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OZET

Aseilik, beceri ve planli calismay1 gerektiren bir meslek olup alana yonelik
Ozen ve ilgi, son yillarda artis gostermektedir. Meslege karsi artan ilgiyle orantili
olarak ascilik egitimi de onem kazanmustir. lyi bir as¢ilik egitimi almis olan mutfak
calisanlar calistiklar isletmelere deger katmaktadir. Ascilarin egitimi hem kendi
kariyerleri adina hem de calistiklar1 isletmelerin hizmet kalitesini arttirip miisteri
memnuniyeti saglamalar1 adina 6nem arz etmektedir. Bu durum isletmenin
performansini arttirirken karliligini1 da dogrudan etkilemektedir.

Bu calismanin amaci; as¢ilik egitimine yonelik diisiincelerin sektor basarisi
ile iliskilendirilmesidir. Calisma, Istanbul’da faaliyet gdsteren bes yildizli otel
isletmelerinde ¢alisan 385 yonetici konumdaki as¢1 {izerinde yiiritilmiistiir.
Calismada otel isletmelerinde calisan asgilarin asgilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisine yonelik diislincelerinin demografik ve bireysel Ozelliklerine gore
karsilagtirilmasinda “t- testi” ve ANOVA analizlerinden yararlanilmigtir. Calisma
sonucunda katilimeilarin asgilik egitiminin sektér basarisinda etkisine yonelik
diisiincelerinin olumlu yonde oldugu sonucuna ulasilmistir. Bunun yaninda otel
isletmelerinde calisan asgilarin ascilik egitiminin sektor basarist ile iligkisine yonelik
diistincelerinde cinsiyete, yasa, medeni duruma, gelir diizeyine, egitim durumuna,
sahip olunan mutfak egitim derecelerine, mutfaktaki kadro durumuna, mutfaktaki
gorev durumuna, sahip olunan sertifikalara, meslegi yapma siiresine ve suan ki is
yerinde calisma siiresine gore anlamli fark gdzlenmemistir. Ancak egitim alinan
kuruma gore anlamli fark gézlenmistir.



ABSTRACT

The Correlation of Thoughts Towards the Cooking Education with the Success
in the Sector: A Research on Five-Star Hotel Establishments in Istanbul

Cooking is a occupation that requires talent and continuous work and there
has been recent increase in care and interest towards the field. In proportion with the
increasing interest in the profession, cooking education gained importance. Cooks,
who received a nice education, raises the quality of their workplace. The education of
the cooks is important both for their own careers and for the companies in which they
work to increase the quality of service and provide customer satisfaction. This
situation directly affects profitability while increasing the performance of the
business.

The aim of this study is to correlate the thoughts related to cooking education
with the success of the sector. The study was conducted on a cooks of 385 managers
working in five-star hotel enterprises operating in Istanbul. In this study, t- test and
ANOVA analyses were used to compare the attitudes of the cooks working in hotel
enterprises to demographic and individual characteristics of their relationship with
the success of cooking education in the sector. As a result of the study, it was
concluded that the participants ' thoughts on the impact of cooking education on the
success of the sector were positive. In addition, there was no significant difference in
the opinions of cooks working in hotel enterprises regarding the success of the
culinary education sector; gender, age, marital status, income level, education status,
kitchen education degree, kitchen staff status, kitchen task status, certificates,
occupation period and the working time at work. However, there was a significant
difference compared to the education institution.
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GIRIS

Toplumlarin ekonomik ve kiiltiirel ¢esitliliginin devamlilig1 saglanirken,
daimi olabilmeleri egitime verdikleri degerle baglantilidir. Egitim igin ayrilan
stirenin ve finansal kaynaklarin artmasiyla, sagladig1 bireysel ve toplumsal faydalarin
da artis gdstermesi beklenmektedir (Oztiirk ve Gorkem, 2011:70). Egitim, bireyler
icin kaliteli bir yasam standardi elde edilmesini saglarken, toplumlar i¢in de gelisme
ve ilerlemenin, muasir ilkeler arasinda yer almanin temel ilkesi goriilmektedir
(Hergliner, Arslan ve Diindar, 2002:45). Egitim bu yoniiyle bireylerin
davraniglarinda olumlu bir degisim meydana getirmekte; isgiliciine nitelik
kazandirmakta ve iiretimde emek faktoriinlin verimliligini artirmaktadir (Cemrek ve
Yilmaz, 2010:204). Kiiresellesen diinyada giderek gelisen is kollarina ve bu
kollardaki yogun rekabetle dogru orantili olarak ¢alisanlarin niteligi oldukga
onemlidir. Bunun yaninda giiniimiizde devamli biiyiiyerek kompleks bir durum alan
isletmelerde, etkili bir yonetim i¢in bilgi ve iletisim becerilerini dogru kullanmak da
ka¢inilmaz haldedir. Bu durum isletmelerde c¢alisan personellerin bir yandan
teknolojiyi bilmeleri ve onu aktif kullanmalarin1 diger yandan mesleki ve teknik
egitimlerle kendilerini devamli gelistirmelerini gerektirmektedir (Morko¢ ve Dogan,
2014:113). Mesleki ve teknik bilgilerin aktarilabilmesi, sektorde yiiksek hizmet
diizeyine ulasilabilmesi ve milli geliri arttirict etki yaratarak ekonomik biiylimenin
hizlandirmas1 agisindan  dnem  teskil etmektedir. Isgiiciiniin Kkalitesinin ve
verimliliginin artmasi, dogru gelir dagiliminin saglanmasi, teknolojik degisimler,
rekabet giiciiniin olugsmasi ve iilkedeki refah seviyesinin yiikselmesiyle de ekonomik
kalkinmay1 pozitif olarak etkilemektedir. Kalkinma ile ekonomik biiylimenin yaninda
sosyo-ekonomik ve kiiltiirel alanlardaki yapisal, diisiinsel degisimi saglayacak en
etkili unsur, mesleki ve teknik egitimdir (Olcay, 2008:384; Aktas ve Ozsoy,
2015:131).

Teknik egitim; mekanik alandaki mesleklere, sanayi ile ilgili islere veya
uygulamali bilim alanlarina yonelik egitim olarak tanimlanabilirken (a.Tirk Dil
Kurumu, 2017), mesleki egitim; c¢alisanlarin gereksinim duydugu mesleki ve genel
becerileri kapsayan ve is aligkanligi kazandirmak adina diizenlenmis bir egitimdir

(Unliiénen, Temizkan ve Gharamaleki, 2010:145). Mesleki egitim genel bir ifadeyle



calisanlarin is diinyasindaki bilgi ve beceri kazanimi olarak da tanimlanabilir (Aktas
ve Ozsoy, 2015:131).

Turizm sektoriinde mesleki egitimin temel gayesi; sektoriin nitelikli personel
ihtiyacini karsilamaktir (Birdir ve Kilichan, 2013:630). Bunun yani sira halkta turizm
farkindaligini ve emek yogun turizm kesiminde verimliligi artirmaya, personel yetki,
beceri ve sorumluluklar1 arasinda denge kurmaya da yardimci olmaktadir (Olcay,
2008:384). Bu baglamda sektorde faaliyet gosteren isletmelerin basarili olmasinda
calisanlarin sahip oldugu turizm egitiminin katkis1 biiyliktiir (Birdir ve Kilichan,
2013:630). Turizm sektoriinde egitim almis personelin yeterliligi, turistin talep ettigi
seviyede hizmet almasii saglamaktadir (Unliiénen ve Boylu, 2005:13). Turistlerin
hizmet beklentileri arasinda ulasim, konaklama, eglence, yeme- icme bulunmaktadir.
Bu beklentiler arasinda yeme i¢me insanlarin en énemli ihtiyaclarindandir (Cemrek
ve Yilmaz, 2010:207). Bu durum iilkemizde turizm alaninda ilerleme yasanmasiyla
birlikte yiyecek i¢ecek sektoriinlin de gelismesini ve bu alanda egitimli ve nitelikli
personel gereksinimini de ortaya ¢ikarmistir. Bu gereksinimin karsilanmasina engel
olan en temel sorun, nitelikli as¢1 yetistirilmemesidir (Kurnaz, Kurnaz ve Kilig,
2014:42). Ascilik meslegi, kalifiye eleman sikintis1 yasayan bir meslek olarak
tanimlanirken (Robinso ve Barron 2007:913), sektorde kalifiye eleman sikintisi
yasanmasinin temel nedeni alana yonelik egitimi olamayan personelin diisiik icretle
istihdam ediliyor olmasidir (Oztiirk ve Gérkem, 2011:84)

1976 yilinda ABD Calisma Bakanligi, toplumda deger gormeyen profesyonel
mutfak ascilarinin statiisiinii degistirmistir. Bu degisim, ascilarin daha iyi egitime
ithtiyac1 oldugu konusunda farkindaligin artmasina neden olmustur. Ayrica, gida
teknolojisinde ortaya ¢ikan farkli pisirme teknikleri, marinasyon vb. birgok gelisme,
ascilarin egitime ihtiyacin1 daha da artirmistir (Hughes, 2003:11).

Ascilik, beceri ve planli ¢alismay1 gerektiren bir meslek olup alana yonelik
O0zen ve ilgi, son yillarda artis gostermektedir. Ascilik meslegine yonelik
yeterliliklerin ve tutumlarin edinildigi egitim kurumlariin barindirdigi olanaklar,
as¢t adaylarmin kendilerini mesleki olarak yeterli hissetmelerinde ¢ok biiyiik bir
paya sahiptir (Kurnaz, Kurnaz ve Kili¢, 2014:42). Ascilik egitimi, yiiksek maliyetli
bir mesleki egitim tirli oldugundan ascilik egitimi almis Kkisilerin sektdrde

varolmalar1 oldukg¢a dnemlidir (Gérkem ve Oztiirk, 2011:84). Iyi bir ascilik egitimi



almis olan mutfak calisanlari calistiklart isletmelere deger katmaktadir. Asgilarin
egitimi hem kendi kariyer gelisimlerini saglamalarinda hem de c¢alistiklar
isletmelerin niteligini yiikseltip miisteri memnuniyeti elde etmelerinde 6nem arz
etmektedir. Bu durum isletmenin basarisint arttirirken kazancini da dogrudan
etkilemektedir (Birdir ve Kilighan, 2013:621).

Bu bilgiler dogrultusunda arastirmada as¢ilik egitimine yonelik diisiincelerin
sektor basarisi ile iliskisi incelenecektir. Arastirma dort boliimden olusmaktadir.
Genel olarak arastirmanin tanitildigi birinci boliimiinde ascilik egitimi ve sektor
basarist ile ilgili yapilan calismalar dogrultusunda, arastirmanin amaci, Onemi,
smirhiliklar, varsayimlari, problemi ve hipotezleri, konuyla ilgili arastirmalara
deginilmistir. Ikinci boliimde, ascilik egitimi ve sektdr basarist kavramlari
aciklanarak bu kavramlarin teorik alt yapisi ile ilgili literatiir incelenmistir.
Arastirmanin tglincii boliimiinde, yontem baslig1 altinda; evren ve 6rneklem, veri
toplama araci, verilerin toplanmasi, veri analiz teknikleri, gegerlilik giivenilirlik
analizlerine iligskin bilgiler yer almaktadir. Dordiinci boliimde, arastirmanin
bulgularima deginilmis ve elde edilen bulgular mevcut literatlir cercevesinde
tartistlmistir. Sektor calisanlaria ve gelecekte konuyla ilgili yapilacak calismalara

yonelik oneriler sunularak sonlandirilmistir.



1. BOLUM

TANITMA
Ascilik egitimine yonelik diislincelerin sektor basarisi ile iliskilendirilmesi
baglaminda Istanbul’daki bes yildizli otel isletmeleri iizerine yapilan galismanin
birinci bolimii aragtirmanin tanitildigr giris bolimii olarak nitelendirilebilir. Bu
baglamda; arastirmanin amaci, énemi, arastirma sorulari, hipotezler, arastirmanin

varsayimlari ve sinirliliklar ile konuyla ilgili arastirmalar agiklanmaktadir.
1.1. Arastirmanin Amaci

Arastirmanin amaci; ascilik egitimine yonelik diisiincelerin sektor basarisi ile
iligkilendirilmesidir. Bu dogrultuda; bes yildizli otel igletmelerinde c¢alisan asgilarin

(ascibast “executive chef”, asc¢ibast yardimcist “sous chef”, kisim sefleri “chef de

partie”)
> Resmi ageilik egitimlerine verdikleri 6nem,
> Bu egitimlerin ige alim siireglerinde etkisinin olup olmadigi,
> Resmi ascilik egitimlerinin asgilarin kariyer hedeflerinde ve

sektordeki basarilarinda 6nemli bir unsur olup olmadigi,
> Sunulan hizmet kalitesi diizeyindeki yiikselmeler ve
> Ucret diizeylerindeki artiglarda resmi asgilik egitiminin etken
bir unsur olup olmadigina yonelik diislincelerinin ortaya ¢ikarilmasi
amaglanmaktadir.
Boylece sektor calisanlart ile sektdre yatirim yapacak girisimcilere faydali
bilgilerin sunulacagi ve konuyla ilgili yapilan arastirmalara kaynak saglanacag:

diistiniilmektedir.
1.2. Arastirmanin Onemi

Diinyada yasanan kiiresellesme egilimleri, turizm egitimini etkilemekte ve
cogalan rekabet kosullari, turizmde hizmet iistlinliigiinii 6ne ¢ikarmaktadir. Turizm
sektoriinde sunulan hizmet kalitesinin dnemli 6gelerinde biri; sektordeki isgiiciiniin
kuramsal ve uygulamali yeterliligidir (Oztirk ve Gorkem, 2011:71). Egitim;
insanlara bu yeterliliklerin saglanmasmin yani sira belli bir bakis agis1 da

asilamaktadir (Cemrek ve Yilmaz, 2010:204). Turizm isletmelerinin énemli bir kolu



olan mutfak departmaninda kalifiye ve egitimli ¢alisan iggiicline biiyiik bir ihtiyag
duyulmaktadir (Ozdemir, Aktas ve Altintas, 2005:47). Egitimli bireylerin aldiklari
egitim ve sektore karsi tutumlar1 ¢alisma hayati ve sektorel basarilarinda etkili
olmaktadir (Kozak ve Kizilirmak, 2001:9-10).

Bu noktada ascilik egitimine yonelik diisiincelerin sektor basarisi ile
iliskilendirilmesi 6nem arz etmektedir. Tiirkiye’de ascilik egitiminin sektdr basarisi
ile iliskilendirildigi benzer bir ¢alismanin bulunmamasi ve bu konuda uluslararasi
arastirma sayisinin da smirli olmasi elde edilecek bilgileri daha da Onemli
kilmaktadir. Calisma sayesinde as¢ilik egitiminin sektor basarisindaki etkisi, asgilik
egitimine sahip olmanin mesleki ilerlemede fayda saglayip saglamayacagi, egitim
alman kurumlar arasindaki farkliligin egitim kalitesine etkisinin olup olmadigi, ise
alim siireglerinde resmi as¢ilik egitiminin gerekliligi ve ascilik egitiminin gelir
potansiyelini artirip artirmadigi tartisilacaktir. Bu sayede Tiirk mutfak sektoriindeki
hizmet kalitesinin gelistirilmesine yonelik faaliyetlerde bulunulabilinecektir. Ayrica
bu arastirmayla literatiirdeki boslugun giderilmesine ve genel olarak as¢ilik egitimi
ve sektor basarisi konusunda kisitli literatiiriin yeni bulgularla zenginlesmesine

katkida bulunulacag diisiiniilmektedir.
1.3. Arastirmanin Problemi ve Hipotezleri

Ascilarin  aggilik  egitiminin  sektdr basarist ile iligskisine yonelik
diistincelerinin demografik ve diger bireysel Ozelliklerine gore karsilastiriimasi
aragtirmanin temel problemidir. Arastirma problemine bagl olarak gelistirilen

hipotezler bu baslik altinda toplanmaktadir.

Hi: Otel isletmelerinde calisan ascilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisine yonelik diisiinceleri olumlu yondedir.

Hy: Otel isletmelerinde calisan ascilarin ascilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde cinsiyete gore fark vardir.

Hs: Otel isletmelerinde calisan ascilarin asg¢ilik egitiminin sektor basarist ile
iligkisine yonelik diisiincelerinde medeni duruma gore fark vardir.

Hj: Otel isletmelerinde calisan as¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile

iliskisine yonelik diisiincelerinde kadro durumuna gore fark vardir.



Hs: Otel isletmelerinde calisan ascilarin asgilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde yasa gore fark vardir.

Hs: Otel isletmelerinde calisan asgilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisine yonelik diisiincelerinde egitim durumuna gore fark vardir.

H7: Otel isletmelerinde calisan ascilarin asgilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde mutfaktaki gérev durumuna gore fark vardir.

Hs: Otel isletmelerinde calisan asgilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde aylik gelir durumuna gore fark vardir.

Hg: Otel isletmelerinde calisan asc¢ilarin asgilik egitiminin sektor basarist ile
iligkisine yonelik diisiincelerinde as¢ilik yapma siiresine gore fark vardir.

Hio: Otel isletmelerinde ¢alisan ascilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisine yonelik diisiincelerinde suan ki is yerinde ¢alisma siiresine gore fark vardir.

Hii- Otel isletmelerinde calisan asc¢ilarin ascilik egitiminin sektdr basarisi ile
iligkisine yonelik diisiincelerinde sahip olunan mutfak egitim derecelerine gore fark
vardir.

Hi,: Otel isletmelerinde ¢alisan ascilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisine yonelik diisiincelerinde mutfak egitiminin alindigi kuruma gore fark vardir.

His: Otel isletmelerinde ¢alisan ascilarin as¢ilik egitiminin sektor basarisi ile
iliskisine yonelik diigiincelerinde sahip olunan mutfak egitimi sertifikalarina gore

fark vardir.
1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Arastirmanin varsayimlar1 asagida belirtildigi gibidir;

> Arastirmaya katilan ag¢ilarin yoneltilen sorulara ictenlikle ve
dogru cevap verdikleri varsayilmistir.

» Alinacak olan 6rneklem grubunun Istanbul’da bes yildizli
otellerde ¢alisan tiim aggilar1 temsil ettigi varsayilmistir.

> Istanbul’'un mutfak sektdrii agisindan biiyiikk bir pazar
konumunda oldugu diistiniildiigiinde, Tirkiye genelindeki as¢ilik egitimine
yonelik diisiinceleri en iyi ve dogru yansitacak sehrin Istanbul oldugu

varsayilmistir.



1.5. Arastirmanin Simirhhiklar:

Arastirmanin siirliliklar1 asagida verilmistir;

> Arastirma Istanbul ili ile smirlandirilacaktir. istanbul ilinin
se¢ilmesinin nedeni mutfak sektoriinde biiyiik bir pazar olarak goriilmesidir.

> Arastirma zaman ve para kisithiligi nedeniyle yalnizca bes
yildizl1 otellerde ¢alisan ascilarla sinirlandirilmistir.

> Bazi as¢ilarin i yogunlugu vb. nedenlerle anketi yanitlamama
ihtimali s6z konusudur.

> Baz1 bes yildizli1 otel genel miidiirlerinin gesitli gerekgelerle
anket uygulamasina izin vermemesi ihtimali bulunmaktadir.

> Sehir otelleri her sezon yogun oldugundan as¢ilarla goriismek

ve anketin doldurulma gii¢liigii diger bir sinirlilig1 olusturmaktadir.
1.6. Ilgili Arastirmalar

Tez konusu ile ilgili uluslararasi literatiir 16.12.2017 -23.03.2017 tarihleri
arasinda “cooking education”, “vocational training” ve “sector success” anahtar
kelimeleri kullanilarak ProQuest, Sciencedirect, Taylor&Francis, Springerlink,
EbscoHOST, veri tabanlart ve Journal of Recreation and Tourism Research,
Learning and Instruction, Journal of Culinary Science & Technology, International
Journal of Hospitality & Tourism Administration, Journal of Vocational Education
and Training, Hospitality Management, Academy Of Management Annual Meeting
Proceedings, Journal of Career Development, Journal of Human Resources in
Hospitality & Tourism, Quality & Quantity, Tourism Management, Journal of
Hospitality & Tourism Education ve Journal of Tourism and Gastronomy Studies
dergilerinin yaymnlanmis tiim sayilar1 incelenerek taranmistir. Konu ile ilgili ulusal
literatlir 17.12.2017 -15.05.2017 tarihleri arasinda “asgilik egitimi”, “mesleki egitim”
ve “sektdr basaris” anahtar kelimeleri kullanilarak Mersin Universitesi, Anadolu
Universitesi ve Necmettin Erbakan Universitesi’nin belirtilen tarihlerde abone
oldugu tiim veri tabanlarinda, Google Akademik Arama Motoru, Anatolia: Turizm
Arastirmalar1 Dergisi, SOID: Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi ve YOK Tez
Merkezi veritabanlarinda taranmustir. Bunlara ek olarak 2. Gastronomi Turizmi

Kongresi, 12. Ulusal Turizm Kongresi, 14. Ulusal Turizm Kongresi, 1. Uluslararasi



Turizmin Gelecegi Kongresi bildiri kitaplar1 da ele alinarak incelenmistir. Bu
taramalar sonucu ulasilan ulusal ve uluslararasi literatiir incelendiginde konuyla ilgili

caligmalar uluslararasi ve ulusal olmak {izere iki baslik altinda asagida sunulmustur.
1.6.1. Konu ile Tlgili Uluslararasi Arastirmalar

Bu baglik altinda literatiirde asc¢ilik egitimi ve sektor basarisina iliskin
yapilmis uluslararasi ¢alismalar yer almaktadir.

Haddaji, Albors-Garrigos ve Garcia-Segovia (2017), kadin seflerin michelin
yildizina sahip restoranlar1 yonetmesi iizerine yapmis olduklar1 ¢alismada yedi kadin
sef ile goriismiislerdir. Arastirma sonucunda kariyer basarisinda cinsiyetin 6neminin
olmadig1 vurgulanmigtir.

Johnston ve Phelan (2016), yapmis olduklart makale calismalarinda, asc¢ilik
egitimi sertifikalari ile kariyer basarisinin objektif (yani maas) ve 6znel (is doyumu,
0z-yeterlik) gostergeleri arasindaki iligkileri incelemislerdir. Calismayir Amerika
Mutfak Federasyonu (ACF) konferansina katilan katilimcilar  iizerinde
yiirlitmiislerdir. Arastirma sonucunda seflerin Ozellikle ACF sertifikalarinin daha
fazla para kazanma imkanmni artirdigini, gelisme firsati sagladigini, yonetim ve
operasyonel becerilerdeki yetkinligi artirdigini diisiindiikleri sonucuna ulagsmislardir.

Traud (2016), doktora tez caligmasinda mutfak egitimi deneyimini ve restoran
endiistrisinin iggiicli ile olan iligkisini incelemistir. Arastirma kapsaminda alti
egitimci, bes profesyonel sef, dort yeni mezun toplamda on bes katilimci ile
goriismeler gerceklestirilmistir. Egitimciler sektor tecriibesine sahip olmakla birlikte,
Onlisans ve lisans programlar1 sunan ascilik okullarindan secilmistir. Sef katilimcilar
mutfak okullarindan mezun olmuslar ve bas sef olmadan 6nce en az on yil sektor
tecriibesine sahip olmuslardir. En son mezun olan katilimcilar dort yillik bir mutfak
programindan mezun olduktan sonra restoran endiistrisinde c¢alismislardir.
Katilimcilar, mutfak egitimlerinin kariyerlerinde dogru bir yonlendirme sagladigini
ve alian egitimin restoran endiistrisindeki ilerlemeleri boyunca 6grencilere rehberlik
edecegini ifade etmislerdir. Arastirmaya katilan egitimciler, Ogrencilerin ilk
isyerlerinin se¢iminde yonlendirmenin gerekliligini vurgulamislardir.

Zopiatis, Theodosiou ve Constanti (2014) makale calismalarinda, sefler ve

egitimcilerin mevcut mutfak egitimindeki kalite ve genel tatmin algilarim



aragtirmiglardir. 300 kisi lizerinde yapmis olduklar1 calismada mutfak egitiminin yeni
nesil mutfak profesyonellerinin yetismesinde ve sektordeki basariyr arttirmasinda
etkili oldugu sonucuna ulagsmisglardir.

Peng, Lin ve Baum (2013), as¢ilik egitiminin mutfak yaraticiligina etkisini
arastirdiklar1 calismalarinda Tayvan’da Cin Mutfag: {izerine sektdrde ¢alisan sefler
ve akademik seflerle yiiz yiize goriismeler yapmislardir. Sonuglar mutfak
yaraticiliginin egitim ve 6gretim ile desteklendigini gostermektedir. Yazarlar, egitim
alindig1 takdirde mutfak yaraticiigi ve mutfak yaraticiliginin kalitesinin arttigin
ortaya koymuslardir.

Yen, Cooper ve Murrmann (2013), yapmis olduklart makale ¢alismalarinda
ascilik okulu mezunlarinin kariyer beklentilerini karsilastirmislardir. Calisma
sonucunda, mutfak ile ilgili miifredat programlarina katilim siirelerinin fazlaligi ve
daha uzun siire is deneyimine sahip olduklari i¢in dort yillik aseilik okulu
mezunlarimin iki yillik ag¢ilik okulu mezunlarina kiyasla daha iyi kariyer firsatlarina
sahip oldugu gézlemlenmistir.

Hertzman ve Maas (2012), Onlisans derecesi mutfak ve pisirme sanatlari
programi mezunlarinin memnuniyeti, egitim maliyetlerinin degerlendirilmesi ve ige
yerlestirme sonuglar1 {iizerine yapmis olduklar1 makale ¢alismalarini Onlisans
diplomasina sahip sefler iizerine yiirlitmiislerdir. Programin iicreti ve maliyeti, ilk
igyeri, is unvani, mevcut maas ve egitimin degeri ile ilgili memnuniyeti 6l¢meyi
amaclamislardir. Calismanin sonucunda, iicretli e8itim veren ascilik okullarindan
mezun olan ogrenciler ile licretsiz egitim veren ascilik okullarindan mezun olan
Ogrenciler arasinda ilk calistiklar yer, ilk is unvanlar1 veya ilk maaglarinda 6nemli
bir farklihik olmadigi gozlemlenmistir. Ayrica yapilan arastirmada Ogrencilerin,
as¢ilarin diisiik tUcretle calistirildigt ve meslekte terfi i¢in uzun siiren egitim ve
deneyime ihtiya¢ duyduklarini bilmelerinin gerekliligi vurgulanmistir.

