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Oz

Ulkelerin gelismislik diizeyinin énemli gstergelerinden biri olarak kabul edilen mesleki egitim, 6zellikle son yillarda iilkemizde
egitim otoriteleri tarafindan 6nem verilerek gelistirilmeye ve ilerletilmeye ¢aligilmaktadir. Turizm, bir hizmet endiistrisi olup
¢alisanlarinin uygulamalarda yeterli olmasini gerektirmektedir. Bu agidan, turizm egitimi veren kurumlarin egitim alan bireylere
sektoriin talep ve ihtiyaglar1 dogrultusunda yeterli diizeyde egitimci kadrosu ve atdlye donanimi ile uygulama egitimini vermesi
gereklidir. Ancak yapilan aragtirmalarda; sektor temsilcilerinin sektore katilan 6grencilerden uygulamalar noktasinda memnun
kalmadiklar1 ve uygulama egitimlerinin ¢esitli faaliyetler ile desteklenmesini 6nerdigi vurgulanmistir. Bu ¢aligmanin amaci;
uygulamali mutfak egitimi organizasyonlarinin 6grencilerin mutfak bilgi ve beceri diizeyine etkisini 6l¢mektir. Bu amagla I'V. Ulusal
Ascilik Kamprna katilan 6grenciler aragtirmanin 6rneklemini olusturmugtur. Etkinlige katilan 6grencilerden ¢aligmaya katilmaya
goniillii olanlara anket uygulanmig ve elde edilen veriler istatistik programinda degerlendirilmistir. Caligmanin sonucunda; Ulusal
Ascilik Kampi egitimine katilan aggilik 6grencileri ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin egitim sonrasinda teorik bilgi

ve uygulama beceri diizeylerini arttirdig1 belirlenmis, bu ve buna benzer mutfak egitimi organizasyonlarinin sayisinin ve niteliginin
artmasi, bunun igin ise yetkili mercilerce desteklenmesi ve tesvik edilmesi gerekliligi 6nerilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi, As¢ilik, Ulusal As¢ilik Kampi.
Abstract

Vocational education, which is considered as one of the important indicators of the countries’ development level, has been tried
to be developed and improved by the education authorities in our country especially in recent years. Tourism is a service sector
and requires its employees to be adequate in practices. In this respect, tourism training institutions should provide training to
the individuals receiving training in accordance with the demands and needs of the industry with adequate trainers and workshop
equipment. However, in the research; It is emphasized that the representatives of the sector are not satisfied with the applications from
the students who participated in the sector and suggest that the practice training should be supported with various activities. The
purpose of this study is to measure the effect of practical culinary education organizations on students’ knowledge and skill level. For
this purpose, the students who participated in the IV. National Cookery Camp formed the sample of the research. The inquiry was
applied to the students who participated in the activity and the data were evaluated in the statistical program. As a result of the study;, it
was determined that students who attended the National Cooking Camp training and gastronomy and culinary arts students increased
their theoretical knowledge and application skill levels after the training. It has been proposed that this and the number and quality of
culinary training organizations such as this should be increased and supported and encouraged by the competent authorities.
Keywords: Tourism, Gastronomy, Cookery, National Cookery Camp.
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GIRIS

Toplumlarin kiiltiirel ve ekonomik ¢esitliliginin de-
vamliliginin saglanmasi egitime verdikleri degerle bag-
lantihdir (Oztiirk & Gorkem, 2011). Egitim, toplumlar
icin gelisme, ilerleme ve muasir iilkeler arasinda yer
almanin temel ilkesi olurken bireyler i¢in kaliteli bir
yasam standardi elde edilmesini saglamaktadir (Her-
giiner, Arslan & Diindar, 2002). Tiim bu yonleriyle
egitim; bireylerin davranislarinda istenilen olumlu de-
gisimleri gosterdigi gibi isglicline nitelik kazandirarak
tretimde emek faktoriiniin verimliligini de arttirmak-
tadir (Cemrek & Yilmaz, 2010).

Diinyada kiiresellesme egilimleri ile olusan sosyal
iligkiler ve kultiirler arasinda meydana gelen etkile-
sim (Cafoglu & Somuncuoglu, 2000), turizm sektorii-
niin yapisini etkilerken giin gectik¢e sertlesen rekabet
sartlari, turizmde egitim kalitesinin 6nemini 6n plana
cikarmaktadir (Oztiirk & Gérkem, 2011). Her alanda
oldugu gibi turizm alanindaki rekabet kosullar1 da yi-
yecek icecek sektoriiniin daha genis kitlelere ulagabil-
mesini saglamis ve bu alanda egitim alan nitelikli ¢a-
lisan gereksinimini de ortaya ¢ikarmustir (Harbalioglu
& Unal, 2014; Baum, 2015). Dolayistyla bu endiistride
yer alan isletmelerin ihtiya¢ duydugu egitimli ve nite-
likli isgiicti gereksinimi de gastronomi egitimi almis
bireylerle karsilanabilmektedir (Hughes, 2003). Clinkil
gastronomi egitimi bireylere mesleki alanda bilgi ve be-
ceri (Santich, 2007; Hegarty, 2011; Harbalioglu & Unal,
2014), teorik ve pratik alt yap1 (Thibodeaux, 2012) ve ki-
sisel gelisimi acisindan gerekli nitelikleri saglamaktadir.

Yiyecek-icecek sektoriinde ihtiyag duyulan bilgi,
beceri ve donanima sahip ve alaninda basarili mezun-
larin ¢aligmalar1 ancak etkin ve kaliteli gastronomi
egitimi ve Ogretimi ile saglanabilir. Giintimiizde kali-
fiye personel ihtiyac1 nedeniyle okullarda gastronomi
boliimleri agilmaktadir (Akoglu, Cansizoglu, Orhan &
Ozdemir, 2017). Turizm egitimi icinde degerlendirilen
gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi, gastronomi
6gelerini icermekte ve 6grencilere yiyecek ve icecekle-
rin tarihi ve kiltirtyle ilgili genis bir bilgi alan1 sun-
maktadir (Santich, 2004). Bu béliimde 6grenim géren
6grencilerin turizm endiistrisine yonelik tutumlar: da,
mezun olduktan sonra alanda ¢aligmalar1 bakimindan
biyiik 6nem tagimaktadir. Aksi halde, nitelikli is glicti
olarak degerlendirilebilecek olan bu kaynagin farkli
enddistri kollarina kanalize olma ihtimali kuvvetlene-
cek ve bu durumdan genel anlamda turizm endiistrisi
ve paydaslar1 olumsuz yonde etkilenecektir (Solmaz &
Erdogan, 2013).

