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Turizm sektorii giiniimiizde iilkelerin en onemli gelir kaynaklarindan biri olarak goriilmektedir. Diinya
turizm pazarinda yer edinmek gelismis ve gelismekte olan iilkeler agisindan biiyiik bir 6nem arz ederken bu
pazarda yerini almug iilkeler icin pazar paylarimi koruyabilmek ve sert rekabet kosullar1 igerisinde pazar
paylarini biiyiitebilmek her gecen giin daha da zorlagsmaktadir. Bu amagla “Turizm Sektoriinde Siirdiiriilebilir
Rekabet, Yenilik ve Kiiresel Trendler” ana temali I. Uluslar arasi Turizm ve Otelcilik Sempozyumunun
diizenlenmis olmasimin hem ulusal hem de uluslararasi alanda turizm sektoriine katkida bulunulmasi

acisindan ¢ok degerli oldugu goriisiindeyim.

29 Eylil-1 Ekim 2011 tarihinde Selguk Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek
Okulunun ev sahipliginde Beysehir’de gergeklestirilen I. Uluslararas1 Turizm ve Otelcilik Sempozyumu’na
kabul edilen bildirilerin her biri, giiniimiiz kiiresel turizm trendlerine uygun, turizmde siirdiiriilebilirlik,
yenilik ve sektor ihtiyaclarimin her anlamda giderilmesi konularinda ¢ok Onemli bilgiler veren, 6zenli
calismalardir. Bu her biri birbirinden degerli ¢calismalardan meydana gelen bildiri kitabin1 sizlere sunmaktan

biiyiik mutluluk duyuyorum.

Turizm sektorii ihtiyaglarina kiiresel anlamda katkida bulunan I. Uluslararast Turizm ve Otelcilik
Sempozyumu’na destek, emek ve katkida bulunan tiim akademisyenler, idari personel, sempozyum ortaklari
ve katilimcilara cami goniilden tesekkiirlerimi sunuyor, gelecekteki calismalarda tekrar birlikte olmay1

diliyorum. Saygilarimla.

Prof. Dr. Siileyman OKUDAN
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Nowadays the tourism sector is seen as one of the most important income sources of the countries.
While being present in the world tourism market has a great importance in terms of developed and
developing countries, each day it gets harder and harder to maintain market share for countries that have
taken place in the market and grow their market share in tough competitions. For this purpose I have the
opinion that arranging main themed as ‘Sustainable Competition, Innovation and Global Trends in Tourism
Sector’ and named as I. International Tourism and Hotel Management Symposium is very valuable in terms

of the contribution to both national and international tourism sector.

All the accepted papers in I. International Tourism and Hotel Management Symposium in Beysehir
which is hosted by The college of Tourism and Hotel Management , between 29 September- 1 October, 2011
are attentive studies which are convenient with today’s global tourism trends and deliver important
information about sustainability in tourism and eliminate all the needs in innovation and in tourism sector. It

is a great pleasure to provide you with a proceeding which comprises many precious studies.

I would like to thank all academicians, administrative staff , partners and participants for their
contribution to the needs of the tourism sector globally and for their support and labor to the I. International
Tourism and Hotel Management Symposium from the bottom of my heart, I wish to be together again in

future studies, Sincerely Yours.

Prof. Dr. Suleyman OKUDAN
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Giintimiizde ekonomilerin temel sorunu, hizla degisen ortamda rekabet edebilmek ve bu degisime
uyum saglayabilmektir. Diinya her gecen giin daha da kiiclilmekte, iilke sinirlar1 ortadan kalkmaktadir.
Global diinyada gelismelere ayak uydurabilmek ve rekabet edebilmek i¢in isletmecilik diinyasinda bir¢ok
yeni yaklasim ve yontemler gelistirilmistir. Kiiresellesen diinyada uluslararast alanda rekabetin
siirdiiriilebilirligi gerekmektedir. Siirdiiriilebilir rekabet giicii, isletmenin, mevcut ve gelecekteki rakiplerinin
taklit cabalarina karsin farkli kalmayi basarabilen bir deger yaratma stratejisi uygulamasidir. Gelisen
teknoloji ve bilimin hizli bir degisim icerisinde oldugu kiiresellesen diinyada, gelisime hizla ayak uyduran

tilkemizde turizm vazgecilmez bir olanaktir.

