzeme tedariki 6renci imkanlariyla gerceklestirilmeye calisiimaktadir.
Ancak 6grenci imkanlariyla malzeme temininde ciddi sikintilar yasanmaktadir.

Ornegin etler konusu islenirken biiyiikbas hayvan ve kuzu govdesinin
parcalanmasi uygulamali olarak goOsterilmeli, hangi kisimlarin hangi yemeklerde
kullanilacag: uygulamali olarak islenmelidir. Fakat maliyetin ¢ok yiiksek olusu
nedeniyle bu gibi uygulamalarin  yapilmasi miimkiin = olmamaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
ANADOLU OTELCILIiK VE TURIZM MESLEK LISELERINDE YEMEK
PiSIRME TEKNIKLERI VE UYGULAMASI EGITIMININ SORUNLARINI
BELIRLEMEYE YONELIK BiR ARASTIRMA

4.1. ARASTIRMANIN KONUSU VE AMACI

Aragtirmanin  amaci; Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigiine bagli
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri ve
Uygulamas1 Egitiminin sorunlarini belirlemektir.

Bu amaca ulagmak icin su sorunlar belirlenmeye ¢alisiimistir;

- Okullarin uygulama atdlyesi, donanim ve uygulamalar i¢in gerekli malzeme
acisindan yasadiklar: sorunlarin belirlenmesi,

- Ders miifredatlari, kitaplarn ve haftalik ders saatleri kaynakli sorunlarin
belirlenmesi,

- Ders 6gretmeni, 6grenci, 68renci velisi ve okul yonetimi kaynakli sorunlarin
belirlenmesi,

- Staj kaynakli sorunlarin belirlenmesi,

- Okullarin bulundugu cografi bolge ile Yemek Pisirme Teknikleri ve
Uygulamasi egitiminin sorunlarina iligkin farkliliklarin belirlenmesi.

4.2. ARASTIRMANIN ONEMI

Yerel ve uluslararasi turizm piyasasinda ¢ok cetin bir rekabet yasanmaktadir.
Ozellikle gelismekte olan iilkelerde teorik ve uygulamal: turizm egitiminin yetersiz
kalmasi, turizm sektSriinlin gereksinim duydugu kaliteli hizmetin istenilen
standartlardan uzak kalmasina, bu da tiiketici tatminsizligine neden olmaktadir.

Turizm sektoriinde 6nemli bir istihdam kaynafi olan Anadolu Otelcilik ve

Turizm Meslek Lisesi 6grencilerinin sektoriin taleplerine cevap verebilecek bilgi ve
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beceri ile donatilarak yetistirilmeleri bagta uygulama attlyeleri olmak tizere okulun
biitiin birimlerinin giiniin sartlarina uygun olarak dizayn edilmesi ve egitim — 6gretim
kosullarinin degisen ve gelisen turizm endiistrisi acisindan degerlendirilmesi ile
miimkiin olabilecektir.

Bu c¢aligma ile Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamas1 Egitiminin sorunlar saptanmaya calisiimigtir. Bu nedenle
elde edilen bulgularin;

- Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pigirme Teknikleri
ve Uygulamas1 egitiminin sorunlarinin okullarin bulundugu cografi bolge
acisindan ayirici ve benzer 6zelliklerin ortaya konulmasi,

- Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: Egitiminin sorunlarini azaltmaya
yonelik 6nlemler alinmasina katkida bulunmasi,

- Mesleki ve Teknik egitimimizde yer alan benzer egitim gruplan i¢in de konu
tizerinde yeni aragtirmalar yapilmasina yol gosterme acisindan 6nemli oldugu
diistintilmektedir.

4. 3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Aragtirma gecmiste veya halen mevcut olan bir durumu varoldugu sekilde
betimlemeyi amaglamaktadir. Bunu yaparken arastirma konusu olaym kendi
kosullan1 icinde varoldugu gibi tanimlanmasi esastir. Bunun i¢in arastirmada bu

amaca en uygun model olan tarama modeli kullanilmistir.

Aragtirmanin amaci, ¢ok sayida obje yada insana iligkin baz1 betimlemelerde
bulunmak oldugu igin tarama modeli uygundur. Tarama modelleri, gegmiste yada
halen varolan bir durumu varoldugu sekliyle betimlemeyi amaglayan arastirma
yaklagimlaridir (Karasar, 1984:80).
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4.3.1. Evren

Aragtirmanin evrenini Ticaret ve Turizm Egitimi Genel Miidiirliigiine bagh
toplam 78 Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi olusturmaktadir. Evreni
olusturan Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin ve Ticaret ve Turizm
Ogretimi Genel Miidirliigiine bagli diger okullarin &grenci ve 6gretmen sayilarina
bakilmasi yerinde olacaktir (Tablo 4.1).

Tablo 4. 1 : 2003 - 2004 Ogretim Yihinda Ticaret ve Turizm Ogretimin-
de Okul, Ogretmen ve Ogrenci Sayilar

S. Okul | Ofretmen | Haz. 10. Toplam

o Okl Tiirii s | o | st | 25 | smp | I |
1 Ticaret Mes. Liseleri 314 8.559 0 66.379 | 39.990 53.281 159.650
2 And.Tic. Mes. Liseleri 155 1.651 6.294 5.033 4.499 4.736 20.562
3 And. Otel. Tur. M. Liseleri 78 1.355 6.116 5.142 3.836 3.123 18.217
4 And Iletigim Mes.Liseleri 14 117 621 4.181 413 414 1.929
5 Cok Programl Liseler 247 3.560 1.150 24446 | 15.986 17.007 58.589
6 METEM 3 77 27 366 243 238 874
TOPLAM 811 15319 | 14.208 101.847 | 64.967 78.799 259.821

Kaynak : http://ttogm.meb.gov.tr/istatistik.html, 14.02.2004

Anketin uygulandigr 2003 — 2004 egitim — 6gretim yih itibariyle Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde gorev yapan 6gretmen sayis1 1355’tir. Evreni
olusturan 78 Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesinden rastgele secilen 52
liseye anket uygulanmis ve halen Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi dersini

veren veya daha 6nce bu dersi okutmus 290 6gretmenden cevap alinmistir.

4. 3. 2. Orneklem

Evreni olusturan 78 Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinden
rastgele secilen 52 AOTML’de halen Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi
derslerini veren veya daha 6nce bu dersleri vermis olan toplam 290 §gretmene anket

uygulanmigtir.
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Orneklem ¢apinin 30 dolayinda olmast Srnekleme béliimiimiiziin normalligi
igin yeterli saylmaktadir (Cil, 2000:196). Bu nedenle, mevcut imkanlar
degerlendirilerek 6rnek capi miimkiin oldugunca 30’un {iizerine cikartilmig ve
n = 290 olarak gerceklestirilmistir. Boylece elde edilecek sonuclarin daha saglikli

olabilmesi saglanmugtur.

Anket uygulamasinda 6rnek ¢apinin (n)’nin ne kadar alinacagini,

formiiliinden yararlanilarak bulmakta miimkiindiir (Cil, 2000:187). Ancak burada
evren capt (N)’nin ve evren varyansi (6%)’min bilinmesi lazimdir. Ayn1 zamanda
standart hatanin ne kadar olabilecegi varsayimi da s6z konusudur. Varsayimdan
hareket ederek drnek ¢apimi bulmak yerine, n > 30 uygulamasi tercih edilmistir.

4. 3. 3. Verilerin Toplanmasi

Arastirma igin gerekli veriler anket uygulamasi yoluyla elde edilmigtir. Anket
formlar1 posta ile okullara gonderilmis ve ayn1 yolla cevap alinmistir. Her bir okula
onar adet anket formu yollanmis ve Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi
dersini veren veya gecmis yillarda bu dersi okutmusg olan 6gretmenlerin cevaplamast

istenmigtir.

Anket iki bolim ve 33 sorudan olugmaktadir. Birinci boliimde arastirmaya
katilan 6gretmenlerin gorev yaptiklari okul, 6grenci ve yoneticilere iligkin sorular yer
almaktadir. Ikinci béliimde ise Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi egitiminde
yaganan sorunlara iligkin sorular yer almaktadir. ikinci boliimdeki sorular igin ticlii
dereceleme (Likert) Olcegi kullanilmigtir. Bu dereceleme katiliyorum (3), kismen
katiliyorum (2) ve katilmiyorum (1) secenekleriyle sayisallagtirilmagtir.
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4. 3. 3. Verilerin C6ziimlenmesi

Arastirmada verilerin ¢oziimlenmesinde betimsel ve anlam g¢ikartic istatistik
teknikleri kullanilmustir. Sorulara verilen yamitlarin frekans ve yiizde dagilimlari,
hesaplanmig, okullarin bulundugu cografi bolge ile Yemek Pisirme ve Teknikleri ve
Uygulamas: egitimine iligkin sorunlar arasinda ¥? analizleri uygulanmistir.

4. 4. ELDE EDILEN BULGULAR

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgular tablolar halinde sunulmustur.

4.4.1. Arastirmaya Katilan Ogretmenlerin Gorev Yaptiklart
Okul, idareci Ve Ogrencilere iliskin Dagilimlar

4.2 ile 4.9 arasindaki tablolarda arastirma gruplarini olusturan Sgretmenlerin
gérev yaptiklari cografi bolge, gorev yapilan okulun hizmet yili, 6frenci sayisi,
miistakil bir bina ve uygulama oteline sahip olup olmayisi, okul kiitiiphanesinin
beslenme veya yemek pisirme alaninda herhangi bir siireli yaymna abone olup
olmayisi, okul yOneticisinin brangimin Turizm — Otelcilik Grubu olup olmayisi ve
ankete cevap veren Ogretmenlerin sektor tecriibesine sahip olup olmayisina iliskin
bilgiler yer almaktadr.
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Tablo 4.2: Ogretmenlerin Gorev Yaptiga Okullarn Cografi Bolgelere

Gore Dagilinm

Cografi Bolgeler F %
Marmara Bolgesi 60 20,7
Ege Bolgesi 72 24,8
Akdeniz Bolgesi 62 214
I¢c Anadolu Bolgesi 40 13,8
Karadeniz Bolgesi 28 9,7
Dogu Anadolu Bolgesi 18 6,2
Giiney Dogu Anadolu Bolgesi 10 34
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya 290 Ogretme katilmigtir. Bunlardan; 60;1 (% 20.7) Marmara
Bolgesi, 72’si (% 24.8) Ege Bolgesi, 62°si (% 21.4) Akdeniz Bolgesi, 40’1 ( % 13.8)
Ic Anadolu bolgesi, 28’i (% 9.7) Karadeniz Bolgesi, 18’i (% 6.2) Dogu Anadolu
Bolgesi, 10’u (% 3.4) Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’nde gérev yapmaktadir (Tablo
4.2).