Egitim sistemimizde tartisilmaz agirlig olan devlet,
ozellikle uygulamas: fazla ve profesyonellik gerektiren
mutfak egitiminin oldugu boliimlerde alaninda kalifiye
egitmen yetersizligi ve yapisal sorunlar gibi nedenler-
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le bu gorevi yerine getirirken ¢esitli giicliiklerle kar-
silasmaktadir. Gontllt kuruluslarin, 6zel sektoriin ve
vatandaslarin, hayati 6nem tagiyan bu alanda devletin
verimliligini artiracak sekilde; destek olarak, ornek-
ler olusturarak ve eksikleri tamamlayarak sorumlulu-
gu paylasmalar1 gerekmektedir. Dolayisiyla, Mengen
Ascilik Okulu Mezunlar1 Dernegi (ASOMDER) tara-
findan dordiinciisit diizenlenen “Ulusal Ascilik Kam-
pr” bu ihtiyacin karsilamak amaciyla ytritiilmektedir
(Ulusal As¢ilik Kampi, 2019).

Bu caligmanin amacy; uygulamali mutfak egitimi
organizasyonlarinin 6grencilerin mutfak bilgi ve beceri
diizeyine etkisini dl¢mektir. Bu amagla; IV. Ulusal As-
cilik Kamprna katilan dgrenciler aragtirmanin 6rnek-
lemini olusturmustur.

KAVRAMSAL CERCEVE

Mesleki egitim; caliganlarin gereksinim duydugu
mesleki ve genel becerileri kapsayan ve is aliskanlig1
kazandirmak adina diizenlenmis bir egitimdir (Un-
lidnen, Temizkan & Gharamaleki, 2010). Sosyo-eko-
nomik ve kiiltiirel alanlarda yapisal ve diigiinsel degi-
simi saglayacak en etkili unsur olan mesleki ve teknik
egitim, sektorde yiiksek hizmet diizeyine ulagilabilmesi
ve milli geliri arttirici etki olusturarak ekonomik bii-
yiimenin hizlandirmasi agisindan dnem tagimaktadir.
[sgiiciiniin kalite ve verimliligindeki artig; teknolojik
degisim ve gelismeleri, rekabet giiciiniin olusmasini ve
refah diizeyinin iilke genelinde artmasini etkiledigi gibi
ekonomik kalkinmay1 da arttirabilmektedir (Olcay,
2008; Aktas & Ozsoy, 2015). Ayrica, siirekli bityiiyerek
kompleks bir durum alan isletmelerde, etkili bir yone-
tim icin bilgi ve iletisim becerilerini dogru kullanmak
kacinilmaz bir hal almistir. Bu durum, ¢aligan perso-
nelin hem teknolojiyi bilmesi hem de onu aktif olarak
kullanmas1 gerekliliginin yaninda mesleki ve teknik
egitimlerle de kendilerini devamli gelistirmeleri zo-
runlulugunu getirmektedir (Morko¢ & Dogan, 2014).

Turizm sektoriinde egitimin temel amaci; sekto-
rin nitelikli personel ihtiyacini karsilamaktir (Birdir
& Kilighan, 2013). Toplumda turizm farkindaligini
olusturmak, turizm endiistrisinde verimliligi arttir-
mak, personel yetki, sorumluluk ve becerileri arasinda
denge kurmaya yardimci olmak gibi hedefler turizm
endiistrisinde egitimin beklenen ¢iktilarindandir (Ol-
cay, 2008). Bu a¢idan, turizm egitiminin sektorde faa-
liyet gosteren isletmelerin bagarisina katkis1 biiytiktiir
(Birdir & Kilichan, 2013). Yapilan benzer ¢alismalar,
turizm ¢alisanlarinin egitim seviyesinin sektoriin basa-
rinda énemini vurgulamaktadir (Onur & Onur, 2019).

Turistlerin beklentileri arasinda pek c¢ok hizmet
olmasina ragmen, yiyecek-icecek hizmetleri en 6nem-
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lisidir (Cemrek & Yilmaz, 2010). Turistin talep ettigi
seviyede hizmet alabilmesini saglamak, turizm sekto-
riinde egitim almis personelin yeterliliginin gostergesi
olarak kabul edilmektedir (Unliiénen & Boylu, 2005).
Ulkemizde turizm alaninda &nemli 6lgiide ilerleme
yasanmasiyla birlikte yiyecek-icecek hizmetlerinde de
gelismeler olmus, bu durum yiyecek-igecek hizmetleri
alaninda egitimli ve nitelikli personel ihtiyacini ortaya
¢ikarmigtir. Bu ihtiyacin kargilanmasinda engel olan te-
mel sorun ise, nitelikli mutfak personeli yetistirilmeme-
sidir (Kurnaz, Kurnaz & Kilig, 2014). Bu durum, 6zel-
likle mutfak personelinin niteliklerini arttiracak mesleki
egitimin 6nemini bir kez daha 6ne ¢ikarmaktadir.

Ulkemizde hem gastronomi alaninda meslek ele-
mant ihtiyacini, hem de son yillarda ciddi sekilde talep
goren gastronomi egitimi talebini (Aymankuy & De-
mirbulat, 2017; Tayfun ve ark., 2018) karsilamak i¢in
liselerde ve tiniversitelerde yogun bir sekilde gastro-
nomi ve ascilik egitimi verilmektedir. Meydana gelen
bu talebin nedenleri arasinda yiyecekle ilgili televizyon
programlarinin popiilaritesinin artmasi, iinlii seflerin
yiikselisi (Hertzman & Maas, 2012), is bulma kolayli-
g1, yiiksek kazang imkaninin olmasi (§ahin & Arman,
2014) ve gastronomi boliimiiniin bireyler arasinda po-
piiler bir boliim haline gelmesi gosterilebilir.

