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Oz

Tiirkiye’de hem 6rgiin hem de yaygin bir sekilde mutfak egitimi veren bir¢ok kurum bulunmak-
tadir. Profesyonel mutfak ve pastane seflerinin istihdam programlarinin detayli bir bi¢imde ortaya
koymay1 amaglayan bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden durum ¢alismasi deseni kulla-
mlmistir. Arastirma kapsaminda Istanbul’da faaliyet gdsteren uluslararasi otel ve zincir restoran
isletmelerinin sefleri ile yiiz yiize bir miilakat gerceklestirilmis ve elde edilen verilerin analizinde
betimsel analiz yaklagimi kullanilmistir. Mutfak egitimine sahip ayn1 zamanda sektér deneyimi
olan adaylarin tercih sebebi oldugunu, fakat sektor deneyiminin olmadig1 durumlarda egitimin
tek basina bir tercih sebebi olmakta yetersiz kaldigin1 ifade eden katilimcilar oldugu gibi ayn
zamanda bazi katilimcilar da egitimli fakat deneyimi az olan veya olmayan adaylarin da tercih
sebebi oldugunu ifade etmistir. Katilimeilar Tiirkiye’deki mutfak egitiminin ge¢cmis yillara gore
daha iyi durumda oldugunu gida bilimi ve hijyen konusunda kalifiye kisilerin mezun edildigi fakat
ozellikle uygulama derslerinin az olmasi, 6grenci devamsizlik hakkinin ¢ok olmasi, staj siiresinin
az olmasu, altyapi ve teknik donanimlarinin az olmasi konularinda sorunlar yasandigini belirtmis-
lerdir. Katilimeilar gastronomi tesislerinde ¢alisan personelin en az yiizde yirmisinin konusunda
egitim almis olmasi sartin1 genel olarak yerinde bir karar oldugunu ve asamali olarak yiizde 20°nin
arttirtlabilecegini savunmustur.
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Employment Policies of Professional Cuisine Chefs

Abstract

There are many institutions in Turkey that provide both formal and informal culinary education. In
this study, which aims to broadly demonstrate the employment programs of professional cuisine
and patisserie chefs; a case study pattern, one of the qualitative research methods, was used. Within
the scope of the study, face-to-face interviews were conducted with the chefs of international ho-
tels and chain restaurant enterprises operating in Istanbul, and a descriptive analysis approach was
used to analyze the data obtained. There were participants who declared that candidates having
culinary education and experience in the sector are preferred, but education alone is insufficient to
be a reason for preference in the cases of lack of experience in the sector. Also some participants
declared that candidates who are educated but have little or no experience in the sector are pre-
ferred as well. The participants indicated that the current status of culinary education in Turkey is
better than in previous years, there are qualified graduates in terms of food science and hygiene,
however; there are problems particularly related to the lack of practical courses, rights granted to
students allowing for high level of absence, short internship period and lower infrastructure and
technical equipment. The participants argued that the requirement that at least twenty percent of
the personnel working in gastronomy facilities should be educated in their field is generally a suit-

able decision, and that this ratio could be increased to 20 percent progressively.

Keywords: Cuisine, culinary education, employment, kitchen chefs.

Giris

Gidaylailgili her konuda tiiketici farkindaliginin
artmasi sonucu olarak son on yilda mutfak diin-
yasinda degisimin hizi artmistir (Mitchell vd.,
2013, s. 240). Bu duruma paralel olarak ascilik
egitimi almak isteyen kisi sayist da son yillarda
ciddi artis gostermistir. Adaylar s6z konusu egi-
timi orgiin bir sekilde lise diizeyinde, 6n lisans
diizeyinde ve lisans diizeyinde alabildikleri gibi
ayni zamanda geneli Milli Egitim Bakanligi’na
[MEB] bagli 6zel egitim kurumlarindan veya
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Turizm Gelistirme
ve Egitim Vakfi veya Milli Egitim Bakanligi’na
bagl egitim merkezlerinden de bu egitimi ala-
bilmektedirler. Yiyecek ve igecek sektoriinde
ascilik egitimini 6rglin veya yaygin bir sekilde
alip ¢alisanlar oldugu gibi 6rgiin veya yaygin
herhangi bir egitim almadan usta ¢irak iligkisi-
ne dayali bir sekilde ¢alisan alayli ¢alisanlar da
mevcuttur.
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Gilinlimiizde isletmelerin amaclar1 dogrultu-
sunda personel bulmasi basli basina bir is alani
olarak giindeme gelmistir (Kiziloglu, 2012, s.
40). Ise alim siirecinde nitelikli adaylarin tercih
edilip, isletmede istihdam edilmesi, isletmenin
deger yaratabilen bir is giicli elde ettigi anlami1
tagimaktadir (Erarslan vd., 2013, s. 11). Turizm
isletmeleri igerisinde yer alan veya bagimsiz yi-
yecek icecek igletmeleri ve ise alim noktasinda
s0z sahibi mutfak sefleri ise alim siirecinde ada-
yin sahip oldugu biiyiin yetkinlikleri degerlen-
dirmektedir. Kurum i¢in en uygun adayin belir-
lenmesinde degerlendirilen yetkinliklerden biri
de adayin herhangi bir egitim alip almadig1 veya
hangi diizeyde bir egitim aldigidir. Mutfakta ¢a-
lisacak bir aday i¢in de mutfak egitiminin olup
olmadig1, mutfak egitimi varsa hangi kurumdan
hangi egitimleri aldigin1 da gdz oniinde bulun-
durmaktadir. Ozellikle ascilik alaninda egitim
veren kurum sayisinin artmastyla birlikte bu
durum daha da 6nem kazanmustir. Isletmede



kurum kiiltiirline uygun, ise alinan pozisyon ve
departmana gore yetkinlikleri yeterli olmayan
bir adayin ise alinmasi ayni1 zamanda isletme-
de zaman, prestij ve maliyet kayiplarina neden
olmaktadir.