Diinyada ve Tiirkiye’de, turizm sektoriinde; siirdiiriilebilir rekabet giicli, sirketlerin artan rekabet
ortaminda farklilagmasina temel teskil etmeye calisan bir kavram olan yenilik¢ilik ve turizmde kiiresel
trendlerin tartigilmast ve ¢Oziim Onerilerinin gelistirilmesinde ©nemli bir adim olarak diistindiigiimiiz
Uluslararast Turizm ve Otelcilik Sempozyumu araciligiyla bilim ve kiiltiir diinyasinin degerli bireylerinin,

bilimsel bir diizlemde bir araya getirilerek arastirmalarin paylasima sunulmasi diisiiniilmektedir.

Prof. Dr. Osman AKANDERE
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Nowadays, to compete in a rapidly changing environment and adapt to this change is the basic problem
of economies. The world is getting smaller and smaller day by day and country borders are disappearing. To
compete in a global world, and keep pace with developments, many new approaches and methods have been
developed in business world. In a globalized world, the sustainability of the competition in an international
basis is required. Despite the efforts of current and future competitors to imitate, sustainable competitiveness
in businesses is an implementation strategy to create value which is able to remain different. In the globalized
world where developing technology and science are in a constant state of development, tourism is an

indispensable opportunity for our country which keeps up with the developments.

Via the I. International Tourism and Hotel Management Symposium, which we suppose as an
important step to discussing and finding solutions to global trends in Tourism and sustainable
competitiveness and innovation which is a concept which tries to be the basis of the companies’
differentiation in increasingly competitive environment it is thought to bring together the valuable members

of the world of culture and science and it is thought to share all the researches in a scientific platform.

Yours Sincerely

Prof. Dr. Osman AKANDERE
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Selcuk Universitesi biinyesinde bulunan Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Beysehir Ali
Akkanat Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Beysehir Ali Akkanat Meslek Yiiksekokulu ve
Konya il Turizm ve Kiiltiir Miidiirliigiiniin ortaklasa diizenlemis oldugu “Turizm Sektoriinde Siirdiiriilebilir
Rekabet,Yenilik ve Kiiresel Trendler” ana temali “1.ULUSLARARASI TURIZM VE OTELCILIK
SEMPOZYUMU” Organizasyonunun Beysehir’de diizenleniyor olmasi, yakin gelecekte Tiirkiye’'mizin en
onemli turizm ve yiiksek egitim merkezlerinden biri olmaya aday olan ilcemiz adina bizleri ve tiim Beysehir
Halkin1 ziyadesi ile onurlandirmis ve mutlu etmistir.Boylesine biiyiik bir organizasyonu hazirlayarak
bolgemizin giizelliklerinin ve potansiyelinin katilimcilara ve tiim diinyaya tanmitilmasina katki saglayan

kurumlarimiza tesekkiir ediyorum.

Tarih boyunca cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmais, bir cok kavimin yasam ve gecis noktasinda
bulunmus cografya harikast bu giizel bolgemiz, hiikiimranlik kurmus her bir ulusun gozde yerlesim
yerlerinden biri olmustur.Bu uluslarin giiniimiize kadar bizlere miras olarak biraktig1 eserler hala hayranlik

uyandirmakta ve binlerce gezgini bolgeye cekmektedir.

Insanlik cok hizli gelisen ve degisen diinyada hem gelecegi planlamakta, hem de gecmisinden kalan
onemli medeniyet bulgu ve kalintilarina sahip ¢ikmaya caligmaktadir..Fiziksel cografi ve yasam sartlarinin
cok hizli bir degisim ge¢irdigi giiniimiizde, gecmis medeniyetlerimizden geriye kalan eserlerin bozulmadan,
yipranmadan gelecek nesillere devri konusunda ¢ok titiz ¢calismalar yapilmalidir.Bu caligmalar da elbette
Diinya’da Turizm Sektoriinii bilmeden, sektoriin yonelimini planlamadan, analiz etmeden, yorumlanmadan
yapilamaz. Tiim bu trend ve analizlerin yapilmasi i¢inde mutlaka bilimsel, verilere dayali, objektif, ufuk ve
vizyon sunan, agilim saglayan akademik ugraslara ihtiya¢ vardir. Bu hedef dogrultusunda Tiirkiye’de ve
Uluslar arast Turizm Alaminda ¢ok yanki getirecegine inandigimiz bu sempozyumun Oncelikle bu alanda
bilimsel c¢alismalarda bulunanlara, sektor calisan ve sahiplerine, sektor planlayicilarina, yoneticilerine ve
ozellikle de Turizm kalkinma planlayicilari ve uygulayicilarina ¢ok genis bir bakis agisi sunacagini

diistiniiyorum.