Giintimiizde, baz1 kamu ve 6zel kurum ile kuru-
luslart bir takim degisiklikler olusturmaya caligsa da
temel agcilik egitiminin halen usta-girak iligkisi ekse-
ninde devam ettigi (Richard, Woodhouse, Heptinstall
& Camp, 2013) ortak sorunlar ile (Kurnaz, Kurnaz &
Kilig, 2014) devam etmektedir. Yasanan bu sorunlar,
egitimleri siiresince ascilik kariyerlerine hazirlanirken
beceri ve yeteneklerini nasil gelistireceklerini, meslek-
leri ile ilgili bilgiyi nasil kazanacaklar1 6grenmek iste-
yen 6grencilerin (Miiller, VanLeeuwen, Mandabach &
Harrington, 2009) meslege bakis acilarini, mesleki ye-
terlilik diistincelerini ve meslekteki basarilarini etkile-
yen énemli bir faktérdiir (Harbalioglu & Unal, 2014).
Bu kapsamda egitim kurumlarina diisen sorumluluk,
ogrencilerin gelecek planlarini ve kariyer kararlarini
belirleyici, yeteneklerini ortaya ¢ikarmada yardimei ve
pratiklik kazanmalarina yonelik egitim programlarina
yonelik (Yen, Cooper & Murrmann, 2011) faaliyetleri
dikkate almaktir. Dolayisiyla mutfak uygulamalarin-
dan uzak olan 6grencilerin sektorde caligmaya bagla-
diklarinda zorlanmalar1 meslekten sogumalarina ne-
den olabilmektedir (Cemrek & Yilmaz, 2010).

Verilen uygulama egitimleri (teorik egitimlere gore)
konular1 daha kapsamli bir sekilde ele almasi, 6grenci-
lerde analitik diistinmeyi tegvik etmesi, daha ayrintili
ve sistemli hareket etmeyi gerekli kilmasi, yeni me-
todlarin ya da yeni ara¢ gereglerin kullanimina olanak
saglamasi ve 6grencilere hata yaparak 6grenme imkani
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sunmast gibi nedenlerle turizm endustrisinde mutfak
alaninda calisacak personel i¢in 6nemli bir gerekliliktir
(Zengin & Kirmizi, 2017). Zira gastronomi ve mutfak
egitimi alan 6grencilerin teorik bilgilerin yani sira teo-
riyi pratige aktaracak becerilere sahip olmasi hedeflen-
mektedir (Santich, 2007). Clinkii teori ile uygulamanin
birlikte oldugu gastronomi ve mutfak egitimi 6nemli
ve yeni firsatlar saglayacaktir (Hegarty, 2011). Bu ne-
denle, gastronomi ve mutfak egitiminde profesyonel-
lerden daha fazla yararlanilmasi gerekmektedir (Broo-
kes, 2004). Bu amagla; mutfak egitimi veren okullarda
6grenim goren Ogrencilerin yilin belirli donemlerinde
yiyecek ve icecek sektor profesyonelleri ile bir araya ge-
lerek goriis alis verisinde bulunup uygulama faaliyet-
lerine katilmas: 6nem arz etmektedir (Bacak & Yigit,
2018; Kurnaz, Babiir & Kurnaz, 2018). Ogrencilerin bu
etkinliklere katilmasi mesleki nitelik kazanmasi agsin-
dan son derece 6nemlidir (Hughes, 2003; Edens, 2011).
Fakat tilkemizde 6zellikle sosyal bilimlerde egitim ve-
ren yiiksekogretim kurumlarinin yiyecek icecek ala-
ninda uygulama egitiminin gergeklesmesini saglayacak
yeterlilige sahip olmadiklar: ifade edilebilir (Goktirk,
Aktas & Goktiirk, 2013). Uygulama eksigi olan 6gren-
cilerin sektorde calismaya bagladiklarinda zorlanmasi
ageilik mesleginden sogumalarina neden olmaktadir
(S, 1999; Cemrek & Yilmaz, 2010; Arikan, Sirtci &
Arman, 2018).

Mutfak giinleri, gastronomi ve yemek festivalleri,
yemek kurslar1 gibi 6grencilerin mesleki gelisimine
katkida bulunma amaciyla diizenlenen bir¢ok uygula-
ma faaliyetlerinden biri de Tiirkiyede 2013 yilindan bu
yana, her yilin bahar doneminde gergeklestirilen Men-
gen Ulusal Aggilik Kamprdir. Ulke olarak karsi kargiya
kalinan pek ¢ok sorunun temelinde egitimin nitelikli
olarak yapilamadig fark edilerek 2007 yilinda Mengen
Ascilik Okulu mezunlar: tarafindan Mengen Ascilik
Okulu Mezunlar1 Dernegi (ASOMDER) kurulmus,
ageilik ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimi 6g-
rencilerinde mesleki egitimi desteklemek ve 6grenci-
leri sektoriin ihtiya¢ duydugu nitelikli personel olarak
mezun olmalarini saglamak amaciyla 2015 yilindan bu
yana Ulusal As¢ilik Kampr'ni organize etmektedir.

Tiim masraflarin sponsorlar tarafindan karsilandi-
&1 etkinlikte; agcilik boliimii ile gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolimii 6grencileri ve 6gretim elemanlar:
mutfak profesyonelleri ve sektor temsilcileri tarafin-
dan teorik bilgi ve uygulama becerilerini arttirmaya
yonelik egitimler verilmektedir (Ulusal As¢ilik Kamps,
2019). Bu arastirma; dernegin her bir iiyesinin istiin
gayretleri ile organize edilen etkinligin ag¢ilik boliimit
ile gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii 6grencileri-
nin teorik bilgi ve uygulama becerilerine olan etkisini
ortaya koymaktir.
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YONTEM

Aragtirmanin amacy; uygulamali mutfak egitimi or-
ganizasyonlariin agcilik 6grencileri ile gastronomi ve
mutfak sanatlar1 6grencilerinin bilgi ve beceri diizey-
lerine etkisini ortaya koymaktir. Bu amagla, I'V. Ulusal
Ascilik Kamprna katilan 6grencilerin egitim 6ncesi ve
sonrast mutfak teorik bilgi ve uygulama becerilerinin
ortaya konmasi ve uygulama egitiminin etkisinin 6l-
ciilmesi hedeflenmistir.