Bu aragtirmanin amaci uluslararasi otellerde
veya zincir restoran isletmelerinde ¢alisan mut-
fak ve pastane seflerinin ige alim siirecindeki
istthdam politikalarinin belirlenmesidir. Pro-
fesyonel mutfak seflerinin personel alimi siire-
cinde hangi okul tiirii ve seviyesinden mezun
olmus Ogrencileri istihdam ettikleri, mesleki
deneyimi, ascilik egitimini, teorik bilgileri ve
pratik bilgileri ne kadar 6nemsediklerini sorgu-
lamak da ¢alismanin amaglar1 arasindadir. Bu
amag dogrultusunda Istanbul’da faaliyet goste-
ren uluslararasi otel ve zincir restoran isletme-
lerinin mutfak ve pastane sefleri ile yiiz yiize bir
miilakat gerceklestirilmis ve arastirma sorula-
rina verdikleri yanitlar analiz edilip yorumlan-
mistir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi egitimi ile ilgili ¢alismalar insan-
ligin en basindan itibaren gelisen birbirine 6g-
retme kiiltlirline dayandirilabilir (Temizkan ve
Aktepe, 2023, s. 1622). Gegmiste mutfak hiz-
metleri, mutfak sirlarini nadiren paylasan otori-
ter seflerin yonetimi altinda bitmek bilmeyen bir
calisma anlamina gelmekteyken, giinlimiizde
ascilik egitimin verildigi okullar, yiyecek icecek
hizmetleri endiistrisinin ihtiyaglar1 dogrultusun-
da biriktirilmesi yillar siirecek saglam beceri te-
melleri kazandirmaktadir. Ascilik okullart sa-
dece isgiicii kalitesini artirmakla kalmayip ayni
zamanda yemek pisirmeyi halkin goziinde bir
meslek haline getirmektedir (Hughes, 2003, s.
10). Ascilik egitimi miifredatinin kokleri on do-
kuzuncu yiizyilin sonlar1 ve yirminci yiizyilin
baslarindaki mesleki egitim hareketine dayanir
(Miiller vd., 2009, s. 168). Gastronominin gelis-
meye basladig1 donemlerde Ingiltere ve Fransa
gastronomi egitimi konusunda 6ncii iilkeler ol-
mustur (Sengtl, 2017, s. 169).
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Tiirkiye’de mutfak sanatlar1 egitiminin teme-
11 Diinya’daki ornekleri gibi usta ¢irak iliskisi
dogrultusunda icra edilmis (Diizgiin vd., 2023,
s. 95), ascilik meslegine talebin artmasi sonucu
Istanbul, Ankara ve Izmir’de meslek odalar1 ve
belediyeler kisa siireli kurslar seklinde egitimler
vermistir (Bucak ve Yigit, 2018, s. 823). 1961-
1962 egitim 6grenim yilinda Ankara Otelcilik
Okulunun agilmasi ascilik egitimi 6rgiin bir se-
kilde verilmeye baslanmigtir (Gérkem, 2011, s.
46). Tirkiye’de ortadgretim diizeyinde mutfak
egitimi 2005-2006 egitim yilina kadar sadece
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerin-
de verilirken, bu tarihten itibaren kiz meslek,
ticaret meslek, endiistri meslek, ¢ok programli
ve agik 6grenim meslek liselerine gerekli sartla-
11 saglamalari durumunda mutfak dali agilmasi
imkan1 verilmistir (Oztiirk ve Gorkem, 2011, s.
72). Bu liseler de Cok Programli Anadolu Lise-
si ile Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi isimleri
altinda toplanmistir (Yorganci ve Sungur, 2023,
s. 109). 1960’1 yillardan itibaren ortadgretim
diizeyinde ve orgilin bir sekilde verilen mutfak
egitimi, On lisans diizeyinde 1997 yilinda Abant
Izzet Baysal Universitesi'nde as¢ilik boliimii-
niin acilmasiyla, lisans diizeyinde ise 2003 yi-
linda Yeditepe Universitesi’'nde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin agilmasiyla bas-
lamistir (Alyakut ve Kiiclikkdmiirler, 2018, s.
830-831).

Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren 6zel mut-
fak egitim akademileri de mevcuttur. Ozellikle
Istanbul’da yogunlasan bu mutfak akademileri
Ankara ve [zmir gibi biiyiik sehirlerde de faali-
yetlerini siirdiirmektedir. 2000’1 yillarda faali-
yetlerine baslayan mutfak akademilerinde pro-
fesyonel ascilim egitimleri dort aylik ve sekiz
aylik donemler seklinde verilmektedir (Semint
ve Ozbay, 2021, s. 2062; Sengiil, 2017, s. 173).
Tirkiye’de ayrica Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
Milli Egitim Bakanligi, Turizm Gelistirme ve
Egitim Vakfi gibi kurumlarda da mutfak egitimi
yaygin egitim seklinde verilmektedir (Kutukiz
vd., 2018, s. 130; Tekin ve Cidem, 2017, s. 36).
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Halk egitim merkezleri gastronomi alaniyla il-
gili olarak modiiler egitim faaliyetlerini siirdii-
rlirken, 15 adet olgunlagma enstitiisii de as¢ilik
alaninda faaliyetlerini slirdiirmektedir. Ayn1 za-
manda merkezi ve teknik egitim merkezlerinde
de ascilik ve gastronomi egitimleri verilmekte-
dir (Sat, vd., 2023, s. 328-329). Farkli kurumlar
tarafindan stirdiiriilen yaygin egitim, yetiskin
egitimi, halk egitimi, hayat boyu 6grenme, ya-
sam boyu 6grenme ve siirekli 6grenme seklinde
cesitli sozciiklerle ifade edilmektedir (Dalah-
metoglu, 2023, s. 77).

Ayrica ascilik ve gastronomi alaniyla ilgili fa-
aliyetlerini siirdliren devlet kurumlar tarafin-
dan verilen yaygin egitimin diginda ayrica Milli
Egitim Bakanlhigi Ozel Egitim Kurumlar1 Ge-
nel Miidiirliigii’nce denetlenip diizenlenen 6zel
egitim kurumlari kurslar1 da mevcuttur (Sat vd.,
2023, s. 329). Bu 6zel kurumlar biinyelerinde
istihdam ettikleri yiyecek i¢ecek ve mutfak pro-
fesyonelleri ile etkili bir sekilde egitim vere-
bildikleri gibi ayn1 zamanda sektor ihtiyaglari
dogrultusunda programlar olusturabilmektedir-
ler. S6z konusu egitim kurumlart ¢ogunlukla
bliyiiksehirlerde yer aliyor olup, diger sehirler-
den bu egitimi almak isteyenler de kurumun yer
aldig1 biiyiiksehirlere gelmek zorunda kalmak-
tadir (Bucak ve Yigit, 2018, s. 822).

