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ÖZET

Aşçılık eğitiminde öğrenciye kazandırılacak mesleki bilgi, beceri ve da� �
ranışların işin gereklerine uygun olması son derece önemlidir. Aşçılık 

eğitim sisteminin çıktıları, yiyecek içecek sektörünün girdileri olduğu
� �� � � �

aşçılık eğitimi alan öğrencilerin istihdam piyasasının ihtiyaçlarına 
 � � �  � � � � 
 � !
nitelikte olması gerekmektedir. Öğrencilere, söz konusu 

yeterliklerin kazandırılabilmesi ancak nitelikli bir eğitim ile mümkündür. 

Bu çalışmada, aşçılık eğitimi yeterliğini etkileyen faktörlerin anal
� " � � � � �� � � �

amacıyla # � � � 
 � � � ! � � � � � � " � $ � � � � ! % � � � � � � � � � � � � � 	 � ! � � � � � � � � � �
veren 393 öğretmenden anket yöntemiyle veri toplanmıştır. Araştırma 

bulgularına göre, öğretmen yeterliği faktörünün en yeterli, staj eğitimi 

faktörünün ise en yeter
� � "

faktör olduğu anlaşılmıştır. Araştırma bulgul
� �

rına göre, uygulama malzemesi yetersizliği ve öğrencilerin bireysel u
� �

gulama yapma olanaklarının sınırlı olması, aşçılık eğitimi yeterliğini etk
� �

leyen önemli başlıklar ol
�

rak ön plana çıkmıştır. & ' ( ) * ( + , - . / 0 - . - + 1 2
şçılık,  aşçılık eğitimi

�
aşçılık eğitimi yeterliği. 
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GİRİŞ

Mesleki eğitim kurumları, değişim sürecinde yeni gereksinimlerin karşı-

lanması ve farklılaşan değerlerin yönetilmesinde kendisinden çok şey bekl O P
nen kurumların başında gelmektedir (Crowther ve Olsen, 1997: 7). Bu n O P
denle, eğitim hizmeti üreten örgütler, sürekli değişen bireysel ve toplumsal 

gereksinimleri karşılayacak bilgi, beceri ve davranışı kazandırmak durumu Q P
dadır (Morrison, 1998: 74). 

Üretim faktörlerinden biri olan sermaye ne kadar yeterli olursa olsun, 

ancak nitelikli işgücü ile bir anlam ve değer kazanır (İçöz, 1994: 47). 

Bu doğrultuda, mesleki eğitime duyulan gereksinim hayati önem taşı-

maktadır. Mesleki teknik eğitim, bireylere çalışma ort R mında gereken bilgi, 
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beceri ve ustalık gibi biçimsel nitelikleri kazandıran, örgütlenmiş ya da yapı-

landırılmış faaliyetlerden oluşur (CEDEFOP, 2004: 13). 

Mesleki eğitim sistemi içinde mutfak (aşçılık) eğitimi gerek kültürel g O P
rekse ekonomik anlamda önemli bir yere sahiptir. Mutfak eğitiminde bireye 

kazandırılacak mesleki bilgi, beceri ve davranışların işin g O T O U V O T W Q O X Y Z X Q
olması son derece önemlidir. İş anali [ leri ile aşçılık mesleğinin icrası için 

bireyin sahip olması gereken mesleki yeterlikler belirlenmiştir. İlgili yeterlikler 

kapsamında ulusal aşçılık meslek standardı geliştirilmiş ve bu doğrultuda \ O ] leki yeterlik kazandırılması amaçlanmıştır. Aşçılık (mutfak) eğitim sist O P
minin çıktıları, yiyecek içecek sektörünün girdileri olduğundan, aşçılık eğitimi 

alan öğrencilerin, istihdam piyasasının ihtiyaçlarına cevap verecek nitelikte 

olması gerekmektedir. ^
ürkiye’de ortaöğretim düzeyinde aşçılık eğitimi, meslek liselerinin “y W P

yecek içecek hizmetleri” alanı “aşçılık” dalında verilme U _ O ` W T a b Q c R U d e _ O V c W V W Uf O ^ X T W [ \ g O ] V O U h W ] O V O T W d aşçılık eğitiminde en köklü geçmişe sahip olan 

eğitim kurumlarıdır. Söz konus X okulların verdiği mesleki eğ W _ W \ W Q niteliğinde 

etkili olan faktörlerin yeterliği merak konusudur. Bu Q i U _ R ` R Q j R T O U O _ V O d e _ O V P
cilik ve Turizm Meslek Liselerinde mutfak derslerini veren öğretmen değe T PV O Q ` W T \ O V O T W doğrultusunda aşçılık eğitimi yeterliğini etkileyen faktörlerin an R PV W [ O ` W V \ O ] W f O O V ` O O ` W V O Q bulgular doğrultusunda öneriler sunulması, araş-

tırmanın amacını oluşturmuştur a
1. MUTFAK EĞİTİMİ

Mutfak, bir bölge ve halkla özdeşleşmiş olan yemeğin hazırlanışında 

kullanılan malzemeler, pişirme, sunma ve yeme yöntemlerinin bileş W \ W ` W Tk l f W i Q f O ^ T i ] _ V O T d m n n o p q r n s a
Mutfak denildiğinde sadece bir ulusun mutfağına ait yiyecek ve içece U P

ler değil aynı zamanda bu yiyecek ve içeceklerin hazı T lanması ve servis 

edilmesine ilişkin yöntemler, servisinde kullanılan araç ve gereçler, mutfağın 

konumu ve mimarisi, yemek törenl O ri ve benzeri faaliyetler de anlatılmak 

istenmektedir (Ciğerim, 1999: 204). Davis ve McBride (2008: 2) mutfağı; 
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“heykel sanatı ya da dans gibi kültürün ifade ediliş yönteml O rinden biridir” 

şek V W Q ` O _ R nımlamaktadır.