Aragtirmada, 2018 yilinda diizenlenen IV. Ulusal
Ascilik Kamprna katilan ageilik 6grencileri ile gast-
ronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri ¢aligmanin
evrenini (n:145) olusturmaktadir. Arastirmanin or-
neklemini 2018 yilinda diizenlenen IV. Ulusal Ascilik
Kamprna katilan ve aragtirmaya gonillti 137 ascilik
Ogrencisi ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencisi
olusturmaktadir.

Aragtirmada, nicel arastirma yontemlerinde veri
toplama teknigi olan anket uygulamasi kullanilmigtir.
Daha 6nceki arastirmalarda gegerliligi ve gtivenilirligi
kanitlanan 6lgek (Gorkem, 2011), 22-29 Nisan 2018
tarihlerinde IV. Ulusal Ascilik Kamprna katilan 6g-
rencilerden aragtirmaya katilmaya gonilli 6grencile-
re aragtirmacilar tarafindan yiiz yiize anket teknigi ile
uygulanmistir. Kullanilan 6l¢ek; demografik bilgileri (4
soru), 6grenim gordiikleri okula iligkin (6 soru) mes-
leki deneyim ve goriislerini (4 soru) belirleyici ¢oktan
secmeli ve acik uglu, temel mutfak ve pastacilik alanin-
da teorik bilgi (33 soru) ve uygulama becerilerini (33
soru) belirleyici likert tipi sorular icermistir.

Aragtirmanin  sinirliligi, katilimer olarak sadece
Ulusal Aggilik Kamprna katilan 6grencilerden ibaret
olmasidir. Ancak, katilimer 6grencilerin okullar: tara-
findan simnirli sayida ve belirli kriterlere gore segilen 6g-
rencilerle katiliyor olmasi bu sinirhilig: kaldirmaktadir.

Gegerlilik ve Giivenilirlik

Yapilacak arastirmalarda; yapilan 6l¢ctimlerin gecer-
li ve giivenilir olmasi, veri toplama aracinin beklenilen
en Onemli niteliklerinden biridir (Ural & Kilig, 2013).
Sosyal bilimlerde yiiriitiilen arastirmalarda yapilan gii-
venilirlik analizi sonucunda elde edilen Cronbach Alfa
degerinin 0.60’1n tzerinde oldugu durumlarda kulla-
nilan 6l¢egin giivenilir oldugu kabul edilmektedir (Ya-
zicioglu & Erdogan, 2004; Kalayci, 2009). Arastirmaya
katilan 6grencilere yoneltilen sorulara yapilan giive-
nilirlik testi sonucuna gore elde edilen Cronbach alfa
katsay1 degeri Tablo 1de verilmistir.
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Tablo 1: Kullanilan Olgegin Giivenilirlik Degeri

Boliim Cronbah Alfa Degeri
Mesleki deneyim ve goriisler 0.685
Temel mutfak teorik bilgisi 0.976
Temel mutfak pratik beceri 0.981
Temel pastacilik tirtinleri teorik bilgisi 0.934
Temel pastacilik tirtinleri pratik beceri 0.943

Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirmada elde edilen veriler istatistik paket
programinda istatistiki testlere tabii tutulmustur. Ka-
tilmcilarin demografik bilgilerine yonelik sorularin
degerlendirilmesinde, egitim aldiklar1 okullar iliskin
goriisleri ve mesleki deneyim ve goriislerine yonelik
sorularin degerlendirilmesinde “Frequence” ve “Ki-ka-
re test” uygulanmigtir. Katilimcilarin temel mutfak te-
orik bilgi ve uygulama becerileri ile pastane {iriinleri
teorik bilgi ve uygulama becerilerine yonelik sorularda
verilerin normal dagilim gosterdikleri belirlendigin-
den degerlendirilmesinde “t test” kullanilmistir.

BULGULAR

Calismaya katilan 6grencilerin %56.9° unun ka-
din ve %43.1'inin erkek oldugu tespit edilmistir. Ca-
ligmaya katilan ogrencilerin  demografik bilgileri
incelendiginde; %56.2’sinin gastronomi ve mutfak sa-
natlar1 boliimiinde ve %43.8'inin as¢ilik boliimiinde
6grenim gordiigii, %43.1'inin 2. sinif 6grencisi oldugu
ve %29.9unun okul déneminde ailelerinin yaninda
ikamet ettikleri belirlenmigtir (Tablo 2).

Tablo 2: Demografik Bilgiler

n %
Cinsiyet
Kadin 78 56.9
Erkek 59 43.1
Ogrenim Gordiigii Boliim
Asgilik 60 43.8
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 77 56.2
Ogrenim Gordiigii Stmf
1. siif 39 28.5
2. sif 59 43.1
3. stuf 24 17.5
4. sinif 15 10.9
Okul Déneminde fkamet
Ailenin yaninda 41 29.9
Akrabanin yaninda 11 8.0
Arkadaslarla birlikte 35 25.5
Tek bagina 14 10.2
Yurtta 36 26.3
TOPLAM 137 100.0
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Calismaya katilan ogrencilerin egitim aldikla-
r1 okula iligkin bilgiler incelendiginde; 6grencile-
rin %66.4’intin okullarinin sehir merkezinde ve %
22.6’simin Marmara Bolgesinde oldugunu, %60.6%1-
nin okullarina ait bir uygulama otelinin olmadigini, %
56.9’unun okullarina ait uygulama mutfaklarinin 6g-
renci sayisina gore ve donanim agisindan yeterli olma-
digini disstindiikleri, %51.1’inin 6gretim elemanlarinin
uygulama dersleri bilgi diizeylerinin yeterli olmadigini
diistindiikleri tespit edilmistir (Tablo 3).
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yaptigl, % 81.8’inin mutfak alanini kendileri segtikle-
ri ve %70.8’inin mezuniyetten sonra ascilik yapmaya
devam etmek istedigi tespit edilmistir (Tablo 4). Elde
edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirildiginde;
gruplar arasinda zorunlu staj yaptiklar1 bolimde an-
lamli iligki bulunmustur (p<0.05) (Tablo 4).