Lin (2012), yapmis oldugu doktora tezinde Tayvan’daki likks otel ve
restoranlarda (5 yildiz ve hizmet kalitesi yliksek restoran) egitim yoluyla mutfak
yaraticiliginin gelisimini aragtirmistir. Sektorel ve akademik katilimcilarin bakis
acilarima dayanan bu arastirma, mutfak endiistrisinde uygulanan yaraticiligin roliinti
ve kisisel yaraticiliklarin gelisiminde cevresel faktorlerin ve kisisel o6zelliklerin

etkilerini de anlamay1 amaglamaktadir. Arastirma sonucunda yaraticiligin egitim ve
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Ogretim yoluyla gelistirilebilecegi sonucuna ulasilmaktadir. Calismada ascilik
okullariin gelecekteki sefleri yetistirmek i¢in dogru bir yer oldugu, egitimin
yaraticiligt ortaya ¢ikarmak icin arabuluculuk yapabilecegi, egitimcilerin
Ogrencilerin yaraticilik gelisimlerini giiclendirmek ve ilham vermek i¢in mevcut
sektor gelismelerini bilmeleri gerektigi de vurgulanmaktadir.

Hegarty (2011), mutfak sanatlar1 ve gastronomi egitiminde elestirel diistinme
ve Kkiiltiirel hayal yoluyla miikemmellik saglama {izerine yapmis oldugu makale
calismasinda mutfak ve gastronomi egitiminin hayal giiciiyle baglantili oldugu
sonucuna ulagmislardir.

Hu ve digerleri (2008), ascilik egitiminin saglikli yemek hazirlamada etkili
olup olmadigmi arastirdiklari1 makale c¢alismalarinda 137 sef ile goriisme
yapmiglardir. Arastirmalart sonucunda ascilik egitiminin ve asgilik egitimi
diizeylerinin saglikli yemek hazirlamada bir etkisinin olmadigini gézlemlemislerdir.

Tittl (2008), “Yemek biliminde kariyer: Lisanstan profesyonellige” isimli
kitabin “Yemek ve Mutfak Bilimini Bir Araya Getiren Kariyer” boliimiinde gida
endiistrisindeki is olanaklarinin giderek artmaya devam ettigini ve ascilik egitimi
almig bireylerin almamis olanlara kiyasla rekabet iistiinliigline sahip oldugunu
belirtmistir. Aymi zamanda asc¢ilik egitiminin yeni {iriinler tasarlarken daha farkli
bakis acis1 sagladigini da ifade etmistir.

Antun ve Salazar (2005), sektorde istihdam edilen asgilik bolimii
mezunlarinin aldiklar1 egitimin kariyer basarilar1 tizerindeki etkisini arastirdiklar
makale calismalarinda sektorde talep edilen becerinin egitim alinan kurumda verilen
dersler ile saglanmasi durumunda is tatmininin daha yiiksek seviyede oldugu
sonucunu vurgulamislardir.

Hughes (2003), “Mesleki profesyonel egitim: Giineydogu kiiltiir sanatlar
enstitiisiinde kayith mutfak 6grencileri beslenme bilgisi 6l¢timii” basligi ile yapmis
oldugu doktora tez ¢alismasin1 Atlanta, Georgia'daki Sanat Enstitiisii’'nde Mutfak
Sanatlar1 Bolimii’nde okuyan 18 yas ve iizeri lise mezunu goniilli mutfak
Ogrencileri lizerinde yiirlitmiistiir. Arastirma kapsaminda ‘sefler i¢in ascilik kursuna
kayitli olan mutfak Ogrencilerinin ve as¢ilik kursuna kayit yaptirmayan mutfak
ogrencilerinin ders oncesi puanlari arasinda dnemli bir iliski var m1?” sorusuna yanit

aranmistir. Sonug olarak; ascilik kursunu tamamlayan oOgrencilerin ders sonrasi
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puanlarinda belirgin bir iyilesme oldugu ortaya ¢ikarken, beslenme dersini
tamamlamayan Ogrencilerin ders sonrast puanlarinda Onemli bir degisiklik

kaydedilmemistir.
1.6.2. Konu ile Tlgili Ulusal Arastirmalar

Ascilik egitimi ve sektdr basarisina iliskin ulusal literatiir bu baglik altinda
sunulmaktadir.

Akay, Uslu ve Sancar (2018), ortadgretim ve lisans diizeyinde turizm egitimi
alan Ogrencilerin staj siirecinde karsilastiklar1 sorunlar1 belirlemeye yonelik yapmis
olduklart makale ¢alismas1 Kirklareli’de turizm alanlarinda 6grenim goren lisans ve
ortaggretim Ogrencilerini kapsamaktadir. Arastirma sonucunda, 6grenciler stajin
mezuniyet sonrasi i yasamlarinda basarili olmalarinda katki saglayacagini, mesleki
acidan kendilerine olan giivenlerini arttirdigini, is yasamlarim1 tanimalarinda
yardimci oldugunu belirtmislerdir. Ayrica staj siiresince sosyal ve beseri iligkiler
hususunda tecriibe kazandiklarini, i bulma imkanim arttiracagini disiindiiklerini,
isletmelerin isi Ogrenmelerinde bilgi ve beceri kazanmalarinda gerekli ortami
hazirlama konusunda kararsiz olduklarini, staj egitiminin yeni bilgi ve beceriler
kazandirdiginy, is disiplini ve is ahlak1 kazandirdigini da ifade etmislerdir.

Akoglu ve digerleri (2017), yapmis olduklar1 makale c¢alismalarinda
gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi alan 6grencilerin sektorde ¢aligmaya yonelik
bakis ac¢ilarini ortaya koymayir amaglamislardir. Arastirma sonucunda katilimeilarin
gastronomi alaninda her giin yeni bilgiler 6grenebilecekleri ve bu alandaki meslekleri
ilging bulduklar goriisiinde olduklar1 saptanmistir. Fakat diger taraftan meslegin
ogrencilerin goziinde oldukgca agir ve zor olarak degerlendirildigi gdzlenmistir.
Calisma sartlarinin yorucu ve stresli olmasi, ¢alisma siirelerinin uzun olmasit ve
cinsiyet ayrimciliginin yapilmasi gibi hususlar bunun gostergesi olarak gosterilmistir.
Bir diger sonug¢ olarak Ogrenciler Tiirk toplumu i¢in gastronomi biinyesindeki
mesleklerin saygin oldugunu ve kariyer planlamasinda gastronomiye yoneldikleri
icin mutlu olduklarmi belirtmislerdir. Buna karsin ticret ve sosyal haklar agisindan
katilimcilarin  ¢ogu asg¢ilara hak ettiklerinden cok daha diisiik ticret verildigi

goriisiindedir.
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Babag ve Ongel (2017), gastronomi ve mutfak sanatlart boliimii
ogrencilerinin 6z yeterliklerine yonelik yapmis olduklar1 ¢alismada Anadolu
Universitesinde 0grenim gdren on ogrenci iizerinde calismislardir. Calisma
sonucunda alinan egitimin yetersiz oldugu oOzellikle uygulama konusunda
eksikliklerin bulundugu ve tecriibelerini okuldan ziyade yaptiklar stajlar vasitasiyla
kazandiklar1 sonucu vurgulanmaistir.

Denk ve Kosan (2017), yapmis olduklar1 makale c¢alismalarinda otel
mutfaginda calisanlarin mesleki egitim seviyeleri ve kariyer hedeflerinin 6l¢tilmesini
amaglamiglardir. Kis Koridoru kapsamindaki illerde toplamda 49 otel iizerinde
gerceklestirdikleri calismada 175 ankete ulagmiglardir. Aragtirma sonucunda, mutfak
calisanlarinin yarisindan fazlasinin asgilik egitimi almadigi sonucuna ulasilmistir.
Ascilik egitimine yonelik programlarin gerek on lisans gerek lisans diizeyinde
bolgede tam anlamiyla etkili olmadigi, bu tiir programlardan mezun olanlarin baska
alanlara yoneldikleri de vurgulanmistir.

Ozdemir, Yilmaz ve Caliskan (2017), seflerin yaraticilik ve yenilikgilik
yeteneklerini gelistirmesi lizerine yapmis olduklar1 ¢alisma kapsaminda alaninda
uzman bes yildizli otellerin yonetici konumundaki ve kitap yazarligi yapmis olan
sefleriyle goriismeler yapmislardir. Antalya ve Kemer bolgesinde faaliyet gdsteren
bes yildizli otellerden on bir kisiye ulasilmistir. Arastirma sonucunda mesleki
deneyimleri sirasinda veya Oncesinde alinan asg¢ilik egitimlerinin yaraticilik ve
yenilik¢ilik yeteneklerinin gelismesi tizerinde etkisinin oldugu gozlenmistir.

Pekersen (2017), doktora tez ¢alismasinda otel isletmelerinde ¢alisan as¢ilarin
is stresi ile is tatmini, Orglitsel baglilik ve toksik davranislari arasindaki iligkiyi
incelemistir. Arastirma sonucunda katilimcilarin 316’sinin ascilik egitimi aldig
133’1intlin as¢ilik egitimi almadig1 sonucuna ulasmistir. Calismasinda Tiirkiye’de asc1
yetistiren kurumlarin yetersizligine deginerek nitelikli personel yetistirilmesinde
egitim kurumlarina biiylik gorevlerin diistiigiinii belirtmistir.

Ozkoék (2017), mutfak seflerinin gastronomi kavrami, egitimi, turizmdeki
yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler konusundaki goriislerinin ortaya
koyulmasini amagladiglr calismasinda mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi
alaninda ilkdgretim ve ortadgretim diizeyinde egitim aldiklar1 tespit etmis ve

gastronomi egitimlerinin yetersiz diizeyde oldugu belirtmistir.



13

Tekin ve Cigdem (2017), 6n lisans turizm O&grencilerinin  mutfak
departmaninda kariyere yoOnelik tutumlarini Olgtiikleri calismalarimi 309 6grenci
tizerinde gerceklestirmislerdir.  Arastirma sonucunda  Ogrencilerin  mutfak
departmanina yonelik tutumlarinin genel olarak olumlu sayilabilecek diizeyde oldugu
belirlenmis ve bu tutumlarin Ogrencilerin demografik ve kisisel Ozellikleriyle
istatistiksek agidan anlamli dlgiide farklilastig tespit edilmistir.

Uslu ve digerleri (2017), yapmis olduklar1 makale c¢alismasinda, turizm
boliimlerinde yer alan Onlisans ve lisans 6grencilerinin staj hakkindaki goriislerini,
staj doneminde yasanan sorunlari ve stajin kazandirdiklarin1 ortaya koymay1
amaglamiglardir. Sonug olarak; okulda edinilen teorik egitimin stajda oldukga ise
yaradigi, turizmde staj yapmanin biiyiik sabir gerektirdigi ve insani1 her ydnden
gelistirdigi sonucuna ulagmislardir.

Yilmaz ve Tanriverdi (2017), ascilarin meslek uyumu ve meslek algisi
diizeyleri lizerine yapmis olduklar1 aragstirmalarinda asciligin is sagligi ve giivenligi
acisindan 6nem arz ettigini, diizenli ve is arkadaslar1 ile uyumlu calisilmas1 gereken
bir meslek oldugunu ifade etmislerdir. Bunun yaninda ascilik mesleginin en temel
ihtiyaglardan olan beslenme ihtiyacina ¢0ziim sunan bir meslek olup, toplum
nezdinde her gecen giin artan oranda itibar gérmekte oldugunu ve bu itibarin meslege
yonelik talebi de olumlu yonde arttirmakta oldugunu ifade etmislerdir. Asci
dernekleri ve dgrenci topluluklarinin yaptiklar etkinlikler ile meslege olan talebin
arttigini ve as¢ilik mesleginin itibarinin yiikseldigini vurgulamiglardir.

Daylar, (2015) yapmis oldugu tez c¢aligmasinda Tirkiye’ de verilen ascilik
egitimin hangi seviyede oldugunu, ogretilen bilgilerin sektoriin beklentilerini ne
derece karsiladigin1 ve sektor temsilcilerinin verilen asgilik egitiminden ne derece
memnun olduklarin1 6lgmeyi amaglamistir. Arastirma sonucunda teorik acidan
verilen asgilik egitiminin oldukga iyi derecede oldugunu, pratik agidan ise orta
diizeyde oldugunu tespit etmistir. Pratik egitim i¢in deneyimli egitmenlerin
bulunmasi gerektigini ve bu konuda eksiklik oldugunu ifade etmistir. Bunun yaninda
pratik egitimin verimli sekilde uygulanmasi icin teknolojik gelismelere uyum
saglayan bir uygulama mutfaginin egitim veren okulda bulunmasinin gerekli

oldugunu vurgulamistir.
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Ciftei (2014), bes yildizli otellerde ascilik egitimi alan ve almayan yonetici
pozisyonundaki mutfak personelinin gida giivenligi konusundaki bilgi ve
uygulamalar1 {lizerine yapmis oldugu yiliksek lisans tezini Tiirkiye’nin turizm
bakimindan en biiyiikk {ic kenti olan Istanbul, Antalya ve Ankara’da
gerceklestirmistir. Gida giivenligi, hijyen-sanitasyon, beslenme ve saglik konularinda
cok yiiksek oranla egitim alindigi ve bu egitimin genellikle isyeri yoOneticisi
tarafindan verildigi ortaya konulmustur. Yonetici pozisyonundaki mutfak personeli
arasinda ascilik egitimi alanlar ve almayanlarin gida glivenligi bilgi diizeyi durumlari
karsilastirilmis, aritmetik ortalamalar arasinda farklilik bulunmustur. Ascilik egitimi
almayan yonetici pozisyonundaki mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyi
ortalamasinin, egitim alanlara gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu durumdan
hareketle ascilik egitimi alan yonetici pozisyonundaki mutfak personelinin egitim
kalitesinin ve alinan egitimin verimliliginin diigiik oldugu sonucuna ulasilmistir.

Harbalioglu ve Unal (2014), ascilik programi &grencilerinin  mesleki
tutumlarinin belirlenmesi iizerine yapmis olduklar1 ¢aligmada katilimcilarin asgilik
boliimiinii isteyerek sectikleri, mutfagin bir alaninda uzman olmay: diisiindiikleri,
ascilik mesleginin kendilerini maddi ve manevi yonden tatmin edecegine inandiklari
sonucuna ulagsmislardir. Bununla birlikte, katilimcilar as¢ilik meslegini sectikleri i¢in
pisman olmadiklarini, meslegin sikint1 veren bir yani olmadigini ve as¢ilik yapma
fikrinin kendilerini korkutmadiklarini; tersine bilgili, yeterli birer ag¢1 olacaklarim
ifade etmislerdir.

Birdir ve Kilichan (2013), Mutfak seflerinin mesleki egitim diizeyleri ve
yasadiklar1 egitim problemlerinin tespitine yonelik yapmis olduklari calismay1
Kayseri’de faaliyet gosteren bes ve dort yildizli otellerin mutfak sefleri {lizerinde
gerceklestirmislerdir. Arastirma sonucunda mutfak seflerinin ascilik egitimlerini lise
sirecinde ve wusta/cirak iligkisiyle aldiklar1 sonucuna ulasmislardir. Egitim
sorunlariyla ilgili elde edilen bulgulari ise maddi sikintilar, egitmenlerin bilgi ve
deneyimlerini tam olarak aktaramamasi ve egitim siiresinin yeterli olmamasi olarak
tespit etmislerdir.

Birdir, Derinalp ve Canak¢1 (2013), otel mutfak c¢alisanlarinin sorunlarini
belirlemek amaciyla yapmis olduklari ¢alismada, Adana ve Mersin illerinde faaliyet

gosteren turizm isletme belgeli dort ve bes yildizli yirmi otel iizerinde calismislardir.
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Arastirma sonucunda temel problemin mutfak calisanina 6denen diisiik iicret oldugu
saptanmis ve iicretlerin adil dagitilmadig tespit edilmistir.

Tiirkay, Kaya ve Birer (2013), yapmis olduklar1 ¢alismada, yiyecek igecek
sektorli calisanlarinin mesleki beklentilerini belirlemeyi ve bu beklentilerin ¢alisanin
ve isletmenin bazi oOzelliklerine gore degisip degismedigini tespit etmeyi
amaglamiglardir.  Istanbul’da  turizm  isletme  belgeli tesisler {izerinde
gerceklestirdikleri calisma sonucunda egitim almis personel ile egitim almamis
personel arasinda mesleki beklenti bazinda farklilik gézlenmemistir.

Uslu, Kutukiz ve Ceken (2013), yapmis olduklar1 makale ¢alismasinda, otel
isletmelerinde ¢alisan personelin aldig1 hizmet i¢i egitimin otel isletmesine katmis
oldugu fayda ve zararlari belirlemeyi ve hizmet i¢i egitimin verimlilige ne derecede
etkisinin oldugunu saptamayr amaglamislardir. Bolu/Abant Taksim International
Abant Palace Oteli’nde gerceklestirdikleri arastirmada verileri goriisme teknigiyle
elde etmisler ve betimsel analiz yontemiyle degerlendirmislerdir. Calismada otel
isletmelerinde hizmet i¢i egitimlerinin yeterince Onemsenmemesinin iggiicii
verimliligini ekonomik anlamda olumsuz yonde etkiledigi sonucuna ulasilmistir.
Bunun yaninda hizmet i¢i egitimin verimliliginin; personelde kalite bilincinin
olusmasina, personelin hiz ve esneklik kazanmasina, is bilincinin olusmasina ve
isletme agisindan da maliyet azalmasina ve karliligin artmasina olumlu etki yaptig
ulasilmustir.

Gorkem ve Oztiirk (2012), yaptiklari makale calismasinda ulusal ascilik
meslek standardi asc1 yeterlik kriterleri kapsaminda, Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde mutfak egitimi alan Ogrencilerin, teorik ve pratik yeterliliklerinin
belirlenmesini amaglamislardir. Arastirma sonucunda as¢ilik egitimi  almis
ogrencilerin; mesleki yeterlilik gercevesinde makarna ve pilav c¢esitleri pisirmede
diger uygulamalara gore daha bilgili olduklar1 sonucuna ulasiimistir. Ogrencilerin,
besin gruplarinin porsiyon miktarlarinin saptanmasi, kritik kontrol noktalarinin
(HACCP) Dbelirlenmesi ve uluslararasi 6zel ¢orba gesitlerinin  hazirlanmasi
konularinda diger konulara nazaran daha az bilgili olduklar1 anlasilmistir.

Gorkem ve Oztiirk (2011), yapmis olduklar1 makale calismalarinda otel
isletmelerinde istthdam edilen mutfak yoneticilerinin egitim diizeylerinin

belirlenmesi ve otel isletmeleri i¢in potansiyel isttihdam kaynagi olan stajyerlerin,
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isletmelerde beceri egitimi siirecini etkileyen faktorlerin analiz edilmesini
amaglamislardir. Arastirma sonucunda otel isletmelerinde c¢alisan mutfak
yoneticilerinin yaklasik 1/3’{iniin mesleki egitime sahip olmadigi, yliksekégrenim
diizeyinde mesleki egitim alanlarin ise sadece % 1,2 oranin da oldugu tespit
edilmistir.

Cakir (2010), yapmis oldugu tez calismasinda otel isletmelerinde mutfak
boliimiinde istihdam edilen personelin egitim siirecinin degerlendirilmesi konusunu
islemistir. Calismada kullanilan anket Istanbul’da bulunan 27 ulusal ve uluslararasi
5 yildizl1 zincir otellerde istihdam edilen mutfak personeline uygulanmistir. Sonug
olarak ortaya ¢ikan bulgular egitimin mutfak c¢alisanlarimin basarist igin gerekli
oldugunu gostermektedir. Tiirkiye’de otel isletmelerinin mutfak bdliimiinde istihdam
edilen personelin egitim siirecinin yeterince etkili olmadig1 ve ayrica iilkemizde
mutfak egitimine verilen 6nemin yeterli 6l¢iide olmadigr da ortaya konulan bir diger
bulgudur.

Cekal (2007), as¢ilarin beslenme bilgi diizeyleri iizerine yapmis oldugu
makale caligmasinda, 148 asc1 lizerinde calismistir. Arastirma sonucunda arastirmaya
katilan ascilarin  %40,5’inin ilkokul 6grenim diizeyine sahip oldugunu tespit
edilmistir. Ascilarin % 63,5’inin meslekleri ile ilgili egitim almadiklar1 belirlenmis
ve egitim alanlarin ¢iraklik egitim merkezlerine devam ettikleri saptanmaigtir.

Duman, Tepeci ve Unur (2006), lisans, Onlisans ve lise diizeyinde turizm
egitimi almakta olan Ogrencilerin, sektoriin calisma kosullarini algilamalar1 ve
kariyer beklentilerinin karsilastirmali bir degerlendirmesini yapmis olduklar1 makale
calismalarinda 365 kisi lizerinde anket uygulamislardir. Sonug¢ olarak &grencilerin
egitim diizeyleri ve cinsiyetlerine gore sektoriin ¢aligma sartlarimi algilamalar1 ve
sektorde caligma taleplerine iliskin goriislerinde farkliliklar ortaya c¢ikmustir.
Ogrencilerin sektdrde calisma taleplerini etkileyen 6nemli hususlar; terfi imkanlari

ve sektorde caligmanin saglayacagi sosyal statii olarak tespit edilmistir.
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2. BOLUM
KURAMSAL CERCEVE iLE ILGILI LITERATUR
2.1. Ascihik Egitimi

Egitim; bireylerin toplum igerisindeki yerlerini almalar1 i¢in gerek duyulan
bilgi, beceri ve anlayislar1 elde etmelerine, tutum ve davranig gelistirmelerine okul
icinde veya disinda, dogrudan veya dolayli yollarla katkida bulunma olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2017). Ascilik, besin maddelerinin hasatindan baslayarak,
malzemelerin satin alinmasi, devaminda teslim alinmasi, uygun Kkosullarda
depolanmasi, liretim ve nihai {iriin olarak sunulmasi agamalarinin tamamini kapsayan
bir sanat dalidir (Kurnaz, Kurnaz ve Kilig, 2014:43). Ascilik mesleginin gelisiminde
sehirlesmenin artis gostermesi, ticaretin gelismesi ve misafirperverlik kilit rol
oynami§ bu durum sehirlerde {icretli konaklama imkani sunan tesislerin ortaya
¢ikmasint saglamistir. Bunun sonucunda da ortaya ¢ikan yemek yeme ihtiyacinin
giderilmesi i¢in as¢ilik profesyonel bir meslek halini almistir (Aksoy, Iflazoglu ve
Canbolat, 2016:54). Seyahat etmek i¢in belirli bir iicret 6demis miisteriler, yiyecek
ve igeceklerin ¢ok 1iyi olmasini dolayisiyla paralarinin  karsiligint  almayi
beklemektedirler. Bir isletmede miisterinin istedigi standartta ve kalitede hizmetin
saglanmas1 isletmede calisan personelin kalitesine dolayisiyla personelin ¢ok iyi
egitilmis olmasina baghdir (Cemrek ve Yilmaz, 2010:207). Bu durum profesyonel
bir meslek haline gelen asciligin egitimini gerekli kilmistir. Gida maddelerini
endiistri standartlar1 geregince hazirlama, pisirme, sunma bilgi ve becerisi
kazandirma siireci olarak tamimlanabilecek ascilik egitimi (Oztirk ve Gorkem,
2011:71) tiim yiyeceklere ve pisirme tekniklerine hakim olmay1 ve essiz yemekler

sunmay1 da beraberinde getirmistir (Morgan, 2016:4).

Gecmis donemlerde otoriter bir yoOnetim anlayist sergileyen ve mesleki
bilgilerini astlariyla paylasmayan mutfak seflerinin yerini asc¢ilik kurslari/mutfak
okullar1 almigtir. Bu durum restoran ve gida hizmetleri sektoriinde ilerlemek isteyen
kisilere saglam bir temel olusturmustur. Ayni zamanda kurulan ascilik

kurslari/mutfak okullar1 sadece nitelikli as¢1 yetistirmekle kalmayip, toplumun
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kanaatinde yemek pisirmenin bir meslek olarak kabul gérmesini de saglamistir

(Hughes, 2003:10).

Tiirkiye’de ascilik egitimi, 1950 yillarina kadar usta-girak yontemiyle devam
etmistir. Bu dénemden itibaren Istanbul, Izmir ve Ankara’da Meslek Odalar1 ve
Belediyeler araciligiyla acgilan kisa siireli kurslarda asgilar yetistirilmeye
baslanmistir. As¢ilik egitiminin verilmesi ise Turizm Bakanligi’nin kurulusundan
sonra baslamistir (Gorkem ve Sevim, 2016:979). Ulkemizde uygulanan ascilik egitim

sistemi Sekil 1.’de gosterilmektedir.

Ascilik Egitimi
Orgiin Ascilik Yaygin Ascilik
Egitimi
|

Ortadgretim Mesleki Egitim Merkezleri

| [
Onlisans Halk Egitim Merkezleri

| Turizm Egitim Merkezleri
Lisans '

Mesleki A¢ik Ogretim Lisesi
[

Ozel Ascilik Okullar1 / Mutfak Akademileri
|

Kamu Kuruluslarinca Verilen Asg¢ilik Kurslari

Sekil 1. Tirkiye’de asgilik egitim sistemi.

Kaynak: Birdir, K. ve Kilichan, R. (2013). Mutfak seflerinin mesleki egitim diizeyleri ve
yasadiklar1 egitim problemlerinin tespitine yonelik bir ¢alisma. 14. Ulusal Turizm Kongresi Bildiriler
Kitabi, (615-635). 14. Ulusal Turizm Kongresi: Kayseri.

1960’11 yillarin basindan itibaren devlet tarafindan orgiin ve yaygin olmak
tizere iki sekilde asg¢ilik egitimi verilmistir. Ancak son on yildir 6zel ascilik okullar

ve mutfak akademileri de asgilik egitimi veren kurumlar arasinda yer almaktadir.
2.1.1. Orgiin Ascihk Egitimi

Orgiin egitim; bir egitim ve Ogretim kurumunda veya isbasinda

gerceklestirilen 6grenme olarak tanimlanir (Avrupa Mesleki Egitim ve Gelistirme
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Merkezi, 2017). Orgiin egitim okul oncesi, ilkdgretim, lise ve yiiksekdgretim
kurumlarim1 kapsar. Tiirkiye’de orgiin ascilik egitimi lise, onlisans ve lisans egitimi

olmak tizere ti¢ farkli seviyede verilmektedir (Birdir ve Kilighan, 2013:619).
2.1.1.1. Ortadgretim Diizeyinde Ascilik Egitimi

Ortadgretim diizeyinde ascilik egitimi 1961-1962 yilinda Ankara Otelcilik
Okulunun agilmasiyla birlikte verilmeye baslanmistir. Okulda, 1964—-1965 6gretim
yilindan itibaren kiz Ogrencilerin de kabul edilmesine ve bu yildan itibaren
Ogrencilere, turistik isletmelerde “isyerinde egitim” uygulamalarina baslanmistir
(Ankara Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, 2017). ikinci “Otelcilik Okulu” 1967—
1968 ogretim yilinda Istanbul’da acilmistir. Okuldan mezun olan Ogrencilere
tiniversiteye giris hakkinin verilmesiyle birlikte otelcilik okullarinin ismi, 6gretim
programlar1 giincellenerek 1973 yilinda “Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” olarak
degistirilmistir. 1984-1985 yillarinda bu okullara yabanci dil hazirlik sinifi eklenerek
Ogretim siireleri dort yila ¢ikarilmis ve isimleri de “Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi” olmustur. Devaminda Milli Egitim Bakanligi Ticaret ve Turizm
Ogretimi Genel Miidiirliigiine bagl olarak, Mengen Ascilik Meslek Lisesi 25 Ekim
1985 tarihinde egitim-0gretime baslamistir (Birdir ve Kilighan, 2013:619).