Dünyada, mutfak eğitimi de verilen ilk otelcilik okulu, 1893 yılında İsviç-

re’nin Lozan kentinde açılmıştır. İsviçre’yi İngiltere ve diğer Avrupa ülkeleri 

izlemiştir. Osmanlı İmparatorluğu döneminde saray mutfakları, aşçıların yO P
tiştiT W V \ O ] W Q ` O eğitim kurumu i V \ R görevini uzun yıllar sü T dürmüştür. Bolu –

Mengenli aşçılar d saray mutfaklarında önemli görevler almışlardır. İmparato T P
luktan 1950’li yıllara değin usta P çırak yöntemi ile aşçı yetiştirilmiştir. 1950’li 

yıllarda İstanbul, İzmir ve Ankara’da Meslek Odaları ve Belediyeler tarafı Q P
dan kısa süreli kurslarla aşçı yetiştirilmeye başlanmışsa da bu kurslar süre U PV W lik göstermemiştir (Çetin, 1993: 16). u q v u

–1962 öğretim yılında Ankara Otelcilik Okulunun aşılması ile aşçı-

lık eğitimi örgün bir eğitim kuruluşunda verilmeye başlanmıştır. Türk W ye’de 

ortaöğretim düzeyinde turizm sektörüne yönelik mutfak eğitimi 2005–m n n v
eğitim öğretim yılına değin (Mengen Anadolu Aşçılık Meslek Lisesi hariç),] R ` O c O b Q R ` i V X e _ O V c W V W U f O ^ X T W [ \ g O ] V O U h W ] O V O T W Q de verilmiştir. Bu tari j P
ten itibaren Kız Me ] lek Liseleri, Ticaret Meslek Liseleri, Endüstri Meslek 

Liseleri, Çok Programlı Liseler, Açık Öğretim Meslek Lisesi gibi i U X V V R T R ` RZ O rekli şartları taşımaları durumunda (öğretmen, atölye, donanım, sektör w O T ] i Q O l gereksinimi vb.) mutfak dalı açma W [ Q W verilmiştir. 2011 yılı verilerine 

göre Türkiye genelinde eğitim veren Otelc W lik ve Turizm Meslek Lisesi sayısı 

116’ya ulaşmıştır. x y z { | } ~ � �
ĞİTİMİ � ETERLİĞİNİ

�
TKİLEYEN 

}
AKTÖRLER

Nitelikli bir mutfak eğitimi için eğitimi veren öğretmenin yeterliği, dersl O P
rin işleniş yöntemi, müfredatın sektör gereksinimlerine uygunluğu, atölye, 

donanım ve uygulama malzemesi yeterliği ile staj eğitimi faktörleri hayati 

önem taşımaktadır. 

Öğretmen, öğrenme P öğretme ortamının en önemli değişkenlerinden b W P
ridir (Sönmez, 1994: 108). Öğretmen niteliğinin, sistemin başarısını etkil O P
mekte ne kadar önemli olduğu bilinen bir gerçektir. Çünkü eğitim ve öğretim 
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faaliyetlerine ilişkin alınan kararları hayata geçirecek ve bu kara T ların etki ve ] onuçlarını izleyip değerlendir O cek kişiler öğretmenlerdir. 

Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde mutfak derslerini, Yiyecek İçecek 

Hizmetleri Alanı öğretmenleri ile Konaklama ve Seyahat Hizmetl O ri Alanı 

öğretmenleri vermektedir. Okullarda mutfak dalı usta öğretici kadrosu b X P
lunması durumunda, uygulamalı der ] lerin öğretmen ve usta öğretici işbirliği 

ile verilmesi esastır. Mutfak derslerini veren öğretmenlerin konuya ilişkin _ O i T W U � W V Z W V O T W Q W Q Y R nında pratik yeterliğe ` O ] R j W w i V \ R ları Z O T O U \ O U _ O ` W T a
Öğret\ O Q lerin, özellikle otel mutfağı tecrübelerinin olması beklenmektedir. g O ] V O U W eğitimde teorik eğitim sınıf ortamında verilirken, pratik eğitim 

atölyeler ` O f O T W V \ O U _ O ` W T a Atölyed Ünal ve Ada 
k m n n u p o � s tarafından; “ \ O ] V O P

ki eğitim kurumlarında, verilen pro Z T R \ V R T ` i ğrultusunda gerekli teçhizat, 

takım, tezgâh, makine ve malzemelerle donatılmış, öğrencinin uygulamalı 

olarak beceri kazanması için kullanıma hazır mekânlar” olarak tanımlanmaU P
tadır. Atölyede, atölyeden yararlanacak öğrenci sayısına ve işlenecek k i Q X P
ya uygun donanım O U ] W U ] W [ � X V X Q durulmalıdır. Atölyel O T W Q d w V R Q V R \ R d üretim 

anında izleme, ürünlerin teşhir ve depolanmaları gibi ihtiyaçları karşılayacak 

düzenlemelere de sahip olmaları d amaçlarının ge T çekleşmesi için gereklidir. 

Ergonomik yapıda oluşturulacak atölyelerde aynı anda birbirine bağlı 

veya bağımsız birçok faaliyetin sürdürüleceği unutulmamalı ve çalışma o T P
tamı buna göre düzenlenmelidir (Erkan, 1995: 111)

Mutfak eğitiminin, mesleğin özelliğine uygun olarak inşa edi V miş okul ve 

atölyelerde sürdürülmesi öğrencilerin mesleki yeterliği yönünden büyük 

önem arz etmektedir. Öte yandan, atölyede uygulama yapacak öğrenci sayı-

sıyla, atölyenin büyüklüğü ile orantılı olması gerekmektedir.

Milli Eğitim Bakanlığı Norm Kadro Yönetmeliğinde, okulların atölye, öğ-

retmen ve donanım yeterliklerinin uygun olması koşuluyla, uygulama dersl O P
rinin 8’er kişilik gruplar oluşturularak işlenmesi gerektiği W � R ` O O ` W V \ O U _ O ` W T a
Ancak ilgili yönetmelik, bir sınıftan en fazla 3 uygulama grubu oluşturulabil O P
ceğine dair sınırlama getirmiştir. Sektörün gereksinim du Y duğu standartlarda 

eğitim verilebilmesi bu okulların uygulama atölyeler W nin, sektörde kullanılan 
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teknolojiye uygun donanıma sahip olması gere U mektedir. Donanım yeterliği 

ile öğrenci sayısın orantılı olması, nitelikli aşçılık eğit W minin vazgeçilmezidir.  