Profesyonel mutfaklarda verimli bir is akisi
ve hizmet kalitesinin saglanabilmesi i¢in On-
celikle nitelikli bir mutfak ekibinin kurulmasi
gerekmektedir (Zivalt vd., 2023, s. 10). Hem
orgiin hem de yaygin egitim kurumlar1 vermis
olduklar1 mutfak egitimleri ile yiyecek icecek
sektoriiniin ihtiya¢ duydugu calisan profiline
gore egitim vermektedir. Bu kurumlar sektore
gereken eleman ihtiyacini karsilarken verdikleri
teorik veya uygulamali egitimlerle onlar1 sekto-
re hazir hale getirmeyi hedeflemektedir. Farkli
yas gruplaria hitap eden egitim kurumlari ol-
dugu gibi farkli egitim siirelerinde mutfak egiti-
mi veren kurumlar mevcuttur. Birbirinden farkli
mutfak egitimi veren egitim kurumlar1 oldugu

432

gibi bu farkli okullarda okuyan veya mezun
olan kisilerin calisabilecegi birbirinden farkli
konseptlere sahip, farkli amaclari bulunan ve
6l¢ekleri birbirinden farkli olan yiyecek igecek
isletmeleri de mevcuttur. S6z konusu yiyecek
igecek isletmeleri personel ihtiyacini giderirken
biitiin bu farkliliklar1 g6z 6nilinde bulundurarak
tercih yapmaktadir.

Yontem

Bu aragtirma uluslararasi otellerde veya zincir
restoran isletmelerinde c¢alisan mutfak/pasta-
ne seflerinin istihdam politikalarinin belirlen-
mesi amactyla nitel arastirma yontemine gore
yapilandirilmistir. Nitel arastirma yontemleri,
konusma veya gozlemden elde edilen metinsel
materyallerin sistematik olarak toplanmasini,
diizenlenmesini ve yorumlanmasini igermekle
birlikte, bireylerin kendi dogal baglamlarinda
deneyimledigi sosyal olgularin anlamlarinin
arastirilmasinda  kullanilmaktadir  (Malterud,
2001, s. 483). Nitel aragtirma ayn1 zamanda ka-
tilimcilarin olaylara ne gibi anlamlar yiikledik-
leri ve olaylara hangi perspektiften baktiklari ile
iligkilidir (Tutar, 2023, s. 337).

Bu aragtirmanin veri toplama siirecine Kiitahya
Dumlupinar Universitesi Sosyal ve Beseri Bi-
limler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
tarafindan 30.03.2023 tarihli ve 2023/03 sayili
etik kurul onayindan sonra baslanmaistir.

Arastirma Deseni

Profesyonel mutfak seflerinin istihdam prog-
ramlarinin detayli bir bi¢imde ortaya koymay1
amagclayan bu arastirmada nitel arastirma yon-
temlerinden durum calismasi deseni kullanil-
mistir. Tek bir durumu veya az sayidaki duru-
mu yakindan ve derinlemesine anlama ve ortaya
cikarma istegiyle sekillenen durum caligmasi
(Yin, 2017, s. 4), mevcut dinamikleri anlama-
ya odaklanan bir arastirma stratejisidir (Eisen-
hardt, 1989, s. 534). Durum ¢aligsmalarinda ge-
nellikle aragtirmacilar zaman kayb1 yasamadan
dogru bilgilere erismek icin gergek yasamdaki
durumlar iizerine ¢alisirlar (Ozeng, 2022, s. 59).



Arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme tek-
niginden faydalanilmis gériisme formu demog-
rafik bilgiler ve goriisme sorular1 bdliimlerin-
den olusturulmustur. Konuya iligkin literatiir
taramasi yapildiktan sonra arastirmanin amaci
dogrultusunda hazirlanan gdriisme sorulari i¢in
ayrica uzman goriisii alinmigtir. Aragtirma go-
rismelerine gegmeden Once arastirmaya dahil
edilmeyen kiigiik bir grup ile pilot gériismeler
gerceklestirilerek, sorularin agik ve anlasilir
oldugundan emin olunmustur. Arastirma goriis-
meleri 03 Agustos ve 27 Agustos 2023 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir. Yiiz ylize yapilan
ses kayit cihazi ile kayit altina alinarak analiz
stirecine gegmeden Once birden fazla kez dinle-
nerek yazili olarak kayit altina alinmigtir.

Arastirmanin amacina en iy1 hizmet edebilecegi
diisiincesi ile amaglh 6rneklem yontemlerinden
maksimum g¢esitlilik 6rneklemesinden faydala-
nilmistir. Nitel arastirmalarda en yaygin kulla-
nilan 6rnekleme yontemlerinden biri olan mak-
simum ¢esitlilik 6rnekleme goreli olarak kiigiik
bir orneklem olusturup, bu 6rneklemde aras-
tirmaya dahil edilen katilimcilarin maksimum
derecede yansitilmasidir (Yildiz, 2017, s. 435).
Arastirmada maksimum cesitlilik sartinin sag-
lanmast1 i¢in katilimcilar hem zincir restoran-
lardan hem de otellerden secilmistir. Boylelikle
ascilik istthdam alani olan hem otel hem de res-
toran seflerinin goriisleri ayr1 ayr1 yansitilmig-
tir. Nitel aragtirmalarda 6rneklem biiyiikligi
ile ilgili belli bir kural olmay1ip (Patton, 2018,
s. 244; Yildiz, 2017, s. 435), 6rneklem biiyiik-
ligi yeterliligi veri derinligi ile dl¢lilmektedir
(Yagar, 2023, s. 141). Orneklemin belirlenmesi
asamasinda en fazla tercih edilen yaklasimlar-
dan biri teorik doygunluk yaklasimidir. Bu yak-
lasimda veriler tekrar etmeye baslayip yeni veri
iretilmediginde teorik doygunluga ulasildig:
varsayilmaktadir (Karahan vd., 2022, s. 91).
Arastirmada veri doygunlugu hususu kriteri
dikkate alinarak goriisiilen katilimcilarin goriis-
leri tekrara diismeye baslayinca veri doygunlu-
guna ulasildigr kabul edilerek veri toplama sii-
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reci sonlandirilmistir. Bu kapsamda 10 mutfak
sefi ile gorligtilmiistiir.