Insanligin tarih sahnesinde goriindiigii ilk tarihten itibaren insanlikla var olmus bir sektor olan turizm,
gercek ekonomik deger ve potansiyelinin kesfedildigi sanayi devriminden bu yana siirekli geligen bir sekilde
hem ekonomik sektor olarak biiylimiis ve gelismis, hem de profesyonel anlamda stratejik planlamalar
cercevesi dahilinde siirdiiriilebilirligi arastirilmistir. Tiim bu arastirma ve gelistirme ¢abalarinin nihai hedefi
uluslar arasi ekonomik kaynak dolagimindan pay almaya calismanin yani sira cesitli medeniyet miraslarinin

da gelecek nesillere tanitilmasi ve korunmasidir. Bu anlamda potansiyel bir turizm cografyasi olan
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Beysehir’imizde bu organizasyonun diizenleniyor olmasi cografya yasayanlari olarak hepimizi mutlu

etmistir.

Bu sempozyumun Tiirkiye Turizm ve Otelcilik Sektoriine ve sektor ilgililerine cok yol gosterici
olacagina ve onemli katkilar saglayacagi kanaatindeyim. Boyle bir sempozyumu ilgemizde organize ettikleri
icin Selguk Universitesi biinyesinde bulunan Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokuluna, Beysehir Ali
Akkanat Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokuluna, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokuluna, Beysehir
Ali Akkanat Meslek Yiiksekokuluna ve Konya Valiligi il Turizm ve Kiiltiir Miidiirliigiine tesekkiir ederim.

Beysehir Belediye Bagkani Izzet TASCI
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Organizing the symposium which is main themed as ‘Sustainable Competition, Innovation and Global
Trends in Tourism Sector’ and named as I. International Tourism and Hotel Management Symposium in
Beysehir in partnership with The College of Tourism and Hotel Management, Beysehir Ali Akkanat College
of Tourism and Hotel Management, Vocational School of Social Sciences, Beysehir Ali Akkanat Vocational
School, Governorship of Konya and Directorate of Konya Culture and Tourism within the Selcuk University,
had honored and made us happy on behalf of Beysehir which is a candidate town to be one of Turkey’s most
important Tourism centers and to be a centre for education in the near future. I would like to thank all our
institutions which contributed to prepare such a great organization and which contributed to promote our

region, with all its beauty and its potential, to participants and to the whole world.

This beautiful natural wonder region which has been home to many civilizations throughout the history
and which has been there in many nations life, is one of the favorite settlements for nations that established
sovereignty. Bequeathed pieces to us from these nations to present still evoke admiration and attract

travelers.

The humanity both tries to plan the future and to protect the civilization findings and remnants of the
past in this rapidly developing and changing world. Nowadays, careful actions should be taken to transfer the
pieces/works from past civilizations to future generations without being worn out while physical and
geographical living conditions experiences changes quickly. Without knowing the tourism sector in the
world, without planning the orientation of the sector, without analyzing and without interpreting, certainly,
these studies can’t be conducted. To do all these analysis and trends, scientific, data-based and objective

academic pursuits are necessarily required which broaden horizon and vision and provide improvement.

In accordance with this target we believe that this symposium, in Turkey and in the study field of
International Tourism, will profoundly influence and provide a broad/wide point of view to primarily people
who conducted/did studies in this area, employees and owners, planners and managers in this sector,
especially the Tourism development planners and practitioners in Turkey. I have the opinion that this
symposium will be a guiding spirit and will provide important contributions to people who are interested in

this sector and in Turkey’s Tourism and Hotel Management sector.

I would like to thank The College of Tourism and Hotel Mangement, Beysehir Ali Akkanat College of

Tourism and Hotel Management, Vocational School of Social Sciences, Beysehir Ali Akkanat Vocational
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School, Governership of Konya and Directorate of Konya Culture and Tourism within the Selcuk University

for organizing this symposium in our town, Beysehir.