2.1.1.2. Onlisans Diizeyinde Ascilik Egitimi

Tiirkiye’de 1997 yilinda Abant Izzet Baysal Universitesi biinyesinde asgilik
boliimiinlin acilmasiyla Onlisans diizeyinde ascilik egitimi verilmeye baslanmistir.
“Ascilik” programlarimin acgilisinda Abant Izzet Baysal Universitesi’ni sirasiyla
Afyon Kocatepe (2001), Anadolu Universitesi (2002) ve Gaziantep Universitesi
(2003) izlemistir (Gorkem ve Sevim, 2016:979). Giiniimiizde Onlisans diizeyinde
ascilik egitimi veren 111 devlet {iniversitesi bulunurken, 131 vakif {iniversitesi, 7
tane de Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti (KKTC) tiniversitesi bulunmaktadir (Yiiksek
Ogretim Kurumu, 2017). Tiirkiye’de yiiksekdgretim onlisans diizeyinde mutfak

egitimi 6grenci kontenjanlar1 dagilimi Sekil 2°de gosterilmektedir.


http://www.yokatlas.yok.gov.tr/
http://www.yokatlas.yok.gov.tr/
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Kontenjan Sayisi (5.661)

M Vakif Universiteleri

M Agik Ogretim Fakiiltesi

M Devlet Universitesi

M Plato Meslek Yiiksekokulu

(Uzaktan Egitim)
H Vakif Meslek Yiiksekokulu

Sekil 2. 2016-2017 Ogretim yili yiiksekdgretim onlisans diizeyinde mutfak egitimi 6grenci
kontenjanlar1 dagilima.

Kaynak: Denk, E. ve Kosan, A. (2017). Otel mutfak ¢alisanlari mesleki egitim seviyeleri ve
kariyer hedeflerinin 6l¢iilmesi: Kis koridoru analizi. Yorum-Ydnetim-Y6ntem Dergisi, 5(1), 55-83.

2.1.1.3. Lisans Diizeyinde Asciik Egitimi

Lisans diizeyinde asgilik egitimi, dort yil siireli olan “Gastronomi” ve
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” programi adi altinda, Turizm Fakiiltesi, Giizel
Sanatlar Fakiiltesi ile Sanat ve Tasarim Fakiilteleri, Uygulamali Bilimler, Turizm ve
Otelcilik ile Turizm Isletmeciligi ve Oftelcilik Yiiksekokullarinda verilmektedir

(Denk ve Kosan, 2017:59).

Yeditepe Universitesi'nde 2003 yilinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiiniin agilmasiyla, Tirkiye’de lisans diizeyinde asg¢ilik egitimi baglamistir.
Yeditepe Universitesi’ni Izmir Ekonomi Universitesi (2008) ve Okan Universitesi
(2009) izlemistir. Devlet iiniversitelerinde ise 2010 yilinda Gazi Universitesi ve
Nevsehir Universitesi biinyesinde “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” programlarinin
acilmasiyla lisans diizeyinde gastronomi egitimine baslanmistir (Gérkem ve Sevim,
2016:979). Lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren kurumlarin amaci; dgrencilere
mutfak yonetimi, restoran yonetimi, kafe-bar yonetimi ve yiyecek-icecek yonetimi
gibi konularda egitim vermektir. Ayni zamanda uluslararasi alanda rekabet
edebilecek bilgi ve becerilerle donatilmis; ulusal ve uluslararasi mutfak kiiltiirt
konusunda uzman personel ve yonetici sefler yetistirmek de boliimiin bir diger amaci
olarak gosterilmektedir (Anadolu Universitesi, 2017). Asagida Tiirkiye’de lisans

diizeyinde gastronomi egitimi veren devlet okullarinin tablosu bulunmaktadir.


http://abp.anadolu.edu.tr/
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Tablo 1. Tirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren devlet tiniversiteleri (2017).

Gazi Universitesi
Izmir Katip Celebi Universitesi
Balikesir Universitesi

Mersin Universitesi

Pamukkale Universitesi

Akdeniz Universitesi

Gaziantep Universitesi

Nevsehir Hac1 Bektasi Veli Universitesi
Necmettin Erbakan Universitesi
Afyon Kocatepe Universitesi

Atatiirk Universitesi

Dokuz Eyliil Universitesi

Abant Izzet Baysal Universitesi
Kocaeli Universitesi

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Cumbhuriyet Universitesi

Kaynak: Yiiksek Ogretim Kurumu (YOK) (2017), https://yokatlas.yok.gov.tr/netler-
tablo.php?b=20104 adresinden 13.05.2017 tarihinde erisildi.

2.1.1.4. Lisansiistii Ascihk Egitimi

Abant Izzet Baysal Universitesi, Adnan Menderes Universitesi, Akdeniz
Universitesi, Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Balikesir Universitesi, Gazi
Universitesi, Gaziantep Universitesi, Mersin Universitesi, Necmettin Erbakan
Universitesi, Okan Universitesi ve Pamukkale Universitelerinde Sosyal Bilimler
Enstitiisii biinyesinde bulunmak iizere 11 {iniversitede Gastronomi Mutfak Sanatlari

Anabilim Dal1 tezli yiiksek lisans programi mevcuttur (Ozdemir, Y1ilmaz ve Caligkan
2017:235).

2.1.2. Yaygin Asciik Egitimi

Yaygin egitim; O6grenme gayeleri, 0grenme zamanlamasi veya Ogrenme
destegi acisindan agikca belirlenmemis ancak belirli bir plana gore yapilan 6grenme
faaliyetiyle 0grencinin istegine bagli olarak gerceklesen egitim olarak tanimlanir
(Milli Egitim Bakanligi, 2017). Yaygin ascilik egitimi ise Turizm Egitim Merkezleri,
Halk Egitim Merkezleri, Mesleki Egitim Merkezleri ile Mesleki Acik Ogretim Lisesi
yiyecek-icecek hizmetleri alani, mutfak dali kapsaminda verilmektedir. Bununla
birlikte g¢esitli sivil toplum orgiitleri, odalar, belediyeler vb. gibi kurumlar tarafindan

acillan kurslar araciligiyla da ascilik egitimi verilmektedir (Birdir ve Kilichan,


https://yokatlas.yok.gov.tr/netler-tablo.php?b=20104
https://yokatlas.yok.gov.tr/netler-tablo.php?b=20104
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2013:620). Ayrica son yillarda Mutfak Sanatlart Akademisi, Chefschool, Eks Mutfak
Akademisi, Izmir Mutfak Sanatlari Enstitiisii, Uluslararas1 Servis & Lezzet
Akademisi (USLA) gibi kurumlar 6zel asgilik egitimi veren okullar olarak karsimiza
cikmaktadir (Milliyet, 2017). Yaygin ascilik egitimi veren kurumlar Tablo 2’de
gosterildigi gibidir;

Tablo 2. Yaygin ascilik egitimi veren kurumlar.

Turizm Bakanlig

Milli Egitim Bakanligi (MEB) - Ciraklik Egitim Merkezleri

Tiirkiye Is Kurumu (ISKUR) - Cesitli Kurslar

Meslek Kuruluslar1 (TOBB vb.)

Acik Ogretim Fakiiltesi (Uzaktan egitim)

Sosyal Kuruluglar (TUGEV vb.)

Universiteler (Sertifika Programlarr)

Belediyeler

Sendikalar (TOLEYIS vb.)

Ozel Egitim Kurumlari (Kurslar)

Halk Egitim Merkezleri

Isletmeler (Hizmet ici Egitim)

Kaynak: Unliiénen, K. ve Boylu, Y. (2005). Tiirkiye’de Yiiksekdgretim Diizeyinde Turizm
Egitimindeki Gelismelerin Degerlendirilmesi. Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, 3 (12), 11-32.

Ozel Ascilik Kurslart

Ulkemizde mutfak egitimi aym1 zamanda 6zel kuruluglar tarafindan da
verilmektedir. Profesyonelce egitim veren kuruluslarin yaninda amatér olarak da
hizmet vermeye c¢alisan kuruluslar bulunmaktadir. Ancak son yillarda ascilik alanina
yonelik ciddi bir yonelim s6z konusudur (Denk ve Kosan, 2017:60). Asagida bu

kuruluslara bazi 6rnekler verilmistir.

Mutfak Sanatlart Akademisi (MSA): 2004 yilinda kurulan Mutfak Sanatlar
Akademisi (MSA), T.C. Milli Egitim Bakanligi’na bagli bir 6zel as¢ilik okuludur.
Mutfak Sanatlar1 Akademisi kampiisiinde, profesyonel asgilik ve profesyonel pasta-
ekmekgilik egitim mutfaklari, uygulamali barmenlik ve miksoloji (alkollii, alkolsiiz
kokteyl yapimi sanati) sinifi ile sarap mahzeni, mutfakseverlere yonelik etkinlikler
icin tasarlanmis mutfaklar, konularina gore diizenlenerek insa edilmis uzmanlik
mutfaklari, kahve egitimi sinifi, mutfak oditoryumu yer almaktadir. Bunun yaninda
‘Yeme - i¢gme Konulu Uzmanlik ve Nadir Eserler Kiitiiphanesi’, yiyecek-igecek

tarithi konusunda 6zel bir koleksiyona sahip miizesi ve “Okulun Diikkan1” adl


http://www.milliyet.com/
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Mutfak Sanatlar1 Akademisi {irlinlerinin satig alan1 bulunmaktadir (Mutfak Sanatlari

Akademisi, 2017).

Chefschool: Istanbul Culinary Institute biinyesinde 2007 yilinda kurulan ve
Tiirkiye’nin uygulamali restoranina sahip ilk 6zel as¢ilik okulu olan Chefschool,
2011 yilindan bu yana Kadir Has Universitesi isbirligiyle faaliyetlerini
siirdiirmektedir. Kuruldugu giinden bu yana 700’{in {izerinde mezun veren okul, 2015
yilindan itibaren Kadir Has Universitesi Yasam Boyu Egitim Merkezi tarafindan
yonetilmektedir. Chefschool Profesyonel Ascilik Egitimi’nin amaci; sektoriin
gereksinim duydugu egitimli asgilart yetistirerek, Tirk ve Osmanli mutfagin

gelistirip Diinya mutfaklariyla harmanlamaktir (Chefschool, 2017).

EKS Mutfak Akademisi: Profesyonel ascilik okulu olarak 2011 yilinda kurulan
okulda diplomali uzun dénem profesyonel egitimler verilmektedir. Bunun yaninda
kisa donem temel egitimler, Diinya mutfagi egitimleri ve giinliik workshop
calismalar1 da yapilmaktadir. Tirk mutfagi ve diinya mutfaklarinin yaninda
Pastacilik, Sushi, Etler ve Pisirme Teknikleri, Renkli Macaronlar, El Yapimi
Makarna ve Soslar, Davet Meniileri gibi ders segeneklerini de biinyesinde
barindirmaktadir (EKS Mutfak Akademisi, 2017).

LIzmir Mutfak Sanatlari Enstitiisii (IMSE): Izmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii
biinyesinde, profesyonel olarak as¢ilik egitimi, pastacilik ve ekmekgilik egitimi, chef
ve owner egitimi, yiyecek ve icecek isletmeciligi egitimleri, amator olarak da temel
mutfak egitimleri ve temel pastacilik egitimleri verilmektedir. Program bitiminde
Milli Egitim Bakanligi smavlar1 sonucu basarili olan adaylar alaninda sertifika

alabilmektedir (izmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii, 2017).

Uluslararasi Servis & Lezzet Akademisi (USLA): Uluslararas1 Servis & Lezzet
Akademisi 30 yildan fazla siiredir otelcilik ve yiyecek igecek sektoriinde sertifikali
ve diplomali egitimler veren “American Hospitality Academy International Hotel
Management Schools (AHA-IHMS)’un Istanbul kampiisii ve uluslararas1 otel
isletmeciligi/ as¢ilik akademisidir. Profesyonel ascilik temel seviye, profesyonel
ekmekgilik ve pastacilik, uzun donem profesyonel as¢ilik, uzun dénem profesyonel

ekmekgilik ve pastacilik, yiyecek icecek isletmeciligi, girisimcilere 6zel asgilik ve


http://www.msa.com.tr/
http://www.chef-school.net/
http://www.eksmutfak.com.tr/
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isletme yOnetimi, barista egitimi, yemek fotografciligi temel seviye egitim

programlari mevcuttur (Uluslararasi Servis ve Lezzet Akademisi, 2017).
2.2. Otel isletmelerinde Asc¢ilarin Yeri

Bir otel isletmesinde yiyecek-igecek bolimi, misafirlerin yeme- igme
ihtiyacin1 karsilayan boliim olup, tarladan sofraya, yiyecek ve igeceklerin tiikketime
elverisli sekilde satin alinmasindan; uygun sartlarda depolanmasina, saglikli
kosullarda hazirlanip tiiketilbilir hale getirilmesine ve servis edilmesine kadar biitiin
asamalardan sorumludur (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2012:12). Yiyecek ve icecek
boliimii servis, bulasikhane ve mutfak olmak iizere ii¢ ana gruptan olusmaktadir
(Milli Egitim Bakanligi, 2015:7). Bu gruplardan biri olan mutfak Arapcada “yemek
pisirilen yer” anlamina gelen “matbah” kelimesinin giliniimiizde Tiirk¢ce olarak ifade
edilis bicimdir (Ozel ve Comert, 2015:49). Mutfak; biiyiikliik, hizmet verilen
tiketiciler ya da bulundugu g¢evre kosullarmma bakilmaksizin gelir getirici 6zelligi
nedeni ile otel igletmelerinin en énemli departmanidir (Dogan ve Kalinkara, 2017).
Otel isletmelerinde mutfak organizasyon yapisi igletmelerin tiiriine gore degisiklik
gostermekle birlikte temel kistas isletmelerin biiytikligidir (Kiltir ve Turizm
Bakanligi, 2017:16). Sekil 3°de biiyiik bir otel isletmesindeki mutfak organizasyon

semasi gosterilmektedir.
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Sefi

Sos Soguk Izgara Sefi Kasaphane Pastane
Sefi Mutfak Sefi Sefi Sefi
L — L
Sebze ve Gece Ulusal Yedek
Balik Mutfak Sefi
Yumurta Sefi Sefi Sef
)

Sos Sefi
Yardimcisi ‘

ﬁ—)
Sos Asgilar ][ Yedek Asci ][ Asc1 Yamagi ] Stajyer

Sekil 3. Biiyiik otel isletmelerinde mutfak organizasyon semasi.

Kaynak: Kiltiir ve Turizm
http://turizmegitim.kulturturizm.gov.tr/ebook/yiyecekuretimi/tr/elkitabi.pdf adresinden
tarihinde erigildi.

Bakanligi,
09.05.2017

2.3. Otel Isletmelerinde Mutfak Béliimiiniin Organizasyon Yapisi

Otel isletmelerinde mutfak organizasyonu kavrami mutfakta yerine
getirilmesi gereken isler ile calisanlar arasindaki ve her bir ¢alisan ile diger calisanlar

arasindaki iligkilerin tiimiinii ifade etmektedir (Eraslan, 2017:1).

Mutfakta ne miktarda iiretim yapilacagi ve bu iiretimin ka¢ mutfak caligam
tarafindan gergeklestirileceginin belirlenmesi (S6kmen, 2010:58), mutfakta yapilacak
islerin tanimlanmasi ve benzer olanlarin gruplastirilmasi, yiyeceklerin satin alinmasi,
teslim alinmasi, belirli sicakliklarda depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servise
sunulmast ve bu islemler siiresince gerekli temizligin saglanmasi1 faaliyetlerini

kapsamaktadir (Eraslan, 2017:1).

Organizasyon kapsaminda mutfakta gerceklesecek iiretimin boyutu

calisanlarin Ozellikleri ve gorevleri belirlenirken isletmenin biyiikligl, tiird,


http://turizmegitim.kulturturizm.gov.tr/ebook/yiyecekuretimi/tr/elkitabi.pdf%20adresinden%2009.05.2017
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mutfagin fiziki yapisi, mutfakta yer alan ekipman ve menii dikkat edilmesi gereken

hususlar arasinda siralanabilir (S6kmen, 2010:58).

Otel isletmelerinde mutfak boliimii organizasyonunun temel amaci, miisteriyi
duyusal olarak tatmin etmek, yemek ihtiyacini gidermek ve isletme igin kar getirici
bir boliim olmak olarak ifade edilmektedir. Isletmelerinin biiyiikliigii ve yildiz sayist
artttkca mutfak boliimiiniin ¢esitliligi ve buralarda ¢alisan personel sayisi da artis
gostermektedir. Buna bagli olarak personelin gorevleri ve aranan nitelikleri

degismektedir (Giirsel, 2014:4).
2.4. Mutfak Personelinin Gorevleri ve Nitelikleri

Mutfakta bir ekip tarafindan hazirlanan yiyecekler servise ¢ikmaktadir. Bu
ekibin yoOneticisi as¢ibagidir. Alt kadro da asgibasinin talebi dogrultusunda
sekillenmektedir. Alt kadro usta asci, kalfa, ¢irak ve bulasik¢idan olusmaktadir.
Giliniimiizde bu kidemlerin profesyonel isimleri bulunmaktadir. Mutfak kadrosu bu

profesyonel isimler altinda siralanabilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2017:22).
2.4.1. Ascibasi

Yemek pisirmekle gorevli kimse, birkag as¢inin basi (b. Tirk Dil Kurumu,
2017) olarak tanimlanan ascibasina Fransizca’da “chef de cusine” Ingilizce de ise
“executive chef” denilmektedir (Eraslan, 2017:7). As¢ibast mutfak ile ilgili tiim
organizasyon ve sorumlugu istlenmis kisidir ve mutfaktaki en iist seviyeyi temsil
eder (Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2017:22). Bu pozisyonda bulunan kisiler mutfak
alaninda {istiin bir kabiliyete sahip olmanin yani sira yonetsel becerilere de sahip
olmak mecburiyetindedir (Pekersen, 2015:33). Ascibasi isletme profilini dikkate
alarak monii ve porsiyonlarin hazirlanmas: ile maliyet kontrollerinin yapilmasin
saglar ve uygun maliyetle yliksek kaliteli ve hijyen kurallarina uygun yemek
tiretimini gergeklestirir (Demirtas, 2010:102).
2.4.2. Ascibas1 Yardimcisi

Mutfagin operasyonundan sorumludurlar (Cift¢i, 2014:12) ve operasyona
daha yogun katilirlar (Eraslan, 2017:9). Mutfakta ihtiya¢ duyulan malzeme ve {iriin

siparislerini satin alip, mutfak sefine bildirirler. Servis esnasinda mutfak ile restoran

arasinda iletisimi saglarlar (Ciftci, 2014:12). Kisim sefleri ile koordineli ¢alisarak
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gerekli yonlendirmeleri yaparlar ve personelin verimli ¢calismasini saglarlar (Eraslan,

2017:10).
2.4.3. Kisim Sefleri

Mutfaktaki herhangi bir alanda birinci dereceden sorumlu olan Kkisilerdir.
Basinda bulunduklar1 bolim ile ilgili yeterli donanima sahip olmalar1 ve altinda
calisan personeli yonlendirmeleri gerekmektedir. Mutfak kisimlari sos, soguk, 1zgara,

pasta, ala carte vb. seklinde ¢esitlenmektedir (Eraslan, 2017:10).
2.4.3.1. Sos Sefi

Mutfakta kullanilan tiim sicak soslar ve sos ile pisirilen sicak yemeklerin
hazirlanmas1 gorevleri arasinda yer almaktadir (Pekersen, 2015:34). Hangi iiriin ile

hangi sosun sunulabilecegi hakkinda bilgi sahibi olmalar1 gerekmektedir (Eraslan,

2017:10).
2.4.3.2. Sicak Mutfak Sefi

Sicak mutfak sorumlusudur. Personelin yapacagi islerin zamaninda yerine
getirilmesini saglar. Tiim sicak sos ve gesitlerini, tava - tencere yemeklerini, hamur

islerini bilir ve liretiminin yapilmasini saglar (Demirtas, 2010:104).
2.4.3.3. Soguk Mutfak Sefi

Mutfakta kullanilan tiim soguk soslarin, yiyeceklerin ve salatalarin
hazirlanmaszyla ilgilenir. Soguk biifelerin, kokteyl ve partilerin hazirlanmasi ve biife

dekorasyonundan sorumludur ( Eraslan, 2017:11).
2.4.3.4. Sebze Boliimii Sefi

Her tiirlii sebze yemeklerini hazirlayan ascidir. Genellikle sicak mutfaga bagl

olarak calisirlar (Ozdemir, 2001:88).
2.4.3.5. Ordovr Sefi

Konuklara ordovr, salata ve meze hazirlar. Servis 6ncesinde de kontroli
altinda olan yiyeceklerin hazirlanmasindan sorumludur. Statii olarak deneyimli

mutfak komisi ile esit seviyededir ( Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2017:27).
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2.4.3.6. Corba Boliimii Sefi

Mutfakta corbalarin hazirlanmasindan sorumlu asc¢idir. Corba boliimii
as¢isinin olmadig1 durumlarda bu gorevi sebze boliimii asgisi iistlenir. Sicak mutfaga

bagl calisir (Ozdemir, 2001:88).
2.4.3.7. lzgara Sefi

Izgara ve benzeri yemekleri hazirlayan veya hazirlatan as¢idir. Mentide yer
alan ve 1zgara olarak sunumu yapilan tirtinlerin 6n hazirligini kontrol eder. Sicak

mutfaga baglidir (Eraslan, 2017:16).
2.4.3.8. Balik ve Deniz Uriinleri Sefi

Mutfakta sicak bir sekilde servise verilen balik ve deniz driinlerinin
hazirlanmasin1  kapsar. Balik ve deniz iiriinlerinin temizlenmesi, porsiyonlara
ayrilmasi, pisirilmesi ve soslarinin hazirlanmasi balik sefinin gorevidir. Mutfakta
balik sefi yoksa balik soslari sicak sefi tarafindan yapilir (Kiiltir ve Turizm

Bakanligi, 2017:26).
2.4.3.9. Pastane Sefi

Her tiirlii pasta, tatl ve dondurmalarin ayrica sabah kahvaltisinda verilecek

kek ve ekmek cesitlerinin hazirlanip pisirilmesinden sorumludur (Ciftgi, 2014:14).
2.4.3.10. Kahvalt1 Sefi

Moniiye gore kahvaltiy1 ve biifeyi diizenler. Bir sonraki giine biifenin eksiksiz

olarak hazirlanmasindan sorumludur (Demirtas, 2010:105).
2.4.3.11. Kasap Sefi

Biiytlikbas, kiiciikbas ve av hayvanlarima en uygun sekilde parcalama
isleminin yapilmasindan sorumludur. Etleri marine eder, gerektiginde pisirir

(Eraslan, 2017:12).
2.4.3.12.Gece Sefi

Gece sefi, gece boyunca mutfaktaki islerin yapilmasini saglar, bunun yaninda

oda servisinden gelen siparisleri hazirlar (Ciftci, 2014:15).
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2.4.3.13. Banket Sefi

Isletmelerde ziyafet yemeklerinin hazirlanmasinda gérevli seftir. Banket sefi
ekibiyle birlikte, genellikle ana yemekleri ve salatalar1 hazirlar. Ordovrler, soguk
mezeler soguk boliimiinde ve tatli-pastalar pastane boliimiinde hazirlanarak banket

sefinin kontroliinde servis edilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2012:27).
2.4.3.14.Diyet Boliimii Sefi

Diyet yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesinden sorumlu olan asgidir.

Beslenme uzmani kadar bilgi ve donanima sahip olmalidir (Ozdemir, 2001:90).
2.4.3.15. Ala Carte Sefi

Bagli bulundugu restoranin mutfaginda {iretilen yiyeceklerden ve bunlarin
servisinden sorumludur. Kendi alanindaki yiyecekleri iyi bilmek durumundadir
(Demirtas, 2010:104).

2.5. Ascilik Egitimi ve Sektor Basarisi

Turizm sektorii lilke ekonomilerinin gelisiminde dnemli bir etkiye sahiptir
(Misirlt, 2002:39). Sektoriin 2024 yilina kadar her yil ortalama %2,5 oraninda
yiikselis gostermesi beklenmektedir. Turizm ve seyahat sektdriinde dogrudan ve
dolayli ¢alistirilan toplam personel sayisinin da 2,8 milyon (toplam istthdam i¢indeki
orani %9) olacagi tahmin edilmektedir (Ulama, Batman ve Ulama, 2015:340).
Turizm sektoriinde Tirkiye’de yasanan ve yasanacak bu gelismeler neticesinde
alanda egitim ve istihdamla ilgili ayn1 zamanda gorev yapan personelin sayisi,
mesleklerde ve is pozisyonlarinda ortaya ¢ikan ¢esitlilik gibi sorunlarla karsi1 karsiya
kalmmistir (Misirl, 2002:39). Sektorde egitimli isgiiciiniin artmasinin hizmet
kalitesinin yiikselmesi, i3 hacminin biiylimesi, zaman, para ve isgiicli tasarrufu
(Aymankuy ve Aymankuy, 2011:615) gibi sebeplerle Onem arz ettigi
diistiniilmektedir (Ulama, Batman ve Ulama, 2015:341).

Literatiirde ascilik egitimi ve sektorel basar1 arasindaki iliskiyi dogrular
nitelikle arastirmalara rastlanilmistir. Arslan ve Kivrak (2007:385), insaat sektoriinde
faaliyet gosteren firmalarin egitim diizeylerinin sektér basarisina etkisini

arastirdiklar1 makale calismalarinda sektorel basari ve egitim diizeyleri arasinda
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anlamli bir iliski oldugunu tespit etmis ve bu iki degiskenin birbirine bagimli
oldugunu ortaya koymustur. Lingg (1996:264) ise Amerikali ve Afrikali gengleri
Kmart Employment for Youth (KEY) programu ile is piyasasina girmeye hazirlamak
ve baslangic seviyesi is becerilerini uygulama kabiliyetlerine olan gilivenini arttirmak
lizerine yapmis oldugu makale c¢aligmasinda mesleki egitimin sektdr basarisinda
onemli bir faktor oldugunu belirtmis ve bilissel yeteneklerin (algilama, 6ziimseme,
cevap verme kapasitesi) beceri kazanimi agisindan kariyer ve sektor basarisi ile
baglantili oldugunu ifade etmistir. Turizm sektoriinde alinan resmi ascilik

egitimlerinin iligkili olabilecegi bazi temel kavramlara asagida deginilmektedir;
2.5.1. Ascilik Egitimi ve Mesleki Basari

Meslek, kisinin ¢evresinden saygi gormesine, toplumda bir yer edinmesine ve
ise yaradigimi hissetmesini saglayan bir etkinlik alamidir. Bireylerin kendilerine
uygun bir meslek se¢gmesi, hem birey olarak basarili olmalarinda hem de topluma

katki saglamalarinda etkilidir (Bozgeyikli, Derin ve Toprak, 2016:141).