Arastirmada Istanbul ilinin secilmesinin nedeni
Istanbul’da diger illere gore cok daha fazla zin-
cir restoran ve otellerin olmasinin yani sira, Is-
tanbul’da ortadgretim, on lisans ve lisans diize-
yinde Orglin gastronomi ve ascilik egitimi veren
okul/liniversitelerin sayisinin diger illere gore
fazla olmasinin yaninda ayn1 zamanda s6z ko-
nusu egitimleri yaygin veren kurumlarin sayisi-
nin da fazla olmasidir. Bu durum ayni zamanda
katilimer mutfak seflerinin hem 6rgiin hem de
yaygin ascilik egitim almis kisilerle ¢alismis ol-
dugu ihtimalini de gliglendirmektedir.

Elde edilen verilerin analizinde betimsel analiz
yaklagimi kullanilmistir. Betimsel analizde go-
risiilen veya gozlenen bireylerin/katilimcilarin
goriislerini ¢arpici bir bigimde yansitmak ama-
ctyla dogrudan alintilara siklikla yer verilir. Be-
timsel analizde elde edilen veriler sistematik ve
acik bir bi¢imde betimlendikten sonra agiklanir,
yorumlanir, neden-sonug iliskileri irdelenir ve
birtakim sonuglara ulasilir (Yildirim ve Simsek,
2018, s. 239-240).

Nitel arastirmalarda gecerlik ve giivenirligin
saglanmasi i¢in birtakim 6l¢iitler mevcuttur. Bu
arastirmada gecerligin saglanmasi icin katilim-
c1 teyidi, amagh O6rneklem, dahil etme/dislama
(Baskale, 2016, s. 24; Tutar, 2022, s. 127) gibi
Olctitler kullanilmistir. Bu kapsamda arastir-
mada elde edilen ses kayitlar1 yaziya dokiiliip
diizenlendikten sonra s6z konusu katilimcilarla
paylasilip goriislerini teyit etmesi saglanmistir.
Arastirmanin yontem kisminda da belirtildigi
gibi amaglh orneklem yontemlerinden maksi-
mum c¢esitlilik 6rnekleme secilerek hem resto-
ran hem de otel mutfak sefleri aragtirmaya dahil
edilmistir. Aragtirmanin yontem boliimiinde yer
alan veri toplama araglari, veri toplama siireci,
toplanan verilerin ne sekilde analiz edildiginin
ayrintili aciklanmasi dig giivenirlige katki sag-
larken, elde edilen s6z konusu verilerin betim-
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sel bir sistematikle arastirma raporunda direkt
bir sekilde sunulmasi da i¢ gilivenirlige katki
saglayan ol¢iitlerdendir (Baltaci, 2019, s. 381).
Bu dogrultuda arastirmada yontem bagligi altin-
da verilerin ne sekilde toplandigi ve nasil analiz
edildigi acik ve ayrintili bir sekilde agiklanmis-
tir. Aragtirmada betimsel analiz yontemi kulla-

nilarak arastirmacilarin goriisleri carpict bir bi-
¢imde dogrudan verilmistir.

Bulgular

Aragtirma kapsaminda goriisme gerceklestirilen
restoran ve otel mutfak seflerine ait tanimlayici
bilgiler asagida Cizelge 1’de yer almaktadir.

Cizelge 1
Katilimcilara ait tanmimlayici bilgiler
Yas Cinsiyet Isletme Tiirii Mutfak Egitim Gelir Durumu Sektordeki Deneyim
Durumu Siiresi
K1 34  Erkek Otel Turizm Lisesi 50.000-55.000 TL 18 Y1l
Asgilik (Onlisans)
GMS (Yiikseklisans)
K2 40 Erkek Restoran Alayli 45.000-50.000 TL 17 Y1l
K3 40 Erkek Restoran Ascilik (Onlisans) 40.000-45.000 TL 16 Y1l
K4 33 Erkek Restoran Ozel Egitim Kurumu 45.000-50.000 TL 13 Y1l
KS 35 Kadn Otel Ozel Egitim Kurumu 40.000-45.000 TL 11 Y1l
Ko 34 Erkek Otel Turizm Lisesi 40.000-45.000 TL 19 Y1l
K7 37 Erkek Restoran Alayli 50.000-55.000 TL 21 Yu
K8 39 Erkek Restoran Turizm Lisesi 50.000-55.000 TL 24 Y1l
K9 34 Erkek Otel Turizm Ljsesi 40.000-45.000 TL 17 Y1l
Asgilik (Onlisans)
K10 35 Kadin Restoran Ozel Egitim Kurumu 35.000-40.000 TL 9 Y1l

Cizelge 1 incelendiginde toplam 10 mutfak sefi-
nin yaslarinin 33 ile 40 arasinda degistigi 8’inin
erkek 2’sinin kadin oldugu ve 6’sinin restoran-
larda 4’iiniin ise otellerde calistig1 goriilmekte-
dir. Farkli egitim kurumlarindan as¢ilik egitimi
alan veya herhangi bir ag¢ilik egitimi almayan
katilimcilarin deneyim siiresinin en az 9 yil en
fazla 24 yil oldugu goriilmektedir.