Izzet TASCI - Mayor of Beysehir
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MESLEK YUKSEKOKULLARINDAKi MUTFAK ATOLYELERININ ARAC-GEREC
DONANIMLARI VE YETERLILIiK DUZEYLERININ BELIRLENMESINE YONELIiK AMPRIiK
BiR ARASTIRMA

THIS IS AN AMPRICAL RESARCH TO SPECIFY THE KITCHEN WAREHOUSE EQUIPMENT AND
SUFFICIENCY IN VOCATIONAL SCHOOL

Ogr. Gor. Ali CAKIR Ogr. Gor. Aydin UNAL Ogr. Gor. Giilay CAKIR Goksu DEMIREL
Kirklareli Universitesi Kirklareli Universitesi Kirklareli Universitesi Canakkale 18 Mart Universitesi
OZET

Bu arastirmada, Meslek Yiiksekokullari’nin uygulama derslerini yaptiklari mutfak atolyelerinin sahip
olduklar1 arag-gere¢ donamimlari ve yeterlilik diizeylerinin belirlenmesi amaclanmistir. Bu amag
dogrultusunda Meslek Yiiksekokullar1 biinyesinde yer alan Turizm ve Otel Isletmeciligi Programlart
aragtirma kapsaminda incelenmistir. Calisma ile ilgili literatiir taramasindan sonra anket formu
olusturulmustur. Anket formu mutfak uygulamasi yapan 30 {iiniversitenin Meslek Yiiksekokulu’na
gonderilmistir ve 19 okuldan geri doniis saglanmistir. Saglikli veriler elde edebilmek i¢in anket sorulari
mutfak uygulamasina giren akademik personele uygulanmistir. Veriler SPSS 13,0 programinda analize tabi
tutulmustur.

Analizler sonucunda Meslek Yiiksekokullar’'nin mutfak atolyelerinde aracg-gere¢ donanmim diizeylerinin
yetersiz oldugu tespit edilmistir. Bunun da 6zellikle mutfak derslerinde 6gretimi olumsuz olarak dogrudan
etkileyecegi diisiiniilmektedir. Ogrencilerin iyi bir 6gretim alabilmeleri igin ders arag-gereclerinin eksiksiz
olmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Ozellikle meslek yiiksekokullarinda verilen turizm egitiminin teoriden ¢ok
uygulamaya doniik oldugu diisiiniiliirse, 6grencilerin sektore hazirlanmasinda ders arag-gereglerinin 6nemi
daha iyi anlasilacaktir. Mutfak atolyelerinde arac-gere¢ donamiminin eksiksiz olmasi turizm sektoriine
gonderilen kalifiye eleman sayisinin artmasina da 6nemli katkilar saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Atolyesi, Arag-Gere¢c Donanimi, Turizm Egitimi

ABSTRACT
In this research, practice lessons of vocational school they have their kitchen equipment and sufficiency to
determine levels of proficiency. For this purpose, Tourism and Hotel Management Programs in Vocational
Schools within the scope of the research are examined. After scanning the survey was created for the study of
literature. The survey sent to the school of kitchen applications to 30 univercities and 19 vocational school
has been back. The data entered into the kitchen to get a healthy academic staff administered survey. The data
were analyzed using SPSS 13.0 program.
As a result of the workshops of professional kitchen equipment vocational school analysis is insufficient
levels of equipment have been identified. The direct negative impact on the teaching of courses in particular
is thought to kitchen. Students receive a good education tools and materials for the course is full of great
importance. The theory is a very practical education in vocational schools, especially in tourism, given the
sector in preparing the students the importance of teaching tools and materials will be better understood.
Kitchen is fully equipped workshops, tools and equipment sent to the tourism sector would contribute to the
increase in the number of qualified personnel.
Key Words: Kitchen Warehouse, Sufficiency and Equipment, Tourism Education
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1.GIRIS

Uluslararasi turizm pazarindan daha fazla pay almak isteyen {iilkelerin, fiyat ve fiyat dis1 unsurlara bagh
olarak rekabete girismesi, modern turizm anlayisinin gerektirdigi hizmet kalitesinin saglanmasi ve turist ile
turiste hizmet edenler arasindaki iligkilerin saglikli ve kaliteli olarak gerceklestirilmesi zorunlulugu, biiyiik
Olciide sektorde istihdam edilen iggiictiniin mesleki ve teknik egitim diizeylerinin yiiksek olmasina baglidir.
Turizm endiistrisinde faaliyet gosteren isletmeler arasindaki kiyasiya rekabet, bu sektorde turizm egitimini
daha da 6nemli hale getirmistir. Bu dogrultuda kaliteli hizmet sunmanin gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Miimkiin
olan en kaliteli hizmetin, isgiiciinden ekonomik ve sosyal bakimdan en optimal bir bicimde yararlanilarak
verilmesi esas oldugundan, kullanilan isgiiciiniin istenilen diizeyde ve yeterli bir mesleki egitim almis olmasi
gerekmektedir (Hacioglu, 2008).