Mutfak eğitimi uygulama ağırlıklı bir eğitim süreci gerektiriyor olmasına 

rağmen, ders konusu öncelikle teorik olarak işlenmelidir. 
^ O i T W U Y O terliğin 

sağlanmasından sonra, konuya ilişkin ilk uygulama atölye ortamında, öğre _ P
men ya da usta öğretici tarafından yapılarak, öğrencilerin izlemesi sağlanm R P
lıdır. Ardından, her bir öğre Q ciye, ilgili konu bireysel olarak uygulatılmalı, 

gerekli müdahaleler zamanında yapılmalıdır. Başarısız olan öğrencilere te U P
rar uygulama yapma fırsatı verilmelidir. Verilen uygulama eğitimi doğrult X P
sunda her öğrencinin bireysel beceri gelişimi takip edilerek, raporlaştırılmalı-

dır. 

Diğer yandan, uygulama derslerinde her bir öğrencinin işlenecek konu Y P
la ilgili yeterli uygulama malzemesine sahip olması son derece önemlidir. 

Örneğin, çorbalar konusu işlenirken her bir öğrencinin bireysel uygul R P
ma yapacağı bir tezgâh, ev W Y e, ocak, tencere, doğrama tahtası, bıçak, kepçe 

vb. araçlar ile uygulaması yapılacak çorbanın malzemeleri mevcut olmalıdır. � Y Z X V R \ R O ğitiminin gruplar oluşt X rularak, her bir öğrenciye ayrı görev ve 

sorumluluk vererek yapılması, öğrencilerin mesleki yeterli U V O T W Q W i V X \ ] X [O _ U W V O \ O U _ O ` W T a
Örneğin, geleneksel etli sebze yemeklerimizden karnıyarığın, grup u Y P

gulaması yöntemiyle hazırlanmasın ` R d w R _ V ıcan kızartan öğrenci(ler) j R T ç (iç)

hazırlanışını, sadece izlemekle yetinecek veya izleme fırsatı dahi bulamay R P
caktır. Nitelikli bir aşçılık eğitimi için her ürünün her aş R masında bireysel 

uygulama zorunluluğu vardır. Diğer mesleki eğitimlerde olduğu gibi aşçılık 

eğitiminde de bireysel uygulama, eğitim yeterliği için vazgeçilmezdir. 

3. YÖNTEM� y � y ~ � �
ştırmanın Amacı

Toplumların gelişmesi ve kalkınabilmesi, ekonomik kaynakların ve iş 

gücünün etkin bir şekilde kullanılabilmesine bağlıdır. İnsan gücü, kalkınm R P
nın en önemli öğesi olması nedeniyle, ulusal ek i nominin gelişimine paralel 

olarak yaşam standardının yükseltilm O sinde de temel faktördür. Söz konusu 
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gelişimin sağlanması, sağlı U lı bir mesleki eğitim sisteminin kurulması ve 

yürütülmesine bağlıdır (Yıldırım, 2002: 3).

Türkiye’de 2005–2006 eğitim öğretim yılında modüler \ O ] V O U W eğitime 

geçilmiş ve mutfak eğitimi, ulusal aşçılık meslek standardı çerçev O ] W Q ` O
verilmeye başlanmıştır. Sistem ilk mezunlarını 2008–2009 öğretim yılında 

vermiştir. Ancak, nitelikli bir mutfak eğitiminin verilebilmesi için gerekli olan, 

öğretmen, atölye, donanım, derslerin işleniş yöntemi, staj eğitimi gibi faktö T P
lerin yeterliği merak konusudur. Bu doğrultuda araştı T manın temel amacı; e _ O V c W V W U f O ^ X T W [ \ g O ] V O U h W ] O V O T W Q ` O \ X _ � R U ` O T ] V O rini veren öğretmenlerin 

değerlendirmeleri kapsamında mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen faktö T V O T W QR Q R V W [ O ` W V \ O ] W ` W T a� y x y ~ � �
ştırmanın Önemi

Genç nüfus yapısına sahip olan Türkiye’de d insan kaynaklarının R \ R ç-

lara uygun olarak yetiştirilmesi, gelişmenin hızlandırılması ve isti j damın 

geliştirilmesi yönünden büyük önem taşımaktadır.

Bu nedenle, mesleki ve teknik eğitimin verimliliğinin artırılması, hem r O P
kabet gücünün yükseltilmesi, hem de insan kaynaklarının geliştirilmesi için 

önemlidir (Erişen, 2001: 5 P v s a
Mesleki eğitim kurumlarının nitelikli mezunlar verebilmesi, ancak n W _ O V W U V W

eğitimle mümkündür. Nitelikli bir mesleki eğitim için ise öğretmen, atölye, 

araç gereç, uygulama malzemesi gibi eğitim bileşenlerinin yeterliği son der O P
ce önemlid W T a � X Q i U _ R ` R Q j R T O U O _ V O d e _ O V c W V W U f O ^ X T W [ \ g O ] V O U h W ] O V O T W Q ` O
mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen faktörlerin analiz edil O T O U d O U ] W U V W U V O T W Q� O V W T V O Q \ O ] W , daha nitelikli bir mutfak eğitimi verilebilmesi açısından önem R T [ O _ \ O U _ O ` W T a� y � y ~ � �

ştırmanın Kapsamı ve Sınırlılıkları

Çalışmanın amacı doğrultusunda yapılan analizlerin odak noktasını, 

mutfak eğitimi yeterliğine etki eden faktörler (öğretmen yeterliği, atölye, d i P
nanım ve uygulama malzemesi yeterliği, dersl O rin işleniş yöntemi ve staj 

eğitimi) oluşturmuştur. Mutfak eğitimi yeterliğine etkisi olabilecek diğer faktö T P
ler kapsam dışı bırakılmıştır. Araştırmanın uygulama alanı sınırlılığını W ] O �
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Türkiye genelinde Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde mutfak derslerini 

veren öğretmenler oluşturmuştur.