Mesleki basari, isgorenlerin kariyer gelisim siireglerinde elde edecekleri
basarilar icin Onemli olmaktadir. Cilinkii mesleki basar1 isgdrenlerin manevi
doyumunu ve kisisel basarisin1 etkilemektedir (Demirdelen, 2013:56). Ascilik
egitimi temel alindiginda as¢ilarin egitimi hem kendi mesleki basarilar1 adina hem de
calistiklart isletmelerin niteligini yiikseltip miisteri memnuniyetinin saglamasi adina

onem arz etmektedir (Birdir ve Kilichan, 2013:621).
2.5.2. Asclik Egitimi ve Kariyer Hedefleri

Hedef kavrami, insanda varolmasi uygun goriilen, egitim vasitasiyla
kazandirilabilir nitelikte istenilen 6zellikler olarak tanimlanmaktadir (Celik, 2006:3).
Mesleki hedefler ise iggérenlerin meslek icerisinde elde ettigi simdiki durumuyla,
gelecekte elde etmek istedigi durum arasinda hedet belirlemesi olarak tanimlanabilir
(Demirdelen, 2013:56). Hedef belirlemede en Onemli noktalardan biri kisinin
kendine gergek¢i hedefler koymasi ve bunu siirdiirmek i¢in gerekli bilgi birikimine
sahip olmasidir (Kuzgun, 1986:220). Toplum ic¢inde mesleki tercihlerini dogru
yapmis, basarili bireylerin varlifi, verilen egitimin sektoriin ihtiyaclarmma ve

bireylerin yeteneklerine elverisli islere yonlendirilebilmesiyle baglantilidir. Egitim
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diizeyi bireyin is beklentisinde ve kariyer planlamasinda belirleyici olabilmektedir
(Morkog ve Dogan, 2014:133). Ascilik mesleginde ise basarili olmak igin
olusturulacak hedeflerin ilgili egitimi almak ve yabanci dil 6grenmekten gectigi
distiniilmektedir (Turizm Gazetesi, 2017). Ascilik egitimi alan 6grenciler bir¢ok
farkli alanda istihdam edilme sansina sahiptir. Sengiin’e (2017) gore, ascilik egitimi
alan bireylerin;

= Otel ve restoran mutfaklari,

= Otel ve restoranlarin yiyecek igecek boliimleri,

» Catering sirketlerinin mutfaklarinda {iriin gelistirme boliimleri veya isletme

boliimleri,

= Ozel mutfak egitimi veren kuruluslar,

= Hava yollarina yiyecek icecek hizmeti veren kuruluslar,

» Sirketlerin yiyecek icecek ile ilgili alanlar1 ve

= Universitelerde akademisyen olarak istihdami s6z konusudur.
2.5.3. Ascihik Egitimi ve Gelire iliskin Hedefler

Bir isin yapilmasi i¢in harcanan ¢abanin bedeli veya ¢alismanin karsiliginda
emek sahibine saglanan fayda olarak tanimlanabilen iicret, Gzetle para ve para
cinsinden Ol¢iilebilen maddi yararlar1 ifade etmektedir (Demir ve Acar, 2014:102).
Otel isletmelerinde iicret politikalari olusturma iggérenin isletmeye ve ise bagliligin
artirmaktadir (Demirdelen, 2013:57).

Bir igletmenin {icret politikasi i ve sektor basarisi hedeflerinde dnemli bir
etken olmakla birlikte; isletmelerde diisiik maas is degistirme etkenleri arasinda
gosterilmektedir (O’neill, Stanley, Priya ve O’reilly, 2008:5). Bu durum ascilarin
gelirden memnun kalmamasi halinde is degistirmeye meyilli olabileceklerini
diisiindiirmektedir. Unliidnen ve Sezgin (2011:11) yapmis olduklari makale
caligmalarinda hizmet i¢i egitim sonrasinda mutfak personelinin elde edilen geliri
yeterli bulmadigin1 goézlemlemislerdir. Sengiin (2017), 2000’li yillarda popiilerlik
kazanan ve gengler tarafindan yogun talep gdren bu meslegin gelir seviyesinin
oldukca yiiksek oldugunu belirtmistir. Ancak; Denk ve Kosan (2017) kis koridoru
illeri lizerine yapmis olduklar1 ¢alismada calisanlarin %41,7 oranla 1401 ila 2000,

%31,4 oranla 2001-3000, %20 oranla 1400 Tiirk lirast ve alt1 gelir araliginda aylik


http://www.turizm.gazetesi.com/
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gelir elde ettikleri sonucuna ulagsmislardir. Sonug olarak mutfak calisanlarinin aylik

olarak diisiik gelir elde ettiklerini belirtmislerdir.
2.5.4. Ascilik Egitimi ve Yeni Beceriler Kazanma

Beceri, Tirk Dil Kurumu (TDK, 2017) tarafindan “kisinin aligkanliktan
dogan yeti ve 6grenimine bagli olarak bir isin basarilmasi ve bir islemi hedefe uygun
sekilde sonuglandirmasi, maharet” olarak tanimlanmaktadir. Insanlarin dogustan
gelen yetenekleri ve bir potansiyeli vardir. Bireyler, yasam i¢inde bunlar1 ortaya
koyma, kullanma ve gelistirmeyi arzu ederler. Meslek alanlari, bireylerde var olan bu
yetenekleri kullanma ve gelistirme olanagi saglamaktadir. Bdylece bireyler
mesleklerini icra ederken bu yetenekleri ortaya koyma firsati edinirler (Bozgeyikli,
Derin ve Toprak, 2016:141).

Yeni beceriler, kisilerin kendilerini gelistirmesi icin firsat yaratmakla birlikte
kariyer tercihlerinde basartya ulastirici bir etken olarak da 6n plana ¢ikabilmektedir.
Hedeflenen pozisyon i¢in segilen bir kisinin istenilen becerilere sahip olamamasi
veya eksik becerilerin, egitim programlariyla gelistirilememis olmasi, kisinin
basarisinda olumsuz etki yaratabilmektedir (Demirdelen, 2013:58). Yenilik ve
yaraticilik her alanda oldugu gibi mutfak c¢aligmalarinda da etkili olmaktadir.
Yenilikler vasitasiyla ascilar sektorde farkliliklar ortaya koymaktadir (Kesici ve
Ongel, 2015:28). Ozellikle otel isletmelerinde yenilik ve yaraticilik standartlarin
belirlenmesi, iirlin yenilikleri, miisteri hizmetlerinin gelistirilmesi gibi konularda
onem arz etmektedir (Sezgin, Zerenler ve Karaman, 2008:132). Ayrica yeni beceriler
kazanmanin ¢alisanlarin motivasyonunda da etkili oldugu gézlemlenmektedir (Wong

ve Pang, 2003:552).
2.5.5. Ascihik Egitimi ve is Performansi

Is performansi; bir isin yerine getirilmesi ve tamamlanmasini ifade
etmektedir. Bu durum kisinin bilgi, beceri ve cabasiyla dogru orantili olmakla
birlikte isletme yoneticilerinin bu ¢abayr arttiracak ortami ve gereklilikleri
saglamasina da baghdir (Yildiz, Saver ve Kapu, 2014:235). Is performansi, hedefin
gerceklestirilme diizeyi olarak tanimlanmakta ve bir isi yapan kisinin, grubun,

calisma biriminin veya firmanin o is araciligiyla, hedefte ne kadar basariya
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ulasilabildigini gostermektedir (Ogiit ve Kaplan, 2015:91). Calisanlarin is
performansina gore degerlendirilmesi kisilere terfi, egitim, gelistirme, {icretlendirme
gibi konularda olanak saglamaktadir (Giirbiiz ve Yiiksel, 2008:178). Bu noktada
turizm  sektoriinde egitimli isgiiciindeki artisgin  biiylk Onem arz ettigi
diisiiniilmektedir (Ulama, Batman ve Ulama, 2015:341). Giiniimiizde giiclii rekabetin
yasandigr sektorde konaklama isletmelerinin mutfak departmanlarinda basarili
olabilmeleri icin nitelikli sefleri ise almalar1 gerekmektedir. Mesleki yeterliklerini
gelistiren sefler, sektorde uzun siire kalarak ve becerilerini siirekli gelistirerek mutfak
kalitesinin korunmasina katki saglamaktadirlar (Ko, 2012:1004). Deutscher ve
Winther (2017) de yapmis olduklari makale ¢alismalarinda ¢alisanlarin

performansinin almis olduklari egitimle baglantili oldugunu belirtmislerdir.
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3. BOLUM
YONTEM

Tez calismasinin {icilincii boliimiinde arastirmanin evreni ve Orneklemi, veri

toplama yontemi ve verilerin analizi konularina yer verilmistir.
3.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Evren; benzer nitelikleri tasiyan bireylerin ya da 6gelerin olusturdugu bir
biitlin olarak tanimlanmaktadir. Yani evren arastirma sorununa iligkin tim bireyleri
ve dgeleri (Orgiit, nesne, iilke vb.) kapsamaktadir. Orneklem ise, evren icinden belirli
kistaslara gore segilen ve evreni temsil ettigi varsayilan bir alt gruptur. Evrenin
tamamina ulasmanin gereksiz pahali ya da olanaksiz oldugu durumlarda evrenle ilgili

genel egilimler 6rneklem araciligi ile belirlenmektedir (Simsek, 2012:109-111).

Arastirmanin  evrenini Istanbul’da faaliyet gosteren bes yildizli otel
isletmelerinde ¢alisan yonetici konumundaki (as¢ibasi, as¢ibast yardimcisi, kisim
sefleri, banket sefi vb.) ascilar olusturmaktadir. Aragtirma evreni olarak bes yildizli
otel isletmelerinin ve bu otel isletmelerinde ¢alisan as¢ilarin se¢ilmis olmasinin bazi
nedenleri bulunmaktadir. Arastirmamin yalmzca Istanbul’da yapilacak olmasinin
sebebi, mutfak sektorii agisindan biiyiik bir pazar konumunda olmasi ve Istanbul’da
istthdam edilen as¢ilarin egitim diizeylerinin diger illere nazaran daha yiiksek oldugu
varsayimidir. Arastirma kapsamina bes yildizli otellerin dahil edilmesinin nedeni
daha diisiik yi1ldizli otellere kiyasla daha iyi bilgiler elde edilebilecegi varsayimidir.
Bir baska neden ise tiim otellere ulasmanin zaman ve para agisindan ¢ok maliyetli

olma olasiligidir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligmin 10.04.2017 tarihi ile giincelledigi “Turizm
Isletme Belgeli Tesisler” listesinden hareketle Istanbul’da 95 bes yildizli otel
isletmesinin bulundugu tespit edilmistir. Tablo 3, Tablo 4 ve Tablo 5’te Tiirkiye’de
faaliyet gosteren Turizm Isletme Belgeli bes yildizli otellerin bdlgelere, Marmara

Bolgesi’ndeki illere ve Istanbul’daki ilgelere gore dagilimi gosterilmektedir.
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Tablo 3. Bolgelere gore bes yildizli otel sayilar.

Bolge Otel Sayis1
Marmara Boélgesi 120

Ege Bolgesi 128
Akdeniz Bolgesi 353

Ic Anadolu Bolgesi 43
Karadeniz Bolgesi 15

Dogu Anadolu Bolgesi 8
Giineydogu Anadolu Boélgesi 12

Toplam 679

Kaynak: Kiiltiir Turizm Bakanligi (2017), http://yigm.kulturturizm.gov.tr/TR,9579/turizm-
tesisleri.html adresinden 05.05.2017 tarihinde erisildi.

Tablo 4. Marmara Bolgesi’ndeki illere gore bes yildizl otel sayilari.

Istanbul 95 Bursa 7
Tekirdag 2 Bilecik -
Edirne 1 Sakarya 2
Kirklareli 1 Yalova -
Balikesir 5 Kocaeli 5
Canakkale 2 Toplam 120

Kaynak: Kiiltiir Turizm Bakanligi (2017), http://yigm.kulturturizm.gov.tr/TR,9579/turizm-
tesisleri.html adresinden 05.05.2017 tarihinde erisildi.

Tablo 5. Istanbul’daki ilgelere gore bes yildizl otel sayilari.

Atasehir 3 Eyiip 1
Avcilar 1 Fatih 7
Bagcilar 4 Giingdren 2
Bahcelievler 3 Kadikoy 7
Bakirkoy 7 Kiiciikcekmece 3
Bayrampasa 2 Maltepe 2
Besiktas 14 Pendik 4
Beykoz 1 Silivri 1
Beyoglu 7 Sisli 16
Biiyiikcekmece 4 Tuzla 1
Emindnii 1 Umraniye 1
Esenler 1 Zeytinburnu 1
Esenyurt 1 Toplam 95

Kaynak: Kiltir Turizm Bakanhigi (2017), http://yigm kulturturizm.gov.tr/TR,9579/turizm-
tesisleri.html adresinden 05.05.2017 tarihinde erisildi.

Tablo 5’te belirtilen otellerde calisan as¢1 sayisinin bulunabilmesi igin
Istanbul’da farkli ilgelerden otel isletmelerinin yetkilileriyle goriisiilerek ortalama
calisan as¢1 sayilar1 alinmig ve edinilen bu bilgiler dogrultusunda sonuglarin
aritmetik ortalamasi alinarak ortalama as¢i sayisina erisilmistir. Buna gore; toplam
otel sayisi (95) ile bu otellerde ¢alisan ortalama asci1 sayisi (14) carpilarak;

95 x 14 = 1330 sonucuna ulagilmistir. Bu bulgu bes yildizli otel

isletmelerinde calisan as¢ilarin ortalama sayisin1 vermektedir.


http://yigm.kulturturizm.gov.tr/TR,9579/turizm-tesisleri.html%20adresinden%2005.05.2017
http://yigm.kulturturizm.gov.tr/TR,9579/turizm-tesisleri.html%20adresinden%2005.05.2017
http://yigm.kulturturizm.gov.tr/TR,9579/turizm-tesisleri.html%20adresinden%2005.05.2017
http://yigm.kulturturizm.gov.tr/TR,9579/turizm-tesisleri.html%20adresinden%2005.05.2017
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Aragtirma evreninin tamamina ulasilmast zaman, maliyet ve kontrol
giicliiklerinden dolayr bazen miimkiin olmamaktadir (Karasar, 2008:111). Bu
nedenle arastirmada drneklem alma yoluna gidilmistir. Arastirmada Istanbul’daki bes
yildizli otellerde 1330 yonetici konumunda as¢1 g¢alistigi varsayilarak, evrenin
tamamina ulasilamayacagi icin, evreni temsil etme kapasitesine sahip 6rneklem alma
yoluna gidilmistir. Buna gore, 6rneklem sayisin1 hesaplamak i¢in evreni olusturan
birimlerin sayisinin 10.000’den kii¢iik oldugu (sinirli evren) durumlarda Onerilen
(Ozdamar, 2011:257) formiilden yararlanilmistir.

_ N.o2.Za? n = 1330.(0,05)2.(1,96)?
(N-1).H*+Z02.6? (1330-1).(0,05)2+(1,96)2.(0,05)?

n Nn=383

Formiilde yer alan sembollerin anlamlari:
n= Orneklem bilyiikliigii
N= Evren biiyiikligi

z= Standart normal degisken birikimli olasilik fonksiyon degeri (z tablo degeri).

Ornegin; 0=0,05 igin z=1,96, 0=0,05i¢in z= 2,58 dir.

Evren biiyiikliigiiniin 1330 oldugu durumda Orneklem biiyiikliigiiniin 383
oldugu tespit edilmistir. Hesaplama dogrultusunda Istanbul’daki 5 yildizli otellerde

calisan ascilardan en az 383 kisinin 6rneklemde yer almasi gerektigi belirlenmistir.

Arastirmada olasilikli 6rnekleme yontemlerinden basit tesadiifi ornekleme
yontemi kullanilmistir. Basit tesadiifi 6rneklemede evreni olusturan her elemanin
ornege girme ihtimali aynidir. Dolayisiyla hesaplamalarda da her elemana verilecek
agirlik ayni olmaktadir (Arikan, 2017:120). Bu yontemin kullanilabilmesi i¢in ele
alman problemlerle ilgili bilgilerin evrene gore homojen olmasi gerekmektedir
(Islamoglu, 2003:147). Homojenlik kavrami evrendeki tiirlerin birbirleri ile
benzerligini ifade etmektedir (C.Tirk Dil Kurumu, 2017). Arastirmada evreni
olusturan Istanbul’daki bes yildizli otel isletmeleri birbiriyle benzer yapida
olduklarindan homojen olarak kabul edilebilir. Basit tesadiifi yontemle se¢ilen ve
anket uygulamasina izin veren bes yildizli otellerde, yonetici konumundaki asg¢ilara

anket uygulanmigtir. Orneklem sayisina ulasilmasi hususunda Necmettin Erbakan
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Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) dahilinde anket hizmetinin
karsilanmasi adina destek basvurusu yapilmistir. Bagvurunun kabuliinden sonra PRP
Arastirma tarafindan iistlenilen anketlerin doldurulma siireci 01.11.2017- 30.11.2017
tarihleri arasinda gergeklesmistir. Anketlerin uygulanmasindan sonra, dogru ve
sorularin eksiksiz doldurulup doldurulmadigi kontrol edilmis bunun sonucunda

arastirma kapsaminda toplam 385 anket formu gegerli sayilmis ve analiz edilmistir.
3.2. Veri Toplama Yontemi

Arastirma ile ilgili verilerin toplanmasinda; ulusal ve uluslararasi1 genis ¢aph
bir literatiir taramas1 yapilarak, konu ayrintili bir bi¢imde agiklanmaya ¢alisilmistir.
Calismada kisa siirede biiyilk miktarda veriye ulasabilmek igin nicel arastirma
yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir. Anket; arastirmacinin degiskenlerinin
iligkileri hakkinda bilgi toplamak i¢in kullandig1 soru listesidir. Sinirh ve yiizeysel
bilgilerin kullanildigi anket teknigi homojen evrenlerle ilgilenmektedir ve
arastirmacilar igin kullanish bir tekniktir (Yiicedag, 1993:443-444).

Calismada Colin Philip Roche (2012)’nin doktora tez calismasinda kullandig:
anket sorular1 aragtirmanin amacina uygun bir sekilde uyarlanarak hazirlanmistir.
Olgegin kullanim1 igin Colin Philip Roche ile iletisime gegilmis ve gerekli izin

alimmustir. Roche’nin anket sorularinda yer alan;

5 no’lu “Herhangi bir tiirde resmi ascilik egitimi olan asgilart ise almay1
tercih ederim.” anket sorusu uyarlanarak, 13.5 no’lu “Herhangi bir tiirde resmi

asc¢ilik egitimi olan ascilarin ise alinmasini tercih ederim” ifadesiyle degistirilmistir.

7 no’lu “Geg¢misinde mutfak egitimi olan asgilara ise alirken Oncelik
taniyorum.” anket sorusu uyarlanarak, 13.7 no’lu “Ge¢misinde resmi mutfak egitimi
olan asgilara ise alim siireclerinde Oncelik tanimmmasini desteklerim” ifadesiyle
degistirilmistir.

8 no’lu “Resmi mutfak egitimi benimle esit veya benimkinden fazla olan
ascilara ise alirken Oncelik taniyorum” anket sorusu uyarlanarak, 13.8 no’lu“Resmi
mutfak egitimi benimle esit veya benimkinden fazla olan asgilara ise alirken oncelik

taninmasini desteklerim” ifadesi seklinde degistirilmistir.
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9 no’lu “Resmi mutfak egitimi olan baslangi¢ seviyesi as¢ilara ise baglarken
daha yiiksek baslangic maasi veriyorum” anket sorusu uyarlanarak, 13.9 no’lu
“Resmi mutfak egitimi olan baslangic seviyesi asgilara ise baslarken daha yiliksek

baslangi¢ maas1 verilmesini desteklerim” ifadesiyle degistirilmistir.

Uygulanan degisikliklerin nedeni; anketin sadece yonetici konumunda ¢alisan
ascilara uygulanmayip as¢ibasi yardimcilar1 ve kisim seflerine (soguk, sicak, pastane,

kahvalti, banket vb.) de uygulanmasidir.

Anket iki boliimden olusmaktadir. Anketin birinci boliimiinde aragtirmaya
katilanlarin demografik ve diger bireysel 6zelliklerini tespit etmeye yonelik sorular
yer almaktadir. Ikinci boliimiinde ise as¢ilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisini
belirlemeye yonelik 6lgege yer verilmistir. Arastirmada, as¢ilik egitiminin sektor
basarist1 ile iligkilendirilmesine yonelik her bir ifade besli Likert tipi
derecelendirmeye tabi tutulmustur. Her bir ifadeye iliskin goriigler; “Kesinlikle
Katilmiyorum=1", “Katilmiyorum=2", “Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum=3”,

“Katiltyorum=4" ve “Kesinlikle Katiliyorum=5" seklinde puanlandirilmstir.
3.3. Verilerin Analizi

Arastirmada toplanan verilerin analizinde, katilimcilarin bireysel 6zelliklerine
iligkin tanimlayic1 istatistiki (frekans ve ylizde dagilimlari) degerlere; asgilik
egitiminin sektor basarisi ile iliskisine yonelik (frekans, ylizde dagilimlari, aritmetik
ortalama ve standart sapma) degerlere; ascilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iliskisine yonelik goriiglerinin - demografik ve bireysel Ozelliklerine gore
karsilagtirilmasinda bagimsiz 6rneklemler igin t testi (independent samples t test) ve
(ikiden fazla grup i¢in) tek yonlii varyans analizine (one way ANOVA)
bagvurulmustur. Analizler SPSS programi vasitasiyla gerceklestirilmis ve

arastirmanin amaci dogrultusunda yorumlanmistir.
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4. BOLUM
BULGULAR

Arastirmanin bu bdliimiinde, arastirmanin amaci ve konusuna uygun olarak
yapilmis olan verilerin istatistiki analiz yontemleriyle elde edilen bulgular ve bu

bulgularin yorumlar1 yer almaktadir.
4.1. Giivenilirlik ve Gecerlilik Analizi

Giivenilirlik analizi (Reliability Analysis), ankette yer alan sorularin birbirleri
ile olan iliskisini, tutarliligin1 ve kullanilan 6l¢egin arastirmadaki sorunu ne derece
yansittigini Slcer (Kalayci, 2009:403). Olgiilmek istenen seyin siirekli olarak aym
sembolleri almasi, ayni siireglerin takip edilmesi, ayn1 dl¢iitlerin kullanilmasi ve ayni
sonuclarin alinmasidir. (Karasar, 2008). Bir calismanin giivenilirligi Cronbach’s
Alpha katsayis1 gibi cesitli metotlar kullanilarak olciilebilir. Alfa (o) katsayisina
bagli olarak dlgegin giivenirligi asagidaki gibi ifade edilmektedir (Nakip, 2006:146);

Giivenilirlik Derecesi Katsay:
Hig giivenilmez 01-20
Giivenilmez 21-40
Nispeten giivenilir 41-60
Giivenilir 61-80
Cok giivenilir 81-100

Ascilik egitimine yonelik diisiincelerin sektdr basarist ile iliskisini ortaya
koymayr amaclayan Olgegin giivenilirligi Cronbach’s Alpha katsayis1 yontemi
kullanilarak hesaplanmistir. Arastirmada kullanilan 6lgegin giivenirlik analizi sonucu
genel giivenilirlik katsayist Cronbach’s Alpha 0=0,923 olarak hesaplanmistir. Tablo

6 ve Tablo 7°de 6lcegin giivenirlik analizine yonelik sonuglara yer verilmistir.

Tablo 6. Genel giivenilirlik sonuglari.

Cronbach’s Alpha Standartlastirilmigs Maddelere Dayali Madde
Cronbach’s Alpha

0,923 0,923 25




Tablo 7. Giivenilirlik analizi sonuglari.

Madde Silindiginde

Madde Silindiginde

Diizeltilmis Madde

Madde Silindiginde Elde
Edilecek Cronbach’s

Olgek Ortalamasi Olgek Varyansi Toplam Korelasyonu Alpha Degeri
Evg.lt.lm.almamjs ascl}ara l.ﬂyasla,.sektorde daha fazla resmi 92,8727 264,596 0,493 0,921
egitimli as¢1 gormeyi tercih ederim.
Resrll.n mu.tfak egitimi, baslz.mglg: sev1.yes¥nfiek1 bir ascinin, 92,8442 262,564 0,57 0,919
sektordeki basarisini ve gelir potansiyelini arttirir.
B.ll' as¢imn resmi fl.ll.ltfflk egitiminden kavzan(?lgl degerler ve 92,8701 262,421 0,54 0,92
bilgiler, mutfak egitimi almis olmaya degerdir.
Eger yakimim olan birisi (¢cocugum, akrabam, arkadasim vb.)
turizm endiistrisinde cahsmak isterse, o kisiyi resmi mutfak 92,6494 268,983 0,428 0,921
egitimi almaya tesvik ederim.
Her!langl b_1r tiirde resmi egitimi olan ascilarin ise alinmasim 92,9377 257,08 0,648 0,918
tercih ederim.
Su an"g:alls‘tvlglm isletme resmi mutfak egitimi olan ascilara ise 93,0935 258,33 0,636 0,918
alim onceligi tammmaktadir.
(“{eg:m'lslndf reanl mutfak egitimi olan a.sgllara ise alim 92,7792 257 157 0,719 0,917
siirecinde oncelik taninmasini desteklerim
Resmi mutfalf egitimi be.l'nmle. esit veya benimkinden fazla 92.9013 257 146 0,692 0,917
olan ascilara ise alirken dncelik taminmasim desteklerim.
Resmi mutfak egitimi olan baslangi¢ seviyesi ascilara, ise
baslarken daha yiiksek baslangi¢c maasi verilmesini 93,1792 259,7 0,57 0,919
desteklerim.
Birlikte Qfl.ll.stl.glm ¢ogu ascinin herhangi bir tiirde resmi 92,8831 268,906 0,417 0,922
mutfak egitimi vardir.
Bir ascinin resmi egitimine verdigim deger o Kisinin aldig:
egitim seviyesine goredir (diploma/sertifika vs onlisans-lisans- 93,0831 263,717 0,499 0,921
yiiksek lisans vb.)
Ise alinacak olan ascinin resmi mutfak egitimini hangi
enstitiiden (iiniversite, kolej, teknik okul, halk okulu, 6zel 92,9948 261,12 0,596 0,919

okul) aldig1 6nemlidir.

ov



Giiniimiizde is diinyasina atilan asc¢ilarin sahip oldugu

Cele e 93,0571 266,455 0,45 0,921
mutfak egitiminden memnunum.
Egitim kalitesi ele ahndiginda, as¢cinin e@itimini hangi egitim
kurumundan (iiniversite, kolej, teknik okul, halk okulu, 6zel 92,7766 264,372 0,592 0,919
okul) aldi11 6nemlidir.
Gelecekte basarili olmak i¢in as¢ilarin simdikinden daha
yiiksek seviyede mutfak egitimine ihtiyaclar olacaktir. -’ 270,786 0,451 0,921
Kendi ¢cahistigim bolgedeki mutfak programlarina (ascihik
okullari, halk egitim merkezleri...) oy vermem istense en 92,8623 265,353 0,555 0,919
azindan birinin yiiksek oyu hak ettigini soyleyebilirim.
Gelecgkte is Pasvglrularmda daha fazla resmi mutfak egitimli 92.774 263,144 0,605 0,919
asc1 gormek isterim.
Yiiksek derece as¢ilar: (sos sefi, soguk sefi, pasta sefi vb.) ise
alirken, herhangi bir tiir resmi mutfak egitimine sahip 92,6104 269,442 0,477 0,921
olmalari ¢cok 6nemlidir.
Gelec'ekte tiim zﬁg:.lla.rm ark.a planlarinda herhangl bir tiir 92,561 266,794 0,57 0,919
resmi mutfak egitimine sahip olmalar gerekecektir.
Sahip oldugum resmi mutfak egitiminden memnunum. 92,5974 266,689 0,535 0,92
Sahip oldugum mutfak egimi kariyerime ¢ok biiyiik katkida 92,6571 268,335 0,498 0,92
bulunmustur/bulunuyor.
Eger kariyerime basladigimda daha fazla resmi mutfak
egitimine sahip olsaydim sektorde daha hizh yiikselirdim. 92,6831 267,139 0,491 0,92
Eger su ankinden daha fazla mutfak egitimine sahip
olsaydim, sektorde daha iyi yerlerde olabilirdim (daha fazla 92,7662 266,659 0,523 0,92
maas, daha iyi bir pozisyon vb.)
ng:r asgll{k.egftlmlml arttirmam icin sansim olsaydi, bu sansi 92,5688 260,381 0,49 0,92
degerlendirirdim.
Kendi ascilik egitimime ¢ok deger verdigimden, herhangi bir
tiirde ascilik egitimi olan ascilarin ise almmasim 92,6286 264,765 0,6 0,919

destekliyorum.

v
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Gegerlilik 6lgmenin dogruluk derecesidir ve olgiilen Gzelliklerin gbzlenen
Olcek puanlarindaki gercek farklarini yansitir. Yap1 gegerliligi; 6lcegin Ozelliklere
uygun bir teorik yap1 goOsterip goOstermedigini ele alir (Nakip, 2006:150).
Arastirmada, birbirleriyle ilgili oldugu diisliniilen belli 6gelerin ya da ogeler
arasindaki iligkilerin olusturdugu bir Orlintiyii ifade eden yap1 gegerliligi
kullanilmistir. Yapi gecerliligini saglamak i¢in uygulamaya geg¢ilmeden Once
calismanin Olgegi, alanda c¢alisan akademisyenler tarafindan degerlendirilmistir.