Aragtirma grubunda yer alan seflere “Mutfakta
calismak tizere ise aldiginiz bir ¢alisanin mut-
fak egitimi almis olmasi sizin i¢in ne derece
onemlidir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcila-
rin tamami mutfak egitiminin énemine vurgu
yaparak, egitimin neden 6nemli oldugunu ge-
rekcelendirmistir. Katilimcilarin bu soruya ver-
mis olduklar1 yanitlardan bazilari su sekildedir:
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K4: “Soyle ki, genel ve temel kurallar: biliyor
olmast onemlidir. Bunun i¢inde de en énemlisi
belki de hijyen egitimi. Temel egitimleri almus,
hijyen egitimini almuig, pisirme tekniklerini bili-
yor olmast bizim i¢in bir adim onde olmast an-
lamina geliyor.”

K7: “Ben mutfak egitimi almadan basladim bu
ise. Babam da as¢i oldugu i¢in tutkuluydum bu
ise pastaci oldum. Ama keske egitimini almis ol-
saydim. Mutfak egitimi almis kigi deneyimi ol-
masa bile teorik deneyimi var. Kullanacagimiz
ekipmani tanvyor. Mutfagi taniyor olmasi da bir
arti. Mutfakta ekipmani tamimasi mutfak orta-
mini biliyor olmasi ¢cok onemli.”



K10, K4 ve K7’nin yorumlart ile paralel yorum-
lar yapip ek olarak, “Benim i¢in tabi ki 6nemli.
Aldigi egitim mutlaka bir vizyon kazandirmuig-
tir. Bu egitimi aldiysa da ozgiir iradesi ile bu
isi istiyordur. Dolayisiyla benim i¢in 6nemlidir.
18-22 yag arasinda bir gencin bu egitimi almig
olmasi bu isi istedigi anlamina gelir. Egitim al-
masti istegini ortaya koyuyor. Egitimden dolay:
mutfaga geldiginde yabanci bir yere gelmig gibi
hissetmez. Mutfagin dogasini da bilir. Mutfak
egitimi igin emek veren kisiler benim i¢in de-
gerlidir”” yorumunu yapmistir.

Katilimci seflere baska bir soru olarak “Siz ise
alimlarda en ¢ok hangi kriterlere dikkat eder-
siniz? Hangi ozelliklere sahip adaylar: tercih
edersiniz?”  sorusu sorulmustur. Katilimci-
lar genellikle mutfakta devam eden bir iiretim
stirecinin oldugunu egitim almis olan adaylar
onemsediklerini fakat sektor deneyiminin olma-
dig1 sadece teorik egitimin oldugu durumlarda
gorislerinin farklilastigini belirtmistir. Konuyla
ilgili olarak K1, K2,K4 ve K10 su ifadeleri kul-
lanmistir:

K1: “Mutfak egitimi almig olmasini 6nemse-
rim ben. Ama tecriibesi yok ise, egitimi olmayip
saha tecriibesi olan bir aday daha varsa tabi ki
saha tecriibesi olan kisiyi tercih ederim. Saha
tecriibesine, okul tecriibesinden daha ¢ok 6nem
veriyorum. Daha da onemsedigim sey ise hem
mutfak egitimi almis hem de saha tecriibesi olan
kisilerdir. Ama oyle bir aday yoksa da pratigin,
egitimden daha onemli oldugunu diistintiyorum.
Evet, egitim almis olmast ¢ok onemli iletisim,
uyum ve anlasma ag¢isinda daha verimli olur
ama kisa zamanda ¢oziimler tiretmek zorunda-
viz. Mutfak egitimi almig olan kisi belki uzun
vade de daha ¢ok isime yarayacak ama mutfak-
ta devam eden bir organizasyon var.”

K2: “Tabi ki de bir tecriibe gerekiyor. En azin-
dan kendini ise vermesi lazim. Okuldan me-
zun olup hemen pes edenler oluyor. Ciinkii isin
agirligini gérmemiy. Tabi ki okul okumalari ¢cok
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giizel. Ama sadece temel egitimleri goriiyorlar.
Stajlarda da yeterli egitimi gérmiiyorlar. Ger-
cek mutfag stajlarda gorecekler ama staj sii-
resi ¢ok az oldugu icin genelde ne oldugunu
bile anlamadan staj bitiyor ve geri plan isler
yvaptirdiyor. Béyle olunca ogrenci ancak mezun
olunca gergekten mutfak hayatimi goriiyor ve
hemen pes ediyor. Onun i¢in okul okurken ayni
zamanda mutfakta ¢alisip, mutfagi tammak la-
zim. Yoksa sadece okumus ama hi¢c calismamais-
sa onu almak risk olusturabilir.”

K8: “Referanslarina bakardim. Onun disinda
ihtiyacim olan pozisyon, operasyonun agir olu-
gu yer ise tabi ki deneyimi olan kisiyi alirim.
Egitimli birini almak iyidir. Ama devam eden
bir operasyon var. Daha ¢abuk adapte olup he-
men tiretime gegebilecegi icin deneyimli birini
tercih ederim. Ama is ¢ok yogun degilse aday-
larin bu ise olan istegine ve sagduyusuna ba-
karim. Daha diisiik pozisyonlarda ise alim igin
egitim deneyime tercih edilse sorun olmaz. Ama
daha iist pozisyonlar i¢in deneyim okula tercih
edilebilir. Hem okumus hem calismigsa tabi ki
onu tercih ederiz”

Mutfak egitiminin ve sektdr deneyimi olan
adaylarin tercih sebebi oldugunu, fakat sektor
deneyiminin olmadig1 durumlarda egitimin tek
basina bir tercih sebebi olmakta yetersiz kaldi-
gin1 ifade eden katilimcilar oldugu gibi ayni za-
manda bazi katilimcilar da egitimli fakat dene-
yimi az olan veya olmayan adaylarin da tercih
sebebi oldugunu ifade etmistir. Konuyla iligki
olarak K6 ve K10 su ifadeleri kullanmistir:

Ke6: “Ben aslinda olaya soyle bakiyorum. Okul-
larda ki kisiler yani kisa zamanli veya uzun
zamanly mutfak egitimi almis kisiler, deneyimi
olmasa bile teorik olarak iyi dersler alyorlar.
Eger bende kendime giivenen bir sefsem, mut-
fak egitim almis kisi ile ¢alisirim. Ciinkii biz
tilke olarak gastronomi anlaminda daha iyi
olabiliriz. Bizim bu isin egitimini almis kisilere
ihtiyacimiz var. Alaylyr disladigimiz anlamina
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gelmez. 4 yil okudu diye hemen alalim diye bir
olay yok ama aldigi derslerin hakkini vererek
aldiysa egitimli olant alirim.”