Tablo 4.3: Ofretmenlerin Gérev Yaptiklar Okulun Otelcilik ve
Turizm Egitimindeki Hizmet Yilina Iligkin Dagilum

Okulun Hizmet Yil F %
10 yildan az 126 43,4
10-20 yil 106 36,6
20 yildan fazla 58 20,0
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 6gretmenin 126’s1 (% 43.4) hizmet siiresi 10 yildan
az okullarda ( A.O.T.M.L.), 106’s1 (% 36.6) hizmet siiresi 10-20 yil arasi1 olan
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okullarda ve 58’i (% 20.0) ise 20 yildan daha uzun siiredir egitim gretime agik olan
A.O.T.M.L’lerde gorev yapmaktadir (Tablo 4.3).

Tablo 4.4: Ogretmenierin Gérev Yapitklar: Okulun
Toplam Ogrenci Mevcuduna Iligkin Dagilinm

Ogrenci Mevcudu F %
300’den az 176 60,7
300-600 96 33,1
600 den fazla 18 6,2
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katdan 290 Ogretmenin 176’smmin  (%60.7) gorev yaptigt
A.O.T.M.L’nin toplam 6grenci mevcudu 300’den az, 96’simnin (%33.1) gbrev yaptig:
AO.T.M.L’nin toplam 6grenci mevcudu 300-600 arast ve 18’nin (% 6.2) gorev
yaptig1 A.O.T.M.L’nin toplam 6grenci mevcudu 600’den fazladir (Tablo 4.4).

Tablo 4.5: Oretmenlerin Gorev Yaptikiar1 Okulun Bulundugu Binaya

iligkin Dagihm
Gorev yapilan okulun miistakil F %
binaya sahip olup olmayis1
Miistakil bir binaya sahiptir 256 88,3
Miistakil bir binaya sahip degildir 34 11,7
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 Ogretmenin 256’s1 (% 88.3) gorev yaptifi
A.O0.T.M.L’nin miistakil bir binaya sahip oldugunu, 34’tiniin (% 11.7) gorev yaptifi
A.O.TM.L.’nin ise farkli bir okul biinyesinde egitim — Ogretime devam ettigi
goriilmektedir.
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Tablo 4.6: Ogretmenlerin Gorev Yaptiklar1 Okulun Uygulama Oteline
Sahip Olup Olmayigina Iliskin Dagilhim

Gorev yapilan okulun uygulama F %
oteline sahip olup olmayist
Uygulama oteli var 196 67,6
Uygulama oteli yok 94 324
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 Ogretmenin, 196’s1 (% 67.6) gOrev yaptifi
A.O.T.M.L’nin uygulama oteline sahip oldugunu, 94’ii (% 32.4) ise gbrev yaptif1
A.O.T.M.L.’nin uygulama otelinin olmadigini ifade etmistir (Tablo 4.6).

Tablo 4.7: Ogretmenlerin Girev Yaptiklar1 Okuliarin Beslenme veya
Yemek Pisirme Alaninda Herhangi Bir Siireli Yayma

Aboneligine iligkin Dagihm

Gérev yapilan okulun yem.pis.
alaninda herhangi bir siireli yayma F %
aboneligi
Abone 8 2,8
Abone degil 282 97,2
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 Sgretmenin, 8’inin (% 2.8) gorev yaptigi okulun
Yemek Pisirme Alaninda gesitli yayinlara abone oldugu, 282’sinin (% 97.2) gorev
yaptif1 okulun ise ilgili alanda herhangi bir siireli yayma abone olmadigi
anlasilmaktadir (Tablo 4.7).
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Tabio 4.8: Ogretmenlerin Gorev Yaptiklar: Okul Miidiirlerinin

Branslarma Iliskin Dagihm
Okul miidiiriiniin atamaya esas F %
brang1
Turizm ve Otelcilik Grubu 142 49,0
Diger 148 51,0
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 6gretmenin 142’sinin (% 49.0) gbrev yaptig1 okul
miidiiriiniin branginin Turizm ve Otelcilik oldugu, 148’inin (% 51.0) ise diger
branslardan oldugu anlagiimistir (Tablo 4.8).

Tablo 4.9: Ogretmenlerin Sektor Tecriibelerine iligkin Dagiiim

Sektor tecriibesine sahip olusluk F %
Sektor tecriibem yok 134 46,2
6 aydan daha kisa siireli sektor tec. sahibim 80 27,6
6 aydan daha uzun siireli sektor tec. sahibim 76 26,2
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 Ogretmenin 134’iiniin (% 46.2) staj dahil sektor
tecriibesine sahip olmadifi, 80’inin (% 27.6) 6 aydan daha kisa siireli sektor
tecriibesine sahip oldugu ve 76’sinin (% 26.2) ise 6 aydan daha uzun siireli sektor
tecriibesine sahip oldugu goriilmektedir (Tablo 4.9).
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4.4.2. Aragtirmaya Katilan Ogretmenierin Yemek Pigirme Teknikleri ve
Uygulamasi Egitiminde Kargilagtiklar1 Sorunlara Iligkin Dagihmlar

4,10 ile 4.33 arasindaki tablolarda aragtirma gruplarini olusturan
Ogretmenlerin Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: egitiminde kargilastiklari

sorunlara iligkin bilgiler yer almaktadur.

Tablo 4.10: Oretmenierin Gorev Yaptiklar: Okulun Mutfak Atolyesi

Yeterliligine iliskin Dagilim
Yeterli sayida mutfak atolyesi mevcut F %
degildir.
Katiliyorum 120 41,3
Kismen Katiliyorum 48 16,6
Katilmiyorum 122 42,1
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 6gretmenin 122’si (% 42.1) gbrev yaptif1 okulda
yeterli sayida mutfak atSlyesinin mevcut oldugunu, 48’i (% 16.6) kismen yeterli
oldugunu, 120’si (% 41.4) ise yeterli sayida mutfak atdlyesinin mevcut olmadigini

ifade etmistir (Tablo 4.10).

Tablo 4.11: Ogretmenlerin Gérev Yaptiklar: Okullardaki Mutfak
Atblyelerinin Donanum Yeterliligine Iliskin Diisiincelerinin

Dagilim
Mutfak atilyeleri donamim agisindan F %
yetersizdir.
Katiliyorum 154 53,1
Kismen Katiliyorum 70 24,1
Katilmyorum 66 22,8
Toplam 290 100,0
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Aragtirmaya katilan 290 6gretmenin 154’ (% 53.1) gorev yaptigi okuldaki
mutfak atSlyelerinin donanim agisindan yetersiz oldugunu, 70°i (%24.1) kismen
yetersiz oldugunu, 66°s1 (% 22.8) ise yeterli oldugunu belirtmigtir (Tablo 4.11).

Tablo 4.12: Oretmenlerin Gorev Yaptiklar Sehirlerde Uygulama
Malzemelerinin Alis - Veriy Merkezlerinde Bulunabilirliine
Iligkin Diisiincelerinin Dagilinm

Baz1 malzemeler alis veris F %
merkezlerinde bulunmamaktadir.
Katiliyorum 118 40,8
Kismen Katiliyorum 86 29,6
Katilmiyorum 86 29,6
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 Ogretmenin 118°’i (% 40.8) bazi uygulama
malzemelerinin aliy veris merkezlerinde bulunabilirlifi acgisindan sorunlar
yasandifini, 86’sm1 (% 29.6) kismen sorun yasandiini, 86°s1 (%29.6) ise sorun
yasanmadigini ifade etmistir (Tablo 4.12).

Tablo 4.13: Ogretmenlerin Gérev Yaptiklar: Okullardaki Yemek
Pisirme Uygulamalarimin Yapilis Yontemine Iligkin Dagilim

Uygulamalar bireysel olarak F %
yapilamamaktadir.
Katiliyorum 220 75,9
Kismen Katiliyorum 50 17,2
Katilmiyorum 20 6,9
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 Ogretmenin, 220°si (% 75.9) Yemek Pigirme
Uygulamalarinin bireysel olarak yapilamadigim, 50°si (% 17.2) kismen bireysel
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olarak yapilamadigini, 20’si (% 6.9) ise uygulamalarin bireysel olarak yapildigini
ifade etmigtir (Tablo 4.13).

Tablo 4.14: ('5gretmenl.erin Gdérev Yaptiklar1 Okulda Uygulama
Atélyeleri I¢cin Ogrenci Mevcuduna Iliskin Dagilim

Uygulama atélyelerinde 6grenci sayisi F %
15°ten fazladar.

Katiliyorum 172 59,3

Kismen Katiliyorum 34 11,7

Katilmiyorum 84 29,0

Toplam 290 100,0

Aragsmaya katilan 290 oOgretmenin, 172’si (% 59.3) uygulamalarda
atdlyelerdeki ortalama Ogrenci sayisimin 15°ten fazla oldugunu, 34’ (% 11.7)
kismen fazla oldugunu, 84’ (% 29.0) ise 15°ten az oldugunu ifade etmistir (Tablo
4.14).