Yanlis ifadeler ve anlagilmayan ifadeler diizeltilmis ve/veya ¢ikarilmistir.

4.2. Normallik Testi

Normallik testleri istatistikte onemli bir yere sahiptir ¢linkii istatistiksel
aragtirmalarda yapilan bircok testin uygulanabilmesi i¢in dagilimin normal veya
normale yakin olmasi gerekir (Kalayci, 2009:53). Normallik testlerinden biri olan
skewness (carpiklik) testi; bir dagilimin onun kendi ortalamasi etrafindaki
asimetriklik derecesini karakterize etmektedir. Kurtosis (basiklik) ise normal dagilim
ile mukayese edilen bir dagilimin nispi diklik ve yassihigini karakterize eder (Ozer,
2007:16-20). Arastirma kapsaminda ascilarin  as¢ilik  egitimine  yonelik
diisiincelerinin sektor basarist ile iliskini Olgen 6lgegin her bir ifadesi normallik
testine tabi tutulmustur. Tabachnick ve Fidell (2013) verilerin normal dagilim
gosterebilmesi i¢in skewness (carpiklik) ve kurtosis (basiklik) degerlerinin -1.5 ile
+1.5 arasinda degismesi gerektigini ifade etmislerdir. Elde edilen verilerin skewness
ve kurtosis degerlerine bakildiginda -1.5 ile +1.5 arasinda yer aldig1 gozlenmistir.
Ancak 13.15. no’lu “Gelecekte basarili olmak i¢in ascilarin simdikinden daha yiiksek
seviyede mutfak egitimine ihtiyaglar1 olacaktir.” ifadesinin kurtosis degeri 1,517
olarak hesaplanmistir. Bu durum icinse George ve Mallery’in (2003:99), verilerin
normal dagilim gosterebilmeleri i¢cin skewness (carpiklik) ve kurtosis (basiklik)
degerlerinin -2 ile +2 arasinda degismesi gerektigi ifadesi temel alinmistir. Buna gore
arastirma sorularinin normal dagilim gosterdigi gozlenmistir. Normal dagilim testi

sonuglar1 Tablo 8’de 6zetlenmistir.



Tablo 8. Normal dagilim testi sonuglari.
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Ascihk Egitiminin Sektor Basansi ile iligkisine Yonelik ifadeler Skewness | Kurtosis
Egitim almamus ascilara kiyasla, sektérde daha fazla resmi egitimli asc1
by . . . -0,84 -0,341
gdrmeyi tercih ederim.
Resmi mutfak egitimi, baslangi¢ seviyesindeki bir ag¢inin, sektordeki
- TS -0,804 -0,339
basarisini ve gelir potansiyelini arttirir.
Bir as¢inin resmi mutfak egitiminden kazandigi degerler ve bilgiler, mutfak
SR Lo -0,914 -0,222
egitimi almis olmaya degerdir.
Eger yakinim olan birisi (¢ocugum, akrabam, arkadasim vb.) turizm
endiistrisinde ¢aligmak isterse, o kisiyi resmi mutfak egitimi almaya tesvik -1,177 0,624
ederim.
Herhangi bir tiirde resmi egitimi olan as¢ilarin ise alinmasini tercih ederim. -0,721 -0,629
Su an ¢alistigim igletme resmi mutfak egitimi olan as¢ilara ise alim 6nceligi -0.448 0,938
tanimaktadir.
Gegmiginde resmi mutfak egitimi olan as¢ilara ige alim siirecinde dncelik
. -0,91 -0,157
taninmasini desteklerim
Resmi mutfak egitimi benimle esit veya benimkinden fazla olan aggilara ige
N . . -0,731 -0,513
alirken Oncelik taninmasini desteklerim.
Resmi mutfak egitimi olan baslangic seviyesi ascilara, ise baslarken daha
N : e / -0,429 -1,052
yiiksek baslangi¢c maas1 verilmesini desteklerim.
Birlikte ¢alistigim ¢ogu as¢inin herhangi bir tiirde resmi mutfak egitimi 0736 029
vardir.
Bir aggimin resmi egitimine verdigim deger o kisinin aldig egitim -0.557 -0.83
seviyesine goredir (diploma/sertifika vs onlisans-lisans-yiiksek lisans vb.) ’ ’
Ise alinacak olan as¢inin resmi mutfak egitimini hangi enstitiiden -0.681 -0.482
(iiniversite, kolej, teknik okul, halk okulu, 6zel okul) aldig1 Gnemlidir. : ’
Giiniimiizde is diinyasina atilan aggilarin sahip oldugu mutfak egitiminden 0,602 0,608
memnunum.
Egitim kalitesi ele alindiginda, ag¢inin egitimini hangi egitim kurumundan -0.845 0218
(iniversite, kolej, teknik okul, halk okulu, 6zel okul) aldig1 6nemlidir. ’ ’
Gelecekte bagarili olmak i¢in as¢ilarin simdikinden daha yiiksek seviyede
o e -1,245 1,517
mutfak egitimine ihtiyaglari olacaktir.
Kendi ¢alistigim bolgedeki mutfak programlarina (ascilik okullari, halk
egitim merkezleri...) oy vermem istense en azindan birinin yiiksek oyu hak -0,692 -0,097
ettigini sdyleyebilirim.
_Gele_cekte is bagvurularinda daha fazla resmi mutfak egitimli ag¢1 gérmek 0,923 0,166
isterim.
Yiiksek derece asgilari (sos sefi, soguk sefi, pasta sefi vb.) ise alirken, 191 1321
herhangi bir tiir resmi mutfak egitimine sahip olmalart ¢ok 6nemlidir. ' '
Gelecekte tiim as¢ilarin arka planlarinda herhangi bir tiir resmi mutfak
S . . -1,207 1,282
egitimine sahip olmalar1 gerekecektir.
Sahip oldugum resmi mutfak egitiminden memnunum. -1,284 1,347
Sahip oldugum mutfak egimi kariyerime ¢ok biiyiik katkida
-1,067 0,821
bulunmustur/bulunuyor.
Eger kariyerime bagladigimda daha fazla resmi mutfak egitimine sahip 1074 0378
olsaydim sektdrde daha hizli yiikselirdim. ’ ’
Eger su ankinden daha fazla mutfak egitimine sahip olsaydim, sektérde -0.902 0254
daha iyi yerlerde olabilirdim (daha fazla maas, daha iyi bir pozisyon vb.) ' '
ng:r asg:ll?k. egltlmlml arttirmam icin sansim olsaydi, bu sansi 1242 1,487
degerlendirirdim.
Kendi aggilik egitimime ¢ok deger verdigimden, herhangi bir tiirde agcilik 1115 0,831

egitimi olan asc¢ilarin ige alinmasini destekliyorum.




4.3. Orneklem Grubuna iliskin Demografik Bulgular
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Bu baslik altinda katilimec1 385 as¢inin cinsiyet, yas, medeni durum, egitim

durumu, aylk gelir durumlan ile ilgili bulgulara yer verilmistir. Tablo 9°da

katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgular 6zetlenmektedir.

Tablo 9. Orneklem grubuna iliskin demografik bulgular.

Cinsiyet Frekans | Yiizde % Aylik Gelir Frekans | Yiizde %
Kadin 46 11,9 1400-2400 74 19,2
Erkek 339 81,1 2401-3400 151 39,2

Toplam 385 100,0 3401-4400 111 28,8

Medeni Durum Frekans | Yiizde % 4401-5400 29 7,5
Bekar 124 32,2 5401 ve tizeri 20 5,2
Evli 261 67,8 Toplam 385 100,0
Toplam 385 100,0 Yas Grubu Frekans | Yiizde %
Egitim Durumu Frekans | Yiizde % 18-24 50 13,0
Tlkokul 74 19,2 25-34 167 43,4
Ortaokul 85 22,1 35-44 111 28,8
Lise ve Dengi 138 35,8 45 ve iizeri 57 14,8
Onlisans 39 10,1 Toplam 385 100,0
Lisans- Yiiksek Lisans 49 12,7
Toplam 385 100,0

Aragtirmaya katilan 385 ascinin 46°s1 (%11,9) kadin, 339’u (%88,1) erkektir.
Elde edilen bulgular as¢ilarinin biiyiik ¢ogunlugunun erkek oldugunu gostermektedir.
Katilimcilarin  medeni durumlart incelendiginde 124’{iniin (%32,2) bekar ve

2611liniin de (%67,8) evli oldugu goriilmektedir.

Katilimeilarin 50°si (%13) 18 ve 24 yas araliginda olup 167’si (%43,4) 25 ve
34 yas araliginda, 111’1 (%28,8) 35 ve 44 yas araliginda, 57’si (%14,8) 45 ve
tizerindedir. Katilimcilarin genel yas ortalamalarina bakildiginda 25-34 ve 35- 44 yas

araliginda yani geng ve orta yas gruplarindan olduklar: belirlenmistir.

Arastirmaya katilan ascilardan 74’4 (%19,2) ilkogretim, 85’1 (%22,1)
ortaokul, 138’1 (%35,8) lise ve dengi, 39’u (%10,1) onlisans, 49’u (%12,7) lisans-

yiiksek lisans egitimi almistir.

Katilimcilarin aylik gelir durumlarina bakildiginda 74’tiniin (%19,2) 1400-
2400 TL araliginda, 151’inin (%39,2) 2401-3400 TL araliginda, 111’inin (%28,8)
3401-4400 TL araliginda, 29’unun (%7,5) 4401-5400 TL araliginda, 20’sinin (%5,2)

5401 ve iistiinde maas aldig1 goriilmiistiir.
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4.4. Orneklem Grubuna Ascilik Ozelliklerine fliskin Bulgular

Bu baslik altinda arastirmaya katilan 385 as¢inin kag yildir as¢ilik yaptigi,
ascilik egitimi alip almadigi, ascgilik egitimi aldiysa bunu hangi kurumdan aldig1 ve

sahip olduklar1 ascilik egitimine yonelik sertifikalara iligskin bulgular yer almaktadir.

Tablo 10. Orneklem grubunun ascilik dzelliklerine iliskin bulgular.

Awh!f Ya.pma Frekans | Yiizde % Sah!p.OI.u nan .M utfak Frekans | Yiizde %
Siiresi Egitimi Sertifikas1
0-3 yil 37 9,6 Hijyen sertifikasi 54 14
o Ciraklik- Kalfalik
3 yil iizeri -6 yil 48 12,5 sertifikast 38 9,9
. Ustalik -Usta dgreticilik
6 yil iizeri- 9 yil 36 9,4 sertifikast 46 11,9
. Is saghig1 giivenligi
9 il tizeri- 12 yil 47 12,2 sertifikast 29 7,5
~ Haccp —Gida giivenligi
12 y1l izeri-15 y1l 71 18,4 sertifikast 30 7,8
Profesyonel as¢ilik-
15 yil iizeri- 18 yil 28 7,3 Pastacilik- Ekmekgilik 11 2,9
sertifikas1
18 yil iizeri- 21 yil 46 11,9 Sertifikaya sahip degilim 177 46
21 yil iizeri 72 18,7 Toplam 385 100,0
Toplam 385 100,0

Aragtirmaya katilan ase¢ilarin 37’si (%9,6) 0- 3 yil, 48’1 (%12,5) 3 yil iizeri ile
6 yil arasinda, 36’s1 (%9,4) 6 yil {izeri ile 9 y1l arasinda, 47’si (%12,2) 9 yil iizeri ile
12 yil arasinda, 71’1 (%18,4) 12 yil {izeri ile 15 y1l arasinda, 28’1 (%7,3) 15 yil iizeri
ile 18 yi1l arasinda, 46’s1 (%11,9) 18 yil lizeri ile 21 y1l arasinda, 72°s1 (%18,7) 21 yil

tizeri ag¢ilik yapmaktadirlar.

Katilimcilarin sahip olduklar sertifikalar soruldugunda 177 (%46,0) katilimc1
hicbir sertifikaya sahip olmadigin1 belirtmistir. Bunun yaninda 54 (%14,0) katilimci
“hijyen” sertifikasina sahip oldugunu, 38 (%9,9) katilimci “kalfalik- c¢iraklik”

3

sertifikalarina sahip oldugunu, 46 (%11,9) katilimci “ustalik- usta ogreticilik”
sertifikalarina sahip oldugunu, 29 (%7,5) katilimci “is saghigt ve giivenligi”
sertifikasina sahip oldugunu, 30 (%7,8) katilimci “haccp- gida giivenligi”
sertifikalarina sahip oldugunu, 11 (%2,9) katilimer “profesyonel ascilik- pastacilik-

ekmekgilik” sertifikalarina sahip oldugunu belirtmistir.

Katilimcilarin - sahip olduklar1 en yiliksek mutfak egitim derecesine

bakildiginda 92’sinin (%23,9) lise mutfak egitimi diizeyinde oldugu, 148’inin



46

(%34,4) resmi c¢iraklik egitimi diizeyinde, 32’sinin (%8,3) 6n lisans mutfak egitimi
diizeyinde, 30’unun (%7,8) lisans mutfak egitimi diizeyinde, 30’unun (%7,8) 6zel
mutfak okullar1 ve halk egitim merkezlerinde egitim aldig1 ve 53 (%13,8) kisinin de
mutfak egitimine sahip olmadigi sonucuna ulagilmaktadir. Bu bilgiler 1s1ginda
katilimcilarin  genellikle en yiliksek egitim derecesinin c¢iraklik egitimi ve lise

doneminde alinan ascilik egitimi {izerinde yogunlastigi goriilmektedir.

Arastirmaya katilan ascilarin 64’4 (%16,6) “Resmi mutfak egitiminizi
nereden aldiniz?” sorusuna lise mutfak egitimi yanitim1 verirken, 111’1 (%28,8)
ciraklik egitim merkezlerinde, 62’si (%16,1) MEB sertifika programlari vasitasiyla,
51’1 (%13,2) halk egitim merkezleri ve 6zel mutfak okullarinda, 22’si (%5,7) lisans
egitimi siirecinde, 22’si (%5,7) Onlisans egitimi silirecinde yanitini vermistir. 53
katilime1 ise mutfak egitimine sahip olmadiklarmi belirtmislerdir. Orneklem

grubunun mesleki egitimlerine yonelik bulgular Tablo 11°da 6zetlenmistir.

Tablo 11. Orneklem grubunun mesleki egitimlerine yonelik bulgular.

Sahip Olunan En Resmi Mutfak
Yiiksek Mutfak Frekans | Yiizde % Egitiminin Nereden Frekans | Yiizde %
Egitimi Derecesi Alindig1
Lise mutfak egitimi 92 23,9 Lise mutfak egitimi 64 16,6
Resmi grraklik mutfak | = 4 34,4 Crraklik egitimi 111 28,8
egitimi
OnllSE{l’.IS. mu tfak 32 8,3 MEB sertifika programlart 62 16,1
egitimi
. U Halk egitim merkezi-Ozel
Lisans mutfak egitimi 30 7,8 mutfak okullart 51 13,2
Ozel mutfak okulu- .
Halk egitim merkezi 30 /8 Lisans 22 57
Mutfak egitimim yok 53 13,8 On lisans 22 5,7
Toplam 385 100,0 Mutfak egitimim yok 53 13,8
Toplam 385 100,0

4.5. Orneklem Grubunun isyeri Ozelliklerine iliski Bulgular

Bu baslik altinda arastirmaya katilan 385 ascinin mutfaktaki gorevleri, kadro
durumlar, isletmedeki calisma siirelerine iligkin bulgulara yer verilmektedir. Tablo

12°de katilimeilarin isyeri 6zelliklerine iligkin bulgular 6zetlenmektedir.

Arastirma sonucunda arastirmaya katilan ascilarin 20’sinin (%5,2) ascibas,
28’inin (%7,3) as¢ibast yardimcisi, 23’iiniin (%6,0) sos boliim sefi, 18’inin (%4,7)

garnitlir boliim sefi, 15’inin (%3,9) corba boliim sefi, 17°sinin (%4,4) 1zgara boliim



47

sefi, 28’inin (%7,3) soguk boliim sefi, 30’unun (%7,8) sicak boliim sefi, 19’unun
(%4,9) ordovr boliim sefi, 11’inin (%2,9) sebze bolim sefi, 15’inin (%3,9) kasap
boliim sefi, 47’sinin (%12,2) pastane sefi, 14’tiniin (%3,6) gece sefi, 17’sinin (%4,4)
banket sefi, 24’linlin (%6,2) kahvalt1 sefi, 16’sinin (%4,6) diyet sefi ve 43’{iniin
(%11,2) ala carte sefi oldugu gézlenmistir.

Tablo 12. Orneklem grubunun isyeri 6zelliklerine iligkin bulgular.

M"tfsktakl BOTEY ! Frekans | Yiizde % Bu Oteld..e ki f"ahsma Frekans | Yiizde %
urumu siiresi
Ascibasi 20 52 0-3 yil 158 41
Ascibasi Yardimcisi 28 7,3 3 yil iizeri-6 yil 99 25,7
Sos Boliim Sefi 23 6 6 yil iizeri-9 yil 89 23,1
Garnitiir Bolim Sefi 18 4,7 9 yil iizeri 39 10,1
Corba Boliim Sefi 15 3,9 Toplam 385 100,0
Izgara Bolim Sefi 17 4,4 Kadro Durumu Frekans | Yiizde %
Soguk Boliim Sefi 28 7,3 Kadrolu/ Daimi 353 91,7
Sicak Bolim Sefi 30 7,8 S6zlesmeli/Gegici 32 8,3
Ordovr Bolim Sefi 19 4,9 Toplam 385 100,0
Sebze Boliim Sefi 11 2,9
Kasap Boliim Sefi 15 3,9
Pastane Boliim Sefi 47 12,2
Gece Sefi 14 3,6
Banket Sefi 17 4,4
Kahvalt1 Asgist 24 6,2
Diyet Ascist 16 4,2
Alacarte Sefi 43 11,2
Toplam 385 100,0

Katilimcilarin 158’1 (%41,0) 0-3 yil arasinda bu isletmede g¢alistigini, 99’u
(%25,7) 3 yil tizeri- 6 y1l arasinda bu isletmede ¢alistigini, 89’u (%23,1) 6 yil tizeri-
9 yil arasinda bu isletmede ¢alistigini, 39’u (%10,1) 9 yil iizeri bu isletmede
calistigin1 belirtmistir. Bunun yaninda katilimcilarin 353’4 (%91,7) is yerlerinde
kadrolu olarak ¢alistiklarini, 32’s1 (%8,3) sozlesmeli yani gegici olarak ¢alistiklarini

belirtmislerdir.
4.6. Ascihk Egitiminin Sektér Basarisi ile Iliskisi Olgegindeki
ifadelere Iliskin Bulgular
Ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisine yonelik ankette belirtilen her

bir ifadeye iliskin frekans ve yiizde dagilimlan ile aritmetik ortalama ve standart

sapma degerlerine ait bulgular Tablo 13°de verilmistir.
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Tablo 13. Ascilik egitiminin sektor basari ile iliskisi 6lgegindeki ifadelere iliskin betimsel istatistikler.

Katilma Diizeyi

(]
Z
Ascilik Egitiminin Sektor Basarisi Ile Es == g =
Iliskisine Yonelik ifadeler e 2| 2 S 2| E s
s gz |22 g9~ |7
s|ZEE |58z2 |£3
N| '® 5 © I=| = g
=] L I 0O I < O <
M| X M M Z M| M X M
Egitim almamus as¢ilara kiyasla, sektorde fl 27| 41| 57 | 116 | 144
daha fazla resmi egitimli ag¢1 gormeyi 3,80 | 1,24
Resmi mutfak egitimi, baslangig fl 20| 43 | 63 | 115 | 144
seviyesindeki bir ag¢inin, sektordeki 3,83 | 1,19
basarisini ve gelir potansiyelini arttirir. % | 52 | 1121164299 | 374
Bir as¢inin resmi mutfak egitiminden f 32 36 50 | 124 | 143
kazandig1 degerler ve bilgiler, mutfak 3,80 | 1,26
egitimi almis olmaya degerdir. % | 83 | 94 130|322 371
Eger yakinim olan birisi (¢ocugum,
akrabam, arkadagim vb.) turizm f 18 30 40 | 133 | 164
endiistrisinde ¢aligmak isterse, o kisiyi 40 | 1,24
resrn_i mutfak egitimi almaya tesvik % | 47 | 7,8 | 10,4 | 345 | 42,6
ederim.
Herhangi bir tiirde resmi egitimi olan f 27 52 56 110 | 140 373 | 127
ascilarin ige alinmasini tercih ederim. % | 7,0 | 135 | 145 | 286 | 36,4 | ’
Su an ¢aligtigim igletme resmi mutfak f 27 60 85 88 | 125
gitimi ol lara ise alim onceligi 3,58 | 1,27
faglil;lgk(t)aaclllllrasgl ara ise alim onceligi % | 7.0 | 156 | 22.1 | 22.9 | 325
Gegmiginde resmi mutfak egitimi olan f 20 40 55 | 115 | 155
ascilara ise alim siirecinde oncelik 3,89 | 1,19
taninmasim desteklerim. % | 52 | 1041143299 | 403
Resmi mutfak egltlml benimle eslt veya f 24 44 70 104 143
benimkinden fazla olan asgilara ise alirken 3,77 | 1,23
dncelik tanmmasini desteklerim. % | 62 |11,4]182| 27,0 37,1
Resmi mutfak egitimi olan baslangig f | 37 66 | 69 | 95 | 118
seviyesi ascilara, ige baglarken daha 349 | 133
yiiksek b'flslanglg maas1 verilmesini % | 96 | 17,1 17,9 | 24,7 | 30,6 ' '
desteklerim.
Birlikte ¢alistigim ¢ogu as¢inin herhangi f 19 37 80 | 118 | 131 379 | 115
bir tiirde resmi mutfak egitimi vardir. % | 49 | 09 | 208306340 !
Bir aggmin resmi egitimine verdigim
deger o kisinin aldig1 egitim seviyesine f 30 60 64 | 114 | 117 359 | 127
goredir. (diploma/sertifika vs onlisans- ' !
lisans-yiiksek lisans vb.) % | 78 | 156|166 | 29,6 | 304
Ise almacak olan as¢inin resmi mutfak
egitimini hangi enstitiiden (liniversite, f 27 43 5|1l e
kolej, teknik okul, halk okulu, 6zel okul) 3,68 | 1,21
aldig1 6nemlidir. % | 70 (11,2195 | 31,4 | 30,9
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Giinlimiizde is diinyasina atilan aggilarin f 29 46 81 | 116 | 113

sahip oldugu mutfak egitiminden 3,61 (1,23
memnunum. % | 75 |119|21,0| 301|294

Egitim kalitesi ele alindiginda, agginin

egitimini hangi egitim kurumundan f 15 21 87 | 127 | 135

('unlversne, kolvej,"tekml.( Qkul, halk okulu, % | 39 | 55 | 226|330 | 351 3,89 | 1,06
ozel okul) aldig1 6nemlidir.
Gelecekte basarili olmak i¢in ascilarin fl 11 16 | 48 | 159 | 151
simdikinden daha ytiksek seviyede mutfak 4,09 | 0,96
egitimine ihtiyaclari olacaktir. % |29 | 42 | 125|413 392
Kendi ¢alistigim bolgedeki mutfak
programlarina (as¢ilik okullari, halk f 15 26 9 | 121 124
egitim merkezleri...) oy vermem istense 3,81 | 1,08
en azindan birinin yiiksek oyu hak ettigini | % | 3,9 6,8 | 25,7 | 31,4 | 32,2
sOyleyebilirim.
Gelecekte is bagvurularinda daha fazla f 16 32 63 | 137 | 137 390 | 1.10
resmi mutfak egitimli as¢1 gormek isterim. | % | 4,2 | 8,3 | 16,4 | 35,6 | 35,6 | ~° '
Yiiksek derece asgll'arl (sos sefi, soguk’ f 13 16 53 | 154 | 149
sefi, pasta sefi vb.) ise alirken, herhangi 406 | 0.99
bir tiir resmi mutfak egitimine sahi ' '

g p % | 34 | 42 | 13,8 | 40,0 | 38,7

olmalar1 ¢ok 6nemlidir.
Gelecekte tiim ascilarin arka planlarinda fl 11 15 55 | 142 | 162
herhangi bir tiir resmi mutfak egitimine 4,11 | 0,98
sahip olmalar1 gerekecektir. % | 29 | 39 | 1431369 421
Sahip oldugum resmi mutfak egitiminden f 17 14 52 | 141 | 161

memnunum. % | 44 | 36 | 135|366 | 41,8 407 Lo4
Sahip oldugum mutfak egimi kariyerime f 13 18 65 142 | 147
¢ok biiytik katkida 0 4,01 | 1,02
bulunmustur/bulunuyor. % | 34 | 47 1169369382
Eger kariyerime bagladigimda daha fazla f 14 37 40 | 141 | 153
resmi mutfak egitimine sahip olsaydim 3,99 | 1,10
sektorde daha hizl yiikselirdim. % | 36 | 96 | 104|366 | 397
Evge.r su ankin.den daha fazla m}ltfak f 14 28 70 | 140 | 133
egitimine sahip olsaydim, sektérde daha 390 | 106

iyi yerlerde olabilirdim. (daha fazla maas, | o, | 36 | 73 | 182 | 364 | 345
daha iyi bir pozisyon vb.) ' ' ' ’ ’
Eger as¢ilik egitimimi arttirmam igin f 12 13 54 | 149 | 157
sansim olsaydi, bu sans1 degerlendirirdim. "o, 31 | 34 | 14,0/ 37,8408 4,10 | 0,97

Kendi ageilik egitimime ¢ok deger

verdigimden, herhangi bir tiirde ascilik f 13 20 59 | 137|156

egitimi olan asc¢ilarin ise alinmasini 4,04 | 1,03
destekliyorum. % | 34 | 52 | 153|356 | 40,5

Tablo 13’deki bulgular, asc¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iliskisine yonelik goriislerinin orta diizeyin iizerinde yogunlastigin1 géstermektedir.
En yiiksek ortalamaya sahip olan goriisler, “Gelecekte tiim ag¢ilarin arka planlarinda
herhangi bir tiir resmi mutfak egitimine sahip olmalar1 gerekecektir” (X=4,11) ve
“Eger ascilik egitimimi arttirmam i¢in sansim olsaydi, bu sansi degerlendirirdim”
(X=4,10) ifadeleridir. En diisiik ortalama ise “Resmi mutfak egitimi olan baslangic

seviyesi ascilara, ise baslarken daha yiiksek baslangi¢ maasi verilmesini desteklerim”



50

(X=3,49) ifadesiyle “Su an c¢alistigim isletme resmi mutfak egitimi olan ascilara ise

alim dnceligi tanimaktadir” (X=3,58) ifadesine aittir.