3.4. Veri Toplama Yöntemi� O _ W \ ] O V Q W _ O V W U _ O i V R Q � X R T R ştırmada, mutfak derslerini veren öğre _ P
menlerin, mutfak eğitimi yeterliğine etki eden faktörlere ilişkin değerlendirm O P
lerinin alınması amacıyla anket uygulaması yapılmış ve anket sonuçları ist R P_ W ] _ W ksel veriler ışığında analiz edilmiştir. Katılımcı öğretme Q V O T O X Y Z X V R Q R Q
anketin birinci bölümünde bire Y sel ve görev yapılan okula ilişkin beş soru yer 

almıştır. Anketin ikinci bölümünde ise, okulun atölye imkânları (5), öğretmen 

yeterliği (5), derslerin işleniş yöntemi (5) ve staj imkânları (3) ile ilgili to w V R \
18 adet kapalı uçlu ifadeden oluşan ölçek yer almıştır. Ayrıca, ankette öğ-

retmenlerin konuya ilişkin farklı değerlendirmelerini a V mak üzere 1 adet açık 

uçlu soruya yer verilmiştir.

Katılımcıların, anketin ikinci bölümünde yer alan her bir ifadeye katılım 

düzeyleri 5’li Likert tipi ölçek ile (hiç katılmıyorum=1, az katılıy i T X \ � m d i T _ R
düzeyde katılıyorum=3, çok katılıyorum=4, tamamen katılıyorum=5) derec O P
lendirilmiştir. Araştırmada, öğretmenlerin bireysel özellikleri, frekans ve yü [ P
de dağılımları ile verilmiştir. Bununla birlikte, öğretmenlerinin ankette belirt W P
len her bir ifadeye ait görüşleri aritmetik ortalama ve standart sapma değe T P
leri hesaplanarak betimlenmiştir.

Öğretmenlerin, mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen faktörlere ilişkin d O P
ğerlendirmeleri arasında anlamlı farklılık olup olmadığı, “İlişkili Örne U V O \ ^ O U
Yönlü Varyans Analizi (ANOVA)” ile test edilmiştir. Ayrıca, aral R rında anlamlı 

farlılık çıkan değişkenler için; farklılığın hangi değişkenler arasında meydana 

geldiğini belirlemeye yönelik, “Çoklu Karşılaştırma (Bonferroni) Testi” yapı V P
mıştır.

Araştırma örneklem büyüklüğünün tespitinde Özdamar’ın (2001: 257) 

formülü kullanılmış ve n= 328 hesaplanmıştır. Öğre _ menlerin mutfak eğitimi Y O _ erliğini etkileyen faktörlere ilişkin değerlendirmelerinin belirlenmesi am R P
cıyla hazırlanmış olan anket d 2010 yılı Mart – Haziran ayları arasında uyg X P



Ticaret ve Turizm Eğitim Fakültesi Dergisi Yıl: 2012 Sayı: 2

� � � � � � � � � � � 	 
 � � � � � 
 � � � � � � � � � � � � 
 � � � � � � � 
 � � � � � � � � � � � � � � � � � �

lanmıştır. Geri dönen anketlerin değerlendirmesi sonucunda, 393 R Q U O _ Z O P
çerli kabul ediV miş ve değerlendirmeye alınmıştır. 

Araştırma evreni göz önüne alındığında, bu sayının belirlenen ö T Q O U V O \
formülü varsayımına göre, evrene genellenebilmesi açısından yeterli düze Y P
de olduğunu belirtmek mümkündür (Özdamar, 2001: 257; Ural ve Kılıç, m n n v p � q s a

Mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen faktörler ölçeğine güvenirlik 

(Cronbach’s Alpha) ve faktör analizi uygulanmıştır. Mutfak eğitimi yeterl W ğini 

etkileyen faktörlere (öğretmen yeterliği, eğitim ortamı yeterliği, derslerin işl O P
niş yöntemi, staj eğitimi) yönelik 18 ifadeye ilişkin faktör analizi ile her bir 

faktöre ilişkin güvenirlik katsayısı (Cronbach’s Alpha) Tablo 1.’d O verilmiştir.

Tablo 1.’e göre, öğretmen yeterliği boyutuna ilişkin güvenirlik katsayısı 

(Cronbach’s Alpha) =0,80, eğitim ortamı boyutuna ilişkin güven W T V W U U R _ ] R P
yısı =0,81, derslerin işleniş yöntemine ilişkin güvenirlik katsayısı � n d � o
ve staj eğitimi boyutuna ilişkin güvenirlik katsayısı ise � n d o u i V R T R U j O ] R w P
lanmıştır.� � � � � � �

Mutfak Eğitimi Yeterliğini Etkileyen Faktörler Ölçeğine Yönelik Açı� � � � � �
Toplam Varyans ve Güvenirlik Katsayıları

Faktörler
Varyansı
Açı� � � � �

Oranı

Kümü
� �   ¡ ¢£ � ¤ ¥ � ¦ § Güv¨ ¦ ¡ ¤ � ¡ �© �   § �

yısı ( ª
Faktör 1: Öğretmen Yeterl« ¬
ği

­ ® ¯ ° ± ² ­ ® ¯ ° ± ² ¯ ° ³ ¯
Faktör 2: Eğitim Ortamı ´ µ ¶ µ ·

liği
­ ¸ ¹ ° º º ­ » ® ° » ¼ ¯ ° ³ ¸

Faktör 3: Derslerin İşl
µ

niş 
Yöntemi

­ ¸ ¹ ° ¯ ± ­ ¼ ¼ ° ¼ ¹ ¯ ° ± ³
Faktör 4: Staj Eğitimi

­ ± ° ¯ ¼ ­ º ¹ ° ¼ ± ¯ ° ³ ¸
Her bir boyuta ilişkin güvenirlik katsayısının =0,70’in üzerinde gerçe U P