Tablo 4.15: Ogretmenlerin Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas
Ders Miifredatlariin Sektore Uygunluguna Higkin

Diisiincelerinin Dagilimx
Ders miifredatlar sektoriin F %
ihtiyaclarina cevap verememektedir.
Katiliyorum 126 43,4
Kismen Katiltyorum 120 414
Katilmiyorum 44 15,2
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 Ogretmenin 126’s1 (% 43.4) Yemek Pisirme

Teknikleri ve Uygulamasi ders miifredatlarinin sektdriin  beklentilerine cevap
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verebilecek yeterlilikte olmadigini, 120’si (% 41.4) kismen yeterli olmadiini, 44’
(% 15.2) ise yeterli oldugunu ifade etmistir (Tablo 4.15).

Tablo 4.16: Oretmenierin Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi
Ders Kitaplarmn Giincelligine Iligkin Diisiincelerinin

Dagihim
Ders kitaplar giincelligini yitirmistir. F %
Katliyorum 104 359
Kismen Katiliyorum 110 379
Katilmiyorum 76 26,2
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 Ogretmenin_ 104°’ti (% 35.9) Yemek Pigirme
Teknikleri ve Uygulamas: ders kitaplarinin glincelligini yitirdigini, 110°u (% 37.9)
glincelligini kismen yitirdigini, 76’s1 (% 26.2) ise giincelligini korudugunu ifade
etmistir (Tablo 4.16).

Tablo 4.17: Ogretmenlerin Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas II -
IIT Derslerinin Haftalik Ders Saatlerine Iligkin

Diisiincelerinin Dagihim
Haftalik ders saati yeterli degildir. F P
Katiliyorum 120 414
Kismen Katiliyorum 64 22,1
Katilmiyorum 106 36,5
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 Ogretmenin, 120°si (% 41.4) Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamasi II-III derslerinin haftalik ders saatlerinin yeterli
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olmadigini, 64’1i (% 22.1) kismen yeterli olmadifini, 106’s1 (% 36.5) ise yeterli
oldugunu ifade etmistir (Tablo 4.17).

Tablo 4.18: Ogretmenlerin Mutfak Béliimii XI. Smif Ogrencilerinin
Branslagtinlmasma lligkin Diisiincelerinin Dagilim

Mutfak boltimii XI. ssmf dgrencileri F %
branslastiriimahdr.
Katiliyorum 232 80,0
Kismen Katiliyorum 44 15,2
Katilmiyorum 14 4,8
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 6gretmenin, 232’si (% 80.0) mutfak boliimii 6grenci-
lerinin XI. sinifta soguk mutfak, sicak mutfak, tath ve pastacilik gibi alanlarda
branslastiriimalart goriistine katildigini, 44’ (% 15.2) kismen katildigini, 14°t (%
4.8) ise katilmadigin ifade etmektedir (Tablo 4.18).

Tablo 4.19: Ogretmenlerin Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi 1T
Ders Miifredatina lligkin Diisiincelerinin Dagilim

Yumurtalar ve Patates Garnitiirleri
iinitelerine gereginden fazia yer F P
verilmistir.
Katihyorum 200 69,0
Kismen Katiltyorum 76 26,2
Katilmiyorum 14 4.8
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 o6gretmenin, 200’4 (% 69.0) Yemek Pigirme
Teknikleri ve Uygulamasi II ders miifredatinda Yumurtalar ve Patates Garnitiirleri
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iinitelerine gereginden fazla yer verildigini, 76’s1 (% 26.2) bu goriise kismen

katildiginy, 14°U (% 4.8) ise katilmadigm ifade etmistir (Tablo 4.19).

Tablo 4.20: Ogretmenlerin Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi
ITI Ders Miifredatina Iligkin Diisiincelerinin Dagilim

Miifredat ¢ok yogun oldugu icin
konularin yetistirilmesinde sikintilar F %
yasanmaktadir.
Katiltyorum 196 67,6
Kismen Katiliyorum 60 20,7
Katilmiyorum 34 11,7
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 Ogretmenin, 196’s1 (% 67.6) Yemek Pigirme
Teknikleri ve Uygulamasi III ders miifredat1 ¢ok kapsamli oldugu icin konularin
yetistirilmesinde sikintilar yasandigini, 60’1 (% 20.7) bu ifadeye kismen katildigins,
34’1 (% 11.7) ise katilmadigim belirtmistir (Tablo 4.20).

Tablo 4.21: Ogretmenlerin Gorev Yaptiklar1 Okul Kadrolarindaki
Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi Ders
Ogretmenlerinin Yeterliligine Iliskin Diigiincelerinin

Dagilim

Okulumuzda Yemek Pisirme Teknikleri

ve Uygulamasi Dersleri icin brans F %

Ogretmeni eksikligi yasanmaktadar.
Katiliyorum 110 37,9
Kismen Katiltyorum 28 9,7
Katilmiyorum 152 52,4
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 6gretmenin 110°u (% 37.9) goérev yaptig1 okulda
Yemek Pisii‘me Teknikleri ve Uygulamasi Dersleri icin brang 6gretmeni eksikligi
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yagandigini 28’1 (% 9.7) bu eksikligin kismen yasandifini, 152’si (% 52.4) ise brang
Ogretmeni eksikligi yasanmadiin ifade etmigtir (Tablo 4.21).

Tablo 4.22: Ogretmenlerin Bilgisayarin Mesleki Geligim Agismdan
Onemine Iligkin Diigiincelerinin Dagilim

Mesleki arastirmalarin yapilabilmesi
agisindan okulda internet erigimli 10 %
bilgisayar salonunun olmayis1 6nemli
bir eksikliktir.

Katiliyorum 162 55,9
Kismen Katiliyorum 84 29,0
Katilmiyorum 44 15,1
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 6gretmenin, 162°si (% 55.9) mesleki aragtirmalarin
yapilabilmesi agisindan okulda internet erigimli bilgisayar salonu bulunmayigui
Onemli bir eksiklik olarak kabul ederken, 84’1 (% 29.0) bu goriise kismen katildigini,
44’1 (% 15.1) ise katilmadigim ifade etmistir (Tablo 4.22).

Tablo 4.23: Ogretmenlerin, Ogrencilerin Boliim Secimine iligkin

Diisiincelerinin Dagiliom
Ogrenciler boliim secimini bilincli F %
yapmamaktadir.
Katiliyorum 178 61,4
Kismen Katiliyorum 90 31,0
Katilmiyorum 22 7,6
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 6gretmenin 178’1 (% 61.4) 6grencilerin boliim seci-
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mini bilingli yapmadiklarini, 90’1 (% 31.0) bu goriise kismen katildigim, 22’si (%
7.6) ise katilmadigimi ifade etmistir (Tablo 4.23).

Tablo 4.24: Ogretmenlerin Uygulama Malzemelerinin Ogrenci
Imkanlanyla Kargilanmasmna lligkin Diisiincelerinin

Dagilimmy
Uygulamalar icin gerekli malzeme
temini 6grenci imkanlariyla F %
karsilandig icin sorunlar
yasanmaktadir.
Katiliyorum 222 76,6
Kismen Katiliyorum 34 11,7
Katilmmyorum 34 11,7
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 6gretmenin, 222’°si (% 76.6) uygulamalar icin gerekli
malzeme temini 6grenci imkanlariyla karsilandid1 igin problemler yasandigini, 34’
(% 11.7) bu problemlerin kismen yasandigim, 34’ (% 11.7) ise problem
yasanmadigini ifade etmigtir (Tablo 4.24).

Tablo 4.25: Ogretmenlerin Gorev Yaptiklar1 Okullarm Uygun Staj Yeri
Bulabilirliklerine Iligkin Diisiincelerinin Dagilin

Staj yonetmeliginde belirtilen esaslara
uygun staj yeri bulunmasinda F %
sorunlar yasanmaktadir.
Katiliyorum 106 36,6
Kismen Katiliyorum 76 26,2
Katilmiyorum 108 37,2
Toplam 290 100,0
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Arastirmaya katilan 290 Ogretmenin, 106’s1 (% 36.6) yonetmeliklerde
belirtilen Standardlara uygun staj yeri bulmakta sikintilar yasandigini, 76’s1 (% 26.2)
kismen sikinti yasandifini, 108’1 (% 37.2) ise problem yasanmadifini belirtmigtir
(Tablo 4.25).

Tablo 4.26: Ogretmenlerin Mutfak Boliimii Ogrencilerinin Staj
Egitimlerine Iliskin Diisiincelerinin Dagilim

Mutfak boliimii 68rencilerinin bir
kismu stajlarm farkl boliimlerde F %
yapmak zorunda kalmaktadir.
Katiltyorum 176 60,7
Kismen Katiliyorum 68 234
Katilmiyorum 46 15,9
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 Ogretmenin 176’s1 (% 60.7) mutfak boliimii
ogrencilerinin bir kisminin stajlarini farkli boliimlerde (mutfak disinda) yapmak
zorunda kaldigini, 68’1 (% 23.4) bu ifadeye kismen katildigini, 46’si (% 15.9) ise
katiimadigim ifade etmistir (Tablo 4.26)

Tablo 4.27: Ogretmenlerin Mutfak Boliimiinde Ogrenim Géren Kiz
Ogrencilerin Staj Egitimlerine Iligkin Diigiincelerinin

Dagilim
Kiz 6grencilerin il digina staja
gonderilmeleri veliler tarafindan hos F %
karsilanmamaktadir.
Katiliyorum 152 524
Kismen Katiliyorum 92 31,7
Katilmiyorum 46 15,9
Toplam 290 100,0
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Arastirmaya katilan 290 6gretmenin 152’si (% 52.4) kiz dgrencilerin il disina
staja gonderilmelerinin velileri tarafindan hos karsilanmadigim, 92’si (% 31.7) bu
ifadeye kismen katildigini, 46’s1 (% 15.9) ise katlmadifim ifade etmistir
(Tablo 4.27).

Tablo 4.28: Ogretmenlerin Staj Egitiminde Yasanan Sorunlara liskin

Diisiincelerinin Dagihim
Staj egitiminde 6zellikle caliyma saat-
lerinin uzunlugu ve izinler konusunda F %
sorunlar yasanmaktadir.