Otel isletmelerinde c¢alisan ascilarin ascilik egitiminin sektdr basarist ile
iliskisine yonelik diisiincelerinin (25 ifade i¢in) aritmetik ortalamalar1 3,87 seklinde
olusmaktadir.  Ascilarin, ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisine yonelik
diistincelerinde 3,87 yiiksek aritmetik ortalamaya sahip olmalar1 durumu genel olarak
olumlu diisiinceye sahip olduklarinin gostergesidir. Dolayisiyla;“Hj:  Otel
isletmelerinde ¢alisan as¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisine yonelik

diisiinceleri olumlu yondedir” hipotezi kabul edilmistir.

4.7. Ascihk Egitiminin Sektér Basaris1i ile Iliskisine Yoénelik
Diisiincelerinin Demografik ve Diger Bireysel Ozelliklere Gore

Karsilastirilmasi

Arastirma kapsaminda yer alan as¢ilarin as¢ilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisine yonelik diisiincelerinin demografik ve diger bireysel ozelliklerine gore
karsilastirilmasi amaciyla, iki degiskenli gruplarda bagimsiz 6rneklemler i¢in “t testi
“(Independent Samples t-test); ikiden fazla degisken olan gruplarda ise tek yonlii
varyans analizi ANOVA) gergeklestirilmistir. Yapilan tim “t-testi” ve Anova

sonuglart alt bagliklar halinde asagida incelenmektedir.
4.7.1. Cinsiyet

Arastirmaya katilan ascilarin cinsiyetlerine gore as¢ilik egitiminin sektor
basarist ile iligkisi 6l¢eginden aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart
sapma degerleri Tablo 14’te gosterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar arasinda
anlamli bir farklilik olup olmadig: “t-testi” analizi ile incelenmis ve sonuglar Tablo

15°de agiklanmistir.

Tablo 14. Ascilarin cinsiyetlerine gore ascilik egitiminin sektor basarist ile iligkisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi

Cinsiyet N X S.S.
Erkek 339 3,8811 ,66131
Kadin 46 3,7635 , 77996
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Tablo 15. Ascilarin cinsiyetlerine gore ascgilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlara gore t-Testi analizi.

Leven'in V.aryans Ortalamalarin Esitligi i¢in t-Testi
Testi
Sig. (2-
F Sig. t df tailed) Ortalama Fark
Varyanslarin
A.S‘Qﬂ.lk_ esitligi 1,106 383 ,269 ,11758
Egitiminin | yarsayimi
Sektor 2,090 ,149
Basarisi ile | Varyanslarin
fligkisi | esitsizligi 976 | 54,139 ,333 ,11758
varsayimi

Yukaridaki tablo inceledigince asg¢ilarin ascilik egitiminin sektor basari ile
iligkisine yonelik gorlisleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli fark olmadigi

gozlenmektedir (p=0,269). Buna gore;

“Hp: Otel isletmelerinde calisan ascilarin agcilik egitiminin sektor basarisi ile

iligkisine yonelik diisiincelerinde cinsiyete gore fark vardir.” hipotezi reddedilmistir.
4.7.2. Medeni Durum

Arastirmaya katilan ascilarin medeni durumlarina gore ascilik egitiminin
sektor basarisi ile iligkisi Ol¢eginden aldiklari puanlarin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 16’da gosterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigi “t-testi” analizi ile incelenmis ve sonuglar

Tablo 17°de aciklanmustir.

Tablo 16. Asgilarin medeni durumlarina gére ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi

Medeni Durum N X S.S.
Evli 261 3,8717 ,66909
Bekar 124 3,8571 ,69455
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Tablo 17. Asgilarin medeni durumlarina gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlara gore t-Testi analizi.

Leven'in V.aryans Ortalamalarin Esitligi i¢in t-Testi
Testi
Sig. (2-
F Sig. t df tailed) Ortalama Fark
Varyanslarin
A.S‘Qﬂ.lk_ esitligi ,198 383 ,843 ,01463
Egitiminin | yarsayimi
Sektor ,090 ,765
Basarisi ile | Varyanslarin
fligkisi | esitsizligi ,195 | 233,867 ,845 ,01463
varsayimi

Yukaridaki tabloya gore ascilarin ascilik egitiminin sektdr basari ile iliskisine
yonelik goriisleri ile medeni durumlar1 arasinda anlamli  fark olmadig

gbzlenmektedir (p=0,843). Buna gore;

“Hs: Otel isletmelerinde calisan ascilarin asgilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde medeni duruma gore fark vardir.” hipotezi

reddedilmistir.
4.7.3. Kadro Durumu

Arastirmaya katilan as¢ilarin kadro durumlarina gore ascilik egitiminin sektor
basaris1 ile iligkisi Ol¢eginden aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart
sapma degerleri Tablo 18’de gdsterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar arasinda
anlamli bir farklilik olup olmadigi “t-testi” analizi ile incelenmis ve sonuglar Tablo

19°da agiklanmistir.

Tablo 18. Asgilarin kadro durumlarina gére asgilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi 6l¢eginden
aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascilik Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi
Kadro Durumu N X S.S.
Kadrolu (Daimi) 353 3,8650 ,67736

Sozlesmeli (Gegici) 32 3,8888 ,67758
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Tablo 19. Ascilarin kadro durumlarina gore as¢ilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlara gore t-Testi analizi.

Leven'in V.aryans Ortalamalarin Esitligi i¢in t-Testi
Testi
Sig. (2-
F Sig. t df tailed) Ortalama Fark
Varyanslarin
A.S‘Qllﬁlk_ esitligi -,190 383 ,850 -,02371
Egitiminin | yarsayimi
Sektor ,000 ,983
Basarisi ile | Varyanslarmn
fliskisi esitsizligi -,190 | 36,844 ,851 -,02371
varsayimi

Yukaridaki tablo incelendiginde asgilarin ascilik egitiminin sektdr basar ile
iligkisine yonelik goriisleri ile kadro durumlar1 arasinda anlamli fark olmadig:

gbzlenmektedir (p=0,850). Buna gore;

“Hy: Otel isletmelerinde calisan ascilarin asgilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik disiincelerinde kadro durumuna gore fark vardir.” hipotezi

reddedilmektedir.
4.7.4. Yas

Arastirmaya katilan ascilarin yaslarina gore aggilik egitiminin sektor basarisi
ile iligkisi Olg¢eginden aldiklari puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma
degerleri Tablo 20°de gosterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar arasinda anlaml
bir farklilik olup olmadigi tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile incelenmis ve

sonuglar Tablo 21°de aciklanmustir.

Tablo 20. Ascilarin yaslarina gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi 6lgeginden aldiklari
puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarist ile iliskisi
Yas N X S.S.
18-24 50 3,8208 ,67245
25-34 167 3,8927 ,66205
35-44 111 3,8133 71746
45 ve lizeri 57 3,9368 ,64639
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Tablo 21. Ascilarin yaslarina gére ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi 6lgeginden aldiklari
puanlara gore ANOVA analizi.

Kareler df Kareler F Sig.
Toplamm Ortalamasi
Ascihik Gruplar Arasi 815 3 272
Egitiminin —
Sektor Gruplar ici 174,936 381 ,459 591 621
Basarisi ile
iliskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki tablo incelendiginde asgilarin ascilik egitiminin sektdr basari ile
iliskisine yonelik goriisleri ile yaslar1 arasinda anlamli fark olmadig1 gozlenmektedir

(sig.=0,621). Buna gore;

“Hs: Otel isletmelerinde calisan ascilarin ascilik egitiminin sektor basarist ile

iliskisine yonelik diisiincelerinde yasa gore fark vardir.” hipotezi reddedilmektedir.
4.7.5. Egitim Durumu

Arastirmaya katilan ascilarin egitim durumlarina gore as¢ilik egitiminin
sektor basarisi ile iliskisi Olceginden aldiklari puanlarin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 22’de gosterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig: tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile

incelenmis ve sonuclar Tablo 23’te aciklanmustir.

Tablo 22. Ascilarin egitim durumlarima gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarsi ile iliskisi

Egitim Durumu N X S.S.
Ilkokul 74 3,7476 , 715414
Ortaokul 85 3,8913 ,62982
Lise ve Dengi 138 3,8919 ,67916
Onlisans 39 3,8544 ,63015
Lisans - Yiksek Lisans 49 3,9453 ,66356
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Tablo 23. Ascilarin egitim durumlarina gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlara gére ANOVA analizi.

Kareler df Kareler F Sig.
Toplamu Ortalamasi
Ascihik Gruplar Arast 1,498 4 374
Egitiminin —
Sektor Gruplar ici 174,253 380 ,459 817 515
Basarnisi ile
iliskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki tabloya bakildiginda asc¢ilarin asg¢ilik egitiminin sektor basari ile
iliskisine yonelik gortigleri ile egitim durumlart arasinda anlamli fark olmadig
gbzlenmektedir (sig.= 0,515). Buna gore;

“Hg: Otel isletmelerinde calisan ascilarin ascilik egitiminin sektdr basarisi ile

iligkisine yonelik diisiincelerinde egitim durumuna gore fark vardir.

reddedilmektedir.

hipotezi

4.7.6. Mutfaktaki Gorev Durumu

Arastirmaya katilan agg¢ilarin mutfaktaki gérev durumlarina gore ascilik
egitiminin sektor basarisi ile iliskisi 6l¢eginden aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama
ve standart sapma degerleri Tablo 24’de gosterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig: tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile

incelenmis ve sonuglar Tablo 25’de agiklanmuistir.
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Tablo 24. Ascilarin mutfaktaki gérev durumlarina gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi

6lceginden aldiklari puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi

Mutfaktaki Gérev Durumu N X S.S.
Ascibasi 20 3,782 87717
Asgibasi Yardimeisi 28 3,890 ,66920
Sos Boliim Sefi 23 3,770 ,73392
Garnitlir Bolim Sefi 18 4,0777 , 14675
Corba Bolim Sefi 15 3,8613 , 716552
Izgara Bolim Sefi 17 4,0588 ,60780
Soguk Boliim Sefi 28 3,7214 ,64300
Sicak Bolim Sefi 30 3,784 ,58018
Ordovr Boliim Sefi 19 3,9094 ,68777
Sebze Bolim Sefi 11 4,0945 ,50478
Kasap Boliim Sefi 15 3,7813 , 75029
Pastane Boliim Sefi 47 3,9642 ,53413
Gece Sefi 14 3,9457 ,62237
Banket Sefi 17 4,0094 ,56134
Kahvalt1 Sefi 24 3,5866 ,54828
Diyet Asgisi 16 4,165 56773
Ala Carte Sefi 43 3,7441 ,85399

Tablo 25. Ascilarin mutfaktaki goérev durumlarina gore ascilik egitiminin sektdr basarist ile iligkisi

6lgeginden aldiklar puanlara gére ANOVA analizi.

Kareler

df Kareler E sig.
Toplami Ortalamasi

Ascihik Gruplar 8 1450 16 500

Egitiminin Arasi '
0 1,1177

Sektor. Gruplar ici 167,606 368 455 , ,336
Basanisi ile

iliskisi Top|am 175,751 384

Yukaridaki tablo incelendiginde asgilarin ascilik egitiminin sektor basar ile

iliskisine yonelik goriisleri ile mutfaktaki gorev durumlar1 arasinda anlamli fark

olmadig1 gozlenmektedir (sig.= 0,336). Buna gore;

“H7: Otel isletmelerinde calisan ascilarin asgilik egitiminin sektor basarist ile

iliskisine yonelik diisiincelerinde mutfaktaki goérev durumuna gore fark vardir.”

hipotezi reddedilmektedir.
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4.7.7. Aylk Gelir Durumu

Arastirmaya katilan ascilarin aylik gelir durumlarina gore asg¢ilik egitiminin
sektor basaris1 ile iliskisi Olgeginden aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 26’da gdsterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigi tek yonli varyans analizi (ANOVA) ile

incelenmis ve sonuglar Tablo 27°de aciklanmuistir.

Tablo 26. Asgilarin aylik gelirlerine gore agcilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi 6lgeginden
aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascilik Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi
Ayhk Gelir Durumu N X s.S.
1.400 -2.400 74 3,8968 ,60775
2.401-3.400 151 3,7886 ,711216
3.401-4.400 111 3,9614 ,65729
4.401-5.400 29 3,8786 ,57565
5.401 ve tizeri 20 3,8080 ,85393

Tablo 27. Ascilarin aylik gelir durumlarma gore asgilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi
6lgeginden aldiklar1 puanlara gore ANOVA analizi.

Kareler Kareler )
df F Sig.
Toplam Ortalamasi
Ascihik Gruplar
> P 2,057 4 514
Egitiminin Arasi
Sektor I plarici | 173,694 380 457 1125 344
Basarisi ile
Mliskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki tablo incelendiginde asgilarin ascilik egitiminin sektor basar ile
iliskisine yonelik goriisleri ile aylik gelir durumlari arasinda anlamli fark olmadig:

gozlenmektedir (sig.= 0,344). Buna gore;

“Hg: Otel isletmelerinde calisan asgilarin ascilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik diislincelerinde aylik gelir durumuna gore fark vardir.” hipotezi

reddedilmektedir.
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4.7.8. Ascilik Yapma Siiresi

Arastirmaya katilan as¢ilarin as¢ilik yapma siirelerine gore ascilik egitiminin
sektor basaris1 ile iliskisi Olgeginden aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 28’de gosterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig1 tek yonli varyans analizi (ANOVA) ile

incelenmis ve sonuglar Tablo 29°da ac¢iklanmistir.

Tablo 28. Asgilarin as¢ilik yapma siirelerine gore as¢ilik egitiminin sektor basarist ile iliskisi
6lgeginden aldiklar puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascilik Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi

Ascilik Yapma Siiresi N X S.S.
0-3yil 37 3,9978 ,64649
3 yil iizeri -6 yil 48 3,8008 ,62102
6 yil tizeri - 9 yil 36 3,9256 56796
9 yil tizeri - 12 y1l 47 3,9123 ,65422
12 yil {izeri - 15 y1l 71 3,8355 , 72290
15 yil {izeri - 18 yil 28 3,9686 ,46038
18 yil iizeri - 21 yil 46 3,7374 ,84524
21 yil tizeri 72 3,8594 ,70158

Tablo 29. Ascilarin ascilik yapma siirelerine gére ascilik egitiminin sektér basarist ile iliskisi
6lgeginden aldiklar puanlara gére ANOVA analizi.

Kareler
df Kareler F Sig.
Toplam Ortalamasi
Ascihik Gruplar
Egitiminin |  Arasi 2,200 7 314
Sekto _
Seor Gruplar ici 173,551 377 460 683 687
Basanisi ile
Mliskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki veriler géz oniine alindiginda ascilarin ascilik egitiminin sektor
basart ile iligkisine yonelik goriisleri ile asc¢ilik yapma siireleri arasinda anlamli fark

olmadig1 gozlenmektedir (sig.= 0,687). Buna gore;

“Hg: Otel isletmelerinde calisan asgilarin ascilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde as¢ilik yapma siiresine gore fark vardir.” hipotezi

reddedilmektedir.
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4.7.9. Suan ki Is Yerinde Cahsma Siiresi

Arastirmaya katilan ag¢ilarin suan ki is yerlerindeki ¢alisma siirelerine gore
ascilik egitiminin sektdr basarisi ile iliskisi 6lgeginden aldiklari puanlarin aritmetik
ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 30’da gosterilmistir. Ayrica aritmetik
ortalamalar arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig tek yonlii varyans analizi

(ANOVA) ile incelenmis ve sonuglar Tablo 31°de agiklanmistir.

Tablo 30. Ascilarin suan ki is yerlerindeki ¢aligma siirelerine gore aggilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisi 6l¢geginden aldiklar1 puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi
Suan ki Is Yerinde Calisma Siiresi N X S.S.
0-3 yil 158 3,8795 ,68687
3 il tizeri -6 yil 99 3,9051 ,61347
6 y1l tizeri - 9 yil 89 3,8854 ,70580
9 yil tizeri 39 3,6779 , 71395

Tablo 31. Asgilarin suan ki is yerlerinde ¢alisma siirelerine gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile
iligkisi 6l¢eginden aldiklar1 puanlara gére ANOV A analizi.

Kareler
df Kareler F Sig.
Toplam Ortalamasi
Asciik Gruplar
Egitiminin Arasi 1,592 3 531
Sekto _
ekOr T Gruplarici | 174,159 381 25 1161 | 324
Basarisi ile
Mliskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki tablo incelendigince ascilarin as¢ilik egitiminin sektor basari ile
iligkisine yonelik goriisleri ile suan ki is yerlerinde ¢alisma siireleri arasinda anlamli

fark olmadig1 gézlenmektedir (sig.= 0,324). Buna gore;

“Hjo: Otel isletmelerinde calisan asgilarin ag¢ilik egitiminin sektor basarist ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde suan ki is yerinde calisma siiresine gore fark

vardir.” Hipotezi reddedilmektedir.
4.7.10. Sahip Olunan En Yiiksek Mutfak Egitim Derecesi

Arastirmaya katilan asc¢ilarin sahip olduklar1 en yiiksek mutfak egitim
derecelerine gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi dlgeginden aldiklari

puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 32’de gosterilmistir.
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Ayrica aritmetik ortalamalar arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig: tek yonlii

varyans analizi (ANOVA) ile incelenmis ve sonuglar Tablo 33’de agiklanmustir.

Tablo 32. Ascilarin sahip olduklari en yiiksek mutfak egitim derecelerine gére ascilik egitiminin
sektor bagarist ile iligkisi Olgeginden aldiklart puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma
degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarisi ile Iliskisi
Sahip Olunan En Yiiksek N X Ss.
Mutfak Egitimi
Lise mutfak egitimi 92 4,0009 ,61888
Resmi ¢iraklik mutfak egitimi 148 3,8257 ,68825
On lisans mutfak egitimi 32 3,9225 54382
Lisans mutfak egitimi 30 3,8680 74716
Mutfak egitimim yok 53 3,6491 ,78949
Ozel mutfak okulu- Halk Egitim 30 3,0853 54325
Merkezi

Tablo 33. Ascilarin sahip oldugu en yiiksek mutfak egitimine gore ascilik egitiminin sektor bagarisi
ile iligkisi 6lgeginden aldiklari puanlara gore ANOVA analizi.

Kareler

Karel )
df areler E sia.
Toplami Ortalamasi
Ascihik Gruplar w 5 e
Egitiminin Arasi : ;
Sekto — 2191
y Or. Gruplar igi 170,813 379 451 19 ,055
Basansi ile
Diskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki tabloya gore ascilarin ascilik egitiminin sektor basari ile iliskisine
yonelik goriisleri ile sahip olduklar1 en yliksek mutfak egitimi arasinda anlaml fark

olmadig1 gozlenmektedir (sig.= 0,055). Buna gore;

“Hji. Otel isletmelerinde ¢alisan ascilarin asgilik egitiminin sektér basarist ile
iligskisine yonelik diisiincelerinde sahip olunan mutfak egitim derecelerine gore fark

vardir.” hipotezi reddedilmektedir.
4.7.11. Resmi Mutfak Egitiminin Alindig1 Kurum

Arastirmaya katilan ascilarin resmi mutfak egitimlerini aldiklar1 kurumlara
gore ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisi 6l¢eginden aldiklari puanlarin
aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 34’de gosterilmistir. Ayrica
aritmetik ortalamalar arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig: tek yonlii varyans

analizi (ANOVA) ile incelenmis ve sonuglar Tablo 35’°de aciklanmustir.
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Tablo 34. Ascilarin resmi mutfak egitimlerini aldiklar1 kurumlara gore ag¢ilik egitiminin sektor
basarisi ile iliskisi dlgeginden aldiklari puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basarisi ile Tliskisi
Resmi Mutfak Egitiminin N X Ss.
Almdig1 Kurum
Lise mutfak egitimi 64 4,0862 ,51017
Crraklik egitimi 111 3,8324 ,62685
MEB Sertifika programlari 62 3,8897 , 72210
H?lk Egitim Merkezleri- 51 3.8063 74264
Ozel Mutfak Okullar
Lisans 22 4,0255 ,69211
Onlisans 22 3,8473 ,60822
Mutfak egitimim yok 53 3,6491 ,78949

Tablo 35. Ascilarin resmi mutfak egitimlerini aldiklar1 kurumlara gore asgilik egitiminin sektor
basarisi ile iliskisi 6l¢eginden aldiklari puanlara gore ANOVA analizi.

Kareler
df Kareler E Sig.
Toplamu Ortalamasi
Asqilik Sl 6,508 6 1,085
Egitiminin Arasi ’ ’
Sektor T plarici | 169,244 378 448 2422 1,026
Basarnisi ile
Mliskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki tabloya gore as¢ilarin ascilik egitiminin sektor basari ile iligkisine
yonelik goriigleri ile resmi mutfak egitimlerini aldiklar1 kurumlar arasinda anlamli
fark oldugu gozlenmektedir (sig.= 0,026). Anlamli farkin tespiti i¢cin Tukey analizine
basvurulmustur. Buna gore “Mutfak Egitimim Yok ifadesinin ortalamasi
(X=3,6491), “Lise Mutfak Egitimi” (X=4,0862) ifadesinin ortalamasindan diisiiktiir.

Buna gore;

“Hip: Otel isletmelerinde c¢alisan ascilarin asgilik egitiminin sektor basarisi ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde mutfak egitiminin alindigr kuruma gore fark

vardir.” hipotezi kabul edilmektedir.
4.7.12. Mutfak Egitim Sertifikasi

Arastirmaya katilan agc¢ilarin mutfak egitimi sertifikalarina gore asg¢ilik egitiminin
sektor basarisi ile iliskisi Olgeginden aldiklari puanlarin aritmetik ortalama ve

standart sapma degerleri Tablo 36’da gosterilmistir. Ayrica aritmetik ortalamalar
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arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig1 tek yonli varyans analizi (ANOVA) ile

incelenmis ve sonuglar Tablo 37°de ac¢iklanmuistir.

Tablo 36. Ascilarin mutfak egitimi sertifikalarina gore as¢ilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi
6lceginden aldiklari puanlarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri.

Ascihk Egitiminin Sektor Basansi ile Tliskisi

Mutfak Egitimi Sertifikasi N X ss
Hijyen Sertifikasi 54 4,0178 ,58873
Ciraklik- Kalfalik Sertifikasi 38 3,8874 ,64998
Ustalik- Usta Ogreticilik 46 3,8365 ,70006

_ Sertifikasi
Is Saglig1 Giivenligi Sertifikast 29 3,7848 ,70211
Haccp- Gida Giivenligi Sertfikasi 30 3,7240 ,68942
Profesyonel Ascilik- Pastacilik- 11 3,7309 ,83830
Ekmekeilik Sertifikasi

Sertifikam Yok 177 3,8707 ,68581

Tablo 37. Asgilarin mutfak egitimi sertifikalarina gore as¢ilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisi
6lgeginden aldiklar1 puanlara gore ANOVA analizi.

Kareler Karel
df b F Sig.
Toplam Ortalamasi
|
Aselik Gruplar 2,302 6 384
Egitiminin Arasi
Sektbr G plarici | 173,449 378 459 836 o43
Basansi ile
Miskisi Toplam 175,751 384

Yukaridaki tablo incelendiginde asgilarin ascilik egitiminin sektdr basar ile
iligkisine yonelik goriisleri ile sahip olduklar1 mutfak egitimi sertifikalar1 arasinda

anlaml fark olmadig gézlenmektedir (sig.= 0,543). Buna gore;

“His: Otel isletmelerinde c¢alisan ascilarin asgilik egitiminin sektoér basarisi ile
iliskisine yonelik diisiincelerinde sahip olunan mutfak egitimi sertifikalarina gore

fark vardir.” hipotezi reddedilmektedir.



63

5. SONUC VE ONERILER

Degisen ve gelisen diinyada rekabetle dogru orantili olarak calisanlarin
niteligi 6nemli bir hal almistir. Bununla birlikte as¢ilik egitimine duyulan ihtiyacta
giderek artis gostermektedir. Ascilik egitimi bireysel agidan degerlendirildiginde
kisinin kaliteli bir yasam diizeyi elde etmesinde ve davranislarinda olumlu bir
degisime gitmesinde bliyiik pay sahibi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yaninda

isgiiciliniin kalitesini ve iiretimde emek faktoriiniin verimliligini artirmaktadir.

Tez calismasinda, bes yildizli otel isletmelerinde calisan asg¢ilarin resmi
ascilik egitimlerine verdikleri 6nem, bu egitimlerin ise alim siireglerinde etkisinin
olup olmadig1, resmi agg¢ilik egitimlerinin ascilarin kariyer hedeflerinde ve sektordeki
basarilarinda 6nemli bir unsur olup olmadigi, sunulan hizmet kalitesi diizeyindeki
yiikselmeler ve lcret diizeylerindeki artiglarda resmi ascilik egitiminin etken bir
unsur olup olmadigina yonelik diisiincelerinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmaktadir.
Bu dogrultuda Istanbul ili bes yildizli otel isletmelerindeki ascilardan anket formu
araciligiyla toplanan veriler degerlendirilmistir. 385 anket gecerli kabul edilmis ve
degerlendirmeye alinmistir. Arastirmaya katilan asgilara ait demografik 6zellikler
asagidaki gibi 6zetlenebilir.