Mesleki egitim, bir toplumdaki bireylerin meslek sahibi olabilmeleri ve meslegin gerektirdigi bilgi, beceri ve
pratik uygulama yetenekleri kazandirmak suretiyle birey kabiliyetlerini fiziksel, entelektiiel, duygusal, sosyal
ve ekonomik yonlerden gelistirme siirecidir (Aymankuy ve Aymankuy, 2002).

Turizm mesleki egitimi ise; turizm alaninda uzmanligt olan ya da olmayan bireyleri, turizm sektoriine
hazirlamak, sektoriin beklentilerine cevap verecek bilgi ve beceri ile donatilarak turizm sektoriine
kazandirmaktir. Ayrica; turizm mesleki egitimi, teorik ve pratik 6grenimden meslek ahlakina ve meslegin
temel prensiplerine kadar uzanan ¢esitli disiplinlerin verildigi ve belli bir is i¢in saglanmasi gereken egitimdir
(Olcay, 2008).

Emek-yogun bir sektor olarak turizmi de Tiirkiye’deki toplam istihdamin %8.7 dogrudan turizm sektoriinde
calismaktadir. Dolayli istihdam hesaplandiginda ise bu oran %13.05 olmaktadir (Tiirsab, 2011). Bu denli
biiyiik oranda isgiicii kitlesinin de siirekli olarak aynmi kalitede devam ettirilmesi gerekmektedir (Tiirkay ve
Yagci, 2007). Bu kaliteyi ve devamlilifi saglayacak olan kurumlardan biri de egitim kurumlarin bir
bolimiinii temsil eden meslek yiiksekokullaridir. Turizm egitimi bilgi, beceri, insan sevgisi, hosgorii ve
meslek bilinci kazandiran bir olgudur. Bunun yam sira turizm kesiminde verimliligi artirmak, hizmet veren
personele mesleki formasyon kazandirmak, sektore yetismis kalifiye eleman saglamak, egitim yoluyla teori
ve pratik arasinda baglanti kurmak, turizmin ekonomik kalkinmadaki onemini kavratarak, vatandaslarda
olumlu bir turizm bilinci yaratmak gibi amaclar da belirtilmektedir (Giirbiiz ve Dagdeviren, 2007). Bu
amaclar1 kapsayan egitim siirecinin uygulama, ekonomik olma, gelismelere uyum saglayarak hayata
hazirlayici olma, devamlilik, topluma ve sektore doniik olma icerigini tasimalidir. Turizm, alanindaki altyapi
yatirimlari, nitelik ve nicelik agisindan ne kadar yeterli olursa olsun sosyal iist yap1 yatirimlar icersinde en
onemli unsuru olusturan turizm egitimi ile desteklenmedikge yarar saglamayacaktir (Ehtiyar ve Ungorer,
2008). Belirtilen tiim bu amaclara ulasabilmek i¢in turizm egitiminde Ogrencilere teorik egitimin yaninda
mutlaka uygulamali egitimde verilmelidir.

2. TURIZM EGITIMINDE MUTFAK ATOLYELERININ VE ARAC-GEREC DONANIMININ
ONEMI

Turizmde mesleki egitim programlarinin odak noktasii pratik beceri egitiminin olusturdugu goriilmektedir.
(Demirkol ve Pelit, 2002). Pratik beceri egitimi bir bagka ifade ile uygulama yonelimli egitim ya da
uygulamali egitim Ogrencilere mezun olduktan sonra turizm sektoriinde kolayca is bulma olanag:
saglamaktadir. Turizmde mesleki egitim veren meslek yiliksekokullarinda uygulama egitimi verilen birgok
alan bulunmaktadir. Bu alanlardan birisi de turizm ve otel isletmeciligi programlarinda yer alan yiyecek
icecek dersleridir.