Ascilik (A) ve gastronomi ve mutfak sanatla-
r1 (GMS) boliimii dgrencilerinin temel mutfak teo-
rik bilgi durumlar1 verilen egitim 6ncesi ve sonrasi

Tablo 3: Katilimcilarin Egitim Aldiklar1 Okula Ait Bilgiler ve Okula Iliskin Goriisleri

Gastronomi ve

Asqilik Mutfak TOPLAM
.G P
Sanatlar
n % n % n %
Okulun Bulundugu Yer
Sehir Merkezi 31 22.6 60 43.8 91 66.4 B
K 10,423 0.001
Ilige 29 21.2 17 12.4 46 33.6
Okulun Bulundugu Béolge
Marmara Bolgesi 10 7.3 21 15.3 31 22.6
Ege Bolgesi 8 5.8 11 8.0 19 13.9
Akdeniz Bolgesi 11 8.0 17 12.4 28 20.4
I¢ Anadolu Bolgesi 6 44 9 6.6 15 10.9 11,084 0.086
Karadeniz Bolgesi 7 5.1 10 7.3 17 124
Dogu Anadolu Bolgesi 11 8.0 2 1.5 13 9.5
Giineydogu Anadolu Bolgesi 7 5.1 7 5.1 14 10.2
Okula Ait Uygulama Oteline Sahip Olmas1
Evet, uygulama oteline sahip 19 139 35 25.5 54 39.4 2685 0.101
Hayir, uygulama oteline sahip degil 41 299 42 30.7 83 60.6 ’ ’
Okula Ait Uygulama Mutfaklarmim Ogrenci Sayisina Gore Yeterli Olmast
Evet, yeterli 41 29.9 18 13.1 59 43.1
veh yerertt 27,797 0.000
Hayr, yetersiz 19 13.9 59 43.1 78 56.9
Okula Ait Uygulama Mutfaklarinin Donanim Ag¢isindan Yeterli Olmasi
Evet, yeterli . 27 19.7 32 23.4 59 43.1 8444 0.018"
Hayir, yetersiz 33 241 45 32.8 78 56.9
Ogretim Elemanlarinin Uygulama Dersleri Bilgi Diizeylerinin Yeterli Olmast
Evet, yeterli 53 38.7 14 10.2 67 48.9
. 66,415  0.000
Hayir, yetersiz 7 5.1 63 46.0 70 51.1
TOPLAM 60 438 77 56.2 137  100.0
p<0.05; "p<0.01; "p<0.001

Elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendi-
rildiginde; okulun bulundugu yer (p<0.01), okullari-
na ait uygulama mutfaklarinin 6grenci sayisina gore
(p<0.001) ve donanim olarak yeterli olma durumu
(p<0.05), Ogretim elemanlarinin uygulama dersleri
bilgi diizeylerinin yeterli olma durumuna ait verilerde
(p<0.01) gruplar arasindaki iliski anlamli bulunmugtur
(Tablo 3).

Katilimcilarin mesleki deneyim ve goriisleri ince-
lendiginde; 6grencilerin %56.2’sinin zorunlu stajlarini
otel isletmelerinde ve %67.2’sinin mutfak bolimiinde

degerlendirildiginde; kisisel bakim bilgisi (A: p<0.01;
GMS: p<0.001), ise hazirlik bilgisi (A: p<0.05; GMS:
p<0.001), hijyen kurallar1 bilgisi (A: p<0.05; GMS:
p<0.001), bulagik yikama bilgisi (A: p<0.01; GMS:
p<0.001), kritik kontrol noktalarini (HACCP) belirle-
me bilgisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), besin 6gelerinin
kaynaklarini se¢me bilgisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001),
besin gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini be-
lirleme bilgisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), sebzele-
ri uluslararas: sekillerde dograma bilgisi (A: p<0.01;
GMS: p<0.001), sebze garnitiirleri hazirlama bilgisi (A:
p<0.01; GMS: p<0.001), patates garnitiirleri hazirlama
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bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), fond hazirlama bil-
gisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), ¢orbalar: pisirme bil-
gisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), uluslararasi 6zel corba
gesitleri hazirlama bilgisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001),
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(A: p<0.01; GMS: p<0.001) istatistiksel olarak anlaml
bulunmustur (Tablo 5).

Tablo 4: Mesleki Deneyim ve Goriisleri

Gastronomi ve

Asqilik Mutfak Sanatlar: TOPLAM X? p
n % n % n %

Zorunlu Staj Yaptiginiz Isletme Tiirii
Otel 33 24.1 44 32.1 77 56.2
Restoran 21 15.3 25 18.2 46 33.6 0,097 0.953
Sosyal tesis 6 4.4 8 5.8 14 10.2
Zorunlu Staj Yaptiginiz Boliim
Mutfak 46 33.6 46 33.6 92 67.2
Pastane 10 7.3 11 8.0 21 15.3 8,739  0.013"
Servis-Bar 4 2.9 20 14.6 24 17.5
Mutfak Alanini Se¢me Durumu
Kendim se¢tim 52 38.0 60 43.8 112 81.8

. . 1,729 0.189
Kendim segmedim 8 5.8 17 12.4 25 18.2
Mezuniyet Sonrast As¢ilik Yapma Istegi
Ascilik yapacagim ) 45 32.8 52 38.0 97 70.8 0910 0340
Ascilik yapmayacagim 15 10.9 25 18.2 40 29.2
TOPLAM 60 43.8 77 56.2 137  100.0

p<0.05; “p<0.01; *p<0.001

farkli pisirme yontemleriyle yumurta hazirlamak bil-
gisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), temel soslar1 hazirla-
ma bilgisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), etleri hazirlama
bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), etleri pisirme bil-
gisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), su iiriinleri hazirlama
bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), su iiriinleri pisirme
bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), pilav ¢esitleri pisir-
me bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), makarna gesit-
leri pisirme bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), salata
cesitleri hazirlama bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001),
salata soslar1 hazirlama bilgisi (A: p<0.01; GMS:
p<0.001), agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlama bil-
gisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001) istatistiksel olarak an-
lamli bulunmugtur (Tablo 5).