Aragtirmaya katilan 385 acinin; 46’st (%11,9) kadin, 339°u (%81,1)
erkektir. Elde edilen veriler 1s18inda asgilarin biiyiik bir kismmin erkek oldugu
gozlenmektedir. Bu durumun nedeni olarak; ascilik mesleginin fiziksel olarak
yipratici olmasi, erkek ascilar tarafindan kadinin giigsiiz goriilmesi ve bunun ise
alimda olumsuz etki gostermesi soOylenebilir. Kadinlarin mutfak sektoriinde
sayilarinin olduk¢a az olmasinin bir baska nedeni olarak yogun calisma saatleri de
gosterilebilir. Ciftci (2014) yonetici konumdaki ascilarin ortalama 10 ila 12 saat
arasinda ¢alistiklarini belirtmistir. Aile ortaminda aktif faaliyet gosteren kadinin 10-
12 saatini is yerinde gegirmesi ve bedenen calismasi oldukga yipratici bir siirectir.
Eres (2006) konuyla ilgi yapmis oldugu makale ¢alismasinda kadinlara aile ve is
yasamint uyumlastirabilmeleri i¢in c¢esitli olanaklar sunuldugunu ancak kadina
yonelik toplumsal cinsiyet bakis agis1 eksikliginin giderilemedigini vurgulamstir.
Bunun yaninda esit diizeydeki ise esit iicret hedefine ulasilamamis, ise alma ve

yiikkselmede kadinin hamileligi gibi unsurlarin ayrimer uygulamalara dayanak
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olusturdugunu belirtmistir. Bu noktada egitimli personelin istihdamiyla birlikte bu
cinsiyetci yaklagimin Oniine gecilecegi erkek ascilarin kadin meslektaslar
hakkindaki 6nyargi ve ayrimci davraniglarinin giderilecegi ve bu sayede sektordeki
kadin sayisinin artacagi diistintilmektedir.

Katilimcilarin  yas durumlari incelendigi de 50’sinin (%13) 18-24 yas
araliginda, 167’sinin (%43,4) 25-34 yas araliginda, 111°inin (%28,8) 35-44 yas
araliginda, 57’smmin (%14,8) 45 yas ve lzerinde oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin biiyiik kismi geng ve orta yas araligindadir. Pekersen (2015) yapmis
oldugu doktora tezi g¢alismasinda gen¢ ve orta yas grubu bireylerin mutfak
sektorlinlin ¢aligma sartlarina uyum saglayabilecek nitelikte ve enerjide olduklarin
belirtmistir. Dolayistyla katilimeilarin genelinin mutfagin fiziksel sartlarina uyum
saglayacak nitelikte oldugu sdylenebilir.

Medeni durumlarina bakildiginda 261’inin (%67,8) evli, 124’{iniin (%32,2)
bekar oldugu gozlenmektedir. Carik¢1 ve Celikkol (2009) yapmis olduklari makale
calismasinda evli calisanlarin bekarlara gére daha fazla is aile catismasina maruz
kaldiklarin1 ve bu durumun isten ayrilista etkisinin bulundugunu belirtmislerdir.
Ancak evli as¢1 sayisinin daha fazla oldugu goz oniine alindiginda asg¢ilik mesleginin
yogun c¢alisma sartlarinin bireylerin evlilik hayatlar1 iizerinde olumsuz etki

yaratmadigi sonucuna ulagilabilir.

Arastirmaya katilan ascilarin 74’1 (%19,2) ilkogretim, 85’1 (%22,1) ortaokul,
138’1 (%35,8) lise ve dengi, 39’u (%10,1) onlisans, 49’u (%12,7) lisans- yiiksek
lisans egitimi almistir. Bu bulgular ascilarin egitim diizeylerinin ¢cogunlukla lise ve
altinda oldugunu gostermektedir. Ascilarin egitim seviyelerinin diisiik olmasinin
nedeni olarak usta ¢irak iligkisinin halen devam etmesi gosterilebilir. Maddi
yetersizlik sebebiyle okula gitmek yerine ¢iraklik yaparak hem is 6grenip hem para
kazanmak diisiincesi de bu durumun bir diger nedeni olarak diisiiniilebilir. Onlisans,
lisans ve yiiksek lisans programlarindan mezun as¢1 sayisinin az olmast isin
niteliginin mezun Ogrencilerin beklentilerini karsilayacak diizeyde olmamasiyla
aciklanabilinir. Gérkem ve Oztiirk (2011) yapmus olduklar1 makale ¢alismasinda
Ogrencilerin  %25,3’linlin mezun olduktan sonra mutfak sektoriinde calismak

istemediklerini ortaya koymuslardir. Ancak egitimli olmayan personelin sektoriin



65

degisen ve gelisen ihtiyaclarina karsilik veremeyecegi dolayisiyla hizmet beklentisini
karsilayamayacagi diislincesi egitime duyulan ihtiyacin ve egitimli as¢1 sayisinin artis

gosterecegini diistindliirmektedir.

Ascilarin  20’sinin  (%5,2) ase¢ibasi, 28’inin (%7,3) ascibast yardimcist,
23’{iniin (%6,0) sos boliim sefi, 18’inin (%4,7) garnitlir bolim sefi, 15’inin (%3,9)
corba boliim sefi, 17’sinin (%4,4) 1zgara boliim sefi, 28’inin (%7,3) soguk bdliim
sefi, 30’unun (%7,8) sicak boliim sefi, 19°unun (%4,9) ordévr boliim sefi, 11’inin
(%2,9) sebze boliim sefi, 15’inin (%3,9) kasap boliim sefi, 47 sinin (%12,2) pastane
sefi, 14’linlin (%3,6) gece sefi, 17’sinin (%4,4) banket sefi, 24 liniin (%6,2) kahvalti
sefi, 16’smin (%4,6) diyet sefi ve 43’lUniin (%11,2) ala carte sefi oldugu
gbzlenmistir. Bu durum ankete yanit verenlerin ¢ogunlukla pastane sefi ve ala carte
sefi oldugunu gdstermektedir. Bunun sebebi miisteri talebi dogrultusunda otel
mutfaginda en ¢ok calisilan alanlar olmasi olarak disiiniilebilir. Otel bilinyesindeki
ala carte restoran ve pastanelerin otel miisterisinin yaninda disartya da hizmet
vermesi sebebiyle hizmet talebinin yogun olmasi da bu alandaki personel sayisinin

fazla olmasinin bir diger nedeni olarak gosterilebilir.

Katilimcilarin aylik gelir durumlarina bakildiginda 74’iiniin (%19,2) 1400-
2400 TL araliginda, 151’inin (%39,2) 2401-3400 TL araliginda, 111’inin (%28,8)
3401-4400 TL araliginda, 29’unun (%7,5) 4401-5400 TL araliginda, 20’sinin (%5,2)
5401 TL ve flizeri maas aldig1r goriilmiistiir. Genel maas diizeyinin 4.400 TL ve
altinda oldugu gozlenmistir. 4.400 TL ve iizerinde ki maaslar1 as¢ibasi ve asc¢ibasi
yardimcisinin aldig diistiniilmektedir. Tiirkiye’de dort kisilik bir ailenin yeterli ve
dengeli beslenebilmesi i¢in aylik gida harcamasi tutart 1.662,70 TL’dir. Gida
harcamalarina ilaveten barinma, ulagim, egitim, saglik gibi harcamalarda
eklendiginde yoksulluk sinirt 2016 yilinda 5.693 TL olarak belirlenmistir. (Tiirkiye
Istatistik Kurumu, 2018). Bu durum asc¢ilarm sanildiginin aksine yiiksek maas
almadiklarint ortaya koymaktadir. Akoglu ve digerleri (2017) yapmis olduklar
makale calismalarinda gastronomi alanindaki g¢alisanlara hak edildiginden daha
diisiik ticret verildigini goriislinii ortaya koymuslardir. Bununla baglantili olarak

Birdir, Derinalp ve Canakg1 (2013) da yapmis olduklar1 makale ¢alismasinda mutfak
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caligsanina 6denen iicretin diisiik oldugunu saptamis ve iicretlerin adil dagitilimadigini

tespit etmiglerdir.

Katilimceilarin 353’1 (%91,7) is yerlerinde kadrolu olarak ¢alistiklarini, 32’si
(%8,3) sozlesmeli yani gegici olarak calistiklarini belirtmislerdir. Katilimcilarin
158’1 (%41) 0-3 yil araliginda bu isletmede ¢alistigini, 99°u (%25,7) 3 yil lizeri- 6 yil
arasinda bu isletmede calistigini, 89’u (%23,1) 6 yil lizeri- 9 yil arasinda bu
isletmede calistigini, 39’u (%10,1) 9 yil lizeri siiredir bu isletmede calistigim
belirtmistir. Arastirmaya katilan ascilarin biiylik bir kismi 0-3 yil araliginda ayni
isletmede ¢alismakta ve %91,7’si kadrolu olarak gorev almaktadir. Bunun nedeni
Istanbul’da sezonluk is¢i kavraminin olmamasi, yaz-kis standart kadro ile faaliyet
gostermeleri olarak yorumlanabilir. Bu da ayni kadro ile devam eden isletmelerin

daha basarili ve diizenli olacagini diistindiirmektedir.

Arastirmaya katilan asgilarin, 37’si (%9,6) 0- 3 yil arasinda, 48’1 (%12,5) 3
yil lizeri ile 6 y1l arasinda, 36’s1 (%9,4) 6 yil izeri ile 9 yil arasinda, 47°si (%12,2) 9
yil lizeri ile 12 yil arasinda, 71’1 (%18,4) 12 yil tizeri ile 15 yil arasinda, 28’1 (%7,3)
15 yil tizeri ile 18 yil arasinda, 46°s1 (%11,9) 18 yil {izeri ile 21 yil arasinda, 72’si
(%18,7) 21 yil izerinde as¢ilik yapmaktadirlar. Bu veriler neticesinde sektérde uzun
stireli 1stthdamdan s6z etmek miimkiindiir. As¢ilik bu yoniiyle egitim almis, gelisen
sektore uyum saglayabilen personele uzun siireli istthdam garantisi verebilmektedir.
Ast st iligkisinin bulundugu mutfaklarda tecriibe kidem kazanmada Onemli bir
faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir. As¢ilik mesleginde tecriibbe edinmek de uzun

yillar bu meslegi icra etmek ile baglantilidir.

Katilimeilarin - sahip olduklar1 en yiikksek mutfak egitim derecesine
bakildiginda 92’sinin (%23,9) lise mutfak egitimi diizeyinde oldugu, 148’inin
(%34,4) resmi ciraklik egitimi diizeyinde, 32’sinin (%8,3) 0n lisans mutfak egitimi
diizeyinde, 30’unun (%7,8) lisans mutfak egitimi diizeyinde, 30 unun (%7,8) 6zel
mutfak okulu- halk egitim merkezlerinde egitim aldigi ve 53 (%13,8) kisinin de
mutfak egitimine sahip olmadig1 sonucuna ulasilmaktadir. Gérkem ve Oztiirk (2011)
yapmis olduklar1 makale c¢alismalarinda otel isletmelerinde ¢alisan mutfak
yoneticilerinin yaklagik 1/3’iiniin mesleki egitime sahip olmadigi, yiliksekdgrenim

diizeyinde mesleki egitim alanlarin ise sadece % 1,2 oranin da oldugunu tespit



67

etmislerdir. Cekal (2007) ascilarin beslenme bilgi diizeyleri iizerine yapmis oldugu
makale calismasinda, as¢ilarin % 63,5’inin meslekleri ile ilgili egitim almadiklarini
belirlemis ve egitim alanlarin ¢iraklik egitim merkezlerine devam ettiklerini

saptamistir.

Bu bilgilerden hareketle katilimcilarin genellikle en yiiksek egitim
derecesinin ¢iraklik egitimi ve lise doneminde alinan ascilik egitimi iizerinde
yogunlastig1r goriilmektedir. Sektoriin nitelikli personel ihtiyacinin karsilanmasinda
as¢ilik egitimi biiylik 6neme sahiptir. Bu noktada sektoriin gerekliliklerini yerine
getirebilecek donanima sahip asc1 yetistiren egitim kurumlarina biiylik gorevler
diismektedir. Sektdr calisanlari ve Ogrenciler arasindaki iletisim kopukluklarini
gidermek adina uygulama tabanl egitimlerin verilmesi bu hususta fayda saglayabilir.
Zaman igerisinde yeni yetigen egitimli neslin sektérde istthdaminin artisiyla da bu
durum degisiklik gosterecektir. Lin (2012) yapmis oldugu doktora tezinde asgilik
okullariin gelecekteki sefleri yetistirmek i¢in dogru bir yer oldugunu, egitimin
yaraticiligi ortaya ¢ikarmak igin arabuluculuk yapabilecegini, egitimcilerin
Ogrencilerin yaraticilik gelisimlerini giiclendirmek ve ilham vermek ig¢in mevcut

sektor gelismelerini bilmeleri gerektigini de vurgulamistir.

Aragtirmaya katilan as¢ilarin resmi mutfak egitimini nereden aldiklarina
bakildiginda 64’iiniin (%16,6) “lise mutfak egitimi yanitin1 verdigi, 111 inin (%28,8)
ciraklik egitim merkezleri, 62’sinin (%16,1) MEB sertifika programlari, 51’inin
(%13,2) halk egitim merkezleri- 6zel mutfak okullari, 22’sinin (%5,7) lisans egitimi
sirecinde, 22’sinin (%5,7) oOn lisans egitimi siirecinde yanitin1 verdikleri
gozlenmistir. 53 katilimer ise mutfak egitimine sahip olmadiklarini belirtmistir.
Asgilarin - biiylik  ¢ogunlugunun ciraklik egitim merkezlerinde egitim aldig1

gorilmektedir.

Katilimecilarin sahip olduklari sertifikalar soruldugunda 177 (%46,0) katilimc1
hicbir sertifikaya sahip olmadigin belirtmistir. Bunun yaninda 54 (%14,0) katilimci
“hijyen” sertifikasina sahip oldugunu, 38 (%9,9) katilimc1 “giraklik-kalfalik™
sertifikalarina sahip oldugunu, 46 (%11,9) katilimci “ustalik- usta Ogreticilik”
sertifikalarina sahip oldugunu, 29 (%7,5) katilimc1 “is saghigr ve giivenligi”

sertifikasina sahip oldugunu, 30 (%7,8) katilimc1 ‘“haccp- gida giivenligi”
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sertifikalarina sahip oldugunu, 11 (%2,9) katilime1 “profesyonel asgilik- pastacilik-
ekmekgilik” sertifikalarina sahip oldugunu belirtmistir. Bu veriler 1s1ginda
katilimcilarinin  yariya yakiinin sertifikaya sahip olmadigi sdylenebilir. Misirh
(2002) “Turizm Sektoriinde Meslek Standartlar1 ve Mesleki Belgelendirme Sistemi
(Sertifikasyon)”adl1 makalesinde gerekli bilgi ve beceriyle donanmis bireyleri
sektore ¢ekmenin ve meslekte kalmalarmi saglamanin yolu olarak gerekli egitimi
almig, bunu diploma ve sertifika ile belgelendiren Kkisilere yasal bir hak verecek
hukuki diizenlemelerin bulunmasindan gegmekte oldugunu belirtmistir. Sektorde
sertifikaya sahip olmanin mesleki ilerleme ve gelir diizeyinde artis gibi konularda
fayda saglayacagi diistiniilmektedir. Johnston ve Phelan (2016) yapmis olduklari
makale ¢aligmalarinda, 6zellikle Amerika Mutfak Federasyonu (ACF) sertifikalarinin
gelir diizeyini arttirdigi, mesleki gelisme firsati sagladigi, yonetim ve operasyonel

becerilerdeki yetkinligi artirdig1 sonucuna ulagmislardir.

Arastirmada otel isletmelerinde calisan asgilarin ascilik egitiminin sektor
basarist ile iligkisine yonelik diislincelerinin olumlu yonde oldugu bulgulanmistir.
Zopiatis, Theodosiou ve Constanti (2014) de makale c¢alismalarinda, mutfak
egitiminin yeni nesil mutfak profesyonellerinin yetismesinde ve sektordeki basariyi

arttirmasinda etkili oldugu sonucuna ulagsmiglardir.

“Gelecekte tlim ascilarin arka planlarinda herhangi bir tlir resmi mutfak
egitimine sahip olmalar1 gerekecektir.” diisiincesi katilimcilar tarafindan en ¢ok
kabul goriilen ifade olmustur. Asgilarin egitim almalar1 ya da var olan egitimlerini
arttirmalar1 konusunda da istekli oldugu gozlenmektedir. Ascilar sektdrde daha fazla
egitimli as¢1 gdrmeyi istemekte ve ise alimlarda egitimli olan kisinin Oncelik
kazanmas1 goriisiinii desteklemektedirler. Asgilar resmi mutfak egitiminin baglangic
seviyesindeki bir asc¢i i¢in yiiksek gelir elde etmede ve sektérde bir konum
kazanmada etkili olabilecegini diisiinmektedirler. Bunun yaninda asc¢ilik egitiminin
sektorde bagarili olmak isteyen her as¢1 igin gerekli oldugu ve Kkariyer
basamaklarinda olumlu etki yarattigi sonucuna da ulasilmaktadir. Traud (2016)
doktora tez calismasinda mutfak egitimlerinin kariyerler hedeflerinde dogru bir
yonlendirme sagladigin1 ve alinan egitimin restoran endiistrisindeki ilerlemeleri

boyunca dgrencilere rehberlik edecegini ifade etmistir. Cift¢i (2014) yapmis oldugu
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calismasinda yonetici pozisyonundaki mutfak personeli arasinda asgilik egitimi
alanlar ve almayanlarin gida gilivenligi bilgi diizeyi durumlarini karsilagtirmais,
aritmetik ortalamalar arasinda farkliik bulunmustur. Asc¢ilik egitimi almayan
yonetici pozisyonundaki mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyi

ortalamasinin, egitim alanlara gore daha yiiksek oldugu saptamistir.

Arastirmada otel isletmelerinde calisan ascilarin ascilik egitiminin sektor
basarisi ile iliskisine yonelik diisiincelerinin demografik ve bireysel 6zelliklerine
gore karsilastirilmasinda yapilan analizler sonucunda otel isletmelerinde ¢alisan
asc¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarist ile iligkisine yonelik diislincelerinde
cinsiyete gore anlamli fark gozlenmemistir. Haddaji, Albors-Garrigés ve Garcia-
Segovia (2017) yapmis olduklar1 makale ¢alismasinda kariyer basarisinda cinsiyetin
Ooneminin olmadigin1 vurgulamislardir. Yapilan calisma bizim calismamiz ile

benzerlik gostermekte ve ortaya c¢ikarilan bulguyu desteklemektedir.

Ascilarin  ageilik  egitiminin  sektdor basarist ile iligkisine yonelik
diislincelerinde egitim durumuna gore anlamli fark gozlenmemistir. Konuyla ilgili
Ozkok (2017) yapmis oldugu calismada ascilarm egitim diizeylerinin diisiik
oldugunu belirtmistir. Duman, Tepeci ve Unur (2006) yapmis olduklari ¢alisma
sonucunda Ogrencilerin egitim diizeyleri ve cinsiyetlerine gore sektoriin galisma
sartlarin1 algilamalar ve sektorde ¢alisma taleplerine iliskin goriislerinde farkliliklar
ortaya koymuslardir. Ogrencilerin sektérde calisma taleplerini etkileyen 6nemli
hususlar; terfi imkanlar1 ve sektorde ¢alismanin saglayacagi sosyal statii olarak tespit

edilmistir.

Ascilarin  aggilik  egitiminin  sektdr basarist ile iligskisine yonelik
diistincelerinde sahip olunan en yiliksek mutfak egitimi derecesine gore anlamli fark
gozlenmemistir. Hu ve digerleri (2008) de yapmis olduklari ¢alisma neticesinde
as¢ilik egitiminin ve asc¢ilik egitimi diizeylerinin saglikli yemek hazirlamada bir
etkisinin olmadigimi goézlemlemislerdir. Antun ve Salazar (2005) sektorde istihdam
edilen asg¢ilik boliimii mezunlarimin aldiklart egitimin kariyer basarilar1 iizerindeki
etkisini arastirdiklar1 makale ¢alismalarinda sektérde talep edilen becerinin egitim
aliman kurumda verilen dersler ile saglanmasi durumunda is tatmininin daha yiiksek

seviyede oldugu sonucunu vurgulamiglardir. Tiirkay, Kaya ve Birer (2013)
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Istanbul’da turizm isletme belgeli tesisler iizerinde gergeklestirdikleri ¢alisma
sonucunda egitim almis personel ile egitim almamis personel arasinda mesleki

beklenti bazinda farklilik gézlemislerdir.

Ascilarin  agcilik  egitiminin  sektor basarist ile iligkisine yonelik
diistincelerinde sahip olunan sertifikalara gore anlamli fark gézlenmemistir. Hughes
(2003) konuyla ilgili yapmis oldugu makale c¢alismasinda as¢ilik kursunu
tamamlayan 6grencilerin ders sonrasi puanlarinda belirgin bir iyilesme oldugu ortaya
koyarken, beslenme dersini tamamlamayan ogrencilerin ders sonrasi puanlarinda

onemli bir degisiklik olmadigini ifade etmistir.

Ascilarin  aggilik  egitiminin  sektdr basarist ile iligskisine yonelik
diistincelerinde medeni duruma, kadro durumuna, yasa, mutfaktaki goreve, aylik
gelir durumu, ascilik yapma siiresi, suan ki is yerinde calisma siiresi ve gore de

anlaml fark gozlenmemistir.

Ancak otel isletmelerinde calisan ascilarin ascilik egitiminin sektor basarisi
ile iliskisine yonelik diisiincelerinde mutfak egitiminin alindig1 kuruma gore farklilik
gosterdigi sonucuna ulasilmistir. Mutfak egitiminin alindig1 kurumlarin niteliginin ve
akademik yeterliliginin egitimin kalitesi iizerinde Onemli etkisinin oldugu
diistiniilmektedir. Sahip olunan ekipmanlar, uygulama mutfagi ve tecriibeli
egitimcilerle alian egitim basariya ulasmada daha etkili olmaktadir. Bunun yaninda
egitimin siiresi de kalitesini arttirmada etkili bir unsurdur. Yen, Cooper ve Murrmann
(2013) ascilik okulu mezunlan iizerinde yapmis olduklari makale ¢alismalarinda,
mutfak ile ilgili miifredat programlarina katilim siirelerinin fazlaligi ve daha uzun
siire i3 deneyimine sahip olduklar1 i¢in dort yillik as¢ilik okulu mezunlarinin iki
yillik as¢ilik okulu mezunlarina kiyasla daha iyi kariyer firsatlarina sahip oldugunu
gbzlemlemislerdir. Hertzman ve Maas (2012) yapmis olduklar1 ¢aligmada tcretli
egitim veren asc¢ilik okullarindan mezun olan 6grenciler ile licretsiz egitim veren
ascilik okullarindan mezun olan 6grenciler arasinda ilk c¢alistiklart yer, ilk is

unvanlar1 veya ilk maaslarinda 6nemli bir farklilik olmadigin1 gézlemlemislerdir.

Sonug olarak; as¢ilik egitimi sektérde basar1 elde etmek isteyen bireyler i¢in

baslangic basamagi olarak goriilebilir. Donanimli ve kaliteli kadroya sahip bir
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kurumdan alinan ascilik egitimi bireyleri is yasamlari boyunca ileri seviyeye

tasiyacaktir. Konuyla ilgili as¢ilik egitimi veren kurumlara ve otel isletmelerine bir

takim Oneriler sunulabilir;

Ascilik meslegi yiiksek maliyet ve beceri gerektiren bir is koludur.
Dolayisiyla egitim siirecinde ekipman ve malzemelerin eksiksiz, egitimcilerin
ise alanlarinda donanimli olmas1 gerekmektedir.

Asciligin bir sanat dali olarak goriilmesi ve alaninda egitimli kisilerin hak
ettigi degeri gormesi gerekmektedir.

Ucret politikasinda daha az iicrete vasifsiz eleman calistirma diisiincesi yerine
egitimli personelle calisilarak uzun vadede daha kaliteli ve siiregelen isler
tiretilebilir.

Is yerlerinde kadin istihdami hususuna dikkat edilip, kadin haklarinin
korunmastyla cinsiyetci yaklagimlar dnlenebilir.

Yogun caligma saatleri standart bir diizeye getirilerek aile yasami
desteklenebilir.