K10: “Egitim alan kisiler onemli benim igin
ama as¢ulik veya gastronomi mezunu oncelik-
lidir. Egitimini iyi bir sekilde tamamlamis ama
sektorde ¢ok kendini biraz gelistirmis kisiyi ali-
rim. Cok sey bilmiyor olmasi ¢ok sey paylasa-
cagimiz anlamina geliyor. Ben ona sektorii her
tirlii ogretirim. Sektorde yanhs uygulamalar
ogrenmis, hijyenik ve temiz ¢alismayan kisilerle
calismis ve buna dikkat etmeyen kisilerle ¢alis-
mak yerine teorik bilgisi olan sektér deneyimi
olmayan kisiyle ¢calisir, kendi kurallarima gore
yetistiririm. Bu dedigim sey komi alimi i¢in ge-
cerli tabi. Daha iist pozisyonlara zaten deneyim
sartt aramr.”

Katilimeilara Tiirkiye’deki mutfak egitimi ile
ilgili olarak “Tiirkiye’'deki mutfak/ascilik egi-
timi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?”  sorusu
sorulmustur. Katilimeilar Tiirkiye’deki mutfak
egitiminin ge¢mis yillara gore daha iyi durumda
oldugunu gida bilimi ve hijyen konusunda kali-
fiye kisilerin mezun edildigi ve bu durumumdan
memnun olduklarimi dile getirmislerdir. Fakat
geemise gore mutfak egitimi daha iyi durumda
olsa da 6zellikle uygulama derslerinin az olma-
s1, 6grenci devamsizlik hakkinin ¢ok olmasi,
staj siiresinin az olmasi, altyapi ve teknik do-
nanimlarinin az olmasi konularinda fikir beyan
etmistir. Konuyla ilgili olarak K6, K8 ve K9 su
ifadeleri kullanmustir:

Keé6: “A¢ik¢asi ben bazi okullar: yeterli bulmu-
yorum. Hem tiniversite hem lise hem de digerle-
ri i¢in, hepsi igin konusuyorum. Egitimi vermek
i¢in veriyoruz. Ornegin buralarda mutfak egi-
timi alan kisiler istedigi gibi gelme hakki var,
uygulamalarda istedigi gibi davranabiliyor. En
onemlisi devamsizlik haklar: ¢ok fazla. Yani ne-
redeyse okula bir hafta gelip bir hafta gelme-
den mezun oluyor. Okulda 6grenci okulu bitir-
sin hoca anlatsin olsun bitsin. Egitim bence alt
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seviyede. Okullarin bir¢cogunda uygulama yok
denecek kadar az. Birkagt harig. Cok iyi okulla-
rimiz var. Uygulama mutfaklar: da ¢cogu yerde
vok. Gelen ogrenciler anlatiyor da sasiryyoruz
yvani. Nasil as¢ilik ya da gastronomi boliimiinde
mutfak olmaz. Tamam, teorik bilgi 6nemli ama
bunlar as¢t olacak. Uygulama yapmadan nastil
asci olacak?”

K8: “Ben birka¢ okulu ézellikle begeniyorum.
Mezunlar: yurt disinda staj yapmanin yaninda
cok nitelikli egitimler aliyor ve dogru yonlendi-
riyorlar. Mezunlari kisa zamanda giizel yerlere
geliyorlar. Ben de lisede mutfak egitimi aldim.
Ama geldigimiz noktada egitimler ¢cok daha iyi
bir sekilde veriliyor. Hem devlet okullarinda
hem ozel tiniversitelerinde egitim iyiye dogru
gidiyor. Ozellikle gida bilimi ve hijyen konu-
sunda benim izlenimim kalifiye kigilerin mezun
edildigi. Inanilmaz yetenekli mezunlar da var.”

K9: “Cok iyi devlet okullar: veya é6zel okullar
var. Onlar farkimi koruyor zaten. Ama geneli
meslegi oldugu gibi yansitmiyorlar. Ama bizim
meslegimiz ¢ok farkli, ¢ok zor. Okullarin ¢ogun-
da atélye dersleri ¢ok verimli gegmiyor. Yeterin-
ce ddenek ve destek almiyorlar bence. Mutfaga
girmeden mezun oluyorlar. Sayilari (sinif mev-
cudu) minimum 40-50 kisi. Sayilar: ¢ok fazla.
Ben ogrenciyken de bu sorunu yasiyordum. Bu
sayi ile kaliteli egitim verilemez. Genel olarak
baktigimizda staj siireleri ¢cok az. Liselerde ol-
dugu gibi ogrencilerin stajda denetlenmesi ge-
rekir belki. Tamam, yag1 biiyiik ¢irak gibi davra-
namazsin ama staj siiresinin uzatilmasi lazim.”

Arastirmada katilimcilara olarak “/ Haziran
2019 yilinda resmi gazetede yayinlanan Turizm
Tesislerinin Niteliklerine Iliskin Yonetmelige
gore; gastronomi tesislerinde ¢alisan persone-
lin en az yiizde yirmisinin konusunda egitim al-
mig olmasi (Resmi Gazete, 2019) sarti hakkinda
ne diistintiyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Ka-
tilimcilar genel olarak kararin yerinde bir karar
oldugunu ve asamali olarak yilizde 20’nin artti-



rilabilecegini savunmustur. Konuyla ilgili ola-
rak K1, K5 ve K7 su yorumlar1 yapmustir.

K1: “Yani bence geg¢ bir adim. Mantikli buluyo-
rum dogru. Sonugta bu kadar béliim, bu kadar
mezun, bu kadar okul varken bu karar yerinde
olmus. O yiizden yasayr mantikli buluyorum.
Meslegin itibart agisindan da iyi olacagim dii-
stintiyorum. Bu karardan haberim vardi. Bu
yiizde yirmilik oranla baslanmast ayni zaman-
da herhangi bir egitimi olmayan ¢alisanlar da
magdur etmeyecektir. Sonugta herhangi bir egi-
timi olmadigi halde ¢ok iyi isler yapan kendini
cok iyi gelistirmis ¢alisanlar da var.”