Ascilik (A) ve gastronomi ve mutfak sanatlari
(GMS) bolimii 6grencilerinin temel pastacilik iiriin-
leri teorik bilgi durumlari verilen egitim 6ncesi ve son-
rast degerlendirildiginde; kiyilarak yapilan hamurdan
drinler bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), cirpilarak
yapilan hamurdan trtinler bilgisi (A: p<0.01; GMS:
p<0.001), pisirilerek yapilan hamurdan driinler bilgisi
(A: p<0.01; GMS: p<0.001), milféy hamurundan iiriin-
ler bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), hazir iirtinlerden
basit tatlhilar bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), siitlii
tathilar bilgisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), meyve tatli-
lar1 bilgisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), tahil tatlilar1 bil-
gisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), hamur tathlar1 bilgisi

Ascilik (A) ve gastronomi ve mutfak sanatlari
(GMS) bélimi 6grencilerinin temel mutfak uygula-
ma beceri durumlar1 verilen egitim oncesi ve sonrasi
degerlendirildiginde; kisisel bakim yapabilme becerisi
(A: p=0.131; GMS: p<0.001), ise hazirlik yapabilme be-
cerisi (A: p=0.582; GMS: p<0.001), hijyen kurallarini
uygulayabilme becerisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), bu-
lasik yikama becerisi (A: p<0.01; GMS: p<0.001), kritik
kontrol noktalarin1 (HACCP) belirleme becerisi (A:
p=0.664; GMS: p<0.001), besin 6gelerinin kaynaklarini
se¢me becerisi (A: p=0.054; besin gruplarinin giinlitk
porsiyon miktarlarini belirleme becerisi (A: p=0.126;
GMS: p<0.001), sebzeleri uluslararasi sekillerde dogra-
ma becerisi (A: p=0.068; GMS: p<0.001),
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sebze garnitiirleri hazirlama becerisi (A: p=0.142;
GMS: p<0.001), patates garnitiirleri hazirlama becerisi
(A: p<0.05; GMS: p<0.001), fond hazirlama becerisi (A:
p=0.079; GMS: p<0.001), corbalar: pisirme becerisi (A:
p=0.089; GMS: p<0.001), uluslararasi 6zel corba gesitle-
ri hazirlama becerisi (A: p=0.126; GMS: p<0.001), farkli
pisirme yontemleriyle yumurta hazirlamak becerisi (A:
p=0.139; GMS: p<0.001), temel soslar1 hazirlama bece-
risi (A: p=0.434; GMS: p<0.001), etleri hazirlama bece-
risi (A: p=0.391; GMS: p<0.001), etleri pisirme becerisi
(A: p=0.121; GMS: p<0.001), su iriinleri hazirlama
becerisi (A: p=0.145; GMS: p<0.001), su tirtinleri pisir-
me becerisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001), pilav gesitleri
pisirme becerisi (A: p=0.484; GMS: p<0.001), makarna
cesitleri pigirme becerisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001),
salata cesitleri hazirlama becerisi (A: p=0.082; GMS:
p<0.001), salata soslar1 hazirlama becerisi (A: p=0.247;
GMS: p<0.001), agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlama
becerisi (A: p<0.05; GMS: p<0.001) istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (Tablo 6).

Ascilik (A) ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS)
bolimii 6grencilerinin temel pastacilik diriinleri uygu-
lama beceri durumlar1 verilen egitim Oncesi ve son-
rast degerlendirildiginde; kiyilarak yapilan hamurdan
riinler bilgisi (A: p=0.518; GMS: p<0.001), ¢irpilarak
yapilan hamurdan iriinler bilgisi (A: p=0.647; GMS:
p<0.05), pisirilerek yapilan hamurdan iriinler bilgisi
(A: p=0.055; GMS: p<0.05), milféy hamurundan iiriin-
ler bilgisi (A: p=0.175; GMS: p<0.001),nhazir triinler-
den basit tathilar bilgisi (A: p=0.156; GMS: p<0.001),
stitlii tatlilar bilgisi (A: p=0.137; GMS: p<0.001), meyve
tathilar: bilgisi (A: p=0.247; GMS: p<0.001), tahil tath-
lar1 bilgisi (A: p=0.172; GMS: p<0.001), hamur tatlilari
bilgisi (A: p=0.065; GMS: p<0.001) istatistiksel olarak
anlamli fark bulunmustur (Tablo 6).

SONUC VE ONERILER

Gelisimin belirleyici unsuru olan egitim modeli,
toplumun gelisimine ivme kazandirabilmeli ve nitelikli
bireyler yetistirebilmelidir (Gorkem, 2011). Siirekli ge-
liserek degisim gosteren turizm endiistrisine nitelikli
personel yetistirmek amaciyla kurulan egitim kurum-
lar1, sektorii takip etmesi ve sektoriin beklentilerini
karsilayabilecek 6grenci yetistirebilmelidir. Uygulama-
1 mutfak egitimi organizasyonlarinin ag¢ilik 6grenci-
leri ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin
bilgi ve beceri diizeylerine etkisinin ortaya konulma-
s1 amaglanan bu arastirma sonucunda; Ulusal Ascilik
Kampr egitimi oncesinde 2 yillik ag¢ilik egitimi alan
ogrencilerin temel mutfak ve temel pastacilik teorik
bilgi ortalamalarinin 4 yillik gastronomi ve mutfak sa-
natlari egitimi alan 6grencilerden daha cok oldugu go-
riigmiigtiir. Ayrica, Ulusal Ascilik Kampr egitimi son-
rasinda her iki grup 6grencilerinin bilgi diizeylerinde
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artis olmasina ragmen gastronomi ve mutfak sanatlar1
boliimii 6grencilerinin ortalamalarinin daha yiiksek ve
egitim Oncesi ile karsilastirlldiginda daha anlamli ol-
dugu gorilmiistiir. Bu verilere istinaden; as¢ilik egitimi
alan 6grencilerin 6nceki egitim ve stajlarindan geldigi
tahmin edilen birikimlerinden teorik bilgi diizeyleri-
nin yiitksek oldugu, gastronomi ve mutfak sanatlari egi-
timi alan 6grencilerde ise teorik bilgi egitiminin daha
fazla katki sagladig1 sonucuna ulagilmstir.