Bir otelde odalar boliimiinden sonra en fazla geliri (yaklasik olarak % 34 gibi bir oranla) yiyecek-icecek
boliimiiniin sagladig yapilan arastirmalar sonucunda ortaya konmustur. Otel isletmelerinde yiyecek-icecek
boliimii sadece gelir ve gider agisindan degil aym zamanda yogun sekilde isgiicti istihdam edilen bolim
olmas1 bakimindan da biiyiik 6nem tagimaktadir. (Ozdemir, Aktas ve Altintas, 2005). Bu 6neme bagh olarak
turizmde mesleki egitim veren okullar, ders programlarinda yiyecek-icecek ile ilgili derslere yer
vermektedirler.
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Turizm ve Otel Isletmeciligi programlarinda okutulan yiyecek igecek dersleri teori ve uygulama olmak iizere
iki eksende degerlendirilebilir. Teori egitimi sinif ortaminda verilirken, uygulama egitimi mutfak
atdlyelerinde verilmektedir. Ogrencilerin iyi bir uygulama egitimi alabilmeleri icin her okulun biinyesinde
mutfak atolyesinin bulunmasi gerekmektedir. Ayrica bu mutfak atolyelerinin arag-gere¢ donanimlari en
azindan temel diizeyde yeterli olmalidir. Arag-gere¢ donanimi acisindan yetersiz bir mutfak atolyesi
Ogrencinin teorik olarak aldig1 egitimi uygulamaya dokememesine ve Ogrenmenin tam olarak
gerceklesmemesine neden olacaktir. Ogrenmenin tam olarak gerceklesememesi de sektoriin ihtiyac duydugu
kalifiye insan giiciiniin karsilanamamasi sonucunu ortaya c¢ikaracaktir. Bu acidan mutfak atolyeleri ve mevcut
arag-gere¢ durumunun yeterliligi biiyiik nem arz etmektedir.

3. MUTFAK ATOLYELERININ UNIiTELERi VE ARAC GEREC DONANIMLARI

Turizm ve Otel Isletmeciligi programinda yer verilen yiyecek-igecek derslerinde kaliteli bir egitim seviyesini
yakalayabilmek ve sektoriin ihtiyag duydugu kalifiye isgiiclinii yetistirebilmek icin mutlaka meslek
yiiksekokullarinda uygulama alami olarak mutfak atolyelerine ihtiya¢ vardir. Mutfak atolyelerindeki ana
tiniteler degerlendirilerek mutfak atolyelerinin sahip oldugu veya olmadigi arag-gere¢ donanimu belirlenebilir.
Bir uygulama mutfagi; satin alma ve teslim alma iinitesi, hazirlik {initesi, pisirme {initesi, bulagik yikama
iinitesi ve depolama iinitesi olarak 5’e ayrilabilir.

3.1. Satin Alma ve Teslim Alma Unitesi

Bu iinitede daha 6nceden siparigleri verilmis olan yiyecek-iceceklerin getirildikten sonra sayilarak, tartilarak
teslim alinmasi islemi gergeklestirilir (Tiirksoy, 1997). Gelen iiriinler kontrol edilip, kabul edildikten sonra
ilgili depo alanlarina yerlestirilir. (Sokmen, 2006). Uygulama mutfaklarinda bu isi genellikle gorevli 6grenci
yapmaktadir. Gorevli 6grenci dersin 6gretim elemam tarafindan belirlenen ve ilgili hafta yapilacak olan
yemek uygulamasi i¢in kendisine verilen standart yemek recetesine gore gelen malzemeleri sayarak, tartarak
ya da Olcerek teslim alir. Bu nedenle bu iinitede terazi, kutu acacagi, kirtasiye malzemeleri gibi arag-gerecler
bulunmalidir.

3.2. Hazirhk Unitesi

Hazirlama {initeleri pisirme boliimiine yakin olmalidir. Bu durum 6grencilerin tek noktadan kontroliinii ve
havalandirmay1 kolaylastirir. Mutfak sahasinin % 16-19’u hazirlama iinitelerine ayrilmahidir (Caliskan,
2006). Hazirlik iinitesi sebze, et ve hamur olmak iizere tige ayrilir. Hazirlik iinitesi i¢in gerekli baslica arag-
gerecler calisma tezgahi, bigcaklar, sebze dograma tahtasi, sebze siizme aparati, kabak oyucu, konserve
acacagl, et kiyma makinesi, et kiitiigii, dograma tahtasi, kemik kesme makinesi, et dovme araci, hamur
yogurma makinesi, hamur sekil makinesi, mikser, blender, un saklama iinitesi, seker saklama iinitesi, tulumba
makinesi olarak sayilabilir.