KS: “Ben bu karart destekliyorum. Egitimli
olmayan bazi ag¢ilar da bu giin egitimli olan
as¢ilarin kariyerinde ¢ok onemli bir rol oynu-
yorlar. Ben hem egitimliler ile hem de herhangi
bir mutfak egitimi olmayan kisilerle ¢alistim.
Hepsinden bir seyler 6grendim. Bu giin hem
alaylilar hem de egitimliler ile ¢alisan asgilar
cok sanshidir.  Bir anda mutfak ¢alisanlarinin
hepsi egitimli olacak demek zaten yanlis bir ka-
rar olurdu. Son 10-15 yildr Tiirkiye’de as¢ilik
egitimi basladi. Zaman gectikce egitimlilerin
sayist artiyor zaten. Yakinda ¢alisanlarin tama-
mina yakini egitimli olacak bence.”

K7: “Bence su an zaten mutfaklarin ¢ogunda
egitimli ¢alisan sayis1 yiizde elliden fazladr.
Kanun iyi giizel ama ayni zamanda mutfak egi-
timi belgesi olmayan kisilere bu egitimi almast
icin kolaylik saglanmalidwr. Sonucta eskiden za-
ten isteseler de bu egitimi alamazlard:. Simdi
her yerde okul var. Ama eskiden béyle degildi.
Ben de mutfak okuluna hi¢ gitmedim. Eskiden
cogu yerde okul olmadigt icin okula gidilmedi.
Simdi her yerde okul var. Onun igin egitimi ol-
mayan kisilerin egitim almast icin isletmelerin
veya yetkililerin kolaylik saglamast gerekiyor
bence. Boyle olursa yiizde yirmi de daha fazla
arttirthr belki.”
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Tartisma

Mutfaga olan ilgi her gegen giin artmakta ve ag-
cilik meslegini tercih edenlerin sayis1 giin geg-
tikce hizli bir sekilde artmaktadir. Tiirkiye’de
birgok kurumda orgiin ve yaygin sekilde mut-
fak/gastronomi egitimi verilmektedir. Personel
istthdam kararinda karar verici olan mutfak sef-
lerinin istthdam politikalarin1 ve mutfak egiti-
mine verdikleri 6nemin ne diizeyde oldugunu
belirlemeyi amaclayan caligmada s6z konusu
mutfak sefleri ile yiiz ylize miilakat gergekles-
tirilmistir.

Gortsiilen katilimcilar mutfak egitiminin kisi-
ye hijyen bilgisi, vizyon, mutfakla ilgili temel
kurallar1 bilmek gibi faydalar sagladigini, dola-
yistyla mutfak c¢alisanlarinin teorik derslerden
gecip mutfak egitimi almis olmasini dnemse-
diklerini belirtmislerdir. Oztiirk ve Goérkem
(2011) Tirkiye genelinde Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde 6grenim goren mutfak dali
son sinif dgrencileri ile gergeklestirdigi arastir-
ma bulgularina gore 6grencilerin kendilerini en
yeterli bulduklar1 konulardan birinin hijyen ku-
rallarinin uygulanmasi oldugu sonucu katilim-
cilart goriislerini desteklemektedir. Dalahme-
toglu (2023), halk egitim merkezlerinde as¢ilik
egitimi alan kisilerle gerceklestirdigi aragtirma-
da katilimcilarin teorik ve pratik olarak ascilik
becerilerini 6grenip mutfak ekipmanlarini tani-
digin1 ve nasil kullanilmasi gerektigini 6gren-
diklerini belirtmistir.

Bazi katilimcilar mutfak egitiminin 6nemli ol-
dugunu ve ise alimlarda mutfak egitimi almis
olan kisilerin sansinin yiiksek oldugunu savu-
nurken bazi katilimcilar ise egitimin tabi ki ¢ok
onemli oldugunu ancak sadece egitim almais,
deneyimsiz bir adayi, egitim aldig1 icin tercih
etmenin ¢ok mantikli ve miimkiin olmadigin
ifade ederek; mutfak egitimi almamis deneyim-
li bir aday1 deneyimi olmayan mutfak egitimi
almis bir adaya tercih edeceklerini ifade etmis-
lerdir. Deneyimin mutfak da olduk¢a 6nemli
oldugunu ifade eden katilimcilar; devam eden
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bir iiretim siireci icerisinde deneyimi olmayan
bir adaya 1§ 6gretmenin zaman kaybi olacagi-
n1, deneyimli bir adayin ise hemen {iretime da-
hil olacag icin tercih edecegini belirtmislerdir.
Katilimcilar mutfak egitiminin olduk¢a 6nemli
oldugunu, tek basina tercih sebebi olmadigini
fakat mutfak egitiminin yaninda ayni zamanda
deneyimin de olmasi halinde biiyiik bir tercih
sebebi oldugunu belirtmistir. Arastirmanin bu
sonuclart Topal ve Gok (2020)’lin fine dining
restoranlarin istihdam politikalarinda gastrono-
mi egitiminin etkisini inceledikleri arastirmada
ulastiklar1 bulgularla iliskilendirilebilir. Topal
ve GOk (2020) arastirmalarinda goriistiikleri 7
katilimci sefin {icii akademik egitim almis kisi-
leri tercih edecegini belirtirken, {igii akademik
egitim almis ama ayni zamanda alayli egitime
de sahip kisileri tercih edecegini belirtmistir.
Arastirmada son olarak bir katilimcr ise alayli
egitime sahip kisilerin tercih ettigini ifade et-
mistir.