Aragstirma sonucunda; Ulusal As¢ilik Kamp egitim
oncesi ve sonrasinda ascilik egitimi alan 6grencilerin
temel mutfak uygulama beceri ortalamalari ile pasta-
cilik drtinleri uygulama beceri ortalamalarinin gast-
ronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan 6grencilerden
daha yiiksek oldugu, egitim 6ncesi ve sonrasi degisim
gruplar arasinda farki gastronomi ve mutfak sanatla-
rinda daha anlamli bulundugu tespit edilmistir. Bu ve-
rilere istinaden; ag¢ilik egitimi alan 6grencilerin 6nceki
egitim ve stajlarindan geldigi tahmin edilen birikimle-
rinden pratik beceri diizeylerinin yiiksek oldugu, gast-
ronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan 6grencilerde
ise pratik beceri egitiminin daha fazla katk: sagladig:
sonucuna ulasilmistir.

Yapilan 6nceki ¢aligmalarda; meslek lisesi mutfak
dali 6grencilerinin teorik bilgi diizeylerinin dusiik
oldugu (Goérkem, 2011), sektor temsilcilerinin yapti-
&1 degerlendirmede benzer sonuca varildig1 (Gomeg,
1995; Firat, 1997; Hughes, 2003; Boyiikyilmaz, 2006;
Raybould & Wilkins, 2006; Hertzman & Stefanelli,
2008; Gorkem, 2011) bildirilmistir. Carrier (1999); te-
mel mutfak becerisi egitim programi miifredatinin ye-
terliligini ve yenilestirmeye gerek duyulmasina yonelik
caligmasinda; katilimcilarin %50.0den fazlasinin bece-
ri gelisimi i¢cin mevcut miifredata takviyeler yapilmasi
gerekliligini ifade ettiklerini tespit etmistir.

Bu veriler ve ¢alismalar sonucuna gore; mutfak egi-
timi veren kurumlarin 6grencilerini mezun oldukla-
rinda sektore hazirlayici ve sektoriin beklentilerini kar-
silayabilecek niteliklerde mezun verecek diizey nitelik
ve nicelikte uygulamali dersleri miifredata eklemesi,
mevcut uygulama derslerin saatlerini arttirmasi ve bu
dersleri alaninda uzman kisilerin vermesi 6nerilir.

Calisma sonunda; mutfak egitimi veren tim ku-
rumlarin sektor beklentilerini ve sektorel gelismeleri
yakindan takip ederek ortak ve uygulanabilir bir miif-
redat programi olusturulmasi, bu program dogrul-
tusunda Ogrencilerin uygulama egitim alacag1 yeterli
diizeyde mutfak uygulama alanlar1 olusturulmasi ve
egitimcilerin yetistirilmesi, bu sartlar hayata gegene
kadar gececek siirede egitim alan 6grencilerin sektoriin
bekledigi teorik bilgi ve pratik becerileri kazandirmak
i¢in Ulusal Ascilik Kamp1 6rnegi gibi mutfak egitimi
veren etkinlik sayis1 ve siiresinin artmasi, bu etkinlik-
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lerde egitimci olarak, sektorde halen ¢aligmakta olan
sefler ile akademisyenlerden olusan bir ekipten olus-
turulmasi, bu etkinliklerin diizenlenmesinde; Yiiksek
Ogretim Kurumu, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ile yerel
yonetimler, 6zel sektor temsilcileri ve sivil toplum ku-
ruluglarinin (STK) gerekli maddi ve yasal destegi sag-
lamalari 6nerilebilir.
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Organizations on Students’ Knowledge of Culinary
Knowledges and Skills: Example of National
Cookery Camp
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INTRODUCTION

Ensuring the continuity of cultural and economic
diversity of societies is related to the value given to
education (Oztiirk & Gorkem, 2011). While education
is the basic principle of development, progress and
standing among the contemporary countries for
societies, it provides individuals quality standards
of living (Hergiliner, Arslan & Diindar, 2002). In
all these aspects, education provides the desired
positive changes in the behaviors of individuals while
increasing the efficiency of labor factor in production
by bringing qualification to the workforce (Cemrek &
Yilmaz, 2010).

Vocational education is an education that covers
the professional and general skills required by
employees and it is organized to bring work habit to
employees (Unliidnen, Temizkan & Gharamaleki,
2010). Vocational and technical education, which are
the most effective factors to provide structural and
intellectual change in socio-economic and cultural
areas, are important in terms of achieving high level
of service in the sector and accelerating the economic
growth by creating an influence that increases national
income. The increase in the quality and efficiency of
the workforce can affect technological change and
developments, the formation of competitiveness and
the level of welfare throughout the country while it can
increase the economic development (Olcay, 2008; Aktas
& Ozsoy, 2015). In addition, it has become inevitable to
use the information and communication skills correctly
for effective management in the enterprises that have
become complex by rapidly growing. This situation
brings the need for the working staff to both know
the technology and use it actively while improving
themselves continuously by vocational and technical
education (Morko¢ & Dogan, 2014). The aim of
vocational education in tourism is to meet the qualified
personnel need of the sector (Birdir & Kilichan, 2013),
to create awareness about tourism among the society, to
increase efficiency in tourism, and to help establishing
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a balance between authority, responsibility and skills
of the personnel (Olcay, 2008). In this respect, tourism
education has a great contribution to the success of the
enterprises operating in the sector (Birdir & Kilighan,
2013).

Although there are many services among tourists’
expectations, food and beverage services are the
most important ones (Cemrek & Yilmaz, 2010).
Ensuring that the tourists are able to receive services
at the demanded level is accepted as an indicator of the
competence of the personnel educated in the tourism
sector (Unliiénen & Boylu, 2005). With the significant
progress in the tourism sector in our country, there have
been developments in food and beverage services, this
brought the need for educated and qualified personnel
in food and beverage services. The main problem that
prevents this need from being satisfied is the lack of
qualified kitchen personnel (Kurnaz, Kurnaz & Kilig,
2014).

In this context, gastronomy and culinary education
is given in high schools and universities in order to
meet the demand for member of profession in the field
of gastronomy as well as the demand for gastronomy
education which has seen a tremendous demand in
recent years (Aymankuy & Demirbulat, 2017; Tayfun et
al., 2018) . The reasons for this demand can be listed as
the increase in the popularity of food-related television
programs, the rise of famous chefs (Hertzman & Maas,
2012), ease of finding a job, high earning opportunities
(Sahin & Arman, 2014) and the gastronomy section to
become popular among individuals.