leşmiş olması, Şencan’a göre (2005: 36) ölçeğin güven ½ lir olduğu anlamına ¾ ¿ À Á ¿ Â Ã ¿ Ä ½ Å Æ
Diğer yandan, mutfak eğitimi yeterliğine ilişkin ankette belirtilen 18 ya Å Ç

gının toplandığı 4 faktör (boyut) È toplam değişkenliğin %62,57’sini açıklama Â Ç
tadır. “Öğretmen yeterliği” boyutu, değişkenliği en yüksek (%30,79) açıkl É Ç
yan faktör olurken, “staj eğitimi” b Ê yutu ise değişkenliği açıklama oranı en 
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düşük (%7,05) faktördür. Tablo 3’Ã ¿ görüleceği üzere, ilk 5 ifade öğretmen 

yeterliği, 6, 7, 8, 9 ve 10’uncu ifadeler, eğitim ortamı yeterliği, 11, 12, 13, 14 

ve 15’inci ifadeler derslerin işleniş yöntemi ve 16, 17 ve 18’inci ifa Ä ¿ À ¿ Å ½ é ¿
staj eğitimi boyutunu oluşturmaktadır.

4. ARAŞTIRMA BULGULARI

Araştırma kapsamında yer alan öğretmenlerin demografik ve görev ê É ë tıkları okulun özelliklerine ilişkin frekans ve yüzde dağılımı Tablo 2.’Ä ¿ì ¿ Å ½ À miştir. Ankete katılan öğretmenlerin %65,6’sı kadın ve %34,4’ü erkektir. í É Ã ılımcıların görev yaptığı okulların %72,3’ünün uygulama oteline sahip 

olduğu, anlaşılmıştır. î ï ð ñ ò ó ô
Öğretmenlerin Bireysel ve Görev Yaptıkları Okulların Özelliklerine İliş-

kin Dağılım (n:393)

Değişkenler õ ö ÷ ø ñ ï ö ù úû ü ý þ ü ÿ � � Kadın � � � � � � �� � 	 � 	 
 � � � � � �
 ÿ � � � � � � � � � � ü � � � � � � � � � �� � 	 
 � � � � � �� 	 � � � ý � � � � ý �
duğu Bölge

� � � � � � � � � 
 � � �� � � � � 
 � � 
� 	 � � ý ü � � 
 � � � �
İç Anadolu

� � 
 � � � � � � � � ý ü � � � 
 � � �
Doğu Anadolu � � � � �

Güneydoğu Anad
� � � � 
 � � �� 	 � � � ý

Eğitim 
Öğretime Baş-

lama Yılı

1970 ve öncesi
� � � �
 � � 


– 1980 arası � � � �
 � � 

– 1990 arası


 � � � � � �
 � � 

– 2000 arası


 � � � � � �
2001 ve sonrası

� � � � � �
Araştırmaya katılan öğretmenlerin %20,6’sının Akdeniz, %19,8’inin İç 

Anadolu Bölgesi, %16,5’inin Karadeniz, %16,0’ının Ege, %13,5’inin Marm É Ç
ra, %7,9’unun Güneydoğu Anadolu ve %5,6’sının Doğu Anadolu Bölgesinde 

bulunan Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde görev yaptığı anlaşılmıştır.

Katılımcıların görev yaptıkları okulların eğitim öğretime baş À É Á a yılına göre 
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dağılımı; 1991 – 2000 arası  (% ! " È " # È $ % & $ – 1990 arası (% 26,3 # È ' ( ( $ ì ¿
sonrası (%23,9),   1970 ve öncesi (%2,3 # ì ¿ $ % ) $ – 1980 arası (% 2,0)’dır. 

Katılımcı öğretmenlerin görev yaptıkları okulların bölgelere göre dağılı-

mının ve eğitim öğretimdeki hizmet sürelerinin, Türkiye’deki Otelcilik ve T * Ç
rizm Meslek Liselerinin bölgelere ve kuruluş yıllarına göre dağılımı + , , , Æ Ã Ã Ê ¾ Á Æ Á ¿ - Æ ¾ Ê ì Æ Ã Å ) ile paralellik gösteriyor olması araştırma bulguları-

nın genellenmesi için ön ¿ Á À ½ - ½ Å dağılım olduğu ifade edilebilir.

4.1. Mutfak Eğitimi Yeterliğini Etkileyen Faktörlere İlişkin . / 0 1 / 0 2 3
Öğretmen değerlendirmelerine göre mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen 

faktörlere ilişkin É 4 Â ¿ Ã Ã ¿ - ¿ À ½ Å Ã ½ À ¿ 4 5 ¿ Å - ½ Å ½ 6 É Ä ¿ ê ¿ É ½ Ã É Å ½ Ã Á ¿ Ã ½ Â Ê Å Ã É À É Á É ì ¿
standart sapma değerlerine ait bulgular Tablo 7 .’te verilmiştir. Öğ Å ¿ Ã Á ¿ 4 À ¿ Å ½ 4
ifadelere ilişkin değerlendirmeleri birbirinden çok farklı olm É Á É Â À É - ½ Å À ½ Â Ã ¿ ¿ 4
yüksek düzeyde olumlu görüş, “öğrenci uygulamaları tek tek öğretmen tar É Ç
fından değerlendirilir” ( 8 =4,02) ve “görev yaptığım okulda mutfak öğretme 4 Ç
leri modül konularına teorik olarak hakimdir” ( 9 =4.00) ifadeleri için olmuştur. 

Ancak, öğretmenlerin teorik yeterliklerine ilişkin ortalamanın olması gereken

düzeyin oldukça altında olduğu görülmektedir. Öğretmenlerin teorik yeterli Â Ç
lerinin yaklaşık %80 düzeyinde olması È : ½ Ä Ä ½ - ½ Å ê ¿ Ã ¿ Å é ½ ; À ½ Â Ê À É Å É Â ê Ê Å * Á À É 4 Ç
malıdır.