Gecmis yillara gore Tiirkiye’deki mutfak egiti-
minin su an daha iyi durumda oldugunu ifade
eden katilimeilar bazi egitim kurumlarinin g¢a-
ligmalarin1 olduk¢a begendigini ifade ederek,
ayni zamanda Tiirkiye’deki mutfak egitimine
bazi elestirilerde bulunmuslardir. Katilimeilar
mutfak egitimi alan kisilerin kisa zamanda 1iyi
pozisyonlarda calistigini ifade ederek, teorik
derslerin de katkisina deginerek ozellikle gida
bilimi, hijyen sanitasyon gibi konularda egiti-
min iyi durumda oldugunu belirtmislerdir. Aras-
tirmada 6grencilerin devamsizlik hakkinin ¢ok
olmasi dolayisiyla uygulamadan geri kalmalari,
okullarda uygulamalarin az olmasi, uygulama
mutfaklarinin olmamasi veya yetersiz olmasi,
yeterince 0denek alinamasi, staj siirelerinin kisa
olmasi ve ¢cogu kurumda denetlenmiyor olma-
st Tirkiye’deki mutfak egitimine yapilan bazi
elestirilerdir. Yilmaz vd. (2018), sef adaylarinin
niteliklerine iliskin mutfak seflerinin goriisleri-
ne bagvurduklar1 aragtirmalarinda, 6grencilerin
teorik bilgisinin iist diizeyde oldugu fakat uy-
gulama yeterliliklerinin kisitli oldugunu sapta-
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mistir. Keskin ve Kizil (2023), gastronomi ve
mutfak sanatlart boliim 6grencilerinin kariyer
planlama siireclerine dair engellerin belirlen-
mesi amaciyla gerceklestirdikleri arastirmada
benzer sonuclara ulagmistir. Keskin ve Kizil
(2023), boliim 6grencileri ile gergeklestirdikleri
goriisme sonucunda miifredatta meslege yone-
lik uygulamalarin yetersiz olmasi, uygulamali
dersleri yiiriitebilecek akademisyen sayisinin
az olmasi, uygulama alanlariin yetersiz olma-
s1, yeterince maddi kaynak olmamas1 ve islet-
melerle isbirliginin eksik olmasi gibi sorunlar
tespit etmistir. Demir (2023) ise gastronomi
egitimi ve yiyecek icecek endiistrisi arasinda-
ki baglanti(siz)liklar1 inceledigi doktora tezinde
katilimcilar uygun ve dogru egitim i¢in yogun
uygulamal1 e8itim ve uzun staj siireleri olmast
gerektigini belirtmislerdir.

Katilimcilar gastronomi tesislerinde c¢alisan
personelin en az yilizde yirmisinin konusunda
egitim almis olmasi sartin1 genel olarak destek-
lediklerini ve meslegin itibar1 a¢isindan dnem-
li bir adim oldugunu ve ilerde yiizde yirminin
asamali olarak yiikseltilebilecegini belirtmisler-
dir. Bu oranin artmasi ayn1 zamanda mutfakta
alayli-egitimli ¢atismasinin da Oniine gegecegi
diisiiniilmektedir. Yigit (2023), turizm program-
larindan mezun olup, yiyecek ve icecek sekto-
riinde bir siire ¢alistiktan sonra kariyerlerine de-
vam etmeme nedenlerini belirlemeyi amacladigi
arastirmada katilimcilarin yiyecek ve igecek
sektorlinde kariyerlerine devam etmemelerine
neden olan temalardan birinin kusak c¢atigmasi
ve alaylilar oldugunu belirlemistir. Katilimci-
lar glinlimiizde artik mutfak egitiminin yaygin-
lagmasiyla birlikte mutfakta eskiye gore daha
fazla egitimli personelin istihdam edildigini ve
gittikce de arttigini belirtmislerdir. Katilimcilar
ayrica gecmiste mutfak egitimi veren bu kadar
fazla kurumun olmamasi sebebiyle mutfakta
mutfak egitimi almamis olanlarinda ¢alistigini
belirterek, s6z konusu kisilerin mutfak egitimi
alabilmesi konusunda birtakim kolayliklarin
saglanmasi gerektigini belirtmislerdir.



Sonug

Personel istthdam kararinda karar verici olan
mutfak seflerinin istihdam politikalarint ve
mutfak egitimine verdikleri 6nemin ne diizeyde
oldugunu belirlemeyi amaclayan bu ¢alismada
farkli egitim kurumlarindan ase¢ilik egitimi alan
veya herhangi bir as¢ilik egitimi almayan, de-
neyim siiresi 9 ile 24 y1l arasinda degisen kati-
limcilarla goriismeler gergeklestirilmistir.

Katilimer goriisleri genel olarak degerlendiril-
diginde mutfak egitimine dnem verdikleri an-
lagilmaktadir. Ozellikle mutfakta kisiye hijyen
bilgisi, vizyon, mutfakla ilgili temel kurallar
bilmek gibi faydalar sagladigini ifade eden kati-
limcilar ayn1 zamanda mutfakta devam eden bir
iiretim siirecinin olmasi dolayisiyla egitimin tek
basina yeterli olmayacagi, deneyimle birlestiril-
mesi gerektigi ifade edilmistir.

Arastirma bulgular1 genel olarak degerlendiril-
diginde mutfak egitiminin deneyim ile birlesti-
rilmesi veya deneyimin egitimle birlestirilmesi
halinde oncelikli tercih sebebi olabilecegi go-
rilmektedir. Eskiye gore otel ve restoran sa-
yisinin artmasi gibi ayni zamanda eskiye gore
mutfak egitimi almanin daha kolay oldugu
giiniimiiz sartlarinda bir¢ok yerde ve farkli ku-
rumlarca s6z konusu egitim de verilmektedir.
Mutfak egitiminin yiyecek igecek sektorii i¢in,
yiyecek icecek sektoriiniin de mutfak egitimi
verilen kurumlar i¢in olduk¢a faydali ve vazge-
¢ilmez oldugu gergegi gbz dniinde bulundurula-
rak, arastirmalarda 6ne ¢ikan miifredat sorunla-
r1, uygulamaci akademisyen sorunu, uygulama
alaninin olmamasi gibi sorunlarmin giderilmesi
sektor ve okullar arasindaki iliskileri kuvvetlen-
direcegi diistiniilmektedir.

Mevcut kisith katilimer sayisindan yola ¢iki-
larak genelleme yapmak miimkiin olmayacagi
gibi katilimcilardan alinan cevaplarin ve yo-
rumlarin da sembolik agidan isaret ettigi deger-
ler inkar edilemez.
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