3.3. Pisirme Unitesi

Hazirlama iiniteleri ile servis sahasi arasinda ortada bir yerde planlanir. Toplam sahanin genellikle %151
pisirmeye ayrilir. Pigirme iiniteleri mutfagin ortasina yakin bir yere kurulur. Bundan amag, her tinite ile rahat
bir iletisim kurma olanag yaratmaktir (Aktas, 1995). Bir pisirme iinitesi icin baslica gerekli arac-gerecler
kuzine, firin, 1zgara, davlumbaz, yer ocagi, kepce dolabi, tencere, tava ve tepsidir.

3.4. Bulasik Yikama Unitesi

Uygulama mutfaklarinda tencere, tava, tabak vb. arag-gereclerin yikanabilmesi i¢in, mutfak alaninin bir kismi
bulagik yikama iinitesi olarak kullanilir. Yikama boliimiinde kullanilan techizatin biiyiikliigli, mutfak arac¢ ve
gereclerinin boyutlarina gore segilir. Bulasik yikama makinesinin ¢esidi, biiyiikliigiiniin secimi ve bulasik
alaninin diizenlenmesi; yikanmasi diigiiniilen pargalar ve bunlarin tekrar kullanilir hale getirilme hizi mevcut
bulasik alaninin sekline baglidir (Aktas, 2001). Bulasik yikama iinitesi igin gerekli olan baslica arac-gerecleri
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bulagik yitkama makinesi, siyirma tezgahi, tencere istifleme dolab, iki evyeli bulasik yikama tezgahi ve raflar
olarak sayabiliriz.

3.5. Depolama Unitesi

Uriinlerin depolanmalari yapilari itibariyle degisiklik gostermektedir. Hangi iiriiniin, hangi ortamda veya
depoda muhafaza edileceginin bilinmesi ¢ok énemlidir. Depolar1; kuru yiyecek deposu, soguk depo ve derin
donduruculu depolar gibi siniflandirmak miimkiindiir. (Gokdemir, 2003). Tiim depolarda sicaklik ve nem
dereceleri olgiilmelidir. Yiyecekler, depoya “ilk giren ilk c¢ikar” prensibine gore uygun etiketleme sistemi
yapilarak alinmalidir. Kuru depolara temizlik malzemeleri ve arag-gereci konmamali, konulmasi gerekiyorsa
ayr1 bir dolapta tutulmalidir (Beyhan ve digerleri, 2003). Uygulama mutfaklarinin depolama {initeleri icin
gerekli olan baglica arag-geregler; buzdolabi, derin dondurucu ve malzeme dolabr olarak sayilabilir.

4. YONTEM

Bu calismada; turizm egitimi verilen meslek yiiksekokullarinda mutfak donanimlarinin yeterliliklerinin
belirlenmesi amaclanmaktadir. Bu kapsamda, nicel veri elde etmek i¢in Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’ntin 2000
yilinda hazirladig1 8985 no’lu “‘Is Yerleri-Yemek Fabrikalar1-Toplu Yemek Mutfaklar1 ve Yemek Servisleri-
Genel Kurallar’’ standartlarindan yararlanilarak bir anket formu hazirlanmstir.

Olgekte mutfak donamimlarmin yeterlilik diizeylerinin belirlenmesine yonelik 36 ifade yer almaktadir. Bu
ifadelerden iki tanesi satin alma ve teslim alma {initesinin yeterliligini, yedi ifade sebze hazirlik iinitesinin
yeterliligini, bes ifade et hazirlama iinitesinin yeterliligini, yedi ifade hamur hazirlama {initesinin yeterliligini,
yedi ifade pisirme iinitesinin yeterliligini ve bes ifade bulasik yikama iinitesinin yeterliligini ve 3 ifade ise
depolama iinitesinin yeterliligini belirlemeye yoneliktir.

Mutfak donanimlarinin yeterlilik diizeylerinin belirlenmesine yonelik bu ifadeler ikili Likert 6l¢cegi dikkate
alinarak hazirlanmis ve 1 (evet) — 2 (hayir) olarak tanimlanmastir.