On the other hand, culinary education still
continues with the logic of master-apprentice
relationship. Although some public and private
institutions and organizations try to change this, basic
education continues (Richard, Woodhouse, Heptinstall
& Camp, 2013) always with common problems
(Kurnaz et al., 2014) in the same way. These problems
are an important factor affecting the students, who
want to know how they can improve their skills and
abilities and how they will gain knowledge about
their professions (Miiller, VanLeeuwen, Mandabach
& Harrington, 2009), perspectives on the profession,
their thoughts on professional competence and their
success in the profession during their education as they
prepare for their culinary careers (Harbalioglu & Unal,
2014). In this context, the responsibility of educational
institutions is to take into account the activities that
will determine the students’ future plans and career
decisions, and education programs to help students
discover their talents and gain practicality (Yen,
Cooper & Murrmann, 2011). Therefore, students who
have hard times when they start working in the sector
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because of being alienated from the kitchen practices
may cause them to be disinclined from the profession
(Cemrek & Yilmaz, 2010).

One of the practice activities contributing to the
professional development of students is the Mengen
National Culinary Camp, which is held in the spring
term of each year since 2013 in Turkey.

The Mengen Culinary School Alumni Association
(ASOMDER) was founded in 2007 by Mengen
Culinary School graduates with the realization that
many problems faced in the country were originated
from not having a qualified education. They have been
organizing the National Culinary Camp since 2015
in order to support the vocational education of the
culinary and gastronomy and culinary arts department
students and to ensure that the students have graduated
as qualified personnel as needed in the sector.

In the event where all expenses are covered by the
sponsors, the culinary and gastronomy and culinary
arts department students and instructors are given
education to increase their theoretical knowledge
and practice skills by kitchen professionals and sector
representatives (Ulusal Ascilik Kampi, 2019). This
research shows the effect of the event organized with the
remarkable efforts of each member of the association
on the theoretical knowledge and practice skills of the
students of the culinary and gastronomy and culinary
arts department.

METHOD

The aim of the study is to reveal the effects of
applied culinary education organizations on culinary
and gastronomy and culinary arts students’ knowledge
and skill levels. For this purpose, it was aimed to reveal
the theoretical knowledge and practice skills of the
students attending the IV. National Culinary Camp
before and after the education and to measure the effect
of the practice education.

In the study, culinary and gastronomy and culinary
arts students who participated in the IV. National
Culinary Camp organized in 2018 constitute the
universe of the study (n: 145). The sample of the study
consisted of 137 culinary students and gastronomy and
culinary students who were volunteers to do research
participating in the IV. National Culinary Camp
organized in 2018.

In the study, questionnaire application which is
a data collection technique was used in quantitative
research methods. The scale, which proved its validity
and reliability in previous studies (Gorkem, 2011), was
applied to the voluntary students who participated in
the IV. National Culinary Camp by the researchers
with face-to-face survey technique.

Umit Sormaz - Adem Arman - Ozkan Erdem

The validity and reliability of the measurements
made in the researches are among the most important
expected characteristics of the data collection tool
(Ural & Kilig, 2013). The scale used in cases where the
Cronbach’s Alpha value, which is obtained from the
reliability analysis done by using the Alpha method in
the studies conducted in social sciences, is greater than
0.60 is considered to be reliable. According to the results
of the reliability test applied to the questions which
were asked to the participant students, the Cronbach’s
Alpha coefficient value obtained was higher than 0.60.

FINDINGS

When the demographic data of the students were
examined, 56.9% of them were female and 43.1% of
them were male, 56.2% of them were in the gastronomy
and culinary arts department and 43.8% of them
were in the culinary department, 43.1% of them were
sophomore and 29.9% of them lived with their families
during their school term. When the information
related to the schools of the participant students
were examined, it was determined that 66.4% of the
students had schools in the city center and 22.6% of
them were in the Marmara Region, 60.6% of them did
not have an practice hotel belonging to their schools,
56.9% of them think that the practice kitchens of their
schools are not sufficient for the number of students
in terms of equipment and 51.1% of them thinks that
the knowledge level of the instructors are not sufficient
in terms of practice courses. When the professional
experiences and opinions of the participants were
examined, it was determined that 56.2% of the students
did their compulsory internship in hotels and 67.2% of
them in the kitchen department, 81.8% of them chose
the kitchen area themselves and 70.8% of them wanted
to continue being a chef after graduation.

CONCLUSION and RECOMMENDATIONS

As a result of the research, it was found that the
averages of basic kitchen practice skills and pastry
products practice skills of the students receiving
education in National Culinary Camp were higher
than the respective averages of the students receiving
gastronomy and culinary arts education. Based on
these data, it has been concluded that the students
who received culinary education had high levels of
practical skills due to their accumulated experience
which was supposed to originate from their previous
education and internships, where the practical skills
education of students taking gastronomy and culinary
arts education was more contributing.

In previous studies, it was found that the theoretical
knowledge levels of students in vocational high schools
were low (Gorkem, 2011), and similar results were
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obtained in the evaluation of sector representatives
(Gomeg, 1995; Firat, 1997; Hughes, 2003; Boytikyilmaz,
2006; Raybould & Wilkins, 2006; Hertzman v &
Stefanelli, 2008; Gorkem, 2011). Carrier (1999) found
that more than 50.0% of participants expressed the
necessity of reinforcing the existing curriculum for
skill development in the study about whether the basic
kitchen skills education program was enough and
whether there was a need for a renewal.

As a result of these data and studies: a common
and applicable curriculum should be established by
following closely the sector expectations and sectoral
developments of all institutions providing kitchen
education, in accordance with this program, kitchen
practice areas that are sufficient enough for the students
to receive practice education should be constructed and
instructors should be raised, to provide the theoretical
knowledge and practical skills that the sector expects,
to the students, who receive education until these
conditions are met, with the number and duration of
the kitchen education activities such as the National
Culinary Camp should be increased, to create a team
of chefs working in the sector and academicians as
instructors in these activities, to provide the necessary
financial and legal support by Higher Education
Institution, Ministry of Culture and Tourism, local
authorities, private sector representatives in order to
organize these activities might be recommended.
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