Katiliyorum 218 75,2
Kismen Katiliyorum 58 20,0
Katilmmyorum 14 4.8
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 &gretmenin, 218’1 (% 75.2) staj egitiminde Ozellikle
calisma saatlerinin uzunlugu ve izinler konusunda sorunlar yasandigimi, 58’i
(% 20.0) bu sorunlarin kismen yasandifim, 14’4 (% 4.8) ise bu tip sorunlarin
yasanmadigini belirtmigtir (Tablo 4.28).

Tablo 4.29: Ogretmenlerin Stajyer Ogrenciler I¢in Yapilan igletme
Ziyaretlerinin Sikhgma Iliskin Diisiincelerinin Dagilinm

Stajyer 6grenciler icin isletme ziyareti F %
yeterli siklikta yapilamamaktadir.

Katiliyorum 100 34,5

Kismen Katiliyorum 64 22,1

Katilmiyorum 126 434

Toplam 290 100,0
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Aragtirmaya katilan 290 ogretmenin, 100’ (% 34.5) stajyer 6grenciler icin
igyeri ziyaretlerinin yeterli siklikta yapiumadigini, 64’ti (% 22.1) bu ifadeye kismen
katildigini, 126°s1 (% 43.4) ise katilmadigin1 belirtmistir (Tablo 4.29)

Tablo 4.30: Ogretmenlerin Yiiksek Ofrenim Programiar ile Yemek Pis.
Tek. Uygulamasi Ders Programlarmm Uyumuna fligkin

Diigiincelerinin Dagilin
Universitede aldigim mesleki egitim Ye-
mek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas F P
ders miifredatiyla uyumlu degildir

Katiliyorum 204 70,3
Kismen Katiliyorum 54 18,6
Katimiyorum 32 11,1
Toplam 290 100,0

Aragtirmaya katilan 290 &gretmenin 204’4 (% 70.3) iiniversitede aldigy
mesleki egitimin Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: ders miifredatiyla
uyumlu olmadigini, 54’ (% 18.6) kismen uyumlu olmadigini, 32’si (% 11.1) ise
uyumlu oldugunu ifade etmistir (Tablo 4.30).

Tablo 4.31: Ogretmenlerin Uygulamah Mesleki Yiiksek Ogrenimlerine
Iligkin Diigiincelerinin Dagilim

Universitede aldigim uygulamal F %
mesleki egitim yeterli degildir.
Katiliyorum 182 62,8
Kismen Katiltyorum 62 214
Katilmiyorum 46 15.8
Toplam 290 100,0
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Aragtirmaya katidan 290 Ogretmenin, 182°si (% 62.8) iiniversite de aldigi
uygulamali mesleki egitimin yeterli olmadiim, 62’si (%21.4) bu ifadeye kismen
katddigini, 46’°s1 (% 15.8) ise katilmadiZim belirtmistir (Tablo 4.31).

Tablo 4.32: Ogretmenlerin Hizmet i¢i Egitimlerin Yeterliligine iligkin

Diisiincelerinin Dagilim

Ders 6gretmenlerinin mesleki acidan
kendilerini yenileyebilmeleri icin F %
hizmet ici egitimlerin sayis1

artinlmahdar.
Katidiyorum 226 719
Kismen Katiliyorum 46 15,9
Katilmiyorum 18 6,2
Toplam 290 100,0

Arastirmaya katilan 290 Ogretmenin, 226’s1 (% 77.9) mesleki agidan
kendilerini yenileyebilmeleri icin hizmet ici egitimlerin artirilmasi gerektigini, 46’s1
(% 15.9) bu goriise kismen katildigini, 18°i (% 6.2) ise katilmadiini ifade etmigtir
(Tablo 4.32).

Tablo 4.33: Ogretmenlerin Gorev Yaptig Okul Yoneticilerinin Yemek
Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi Egitiminin Sorunlarm
Cozme Yeterliligine Iliskin Diisiincelerinin Dagilim

Okul yonetimi yeterli mesleki bilgiye
sahip olmadig) icin sorunlarm F %
_coziimiinde sikintilar yasanmaktadar.
Katiliyorum 126 434
Kismen Katiliyorum 66 22,8
Katilmiyorum 98 33,8
Toplam 290 100,0
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Aragtirmaya katilan 290 Ogretmenin, 126’s1 (% 43.4) okul yOnetiminin
Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: egitimi alaninda yeterli mesleki bilgiye
sahip olmadif1 icin sorunlarin ¢oziimiinde sikintilar yagandigini, 66’s1 (% 22.8) bu
ifadeye kismen katildigini, 98’1 (% 33.8) ise katilmadiginm1 belirtmistir (Tablo 4.33).

4.4.3. Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin Bulundugu
Cografi Bolge ile Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi
Egitiminin Sorunlar1 Arasindaki Iligkiye Dair Dagilimlar

4.34 ile 4.41 arasindaki tablolarda okullarin bulundugu cografi bolge ile
Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamast egitiminin sorunlari arasindaki iligkiye
dair dagilimlara yer verilmigtir.

Okullarin bulundugu cografi bolge ile aragtirmaya katilan Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamasi ders 6gretmenlerinin gérev yaptigit AOTML biinyesindeki

mutfak attlyesi yeterliligine iligkin dagilim Tablo 4.34°te verilmistir.

Tablo 4.34: Okulun Bulundugu Cografi Bolge fle Mutfak Atélyelerinin

Yeterliligine iligkin Dagilim

Arqgurmaya Katilan | Gorev yaptifim okul biinyesinde yeterli sayida mutfak

Ogretmenlerin atolyesi mevcut degidir

Gorev Yaptlg] Katiliyorum Kismen Katilmmyorum Toplam
Okulun Bulundugu Katihyorum

Cografi Bolge F % F % F % F %
Marmara Bolgesi 22 36,7 16 26,6 22 36,7 { 60 | 20,7
Ege Bolgesi 18 25,0 8 11,1 46 639 | 72 | 248
Akdeniz Bolgesi 36 58,1 14 22,6 12 19,3 | 62 | 214
Icanadolu Bélgesi 20 50,0 2 5,0 18 | 45,0 | 40 13,8
Karadeniz Bolgesi 22 78,6 6 21,4 0 0 28 9,7
Dogu Anadolu Bél. 0 0 8 11,1 16 88,9 18 6,2
Giineydogu Anadolu B. 2 20,0 0 0 8 80,0 10 3,4
Toplam 120 414 48 16,6 122 | 42,0 | 290 | 100,0

(x2: 80,584 p : 0,000)
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Okullarin bulundugu cografi bolge ile aragtirmaya katilan OZretmenlerin
gorev yaptigt AOTML biinyesindeki mutfak atSlyesi yeterlilifi arasinda uygulanan
%% analizi incelendiginde (Tablo 4.34), % 5 anlamlilik seviyesinde degiskinler
arasinda anlamli bir iligki bulunmustur (%2 : 80,584 p : 0,000). “Gorev yaptifim
okul biinyesinde yeterli sayida mutfak atSlyesi mevcut degildir” ifadesine; Karadeniz
bolgesinde gorev yapan Ogretmenlerin % 78.6’s1, Akdeniz Bolgesinde gérev yapan
ogretmenlerin % 58.1’i, I Anadolu Bolgesinde gdrev yapan gretmenlerin % 50’si
“katiliyorum” cevabim vermistir. Buna gore; Karadeniz, Akdeniz ve I¢ Anadolu
Bolgelerinde bulunan okullarin mutfak at6lyesi yetersizligi diger bdlgelerde bulunan
AOTML lerden daha fazladir.

Okullarmn bulundugu cografi bolge ile aragtirmaya katilan Ggretmenlerin
gorev yaptif1 okullarin mutfak atSlyelerinin donanim yeterliligine iliskin dagilim
Tablo 4.35’te verilmistir. :

Tablo 4.35: Okulun Bulundugu Cografi Bolge Ile Mutfak Atblyelerinin
Donanmm Yeterliligine Iligkin Dagilim

Aragtirmaya Katilan Mutfak atolyelerimiz donamim acisindan yetersizdir.
Ogretmenlerin Kathyorum Kismen Katlmyorum | Toplam
Gorev Yaptig Katihyorum

Okulun Bulmdvgu | ¥ | % | F | % | F | % | F | %
Cografi Bolge

Marmara Bolgesi 34 56,7 | 22 | 36,7 4 6,6 | 60 | 20,7

Ege Bolgesi 32 445 | 24 | 333 16 | 222 72 | 24,8

Akdeniz Bolgesi 38 61,3 | 10 | 16,1 14 | 226 62 | 214

I¢ Anadolu Bolgesi 26 | 650 | 4 10,0 | 10 [ 250 | 40 | 13,8

Karadeniz Bolgesi 22 | 786 | 4 14,3 2 7,1 28 | 97

Dogiu Anadolu Bél. 0 0 2 11,1 16 | 89| 18 | 6,2

Giineydogu Anadolu B. 2 20,0 | 4 40,0 4 [400] 10 | 34

Toplam 154 | 53,1 | 70 | 24,1 66 | 22,8 | 290 | 100,0

(42: 78,688 p :0,000)
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Okulun bulundugu cografi bélge ile mutfak atdlyelerinin donanim yeterliligi
arasinda uygulanan ¥? analizi incelendiginde (Tablo 4.35) % 5 anlamlilik seviyesinde
degiskenler arasinda anlamh bir iligki (%2 : 78,688 p : 0,000) bulunmustur. “Mutfak
atolyelerimiz donamim agisindan yetersizdir” ifadesine, Karadeniz Bolgesinde gorev
yapan gretmenlerin % 78.6’s1, Ic Anadolu Bolgesinde gérev yapan dgretmenlerin
% 65.0’t Akdeniz Bolgesinde gbrev yapan Ogretmenlerin % 61.3’4 “katiliyorum”
cevabim1 vermistir. Bu verilere gore ; Karadeniz, I¢ Anadolu ve Akdeniz
Bolgelerinde bulunan okullarin mutfak atdlyelerinin donanim yetersizligi diger
bolgelerde bulunan AOTML’lerden daha fazladur.