Hizmet i¢i egitimlerle personelin diizenli araliklarla egitime katilmast

isletmeler adina fayda saglayabilir.
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EKLER
Ek 1. istanbul’da Faaliyet Gosteren Bes Yildizh Oteller (2017)
Radison Blu Hotel Istanbul Asia Istanbul Atagehir Otel
Dedeman Park Bostanci Otel&Convention Center- Istanbul Atagehir Otel
Sheraton Grand Istanbul Atasehir Hotel Istanbul Atasehir Otel
Double Tree By Hilton Istanbul Avcilar Istanbul Aveilar Otel
Holiday Inn Istanbul Airport Istanbul Bagcilar Otel
Wyndham Grand Istanbul Europe Istanbul Bagcilar Otel
Retaj Royal Istanbul Istanbul Bagcilar Otel
Clarion Hotel Istanbul Mahmutbey Istanbul Bagcilar Otel
Istanbul Génen Otel Istanbul Bahgelievler Otel
Gorrion Hotel Istanbul Istanbul Bahgelievler Otel
Steigenberger Arrport Hotel Istanbul Istanbul Bahgelievler Otel
Cmar Oteli Istanbul Bakirkdy Otel
Sheraton Istanbul Atakdy Otel Istanbul Bakirkdy Otel
Istanbul Polat Renaissance Otel Istanbul Bakirkdy Otel
Titanic Port Otel Istanbul Bakirkoy Otel
Wow Istanbul Otel Istanbul Bakirkdy Otel
Hyatt Regency Istanbul Atakdy Oteli Istanbul Bakirkoy Otel
Crowne Palaza Istanbul Florya Istanbul Bakirkdy Otel
Titanic Business Europe Hotel Istanbul Bayrampasa Otel
Wish More Otel Istanbul Istanbul Bayrampasa Otel
Dedeman Istanbul Oteli Istanbul Besiktas Otel
Siirmeli Istanbul Oteli Istanbul Besiktas Otel
Conrad Oteli Istanbul Besiktas Otel
Ciragan Saray1 Oteli-Ciragan Palace Kempinski Istanbul Begiktas Otel
Swissotel The Bosphorus Istanbul Besiktas Otel
Mercure Istanbul City Bosphorus Istanbul Besiktas Otel
Grand Hyatt Istanbul Istanbul Besiktas Otel
Radisson Sas Bosphorus Istanbul Besiktas Otel
Atik Pasa Four Seasons Istanbul Besiktas Otel
Ortakdy Princess Otel Istanbul Besiktas Otel
Le Meridien Istanbul Etiler Istanbul Besiktas Otel
Renaissance Istanbul Polat Bosphorus Hotel Istanbul Besiktas Otel
Shangrl-La Bophorus Istanbul Besiktas Otel
Raffles Istanbul - Zorlu Center Istanbul Besiktas Otel
Limak Eurasia Luxury Hotel Istanbul Beykoz Otel
Divan Istanbul Istanbul Beyoglu Otel
Intercontinental Istanbul Beyoglu Otel
The Marmara Taksim Istanbul Beyoglu Otel
Point Otel Istanbul Beyoglu Otel
Cvk Hotels&Resorts-Park Bosphorus Istanbul Istanbul Beyoglu Otel
Doubletree By Hilton Istanbul-Piyalepasa Otel Istanbul Beyoglu Otel
Lazzoni Otel Istanbul Beyoglu Otel
Kaya Ramada Plaza Hotel Istanbul Biiyiikgekmece Otel
Eser Otel Premium & Spa Istanbul Biiyiikgekmece | Otel
Hotel Artemis Marin Princess Istanbul Biiyiikgekmece Otel
Tiiyap Palas Istanbul Biiyiikcekmece Otel
Legacy Ottoman Hotel Istanbul Emindnii Otel
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Ramada Plaza Istanbul Tekstilkent Istanbul Esenler Otel
Euro Park Otel Istanbul Esenyurt Otel
Moévenpick Hotel Istanbul Golden Horn Istanbul Eyiip Otel
Wyndham Istanbul Old City Istanbul Fatih Otel
Akgiin Istanbul Oteli Istanbul Fatih Otel
Eresin Hotels Topkap1 Istanbul Fatih Otel
Holiday inn Istanbul City Istanbul Fatih Otel
Doubletree By Hilton Istanbul Old Town Istanbul Fatih Otel
Dosso Dossi Vatan Otel Istanbul Fatih Otel
Ajwa Hotels Istanbul Fatih Otel
The Green Park Hotel-Merter Istanbul Gilingdren Otel
Hurry - Inn Istanbul Giingdren Otel
The Green Park Istanbul Kadikdy Otel
Istanbul Marriott Hotel Asia Istanbul Kadikéy Otel
By O Otell Istanbul Kadikoy Otel
Wyndham Grand Istanbul Kalamis Marina Hotel Istanbul Kadikdy Otel
Doubletree By Hilton Istanbul Moda Istanbul Kadikdy Otel
Silence Istanbul Hotel Convention Center Istanbul Kadikdy Otel
Hilton Istanbul Kozyatagi Conference Center & Spa Istanbul Kadikoy Otel
Radisson Blu Conference & Airport Hotel Istanbul Istanbul Kii¢iikgekmece Otel
Elite World Business Istanbul Kiiciikgekmece | Otel
Park Inn By Radisson Istanbul Atatiirk Airport Otel Istanbul Kiigiikgekmece Otel
Cevahir Hotel Istanbul Asia Istanbul Maltepe Otel
Marma Oteli Istanbul Maltepe Otel
The Green Park Pendik Hotels& Convention Center Istanbul Pendik Otel
Divan Istanbul Asia Otel Istanbul Pendik Otel
Crowne Plaza Istanbul Asia [stanbul Pendik Otel
Miracle istanbul Asia Hotel Istanbul Pendik Otel
Eser Diamond Hotel Istanbul Silivri Otel
Hilton Oteli Istanbul Sisli Otel
The Ritz Carlton Istanbul Sisli Otel
Mévenpick Hotel Istanbul Istanbul Sisli Otel
Grand Cevahir Hotel Istanbul Sisli Otel
Ramada Plaza Istanbul Istanbul Sisli Otel
Holiday Inn Istanbul Sisli Istanbul Sisli Otel
Point Otel Barbaros Istanbul Sisli Otel
Wyndham Grand Istanbul Levent Istanbul Sisli Otel
Radisson Blu Hotel Istanbul-Sisli Istanbul Sisli Otel
Biz Cevahir Otel Istanbul Sisli Otel
Lasagrada Hotel Istanbul Sisli Otel
Mercure Istanbul Bomonti Istanbul Sisli Otel
The St. Regis Istanbul Istanbul Sisli Otel
Crowne Plaza Istanbul Harbiye Istanbul Sisli Otel
Istanbul Marriott Hotel Sisli Istanbul Sisli Otel
Steigenberger Hotel The Maslak Istanbul Istanbul Sisli Otel
Radisson Blu Hotel&Spa Istanbul-Tuzla Istanbul Tuzla Otel
Crowne Plaza Istanbul-Oryapark Istanbul Umraniye Otel
Radisson Blu Hotel Istanbul Atakdy Istanbul Zeytinburnu Otel
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Section 1

The table below contains 40 statements. Please indicate whether you
strongly disagree (SD), disagree (D), feel neutral (N), agree (A), or
strongly agree (SA) with each statement by placing an X in the
appropriate column (SD, D, N, A, or SA) to the right of each
statement.

Statement

Response

SD

D

N

SA

Example: Milk is my favorite beverage.

1. I would prefer to see more culinarians working in the industry that
have formal culinary education rather than culinarians who have
none.

2. Formal culinary education increases an entry-level culinarian’s
chances of success and income potential in the industry.

3. The value and benefits a culinarian receives from their formal
culinary education is worth the costs of obtaining that education.

4. If a person important to me (a child, relative, friend, etc.) wanted
to work in the culinary industry, | would encourage them to pursue
formal culinary education.

5. | prefer to hire culinarians that have received some form of formal
culinary education.

6. The company / employer | currently work for gives preferential
hiring to those culinarians who have some amount of formal culinary
education.

7. 1 give preferential hiring to those culinarians who have some
amount of formal culinary education in their background.

8. | give preferential hiring to culinarians whose formal culinary
education is equal to or greater than my own.

9. | offer a higher starting pay rate to entry-level culinarians who
have formal culinary education

10. The majority of culinarians | currently hire have some form of
formal culinary education.

11. The value that I give to a culinarian’s formal culinary education
increases based upon the level of education they have achieved
(diploma / certificate vs. associate degree vs. bachelor degree vs.
master’s degree, etc.).

12. It matters to me what type of institution (university; college;
technical school; public; private;) the entry-level culinarians | hire
received their formal culinary education from.

13. I am satisfied with the level of formal culinary education
culinarians entering the workforce / job market today have.

14. From an educational quality standpoint, it does matter what type
of institution (university; college; technical school; public; private;) a
culinarian today gets their formal culinary education from.

15. To be successful in the future, culinarians will need a higher level
of formal culinary education than they do today.

16. 1 would give high overall ratings to at least one of the local
formal culinary education programs within my immediate hiring area.

17. In the future, I would like to see more culinarians with formal
culinary education applying for positions at my place of employment.

18. When hiring upper level culinarians (sous chefs, garde manger
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chefs, pastry chefs, etc.) it is important for them to have some form
of formal culinary education.
19. In the future, chefs will need some level of formal culinary
education in their background.
20. I am satisfied with the level of formal culinary education | have
achieved.
21. The formal culinary education | have received has been and / or is
of value to my career.
22. If | had had more formal culinary education when | was starting
my culinary career, | would have achieved industry success quicker
23. If I had more formal culinary education than I currently have, |
would have greater industry success (for example, a higher position,
greater salary, more recognition, etc.).
24. If | had the opportunity to increase my own level of formal
culinary education, I would do it.
25. Because I value my own formal culinary education, I prefer the
culinarians I hire to have some form of formal culinary education.
26. What would you recommend is the minimum level of formal culinary education an entry-level
culinarian should have today to be successful in the industry?

1) diploma / certificate

2) associate’s degree

3) bachelor’s degree or higher

4) no formal culinary education is needed

5) other — please specify

27. In the future, I believe the preferred minimum level of formal culinary education an entry-level
culinarian should have to be successful in the industry is?

1) diploma / certificate

2) associate’s degree

3) bachelor’s degree or higher

4) no formal culinary education will be needed

5) other — please specify

28. The post-secondary institutions that provide graduates with the highest quality of formal culinary
education overall are the:

1) private, not-for-profit institutes, universities and colleges.
2) private, for-profit proprietary institutes.

3) public, vocational / technical institutes.

4) public, community colleges.

5) public universities and colleges

6) I don’t know

7) Other — please specify
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29. Which training track do you believe provides culinarians today with the greatest chances overall
for industry success and income potential.

1) Post-secondary formal culinary education

2) Formal culinary apprenticeship program

3) Culinary training in the military.

4) Learning culinary skills on the job (school of hard knocks)

5) Other — please specify

Section 2 Demographics

30. Are you male or female? Male Female
31. Which category below includes your age?

__ 17 or younger

_18-20

_21-29

_30-39

4049

_ 50-59

____ 60 or older

32. What is the highest level of school you have completed or the highest degree you have received?
__ Lessthan high school degree
_____ Highschool degree or equivalent (e.g., GED)

Registered apprenticeship or other trades certificate or diploma

Some college but no degree

Associate degree

Bachelor degree

Graduate degree

other — please specify

33. What is the highest culinary degree you have earned?
None, | do not have any degrees in culinary
High school culinary degree or equivalent

Registered apprenticeship or other culinary trade certificate or diploma
Associate degree in Culinary Arts

Bachelor degree in Culinary Arts
Graduate degree in Culinary Arts

Other (please specify)
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34. Where did you receive your formal culinary training? (check all that apply)
__ High School Culinary program
Apprenticeship Program
Certificate program
___ Military
_______On-the-job
Private Culinary College
_____ Public Culinary College
Other college or university
I don’t have any
______ Other (please specify)
35. Your Current Position (check all that apply)
_ Chef
_______ Baker/Pastry Chef
__ Food & Beverage / Manager
Educator / Consultant
____ Cook/ Student
___ Retired / Unemployed
_______ Other (please specify)

36. Do you currently hold any culinary certifications?
Yes No Please list your culinary certifications

37. How many years have you been employed in the food service industry? (Please write in your
answer)

38. What is your total yearly compensation including base salary, bonuses, overtime, etc., before any
deductions for your current position?

__ $20,000 — $29,999
_ $30,000 — $39,999
__%$40,000 - $49,999
__ $50,000 - $59,999
__ $60,000 - $69,999
__ $70,000 - $79,999
___$80,000 - $89,999

__ $90,000 - $99,999
__ $100,000 or more
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39. What segment of the industry are you currently employed? (check all that apply)
__Restaurant / Bakery

__School / University

__ Hotel / Resort / Country Club / B&B

___ Caterer / Personal Chef / Private Chef

____Business / Industry / Supermarkets

____Military / Airlines / Cruise Line

____Hospital / Health Care / Correctional Institution

____Unemployed / Retired
____ Other, please specify

40. What Province or Territory of Canada are you currently working in? (check all that apply)
Alberta

__ British Columbia
Manitoba
New Brunswick
____ Newfoundland and Labrador
Northwest Territories
Nova Scotia
Nunavut
Ontario
Prince Edward Island
_ Quebec
Saskatchewan
_ Yukon
____ Outside of Canada
Not currently working

Other — please specify

41. Do you have any comments and/or suggestions that you would like to share?

OPTIONAL - If
you would like an executive summary report of the study findings, please include an e-mail address to
send it to:

Thank You © Roche 2011
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Ek 3. Tiirkce Anket Formu

Sayin Katilimez,

Bu aragtirmanin amaci, otel isletmelerinde c¢alisan asgilarin aggilik egitimine yonelik diisiincelerinin
Ogrenilmesi ve sektdr basarisi ile iligkisinin tespit edilmesi {izerinedir. Bu ¢alisma Necmettin Erbakan
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalinda Yrd. Dog. Dr. Yeliz
Pekersen’in danismanliginda yiiriitiilen yiiksek lisans tezi ¢aligmasi olup elde edilecek veriler, yalnizca
akademik amagclar i¢in kullanilacaktir. Gosterdiginiz ilgi ve yardimlarinizdan dolay1 tesekkiir ederim.

Nalan ASLAN (Yiiksek Lisans Ogrencisi) Yrd. Dog. Dr Yeliz PEKERSEN (Danigman)
Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
nnalanaaslan@gmail.com yeliz.ulusan@gmail.com

DEMOGRAFIK OZELLIKLER

1.  Cinsiyetiniz () Erkek () Kadmn
2. Yasmz: ...........

3. Medeni durumunuz ( )Evli ( ) Bekar
4,  Egitim durumunuz

() Iikogretim () Ortadgretim ( ) Lise ve Dengi ( ) Onlisans () Lisans
() Yiiksek Lisans () Doktora ( ) Resmi ¢iraklik veya halk egitim sertifika programlari
5.  Mutfaktaki goreviniz nedir?
() Asgibast () Ascibagi Yardimeist () Sos Bolim Sefi () Garnitiir Bélim Sefi
() Corba Bolim Sefi () Izgara Bolim Sefi () Soguk Boliim Sefi () Sicak Boliim Sefi
() Ordovr Boliim Sefi () Sebze Bolim Sefi () Kasap Boliim Sefi ( ) Pastane Béliim
Sefi () Gece Sefi () Banket Sefi () Kahvaltt Ascist () Diyet Asgisi
() Ala Carte Sefi () Diger.........
6.  Aylk geliriniz
() 1.400 -2.400 () 2.401.-3.400 () 3.401-4.400 () 4.401-5.400 () 5.401-

6.400
() 6.401-7400 () 7.401-8.400 () 8.401-9.400 () 9.401-10.400 () 10.401 ve
usti

7. Kadro durumunuz ( ) Kadrolu (Daimi) ( ) Sozlesmeli (Gegici) ( ) Diger ...........ocuenen.

8.  Kag yildir as¢ihik yapiyorsunuz? .................. yil

9. Bu isletmede ¢alisma siireniz: .......................... yil

10. Sahip oldugunuz en yiiksek mutfak egitimi derecesi nedir?
() Lise mutfak egitimi () Resmi ¢iraklik mutfak egitimi () Onlisans mutfak egitimi
() Lisans mutfak egitimi ( ) Mutfak egitimim yok ()Diger ..............
11. Resmi mutfak egitiminizi nerede aldimz?
() Lise mutfak egitimi () Ciraklik egitimi () MEB Sertifika programlar1 () Ozel Mutfak
Okullar
( ) Halk Egitim Merkezleri ( ) Universite () Onlisans () Mutfak egitimim yok ( ) Diger
12. Suanda herhangi bir mutfak egitimi sertifikaniz var mi1?
( )Evet...... Liitfen aldiginiz sertifikalari belirtiniz
( ) Hayrr
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Asagida ascilik egitiminin sektor basarisi ile iliskisine yonelik cesitli ifadeler bulunmaktadir.

Size en uygun seceneginin numarasini daire icine alarak belirtiniz.

Ascilik Egitiminin Sektor Basaris: Tle Tliskisi

Kesinlikle
Katilmiyorum

Katilmiyorum

Fikrim Yok

Katiliyorum

Kesinlikle
Katiliyorum

13.1.

Egitim almamis ascgilara kiyasla, sektorde daha fazla
resmi egitimli ag¢1 gormeyi tercih ederim.

13.2.

Resmi mutfak egitimi, baslangic seviyesindeki bir
agemin, sektordeki bagarisimi ve gelir potansiyelini
arttirir.

13.3.

Bir ag¢inin resmi mutfak egitiminden kazandigi degerler
ve bilgiler, mutfak egitimi almig olmaya degerdir.

13.4.

Eger yakinim olan birisi (¢ocugum, akrabam, arkadagim
vb.) turizm endiistrisinde ¢aligmak isterse, o kisiyi resmi
mutfak egitimi almaya tesvik ederim.

13.5.

Herhangi bir tiirde resmi egitimi olan aggilarin ise
alimmasini tercih ederim.

13.6.

Su an calistigim isletme resmi mutfak egitimi olan
agcilara ise alim Onceligi tanimaktadir.

13.7.

Gegmisinde resmi mutfak egitimi olan ascilara ige alim
stirecinde oncelik taninmasini desteklerim

13.8.

Resmi mutfak egitimi benimle esit veya benimkinden
fazla olan ascilara ise alirken Oncelik taninmasini
desteklerim.

13.9.

Resmi mutfak egitimi olan baglangi¢c seviyesi ascilara,
ise baslarken daha yiiksek baslangic maasi verilmesini
desteklerim.

13.10.

Birlikte calistigim ¢ogu ag¢inin herhangi bir tiirde resmi
mutfak egitimi vardir.

13.11.

Bir as¢min resmi egitimine verdigim deger o kisinin
aldig1 egitim seviyesine goredir (diploma/sertifika vs
Onlisans-lisans-yiiksek lisans vb.)

13.12.

Ise almacak olan as¢min resmi mutfak egitimini hangi
enstitiiden (liniversite, kolej, teknik okul, halk okulu,
6zel okul) aldif1 6nemlidir.

13.13.

Gilinlimiizde is diinyasina atilan asgilarin sahip oldugu
mutfak egitiminden memnunum.

13.14.

Egitim kalitesi ele alindiginda, ascinin egitimini hangi
egitim kurumundan (iiniversite, kolej, teknik okul, halk
okulu, 6zel okul) aldig1 dnemlidir.

13.15.

Gelecekte basarili olmak i¢in as¢ilarin simdikinden daha
yiiksek seviyede mutfak egitimine ihtiyaclar1 olacaktir.

13.16.

Kendi galistigim bolgedeki mutfak programlarina (ag¢ilik
okullar1, halk egitim merkezleri...) oy vermem istense en
azindan birinin yiiksek oyu hak ettigini sdyleyebilirim.

13.17.

Gelecekte is bagvurularinda daha fazla resmi mutfak
egitimli ag¢1 gérmek isterim.

13.18.

Yiiksek derece asgilari (sos sefi, soguk sefi, pasta sefi
vb.) ise alirken, herhangi bir tiir resmi mutfak egitimine
sahip olmalar1 ¢ok dnemlidir.

13.19.

Gelecekte tiim aggilarin arka planlarinda herhangi bir tiir
resmi mutfak egitimine sahip olmalar1 gerekecektir.




13.20. | Sahip oldugum resmi mutfak egitiminden memnunum.

13.21. | Sahip oldugum mutfak egimi kariyerime ¢ok biiyiik
katkida bulunmustur/bulunuyor.

13.22. | Eger kariyerime bagladigimda daha fazla resmi mutfak
egitimine sahip olsaydim sektdrde daha hizli
yiikselirdim.

13.23. | Eger su ankinden daha fazla mutfak egitimine sahip
olsaydim, sektorde daha iyi yerlerde olabilirdim (daha
fazla maag, daha iyi bir pozisyon vb.)

13.24. | Eger as¢ilik egitimimi arttirmam i¢in sansim olsaydi, bu
sans1 degerlendirirdim.

13.25. | Kendi aseilik egitimime ¢ok deger verdigimden, herhangi
bir tiirde ascilik egitimi olan aggilarin ise alinmasini
destekliyorum.

Paylagmak istediginiz herhangi bir yorum veya 6neriniz var mi?
TERCIHEN- Eger anketin 6zet sonuglarmin size iletilmesini istiyorsaniz, asagiya mail’inizi
ekleyebilirsiniz:
e-mail:
Tesekkiirler. ..




Ek 4. Anket Kullanim izni

Survey request GelenKutusu )

nalan aslan <nnalanaaslan@gmall.com: 16:02 (48 dakika tince) eI
Alicr: Colin-roche |»

Dear Dr. Colin Philip Roche

T'am Nalan Aslan. T am master candidate in the Instute of Soctal Sciences at Necmettin Erbakan University in Turkey. 'm
in the process of developing proposal master thesss. My dissertation proposal name 15 The Relations with Respect to the
Success of the Sector i Terms of Cooking Education.

Twant to make use of your scale that you developed on my thestss. Would you mind 1f you give permission to use vour
scale you developed on Cooking Education.

Also I'want to make vse of your knowladge in this period.

Your Sincerely.
Nalan Aslan
Survey request Gelen Kutusu  x o0& B
nalan aslan 16:02 (47 dakika dnce)

Dear Dr. Colin Philip Roche | am Naldn Aslan. | am master candidate in the In

Colin Roche, Ph.D. 16:40 (10 dakika énce} - -
Alici: bana [
Ingilizece= > Tirkce~™  lletiyi cevir Ingilizee icin kapat x
Hello Nalan,

Thank you for your email and request to use my Likert scale in your research.
You have my permission and best of luck in your academic pursuits.
Please let me know if I can be of any help to you,

Sincerely,

Colin P Roche, phD, MBA, CEC, CCE, FMP, CHE
Professor, College of Culinary Arts

Johnson & Wales University

1701 N.E. 127" street

North Miami, FL 33181

Office: (305) 8927576
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colin.roche
Gevrelere ekleyin

v
Aynintlan gost

colin.roche
Cevrelere ekleyin
-

Aynintilan gos



Ek 5. Arastirmanin Tamamu i¢in Gelistirilen 13 Hipotezin Kabul/Red Durumu
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Otel isletmelerinde ¢aligan aggilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine

Hy yonelik diigiinceleri olumlu yondedir. KABUL
Otel isletmelerinde ¢aligsan aggilarin ag¢ilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine
H, o 1o e . . N RED
yonelik diigiincelerinde cinsiyete gore fark vardir.
Otel isletmelerinde ¢aligan aggilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine
H; o 1 e . . N RED
yonelik diislincelerinde medeni duruma gore fark vardir.
H Otel isletmelerinde ¢alisan ag¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine RED
4 yonelik diislincelerinde kadro durumuna gore fark vardir.
Otel isletmelerinde ¢alisan ag¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine
Hs o i e . i RED
yonelik diislincelerinde yasa gore fark vardir.
Otel isletmelerinde caligan ag¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine
Hs o 1 e . e .. RED
yonelik diislincelerinde egitim durumuna gore fark vardir.
H Otel isletmelerinde calisan as¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarist ile iligkisine RED
! yonelik diislincelerinde mutfaktaki gérev durumuna gore fark vardir.
Otel isletmelerinde ¢alisan ag¢ilarin ascilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine
Hs A . . r RED
yonelik diigiincelerinde aylik gelir durumuna gore fark vardir.
Otel isletmelerinde ¢alisan as¢ilarin aggilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine
Hq 1o e . S i RED
yonelik diigiincelerinde as¢ilik yapma siiresine gore fark vardir.
Otel isletmelerinde ¢alisan as¢ilarin as¢ilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine
Hio A : o . . . RED
yonelik diigsiincelerinde suan ki is yerinde ¢alisma siiresine gore fark vardir.
H Otel isletmelerinde ¢alisan as¢ilarin aggilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine RED
1 yonelik diigiincelerinde sahip olunan mutfak egitim derecelerine gore fark vardir.
H Otel isletmelerinde ¢alisan as¢ilarin ag¢ilik egitiminin sektor basarisi ile iligkisine KABUL
12 yonelik diigiincelerinde mutfak egitiminin alindig1 kuruma goére fark vardir.
Otel isletmelerinde calisan as¢ilarin aggilik egitiminin sektor basarist ile iligkisine
His yonelik diisiincelerinde sahip olunan mutfak egitimi sertifikalarina gére fark RED

vardir.
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Ek 6. Tez Konusu ile lgili Literatiir Taramirken Incelenen Dergi Listesi

Journal of Recreation and Tourism Research

Learning and Instruction

Journal of Culinary Science & Technology
International Journal of Hospitality & Tourism Administration
Journal of Vocational Education and Training
Hospitality Management

Academy of Management Annual Meeting Proceedings
Journal of Career Development

Journal of Human Resources in Hospitality & Tourism
Quality & Quantity

Tourism Management

Journal of Hospitality & Tourism Education

Anatolia: Turizm Arastirmalar Dergisi

SOID: Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

93



Ek 7. Aseilik Boliimiiniin Oldugu Universiteler

Abant izzet Baysal Universitesi
Adiyaman Universitesi

Adnan Menderes Universitesi

Afyon Kocatepe Universitesi

Agr1 Ibrahim Cegen Universitesi
Akdeniz Universitesi

Aksaray Universitesi

Amasya Universitesi

Anadolu Universitesi

Biilent Ecevit Universitesi

Dicle Universitesi

Erzincan Universitesi

Gaziantep Universitesi

Giresun Universitesi

Harran Universitesi

Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi
Kilis 7 Aralik Universitesi

Kirklareli Universitesi

Mugla Sitkt Kogman Universitesi
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
Ordu Universitesi

Pamukkale Universitesi

Sakarya Universitesi

Selcuk Universitesi

Sinop Universitesi

Siileyman Demirel Universitesi
Uludag Universitesi

Yalova Universitesi

Acibadem Mehmet Ali Aydinlar Universitesi
Altinbas Universitesi

Avrasya Universitesi

Baskent Universitesi

Beykent Universitesi

Dogus Universitesi

Faruk Sara¢ Tasarim Meslek Yiiksekokulu
Hali¢ Universitesi

Istanbul Arel Universitesi

Istanbul Aydin Universitesi

Istanbul Ayvansaray Universitesi
Istanbul Bilgi Universitesi

Istanbul Esenyurt Universitesi
Istanbul Kavram Meslek Yiiksekokulu
Istanbul Rumeli Universitesi

Istanbul Sisli Meslek Yiiksekokulu
Istinye Universitesi

Kapadokya Meslek Yiiksekokulu
Nisantast Universitesi

Okan Universitesi

Toros Universitesi

Dogu Akdeniz Universitesi

Lefke Avrupa Universitesi
Uluslararas1 Kibris Universitesi

Yakin Dogu Universitesi
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Ek 8. Gastronomi/ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimlerinin Oldugu Universiteler

Afyon Kocatepe Universitesi

Abant Izzet Baysal Universitesi
Akdeniz Universitesi

Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi
Altinbas Universitesi

Anadolu Universitesi

Antalya Akev Universitesi

Antalya Bilim Universitesi

Atatiirk Universitesi

Avrasya Universitesi

Balikesir Universitesi

Baskent Universitesi

Bahgesehir Universitesi

Beykent Universitesi

Cumbhuriyet Universitesi

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Dokuz Eyliil Universitesi

Dogu Akdeniz Universitesi

Dogus Universitesi

Gazi Universitesi

Gaziantep Universitesi

Girne Amerikan Universitesi
Istanbul Aydin Universitesi

Istanbul Ayvansaray Universitesi

Istanbul Bilgi Universitesi
Istanbul Gelisim Universitesi
Istanbul Medipol Universitesi
Istanbul Medeniyet Universitesi
Istanbul Rumeli Universitesi
[zmir Katip Celebi Universitesi
Kirgizistan-Tiirkiye Manas Universitesi
Kocaeli Universitesi

Lefke Avrupa Universitesi
Maltepe Universitesi

Mardin Artuklu Universitesi
Mehmet Akif Ersoy Universitesi
Mersin Universitesi

Necmettin Erbakan Universitesi
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
Nisantas1 Universitesi

Okan Universitesi

Ozyegin Universitesi

Selcuk Universitesi

Pamukkale Universitesi
Uluslararas1 Kibris Universitesi
Yasar Universitesi

Yakin Dogu Universitesi
Yeditepe Universitesi
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