“Görev yaptığım okul uygulama dersleri için yeterli miktarda malzeme 

(et, balık, vb) temin eder” ifadesine öğretmenler È diğer ifadelere göre daha 

olumsuz görüş belirtmişlerdir. İlgili ifadeye öğretmenlerin %46,6’sı, “hiç k É Ç
tılmıyorum”, %23,7’si “az katılıyorum”, %19,8’i “orta düzeyde katılıyorum”, 

%5,1’i “çok katılıyorum” ve %4,8’i “tamamen katılıyorum” şeÂ À ½ 4 Ä ¿ : ¿ ì É ë
vermişlerdir. Malzeme teminine ilişkin aritmetik ortalama ½ é ¿ 1,98 düzeyind ¿ Ç
dir. İlgili literatürde, (Ağaoğlu, 1991; Çetin, 1993; Aktaş, 1999) yapılan araş-

tırma bulgularına göre, turizm eğitim kuruluşlarının verdiği eğitimin yetersiz Ê À duğu, eğitim kuruluşlarının alt yapı ve araç Ç gereç eksikliğinin en önemli 

yetersizlik nedenleri arasında yer aldığı a 4 laşılmaktadır.
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î ï ð ñ ò = ô
Mutfak Eğitimi Yeterliğini Etkileyen Faktörlere İlişkin Bulgular (n:393)

Mutfak Eğitimi Yeterliğini Etkileyen Faktörlere İlişkin 
İfadeler > ? @ ? @
1. Görev yaptığım okulda yeterli sayıda mutfak öğretmeni 
vardır.

A B C D E B F G
2. Görev yaptığım okulda mutfak öğretmenleri modül k H I
nularına teorik olarak hakimdir.

F B J J J B K L
3. Görev yaptığım okulda mutfak öğretmenleri modül M H I
nularına pratik olarak hakimdir.

A B K J J B N K
4. Görev yaptığım okulda mutfak öğretmenleri yeterli se M I
tör dO P O Q R S R P O ? T U R V W R X @ A B F F E B J L
5. Görev yaptığım okulda mutfak öğretmenleri sektörle R Y Z R Y R Q O P R Y R M Y O X R W T M R V O [ O X @ A B D C J B N K
6. Görev yaptığım okul yeterli sayıda mutfak atölyesine ? T U R V W R X @ A B A L E B A A
7. Görev yaptığım okulda mutfak atölyeleri, öğrenci sayı-
sına göre yeterince geniştir.

A B E A E B C J
8. Görev yaptığım okul atölyeleri, yeterli ekipmana (ocak, 
fırın, soğutucu, blender \ ] @ ^ ? T U R V W R X @ A B C J E B C J
9. Görev yaptığım okulda atölye ekipmanları, teknolojik 
olarak sektör mutfağına uygundur.

C B K L E B C D
10. Görev yaptığım okul, uygulama dersleri için yeterli 
miktarda malzeme (et, balık, vb) temin eder.

E B K N E B E FE E @ Mutfak atölyelerinde modül konularının tamamının _ Q Z _ Y T S T sı yapılır.

A B L L E B E A
12. Ders konuları öncelikle öğretmen tarafından uygulanT I
rak öğrencilerin izlemesi sağlanır.

A B G N J B K K
13. Ders konuları her öğrenciye ayrı ayrı uygulatılır.

A B C N E B E G
14. Öğrenci uygulamaları tek tek öğretmen tarafından 
değerlendR X R Y R X @ F B J C J B N N
15. Uygulaması başarısız olan öğrencilere tekrar uygulT IS T Q T V W ırılır. A B A D E B E E
16. Staj yerlerindeki usta öğreticiler modül konularına U T M R S [ R X @ A B J G E B E J
17. Staj yerlerindeki usta öğreticiler yeterli pedagojik d O IP O Q R S O ? T U R V W R X @ C B G F E B J A
18. Staj yerlerinde öğrencilere okulun verdiği program 
doğrult_ sunda eğitim verir.

C B G N E B J L
Öğretmen değerlendirmelerine göre; “mutfak atölyelerinde modül kon ` a

larının tamamının uygulaması yapılır” ifadesine ilişkin ortalamanın > b c d e e d
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“ders konuları her öğrenciye ayrı ayrı uygul � tılır” ifadesine ilişkin ortalamanın � b 3,28 ve “uygulaması başarısız olan öğrencilere tekrar uygulama yaptırılır”

ifadesine ilişkin ortal � manın � b 3,37 olması, öğrenci yeterliğinin neden daha 

üst düzeyde olmadığının cevabını verir nitelikt � � � � � Söz konusu araştırma 

bulguları Çetin’in (1993) çalışma bulgularıyla benzerlik arz et � � � � � � � � �
Araştırma bulgularına göre mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen faktörl � � � �

bölgelere göre dağılımı Tablo 4.’te verilmiştir. Öğretmen yeterliği faktörü� �
ilişkin en yüksek değerlendirme ( > =3,88) Akdeniz Bölgesi, eğitim o � tamı

yeterliği faktörüne ilişkin en yüksek değerlendirme ( � = 3,45) Güneyd � ğu 

Anadolu Bölgesi, derslerin işleniş yöntemine ( > =3,70) ve staj eğitimi � > =2,95) faktörlerine ilişkin en yüksek değerlendirmeyi ise Marmara Bölg � a
sinde görev yapan öğretmenler yapmışlardır. � � � � � � �

Mutfak Eğitimi Yeterliğini Etkileyen Faktörlerin Farklı BölgeleX de Görev 
Yapan Öğretmen Değerlendirmelerine Göre Dağılımı

FAKTÖRLER

BÖLGELER

ÖĞRETMEN 
YETERLİĞİ

EĞİTİM � � � � � �  ¡ �
ERLİĞİ

DERSLERİN 
İŞLENİŞ 

YÖNTEMİ

¢ � � £
EĞİTİMİ¤ ? ? ¥ ? ? ¤ ? ? ¤ ? ?