Okulun bulundugu cografi bolge ile uygulama malzemelerinin alig-verig
merkezlerinde bulunabilirligine iligkin dagilim Tablo 4.36’da verilmistir :

Tablo 4.36: Okulun Bulundugu Cografi Bolge ile Uygulama Malzemelerin Ahg
Veris Merkezlerinde Bulunabilirligine Iliskin Dagilim

Aragtirmaya Katilan Uygulamalar icin gerekli baz1 malzemelerin ahgveriy
Ogretmenlerin merkezlerinde bulunmayisi acisindan sorunlar
Gorev Yaptig: yasanmaktadir

Okulun Bulundugu Katiliyorum Kismen Katilmiyorum Toplam
Cografi Bolge Katihyorum
F % F % F % F %

Marmara Bolgesi 36 60,0 12 | 20,0 12 20,0 60 | 20,7

Ege Bolgesi 24 33,3 16 | 22,2 32 (445 | 72 | 24,8

Akdeniz Bolgesi 14 226 | 26 | 420 22 [ 354 | 62 | 214

I¢ Anadolu Bolgesi 18 45,0 12 30,0 10 | 250 | 40 | 13,8

Karadeniz Bolgesi 18 64,3 4 14,3 6 214 | 28 9,7

Dogu Anadolu Bél. 6 33,3 10 | 55,6 2 11,1 | 18 6,2

Giineydogu Anadolu B. 2 20,0 6 60,0 2 20,0 | 10 34

Toplam 118 | 40,6 | 86 | 29,7 86 | 29,7 | 290 -| 100,0

(x2: 43,787 p:0,000)
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Okullarin bulundugu cografi bolge ile uygulama malzemelerinin alig — veris
merkezlerinde bulunabilirlifi arasinda uygulanan %2 analizi incelendiginde (Tablo
4.36) % 5 anlamlilik seviyesinde degiskenler arasinda anlamli bir iligkinin bulun-
dugu, bolgeler arasinda farklilign oldugu goriillmektedir (2 : 43,787 p : 0,000).
“Uygulamalar i¢in gerekli bazi malzemelerin alig veris merkezlerinde bulunmayisi
acisindan sorunlar yasanmaktadir” ifadesine ; Karadeniz Bolgesinde gbrev yapan
Ogretmenlerin % 64.3’li, Marmara Bolgesinde gérev yapan dgretmenlerin % 60.0°1,
I¢ Anadolu Bolgesinde gorev yapan &gretmenlerin % 45.0’i, “katiliyorum™ cevabini
vermigtir. Bu verilerden de anlasilacag: iizere ; Karadeniz, Marmara ve ig Anadolu
Bolgelerinde bulunan AOTML’ler, uygulama malzemelerinin alis veris
merkezlerinde bulunabilirligi acisindan diger bolgelerde bulunan okullardan daha
fazla sorun yagamaktadir.

Okullarin bulundu@u cografi bolge ile mutfak atélyelerindeki 6grenci sayisina
iligkin dagilim Tablo 4.37°de verilmistir :

Tablo 4.37: Okullarm BulunduBu Cografi Bolge Ile Mutfak
Atolyelerindeki Ogrenci Sayisina Iligkin Dagilhm

Aragtirmaya Katilan Yemek pisirme uygulamalarinda atélyedeki 6grenci

Ogretmenlerin mevcudu 15’ten fazladir.

Gorev Yaptigx Katihyorum Kismen Katilmiyorum Toplam
Okulun Bulundugu Katihyorum

Cografi Bolge F % F %o F % F %
Marmara Bélgesi 38 63,3 6 10,0 16 | 26,7 | 60 | 20,7
Ege Bolgesi 46 63,9 | 12 16,7 14 | 194 | 72 | 24,8
Akdeniz Bolgesi 36 58,1 6 9,7 20 | 322| 62 | 214
I¢ Anadolu Bélgesi 20 [ 500 2 5,0 18 (4501 40 | 13,8
Karadeniz Bolgesi 26 92,9 0 0 2 7,1 | 28 | 97
Dogu Anadolu Bil. 2 11,1 6 33,3 10 | 55,6 | 18 6,2
GiineydoZu Anadolu B. 4 40,0 2 20,0 4 40,0 | 10 34
Toplam 172 | 593 | 34 | 11,7 84 | 29,0 | 290 | 100,0

(42 : 44,027 p : 0,000)
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Okullarin bulundugu cografi bolge ile mutfak atSlyelerindeki 6grenci sayisi
arasinda uygulanan %2 analizi incelendiginde (Tablo 4.37) % 5 anlamlilik seviyesinde
degiskenler arasinda anlamli bir iligkinin bulundugu, bolgeler arasinda farklilifin
oldugu gorilmektedir (2 : 44,027 p : 0,000). “Yemek pisirme uygulamalarinda
atolyelerdeki 6grenci mevcudu 15’ten fazladir” ifadesine ; Karadeniz Bolgesinde
gorev yapan Ogretmenlerin % 92.9°u, Ege Bolgesinde gérev yapan 6gretmenlerin %
63.9’u, Marmara Bolgesinde gorev yapan Ogretmenlerin % 63.3°1i “katiliyorum”
cevabim1 vermigtir. Bu verilerden anlagilacag: iizere; Karadeniz, Ege ve Marmara
Bolgelerinde bulunan AOTML’lerde uygulama dersleri diger bolgelerdeki okullara
gore daha kalabalik mevcutlarla islenmektedir.

Okulun bulundugu cografi bolge ile okul kadrolarinda Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamas: dersleri igin yeterli sayida brang 6gretmeni bulunmasina
iligkin dagilim Tablo 4.38’de verilmistir.

Tablo 4.38: Okulun Bulundugu Cografi Bolge fle Okul Kadrolarinda
Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi Dersleri Icin
Yeterli Sayida Brans Ogretmeni Bulunmasma iligkin
Dagilim

Arastirmaya Katilan Okulumuz kadrosunda Yemek Pisirme Teknikleri ve
(")gretmenlerin |_Uygulamasi dersleri icin yeterli sayida brans 6gretmeni yok.
Girev Yaptig Katihyorum Kaﬁmen Katilmiyorum Toplam

Okulun Bulundugu yorwn
Cografi Bolge F % F % F % F %

Marmara Bolgesi 14 23,3 6 10,0 40 | 66,7 | 60 | 20,7

Ege Bolgesi 30 41,7 12 16,6 30 (41,7 72 | 24,8

Akdeniz Bolgesi 20 32,2 0 0 42 | 678 ) 62 | 214

Ig Anadolu Bolgesi 26 | 650 6 [ 150 [ 8 [200( 40 [ 13,8

Karadeniz Bolgesi 6 214 4 14,3 18 | 643 | 28 9,7

Dogu Anadolu Bil. 12 66,7 0 0 6 33,3 18 6,2

Giineydogu Anadolu B. 2 20,0 0 0 8 80,0 | 10 34

Toplam 110 37,9 28 9,7 152 | 52,4 | 290 | 100,0

(x?:50,998 p:0,000)
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Okullarin bulundugu cografi bolge ile okul kadrolarinda Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamasi dersleri icin yeterli sayida brang 6gretmeni bulunmasi
arasinda uygulanan 2 analizi incelendiginde (Tablo 4.38) % 5 anlamlilik seviyesinde
degiskenler arasinda anlamli bir iligkinin bulundugu, boélgeler arasinda farkliligin
oldugu goriilmektedir (%2 : 50,998 p : 0,000). “ Okulumuz kadrosunda Yemek
Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: dersleri i¢in yeterli sayida brang 6gretmeni yok”
ifadesine ; Dogu Anadolu Bolgesinde gorev yapan Ogretmenlerin % 66.7°si, I¢
Anadolu Bolgesinde gorev yapan 6gretmenlerin % 65’1, Ege Bolgesinde gorev yapan
Ogretmenlerin % 41,7’si ; “katiliyorum” cevabim vermistir. Bu sonuglara gére; Dogu
Anadolu, I¢ Anadolu ve Ege Bolgelerinde bulunan AOTML’ler, Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamasi dersleri i¢in brans 6gretmeni eksikligini, diger bolgelerde
bulunan okullara gore daha fazla yagamaktadir.

Okulun bulundugu cografi bolge ile Ogrenciler igin uygun staj yeri
bulanabilmesine iligkin dagilim Tablo 4.39’da verilmistir.

Tablo 4.39: Okulun Bulundugu Cografi Bilge ile Uygun Staj Yeri

Bulunabilmesine iliskin Dagilim
Arastirmaya Katilan |  Dgili yonetmelikte belirtilen standartlara uygun staj yeri
Ogretmenlerin bulmakta problemler yasanmaktadar.
Okﬁ?ﬁ‘i; zﬁfntﬁ ) Katibyorum Kaﬁ;l:;l:lm Katilmmyorum | Toplam
Cografi Bolge TF [ % | F| % | F | % | F | %
Marmara Bélgesi 12 20,0 | 18 | 30,0 30 | 50,0 | 60 | 20,7
Ege Bolgesi 32 444 8 11,2 32 (444 72 | 248
Akdeniz Bolgesi 14 22,6 | 20 | 323 28 | 451 | 62 | 214
Icanadolu Bolgesi 22 | 550 ] 10 | 250 | 8 [200] 40 | 13,8
Karadeniz Bélgesi 12 429 | 14 | 50,0 2 7,1 28 9,7
Dogu Anadolu B5l. 12 66,7 4 22,2 2 11,1 | 18 | 6,2
Giineydogu Anadolu B. 2 20,0 2 20,0 6 60,0 | 10 | 34
Toplam 106 | 36,6 | 76 | 26,2 | 108 | 37,2 | 290 | 100,0

(%*:51,428 p:0,000)
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Okullarin bulundugu cografi bolge ile Ogrenciler icin uygun staj yeri
bulunabilmesi arasinda uygulanan %2 analizi incelendifinde (Tablo 4.39) % 5
anlamlilik seviyesinde degiskenler arasinda anlamli bir iligkinin bulundugu, bélgeler
arasinda farkliigin oldugu goriilmektedir (y2 : 51,428 p : 0,000). “Mgili
yonetmelikte belirtilen standartlara uygun staj yeri bulmakta problemler
yasanmaktadir” ifadesine; Dogu Anadolu Bolgesinde gorev yapan Ogretmenlerin %
66.7’si, Ic Anadolu Bélgesinde gérev yapan 6gretmenlerin % 55’i, Ege Bolgesinde
gérev yapan Ogretmenlerin % 44.4°1i, “katiliyorum” cevabini vermistir. Bu verilere
gbre; Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Ege Bolgelerinde bulunan AOTML’ler uygun
staj yeri bulma problemini, difer bolgelerde bulunan AOTML’lerden daha fazla
yagamaktadir.

Okulun bulundugu cografi bolge ile mutfak bolimii kiz 6grencilerinin il
disina staja génderilmelerine veli yaklasimi dagiimi Tablo 4.40°ta verilmistir.

Tablo 4.40: Okulun Bulundugu Cografi Bolge ile Kiz Ogrencilerin il
Disina Staja Gonderilmelerine Veli Yaklagim Dagilimx

Arastirmaya Katilan Kiz 6grencilerin il digina staja ginderilmeleri veliler

Ogretmenlerin tarafindan hog kargilanmamaktadr.

Gérev Yaptiy Katiliyyorum Kismen Katilmyorum Toplam

Okulun Bulundugu |————— I;,““"Y“‘}y‘“ I R e e

Cografi Bolge ¢ ¢ v °
Marmara Bolgesi - 26 433 26 | 43,3 8 134 | 60 | 20,7
Ege Bolgesi 30 41,7 | 28 38,9 14 194 | 72 | 248
Akdeniz Bolgesi 28 45,2 16 25,8 18 1290 | 62 | 214
Icanadolu Bélgesi 30 75,0 8 20,0 2 5,0 40 | 13,8
Karadeniz Bolgesi 16 57,1 10 | 35,7 2 7,2 28 9,7
Dogu Anadolu Bél 16 88,9 2 11,1 0 0 18 6,2
Giineydogu Anadolu B. 6 60,0 2 20,0 2 200 | 10 34
Toplam 152 | 524 | 92 31,7 46 | 15,9 | 290 | 100,0

(x?: 35,845 p:0,000)
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Okullarin bulundugu cografi bolge ile mutfak bdlimii kiz grencilerinin il
disina staja gonderilmelerine iligkin veli yaklasimi arasinda uygulanan y? analizi
incelendiginde (Tablo 4.40) % 5 anlamlilik seviyesinde degiskenler arasinda anlaml1
bir iligkinin bulundugu, bolgeler arasinda farklilifin oldugu goriilmektedir
(x® : 35,845 p : 0,000). “Kiz Ogrencilerin il digina staja gonderilmeleri veliler
tarafindan hog kargilanmamaktadir” ifadesine; Dogu Anadolu Bolgesinde gorev
yapan Sgretmenlerin % 88.9°u, I¢ Anadolu Bélgesinde gorev yapan 6gretmenlerin %
75’1, Gilineydogu Anadolu Bolgesinde gorev yapan Ogretmenlerin % 60.0’1,
“katilryorum” cevabim vermistir. Bu sonuclara gore; Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve
Giineydogu Anadolu Bolgelerinde bulunan AOTML’ler, kiz 6grencilerin il digina
staja  gonderilmesinde yaganan problemleri, diger bolgelerde bulunan
AOTML lerden daha fazla yagamaktadir.

Okulun bulundugu cografi bolge ile koordinatér Ogretmenlerin isletme
ziyareti siklifina iliskin dagilim Tablo 4.41°de verilmistir:

Tablo 4.41: Okulun Bulundugu Cografi Bolge i}e Koordinator
Ogretmenlerin Isletme Ziyareti Sikhgna Iligkin Dagilim

Arq.stlrmaya Katilan Stajyer ogrenciler icin isletme ziyareti yeterli sikhkta

Ogretmenlerin yapilamamaktadir,

Géorev Yaptig Katiiyorum K Izﬁmen Katilnuyorum Toplam
Okulun Bulundugu oyt

Cografi Bolge F % F % F % F %
Marmara Bolgesi 20 33,3 14 23,3 26 434 | 60 | 20,7
Ege Bolgesi 22 30,6 8 11,1 42 58,3 72 | 24.8
Akdeniz Béolgesi 6 9,7 18 29,0 38 61,3 62 | 21,4
i¢ Anadolu Bolgesi 18 45,0 10 25,0 12 30,0 | 40 13,8
Karadeniz Bolgesi 18 64,3 6 214 4 14,3 28 9,7
Dogu Anadolu Bél. 12 66,7 2 11,1 4 22,2 18 6,2
Giineydofu Anadolu B, 4 40,0 6 60,0 0 0 10 34
Toplam 100 34,5 64 22,1 126 | 43,4 | 290 | 100,0

((2:59,953 p: 0,000)
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Okullarin bulundugu cografi bolge ile koordinatdr Ogretmenlerin isyeri
ziyareti siklif1 arasinda uygulanan ¥2 analizi incelendiginde (Tablo 4.41) % 5
anlamlilik seviyesinde degiskenler arasinda anlamli bir iliskinin bulundugu, bélgeler
arasinda farkliligin oldugu goriilmektedir (%2 : 59,953 p : 0,000). “Stajyer 6grenciler
icin isletme ziyareti yeterli siklikta yapilamamaktadir” ifadesine; Dogu Anadolu
Bolgesinde gorev yapan 6gretmenlerin % 66.7’si, Karadeniz Bolgesinde gorev yapan
dgretmenlerin % 64.3%ii, I¢ Anadolu Bolgesinde gérev yapan 6gretmenlerin % 45.0°1
; “katiliyorum” cevabim vermistir. Bu sonuglara gére; Dogu Anadolu, Karadeniz ve
I¢ Anadolu Bolgelerinde bulunan AOTML’ler, stajyer Ogrenciler icin isletme
ziyaretini yeterli siklikta yapamama problemini, diger bolgelerde bulunan
AOTML lerden daha fazla yagamaktadir.
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4.5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada, Tiirkiye’de turizm sektoriine ara kademe personel yetistiren
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pigsirme Teknikleri ve
Uygulamas1  egitiminin  sorunlarna iligkin ilgili ders Ogretmenlerinin
degerlendirmeleri tespit edilmigtir. Ders ogretmenlerine gorev yaptiklar okul, at6lye,
atolye donanimi, uygulama igin malzeme temini, Ogrenci mevcudu, ders

miifredatlari, 6gretmen yeterliligi, staj vb. alanlarda baz: sorular sorulmugtur.

Elde Edilen Bulgulara iligkin Sonuclar

e Bazi AOTML lerin miistakil bir binaya sahip olmadiklari, farkli bir okul
biinyesinde egitim 6gretime devam ettikleri, bazi AOTML’lerin de Uygulama
Oteli olmadig1 anlasiimustar.

e Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi Ogretmenlerinin 6nemli bir
boliimiintin  sektdr tecriibesine sahip olmadify, AOTML miidiirlerinin
yaristnin  turizm ve otelcilik grubu digindaki diger branslardan oldugu
goriilmiistiir.

e AOTML’lerin mutfak atdlyesi ve donamim yetersizligi yasadiklari, ayrica
uygulama attlyelerindeki 6grenci sayisinin 15°ten fazla oldugu anlagiimistar.

e Ders kitaplarinin ve miifredatlarinin sektoriin ihtiyaclarina tam olarak cevap
verebilecek nitelikte olmadigi, haftalik ders saati 10 olan Yemek Pigirme
Teknikleri ve Uygulamasi I — I ders saatlerinin yetersiz oldugu
goriilmiigtiir.

e Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: II ders miifredatinda yumurtalar ve
patates garnitiirleri linitelerine gereginden fazla yer verildigi; Yemek Pisirme
Teknikleri ve Uygulamas: Il ders miifredatinda ise ¢ok fazla iiniteye yer
verilmesi nedeniyle programin yetistirilmesinde sikintilar yasandif
anlagilomgtir.
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Aragtirmaya katilan 6gretmenlerin gorevli olduklar: okullarda Yemek Pigirme
Teknikleri ve Uygulamasi ders Ofretmeni eksikliginin yagandigi
anlasilmaktadir.

Ogrencilerin bsliim segimini bilingli yapmadig1, baz1 okullarda 6grencilerin
istekleri disinda okul yonetimince yﬁnlendirildifgi anlagilmugtar.

Uygulamalar i¢in gerekli malzeme temininin 6renci imkanlariyla yapilmasi
nedeniyle problemlerin yagsandif1 goriilmiigtiir.

Okul yonetimlerinin istenilen standartlarda staj yeri bulabilme sikintist
yasadifi ve staj egitiminde yasanan problemlerin Gnemli bir bolimiiniin
caligma saatleri ve izinler kaynakli oldugu anlagilmistir.

Mutfak boliimii 6grencilerinin bir kisminin boliimleri diginda staj yaptiklar
ve kiz 6g8rencilerin il disina staja gonderilmelerini velilerin hos karsilamadig:
anlagilmigtir.

Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas1 ders 6gretmenlerinin iiniversitede
aldig1 mesleki egitimle Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: ders
miifredatlarinin uyumlu olmadigi ve iiniversitede alman mesleki uygulama
egitiminin yetersiz oldugu saptanmustir.

Ogretmenlerin kendilerini yenileyebilmeleri ve gelisen teknolojiye uyum
saglayabilmeleri acgisindan hizmet ici egitimlerin yetersiz oldugu
anlagilmaktadir.