Marmara Bölgesi
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Öte yandan öğretmen yeterliği ( > =3,31) ve staj eğitimi ( > =2,37) faktö � a

lerine ilişkin en düşük değerlendirmeyi Doğu Anadolu Bölgesinde görev y � a
pan öğretmenler yaparken, eğitim ortamı yeterliği ( > =2,52) ve derslerin işl � a
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niş yöntemi ( > =3,27) faktörlerine ilişkin en düşük değerlendirmeleri ise K � a
radeniz Bölgesinde görev yapan öğretmenler yapmışla � dır. 

Öğretmen değerlendirmelerine göre mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen 

faktörlerin karşılaştırılmasına yönelik, ilişkili örneklem tek yönlü varyans an � a
lizi sonuçları Tablo 

e
.’te verilmiştir. § utfak eğitimi yeterliğini etkileyen faktö � a¨ � � � ilişkin ortalamalar; “öğretmen yeterliği” (

�
=3,66),  “eğitim ortamı yeterl � a

ği” ( © =2,92), “derslerin işleniş yöntemi” ( � b c d e ª « ¬ � “staj eğitimi” ( © b ­ d ® ¯ «
düzeyindedir. Eğitim ortamı yeterliği ve staj eğitimi faktörlerine ilişkin değe � a
lendirmelerin diğer faktörlere oranla daha düşük olduğu görülmekt � � � � �

Öğretmenlerin mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen faktörlere ilişkin değe � a
lendirmeleri anlamlı (p<0,05) farklılık göstermektedir.� � � � � ° �

Mutfak Eğitimi Yeterliğini Etkileyen Faktörlerin Karşılaştırılması (n:393)

FAKTÖRLER ± ² ³ ² ³ ´
Öğretmen Yeterliği µ ¶ · · ¸ ¹ ¶ º ¹ ¹ ¶ ¹ ¹ »Eğitim Ortamı Yeterliği ¼ ¶ ½ ¼ ¾ ¹ ¶ ½ µ
Derslerin İşleniş Yö¿ À Á Â Ã µ ¶ Ä º ¸ ¹ ¶ Å Å
Staj Eğitimi ¼ ¶ Å ½ ¾ ¹ ¶ ½ ¹» Æ Ç ¹ ¶ ¹ È É ¸ ¶ ¾ Ê Ë Ì nferroni Testi sonucuna göre, farklı harfleri içeren Í Á ğişkenler 

arasında anlamlı farklılık vardır (p<0,05).Î
aktörlerin ikili olarak çoklu karşılaştırılmasına yönelik Bonferroni testi 

sonuçlarına göre, öğretmen yeterliği ile derslerin işleniş yöntemi faktörleri 

kendi aralarında anlamlı farklılık göste Ï mezken, eğitim ortamı yeterliği ve staj 

eğitimi faktörlerine göre anlamlı farklılık göstermektedir. Aşçılık eğitiminde, 

eğitim ortamı yeterliği, eğitim yeterliğiyle doğru orantılıdır. Eğitim yeterliği ise 

öğrenci yeterliğiyle doğru orantılıdır. Bu doğrult Ð da, eğitim ortamı ve staj 

eğitimine ilişkin araştırma bulgularının oldukça yetersiz olduğu ve bu dur Ð Ñ
mun öğrenci yeterliğine olumsuz yansıdığı sö Ò Ó Ô Õ Ô Ö × Ó × Ï Ø

SONUÇ

Araştırma sonuçlarına göre Ù Ú Ð Ó Ó Û Ï Ü Û Ò Ô Ý Ô Ï Ó × sayıda mutfak ders öğre Ý Ñ
meni olmadığı gibi mevcut öğretmenlerin modül konularına ilişkin te Ù Ï × Ú Þ Ô
pratik yeterliklerinin istenilen düzeyde olmadığı anlaşılmaktadır. Öğretmenl Ô Ñ
rin sektör tecrübelerinin de yetersiz olduğu anlaşılmaktadır. 
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Ö Õ þ Ô Ó × Ú Ó Ô ÿ Ù Ú Ð Ó Ó Û rın öğretmen açığının giderilmesi için Milli Eğitim B Û Ñ
kanlığı, Yiyecek İçecek Hizmetleri ve Konaklama – � Ô yahat Hizmetleri Alanı 

öğretmenlerine daha fazla kontenjan ayı Ï malıdır. 

Diğer yandan, halen görev yapan öğretmenlerin teorik, pratik ve 

sektörel yeterlik düzeylerinin artırılması için hizmet içi eğitime alınmaları 

kaçınılmazdır. Daha önceki yıllarda öğretmenlerin sektör tecrübelerinin yü Ú Ñ
seltilmesi için Ticaret ve Turizm Eğitimi Genel Müdürlüğünce organize edi Ó Ñ
miş olan “İşbaşı Eğitimi Seminerlerinin” periyodik aralıklarla devam ettirilmesi 

öğretmenlerin sektörel tecrübelerinin yükseltilmesinde etkili olacağı düşü-

nülmektedir. 

Öğretmenlerin, “eğitim ortamı yeterliği” faktörüne ilişkin değerlendirm Ô Ñ
leri oldukça düşük düzeydedir. Oysa aşçılık eğitimi, uyg Ð lama ağırlıklı bir 

eğitim süreci gerektirmektedir. Uygulama eğitimi ise atölye, donanım, araç 

gereç ve uygulama malzemesi � Ô Ï Ô Ú Ý × ren bir öğretim yöntemid × Ï Ø � Õ þ Û Ú ÿ
araştırma bulgularına göre “Görev yaptığım okul uygulama dersleri için y Ô ÑÝ Ô Ï Ó × � × Ú Ý Û Ï Ü Û � Û Ó � eme (et, balık, vb) temin eder” ifadesine ilişkin ortalamanın 

1,98 olması, malzeme yetersizliğinin boyutlarını açıkça ortaya koymaktadır. 

Öte yandan, okullarda atölye yetersizliği yaşanması, atölye başına düşen 

öğrenci sayısının fazla olması, atölye donanımlarının tekn Ù lojik olarak sektör 

mutfağının gerisinde olması gibi yetersizlikler, nitelikli aşçılık eğitimi verebi Ó Ñ
menin önündeki önemli engeller olduğu açı Ú tır. Söz konusu yetersizliklerin 

giderilebilmesi için Milli Eğitim Bakanlığı Õ ın Ù Ú Ð Ó Ó Û Ï Û Ò Ô Ý Ô Ï Ó × � iktarda bütçe 

ayrılması ve okulların kapasitelerinin üzerinde öğrenci almaması gerekme Ú ÑÝ Ô Ü × Ï Ø
Mesleki eğitimde, her modüle ilişkin konuların öğretmen eşliğinde uyg Ð Ñ

lamasının yapılması gerekmektedir. Ancak araştırma bulgularından anlaşı Ó Ñ
dığı üzere, “modül konularının tamamının uygulaması yapılır” × � Û desine ilişkin Ù Ï Ý Û Ó Û � Û 3,55 düzeyindedir. Bu rakam, modül konularının tamamının uyg Ð Ñ
lamasını yaptıramayan öğretmenlerin oranının yaklaşık %30 olduğu anlamı-

na gelmektedir. Öte yandan, öğretmenlerin; “ders konuları her öğrenciye ayrı 

ayrı uygulatılır” ifadesine ilişkin değerlendirme ortalaması ise 3,28 düzeyi Õ Ñ
dedir. Bu rakam, ders konularını bireysel olarak uygulama fırsatı bulamayan 
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öğrencilerin oranının × � Ô yaklaşık %35 düzeyinde olduğu anlamına gelme Ú ÑÝ Ô Ü × Ï Ø � Ò sa mesleki eğitimde, bireysel beceri gelişimi için bireysel uygulama 

şarttır. Öğretmenlerin ankette yer alan açık uçlu soruya verdikleri cevapla Ï Ñ
dan da anlaşıldığı üzere, okullarda uygulama eğitimi önemli ö Ó çüde bireysel 

olarak değil, grup çalışması niteliğinde verilmektedir. Bu nedenle eğitim sü-

reci sonunda elde edilen çıktı (öğrenci yeterliği) hede � lenen düzeyin altında

kalmaktadır.

Staj eğitimi yeterliği boyutuna ilişkin ortalama ( 	 
 � ÿ � � 
 Ô Õ Ù Ó Ð � � Ð � Ü Ô Ñ
ğerlendirme olarak dikkat çekmektedir. İşletmelerde, okul tarafından verilen 

beceri eğitimi programının uygulanması konusunda problemler olduğu anl Û Ñ
şılmaktadır. Bu sonuç, ulusal aşçılık meslek standardı çerçevesinde hazırl Û Ñ
nan beceri eğitimi planının, sektör gereksinimlerini tam anlamıyla karşılam Û Ñ
dığı yönünde yorumlanabilir. Okullarda verilen aşçılık eğitiminin, sektör g Ô Ñ
reksinimlerini daha yüksek oranda karşılayabilmesi için ulusal aşçılık meslek 

standardının, sektör temsilcilerinin daha yüksek oranda katılımı ile günce Ó ÑÓ Ô Õ � Ô � × � Ô Ï Ô Ú � Ô Ú tedir. Diğer yandan, araştırma bulgularına göre işletmele Ï Ñ
de görev yapan usta öğreticilerin, modül konularına ilişkin yeterlikleri ile p Ô Ñ
dagojik yeterliklerinin düşük olduğu anlaşı Ó maktadır. Sektörde görev yapan 

usta öğreticilerin, gerek pedagojik, gerekse modül konularına ilişkin yeterli Ú ÑÓ Ô Ï × nin artırılmasına yönelik hizmet içi eğitim verilmelidir. 

Araştırma bulgularına göre mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen “öğÏ Ô Ý � Ô Õ
yeterliği” ve “staj eğitimi” faktörlerine ilişkin problemlerin Doğu Anadolu Bö Ó Ñ� Ô � × Õ Ü e yoğunlaştığı anlaşılmaktadır. Doğu Anadolu Bölgesinde görev y Û Ñ
pan öğretmenler başta olmak üzere mutfak derslerini v Ô ren öğretmenlerin 

gerek nicelik gerekse nitelik yeterliklerinin arttırılmasına yönelik Milli Eğitim 

Bakanlığı’nın har Ô kete geçmesi gerekmektedir. Öğretmen yeterliğine ilişkin 

iyileşm Ô nin sağlanması, staj eğitimi sürecinin daha iyi yönetilmesine olumlu 

yansıyacağı düşünülmektedir.

Araştırma bulgularına göre “eğitim ortamı yeterliği” ve “derslerin işleniş 

yöntemi” faktörlerine ilişkin problemlerin ise Türkiye genelindeki bütün Otelc × Ñ
lik ve Turizm Meslek Liselerinde yaşanıyor olmasına rağmen Karadeniz Bö Ó Ñ
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gesinde yer alan okullarda yoğu Õ laştığı anlaşılmaktadır. Mesleki eğitimde, 

eğitim ortamına ilişkin yetersizliklerin, derslerin işleniş yöntemin Ô Ù Ó Ð � � Ð �
yansıması beklenen bir sonuçtur.

Milli Eğitim Bakanlığı’nın mesleki eğitim veren okullara ayırdığı öd Ô neği 

öğrenci sayısına göre değil, verilen eğitimin özelliklerine göre ayırması g Ô Ñ
rekmektedir. Örneğin, bir Ticaret Lisesi veya İmam Hatip Lisesi öğrencisi için 

ayrılan kaynakla, bir Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi öğrencisi için ayrılan 

kaynak eşit olmamalıdır. Öğretmenlerin mutfak eğitimi yeterliğini etkileyen 

faktörlere ilişkin değerlendirmelerinden anlaşıldığı üzere, okulların mevcut 

şartlardÛ Ü Û � Û Õ × Ý Ô Ó × Ú Ó × Ö × Ï � utfak eğitimi verebilmesi mümkün gözükmeme Ú ÑÝ Ô Ü × Ï Ø
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