Karadeniz, Akdeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde bulunan AOTML lerin
mutfak atolyesi yetersizliginin diger bolgelerde bulunan okullardan daha
fazla oldugu anlagilmustr.

Karadeniz, I¢ Anadolu ve Akdeniz Bolgelerinde bulunan AOTML.’lerin
mutfak atSlyelerinin donanim acisinda yetersizliginin diger bolgelerde
bulunan okullardan daha fazla oldugu goriilmektedir.

Karadeniz, Ege ve Marmara Bolgelerinde bulunan AOTML'’lerde yemek
pisirme uygulama dersleri diger bolgelerdeki AOTML’lere gore daha
kalabalik mevcutlarla islenmektedir.

Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Ege Bolgelerinde bulunan AOTML ler,

Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: dersleri ig¢in brans Ogretmeni
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eksikligini, diger bolgelerde bulunan AOTML’lere gore daha yogun
yasamaktadir.

Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Ege Bolgesinde bulunan AOTML’ler, uygun
staj yeri bulamama problemini, diger bolgelerde bulunan AOTML’lerden
daha fazla yagamaktadir.

Dogu Anadolu, Ic Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde bulunan
AOTML’ler kiz o&grencilerin il digina staja gonderilmesinde yasanan
problemleri, diger bolgelerde bulunan AOTML’lere gore daha fazla
yagamaktadir.

Dogu Anadolu, Karadeniz ve i¢ Anadolu Bolgelerinde bulunan AOTML’ler
stajyer Ogrenciler icin isletme ziyaretini yeterli siklikta yapamama
problemini, diger bolgelerde bulunan AOTML’lere gore daha fazla
yasamaktadir.

Arastirma Sonuclarma Dayah Oneriler Sunlardir;

e Miistakil okul binasina sahip olmayan AOTML’ler en kisa zamanda kendi
okul binalarina ve uygulama otellerine kavusturulmalidir. AOTML’ler
kendi binalarina ve uygulama otellerine sahip olmadikca uygulama

atolyesi yetersizligi de devam edecektir.

e Uygulama derslerinin verimliliginin arttirilmas: i¢in uygulama at6lyeleri
cagin geregine uygun olarak donatilmali, uygulamalarda Ogrenci sayisi
15’1 agmamalidir. Uygulama derslerinde 68renci sayisi arttikga niteligin
distiigli unutulmamalidir.

e Uygulamalar i¢in malzeme temini Ogrenci imkanlariyla karsilanmaya
devam edildik¢e bu sorun asilamayacaktir. Malzeme temini i¢in M.E.B.
yeterli 6denek ayirmalidir. Uygulama egitimi mutlaka bireysel olarak
yapiimalidir. Uygulamalarin gruplar olusturularak yapilmasi yontemiyle
egitimin kalitesi diigmektedir.
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Mutfak boliimii 6grencilerinin sektorii takip edebilmeleri ve aragtirmalar
yapabilmeleri agisindan AOTML’ler beslenme ve yemek pisirme alaninda
cesitli siireli yayinlara abone olmali, okullarda internet erisimli
bilgisayarlar salonlar1 kurulmalidur.

Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi ders saatleri arttirilmali,
Ogrencilere uygulama i¢in daha fazla zaman ayiriimalidir. Mutfak boliimii
XI. smif Ogrencileri, soguk mutfak, sicak mutfak, tath — pasta vb.
alanlarda branglastirilmalidar.

Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: ders kitaplani ve ders
miifredatlari sektoriin ihtiyaclari dogrultusunda gozden gegirilmelidir.

Boliim seciminden 6nce 6grenciler bilgilendirilmeli, ilgi ve yetenekleri
dogrultusunda ySnlendirilmelidir.

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerine meslek dersleri 6gretmeni
yetistiren fakiiltelerde uygulanan programlar ile AOTML’lerdeki bolim
programlan arasinda uyum saglanmalidir.

Ogretmenlerin géreve basladiklarinda ve daha sonra periyodik araliklarla
yeniliklere ve teknolojiye uyum saglamalari agisindan uygulama ve staj
egitiminin zorunlu hale getirilmesi saglanmalidir.

AOTML’lere yoOnetici olarak atanacak Ogretmenlerde otelcilik ve turizm
grubu Ogretmeni olma sart1 aranmalidir. Boylece sorunlarin ¢oziimiinde
Onemli bir engel ortadan kaldirilmis olacaktir.
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Okul yonetimleri staj yeri secimi konusunda daha titiz ¢aligmal1, X.sinif
ogrencilerinin  boliimleri diginda staj yapmalart engellenmelidir.
Koordinatérliik gorevi sik periyotlarla yerine getirilmelidir.

Bazi uygulama malzemelerinin, okulun bulundugu yerlesim
merkezlerinde bulunamamasi durumunda (bunlar; krema, kuskonmaz,
brokoli tomurcugu, enginar, Briiksel lahanasi, nutmeg, cesitli otlar ve
baharatlar gibi) ilgili malzemeler okul yonetimince farkh illerden siparigle
temin edilmelidir.

Aragtirma sonucuna gore, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: egitiminde ciddi
sorunlar yagandig1 saptanmi§ ve konuyla ilgili olarak sorunlara ¢dziim
getirmek {izere yeni ¢aligmalarin yapilmasinin yararli olacag:
diistintilmektedir.
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EK.1: ANKET FORMU

ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LISELERINDE YEMEK
PISIRME TEKNIKLERI VE UYGULAMASI EGITIMININ SORUNLARINI
BELIRLEMEYE YONELIK BIR ARASTIRMA

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri
ve Uygulamas: egitiminin sorunlan konusunda ilgili ders &gretmenlerinin
diisiincelerine doniik olarak yapilan bu arastirma tamamen bilimsel amagli olup,
anket formunda yer alan sorulara vereceginiz cevaplar size herhangi bir sorumluluk
getirmeyecektir. Vereceginiz cevaplarin yanlig olmasi s6z konusu degildir. Onemli
olan sizin goriisliniizdiir. Liitfen asagidaki sorulari, size en uygun cevabi (x) isareti
koyarak cevaplayiniz. Arastirmaya yapacaginiz katkidan dolay: tesekkiir ederim.

Yiiksek Lisans Ogrencisi Onur GORKEM Anketin Yapildig1 Okul
Gazi Universitesi e
Ticaret ve Turizm Egitimi Fakiiltesi Anketin Yapildig Tarih
Golbag1 / ANKARA e
0535201 46 58

L. GOREV YAPILAN OKUL, IDARECI VE OGRETMENLE ILGILI BILGILER

1. Halen gtrev yapt1gimiz okul hangi cografi bolgede yer almaktadir ?
0 Marmara Bolgesi [0 Ege Bolgesi O Akdeniz Bolgesi
O i¢ Anadolu Bolgesi [0 Karadeniz Bolgesi O Dogu Anadolu Bolgesi
O Giineydogu Anadolu Bélgesi

2. Gorev yaptiginiz okul kag yildir otelcilik ve turizm egitimi vermektedir ?
[ 10 yildan az O 10-20y O 20 yildan fazla

3. Gorev yaptigimiz okulun toplam 6grenci mevcudu ne kadardir ?
[ 300°den az O 300 -600 O 600°den fazla

4. Gorev yaptiginiz okul miistakil bir binaya sahip midir ?
O Evet O Hayir

5. Gorev yaptiginiz okulun uygulama oteli var mdir ?
O Evet O Hayir

6. Gorev yaptifimiz okulun kiitliphanesi beslenme veya yemek pisirme alaninda
herhangi bir siireli yayina abone midir ?
O Evet O Hayir

7. Okul miidiiriiniiziin brang1 agagidaki seceneklerden hangisine uygundur ?
O Turizm Otelcilik Grubu O Diger
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8. Bugiine kadar (staj dahil) otel veya restaurant mutfaginda calisgtimz m1?
Calistiysaniz liitfen siiresini belirtiniz.
O Caligmadim O 6 aydan az galistim O 6 aydan fazla ¢aligtim
II. YEMEK PISIRME TEKNIKLERI VE UYGULAMASI EGITIMINDE YASANAN MUHTEMEL
SORUNLAR
Asagida Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas: egitiminde yaganabilecek sorunlara iliskin
ifadeler yer almaktadir. Liitfen her bir ifadeyi okuyup, size en uygun secenege (x) isareti koyunuz.

Kismen
Katiiyorum Katihyorum  Katilmyorum

9. Okulumuz biinyesinde yeterli sayida mutfak () () ()

atolyesi mevcut degildir.
10. Mutfak atdlyelerimiz donamm agisindan () () ()

yetersizdir.
11. Uygulamalar i¢in gerekli bazi malzemelerin

aliy — veris merkezlerinde bulunabilirligi () () ()

agisindan sorunlar yaganmaktadir.

12. Yemek pigirme uygulamalari tek tek birey-
sel olarak yapilamamaktadir. Uygulamalar ) () ()
gruplar olugturularak yapilabilmektedir.

13. Uygulamalarda ortalama o6grenci mevcudu () () ()
15’ten fazladir.

14. Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamas:
I-I0-111 ders miifredatlar sektoriin

ihtiyaglarma cevap verebilecek  nitelikte () () ()
degildir.

15. Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi
I-II-11 ders  kitaplann  giincelligini () () ()
yitirmistir.

16. Nitelikli mutfak personeli yetigtirebilmek
acisindan haftalik 10 saatlik Yemek Pis.

Tek. ve Uyg. ILII ders saatleri yeterli () () ()
degildir.

17. Mutfak bolimii 6grencileri 11. simfta sofuk
mutfak, sicak mutfak, pastaciik vb. gibi () () ()
alanlarda branglastirilmalidir.

18. Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamast
I ders miifredatinda Yumurtalar ve Patates
Garnitiirleri  {initelerine  gereginden fazla () () ()
yer verilmigtir.

19. Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi

III miifredati ¢ok kapsamlbi oldugu igin

konularin yetistirilmesinde sikint1

yaganmaktadr, () () ()
20. Okulumuzda Yemek Pigirme Teknikleri ve

Uygulamas1 dersleri icin brang Ofretmeni

eksifi yasanmaktadir. () () ()




21. Okulumuz biinyesinde Ogrencilerimizin
mesleki alanda aragtirma yapip, kendilerini
gelistirebilmeleri  icin  internet  erigimli
bilgisayar salonu bulunmayisi Onemli bir
eksikliktir,

22. Ogrencilerimiz genel olarak boliim secimini
bilingli yapmamaktadir.

23. Uygulama igin malzeme temini Orenci
imkanlariyla saglandigt i¢in problemler
yasanmaktadir.

24. Okul yonetimi yonetmelikte belirtilen
standartlara uygun staj yeri bulmakta
problemler yasanmaktadir.

25. Mutfak boliimii 6frencilerinin  bir kistm
stajlarimi =~ farkli  bolimlerde  yapmak
zorunda kalabilmektedirler.

26. Ozellikler kiz ogrencilerin il digmna staja
gonderilmeleri  veliler  tarafindan  hos
kargilanmamaktadir.

27. Staj egitimi esnasinda Ozellikle g¢alisma
saatlerinin uzunluu ve izinler konusunda
sorunlar yasanmaktadir.

28. Stajyer 6grencileri igin igyeri ziyareti yeterli
sikhkta yapilamamaktadir.

29. Universitede aldifim mesleki egitim Yemek
Pis. Tek. ve Uygulamas1 ders miifredat-
lariyla paralel degildir.

30. Universitede aldigim uygulamali mesleki
egitim yeterli degildi.

31. Ogretmenlerin mesleki agidan kendilerini
yenileyebilmeleri igin hizmet igin
egitimlerin sayis1 arttirilmalidir.

32. Okul yonetimi Yemek Pis. Tek. ve Uyg.
Alaninda yeterli mesleki bilgiye sahip
olmadif1 igin sorunlart ¢dzmede sikintilar
yasanmaktadir.

33. Aragtirma konusuyla ilgili eklemek istediginiz diistincelerinizi liitfen belirtiniz.

..................................................................................................................
..................................................................................................................
..................................................................................................................

..................................................................................................................

Katihyorum Katihyorum Katilmmyorum

()

()

Kismen

()
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EK.2: STAJ SOZLESME ORNEGI

ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LIiSESI
OGRENCILERININ iSLETMELERDE MESLEK EGiTiMi
SOZLESMESI

Amac ve Dayanak

Madde 1. Bu sézlesme 3308 sayili Meslek Egitimi Kanunu ile bu
Kanuna gore c¢ikarilan Yonetmeliklere dayamlarak; Ogrencilerin igletmelerde

yapacaklar1 mesleki egitimin esaslarini diizenlemek amaci ile hazirlanmigtir.

Yiiriirliik :

Madde 2. Iki niisha hazirlanan bu sézlesme, okul miidiirii ile isletme
yetkilisi veya vekili tarafindan imza edilip, onaylanarak yiiriirlik kazanir.

So6zlesmenin bir sureti okulda, diger sureti isletmede bulunur.

Madde 3. Ogrencilerin beceri egitimleri, yorenin &zelliklerine gore
turizm sezonu boyunca bloklagtinlmak suretiyle yapilabilir. Sozlesmenin
baglangi¢ ve bitig tarihi buna gore tespit edilir.

Sozlegsmenin Baslangi¢ Tarihi : .../.../... Stézlegmenin Bitim Tarihi: .../.../...

Sozlesmenin Feshi

Madde 4. a) Isyerinin cesitli sebeplerle kapanmasi, isyeri sahibinin
degismesi veya yeni isyerinin sartlar1 kabullenmemesi halinde,

b) Ogrencilerin okuldan siirekli uzaklastirma cezasi alip, ilisiginin
kesilmesi halinde,

¢) Sozlesme hiikiimlerinin okul veya igyeri tarafindan yerine
getirilmemesi halinde, s6zlesme tek tarafli olarak feshedilir.




Genel Hiikiimler

Madde 5. Beceri Egitimi Yaptiracak Isletmenin Gorev ve
Sorumluluklan

1.

Isletme departmanlarinda 6grencilerin beceri egitiminden sorumlu
egitim personelini belirleyip, okul miidiirligiine bildirir. Okul
Miidiirligiintin =~ gorevlendirecedi  koordinatdr, yoOnetici ve
Ogretmenler igletmedeki temaslarim bu gorevlilerle yaparlar.

IX. Simf Ogrencileri resepsiyon, servis, mutfak ve kat hizmetleri
birimlerinde tesisin imkanlari oraninda rotasyon sistemine gore
beceri egitimine tabi tutulurlar. X. Sinif 6grencileri ise, okuduklar
bolimde yer alan uygulama dersi programlari esas alinarak beceri
egitimine tabi tutulurlar.

Ogrenciler, beceri egitimi programu ile boliim ve meslegi diginda
islerde calistirllamaz.

Ogrenciye verilen islerde, gece-giindiiz vardiyalar1 uygulamasinda
yast, fiziki yapisi, cinsiyeti, ikamet ve ulagim durumlart dikkate
alinir.

Ogrenciler isletmenin barinma, yemek kiyafet vb. imkanlarindan
yararlandirilir.

Ogrencilerin beceri egitimi sirasinda ihmal ve benzeri nedenlerle
meydana gelecek is kazalari ile meslek hastaliklarindan igveren
veya vekili sorumludur.

Isletme yetkilileri; grencileri, igyeri diizen ve prensipleri ile Is
Kanunu hiikiimleri g¢ercevesinde iy programi ve egitimine tabi
tutacaktir.

Isyeri yetkilileri tarafindan her 6grenci igin bir dosya tutularak,
yapilan uygulamalar, 6grencinin disiplin, diizen ve beceri nitelikleri
ile her tiirli olumlu ve olumsuz davramglan bu dosyaya

islenecektir.

112



9. Oprencinin igyeri ile ilisiginin kesilmesini gerektiren davramiglari
hemen; basar1 durumu ile igyeri yetkililerinin kanaatlerini kapsayan
bilgi ve belgeler uygulamali egitim sonunda dosya halinde okul
yonetimine bildirilecektir.

10. Ogrencilerin beceri egitimleri ile ilgili her tiirlii uygulama, gériisme
ve degerlendirmede 6grenci velileri muhatap alinmayip, sadece okul
miidiirliigii ile s6zlii, yazili ve telefonla irtibat kurulacaktir.

Ucret

Madde 6. Isletme tarafindan Sgrencilere her aym basinda yaslarma
uygun asgari licretin en az yiizde altmis1 oraninda iicret net olarak odenir.
(Ogrencilere ddenecek iicret her tiirlii vergiden muaftir.) Asgari ficrette artis
olmasi halinde artiy oram1 ogrencilerin iicretine yansitilir. Isletmelerde
uygulanan bahgis sisteminden 6grencilere de belirli bir puan uygulanir.

Buna Gore Ogrenciye Ayda En Az .......cecoe L (ogooono000008 y Ucret
Odenecektir.

Giinliik Mesai, Devam Devamsizhk, Haftahk ve Ucretli Izin Hakk:

Madde 7. Ogrencilerin beceri egitimi giinde sekiz saati gecemez.
Zorunlu durumlarda bu siirenin gecilmesi halinde 6grencilere fazla mesai ticreti

ddenir. Ogrenciler, istekleri disinda fazla mesai yapmaya zorlanamaz.

Madde 8. Beceri egitimi sirasinda dgrencilere haftada igverenin tespit
edecegi veya Ogrencinin istegi dogrultusunda BIR GUN IZIN verilir.
Ogrencilere ayrica 6grencinin 6ziir ve istegi yine okul miidiiriiniin goriisii
alinarak {i¢ hafta iicretli izin verilir. Siirekli olarak bes giin beceri egitimine
gelmeyen veya sik sik devamsizlik yapan, ise geg gelip, izinsiz igyerini terk
eden Ogrencilerin durumu yazili olarak ve zaman gegirmeden okul

miidiirliigtine bildirilir.
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Sigorta ve Saghk Isleri

Madde 9. Ogrenci bu s6zlesmenin yapildig: tarihten baglamak kaydiyla
beceri egitiminin devam ettigi siire icerisinde 506 sayili Sosyal Sigortalar
Kanununun Hastalik Sigortasi ile Is Kazalan ve Meslek Hastaliklar1 Sigortasi
hiikiimlerine gore okul miidiirliigiince sigorta ettirilir. Her tiirlii sigorta
islemleri ile prim 6deme is ve islemleri okul tarafindan yiiriitiilir. Bununla
ilgili belgelerin saklanmasi da okul miidiirligiine aittir. Okulun sigorta sicil
numarasi kullanilarak 6grenci igyeri tarafindan hastaneye sevk edilebilir.

Disiplin, Kilik Kiyafet ve Davranis

Madde 10. Ogrencinin isletmede disiplin kovusturmasi gerektiren
davranigta bulunmasi halinde, bu durum isletme yonetimi tarafindan okul
miidiirliigiine yazili olarak bildirilir. Disiplin iglemi okul miidiirliigiince
yurutulur Sonug, isletmeye yazili olarak bildirilir.

Ogrenciler, igyerinin calisma diizenine uymak zorundadirlar. Isyerine

ait sir ve 6zellikleri bagkalarina sdyleyemezler. Grev vb. olaylara katilamazlar

Ogrencilerden beklenen olumlu ve uyumlu davramslar yaninda, isletme
yetkilileri ile diger isletme personelinin de Ggrencilere karsi Ornek davranig
sergilemeleri, onlara sevgi ve sefkatle yaklagmalari, genclik ve 6grencilik
psikolojisini dikkate almalari, kigiliklerini rencide edici s6z ve davramiglardan
kacinmalar gerekir.

200. Turizm sezonu icin gecerli olan is bu sOzlesmede yer almayan

konularla ilgili kanun ve yonetmelik hiikiimleri uygulanir.
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