Aragtirma evreni olarak turizm egitimi veren meslek yiiksekokullarinin Turizm ve Otel Isletmeciligi programi
belirlenmistir. Bu okullarin sayist 132 tanedir. Arastirma siirecinde ise, 6orneklem olarak uygulama mutfagina
sahip meslek yiiksekokullar1 ¢alismaya dahil edilmistir. Uygulama yapilan meslek yiiksekokullarinin sayisi
ise 30 tanedir. Veri toplama siirecinde bu 30 okulda uygulama derslerini yiiriiten akademisyenlere ulagilmis
ve 19 akademisyenden geri doniis saglanmustir. Anket formlarinin elde edilme siirecinde online anket portali
iizerinden formlar ilgili akademisyenlere ulastirilmis ve veriler bu portal vasitasiyla toplanmistir. Toplanan 19
anket formundan sadece bir tanesi veri eksikligi nedeniyle analizlere dahil edilmemistir. Olgegin giivenilirlik
diizeyini ortaya koyan Cronbach Alpha degeri 0,9780 olarak tespit edilmistir. Elde edilen bu giiven diizeyi de
Olcegin ve 6lcme isleminin uygunlugunun kanitidir.

5. BULGULAR

Ankete katilan akademisyenlerin demografik Ozelliklerine bakildiginda; 12 akademisyenin bay ve 6
akademisyenin bayan oldugunu gormekteyiz. Katilimcilardan yedi tanesi 25-29 yas aralifinda, alt1 tanesi 30-
34 yas araliginda ve bes tanesi de 40 yas ve lizerindedir. Katilimcilarin lisans egitimlerine bakildiginda; 13
akademisyenin konaklama, ii¢ akademisyenin seyahat ve iki akademisyenin gastronomi alanlarinda lisans
egitimi aldiklarim gérmekteyiz. Katilimcilardan bir kisi yardimer dogent, 16 kisi 6gretim gorevlisi ve bir kisi
serbest 0gretim elemani olarak gorev yapmaktadir. Arastirmaya katilanlarin 15’inin sektor deneyimi varken
ti¢ kisinin sektor deneyimi bulunmamaktadir. Aragtirmaya katilan akademisyenlerin 14’{i okul mutfaklarinda
ve dort kisi uygulamali otellerinde mutfak uygulama derslerini vermektedir. Uygulamaya dahil edilen meslek
yiiksekokullarinin 9 tanesinin 2 yildir, iki tanesinin 5 yildir, iki tanesinin 8 yildir ve bes tanesinin de 9 yildan
fazladir uygulama imkanina sahip oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin veriler Tablo 1’de verilmektedir.
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Tablo 1.Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet f % Serbest Ogretim Gorevlisi 1 5.6
Bay 12 66.7 Sektor Deneyimi f %
Bayan 6 333 Evet 15 83.3
Yas f % Hayir 3 16.7
25-29 7 38.9 Mutfak f %
30-34 6 333 Okul Biinyesinde 14 77.8
40 yas ve lizeri 5 27.8 Uygulama Otelinde 4 222
Lisans f % Kag yildir atdlyeniz var? f %
Konaklama 13 72.2 0-2Yll 9 50
Seyahat 3 16.7 3-5Y1 2 11.1
Gastronomi 2 11.1 6-8Yil 2 11.1
Unvan f % 9 Y1l ve tizeri 5 27.8
Yardimci Dogent 1 5.6

Ogretim Gorevlisi 16 88.8 Toplam 18 100

Yapilan analizler sonucunda; mutfak derslerinin uygulamali yapildigi, meslek yiiksekokullarinin satin alma
ve teslim alma {iinitelerinde temel ara¢ — gere¢ ve donamimlarin eksikligi goriilmektedir. Temel arag —
gereglerden olan ‘‘terazi ve kutu agacagi’ gibi ekipmanlar okullarin ¢ogunlugunda bulunmamaktadir. Satin
alma iinitesi ile ilgili ulagilan sonuglar tablo 2’de verilmektedir.

Tablo 2.Satin Alma v e Teslim Alma Unitesi

Terazi Kutu Agacagi
Satin Alma ve Teslim Evet 4 4
Alma Unitesi Hayir 14 14
Toplam 18 18

Uygulama mutfaklarinda hazirhik iinitelerini ii¢ sekilde smiflandirilabilir. Buna goére hazirlik iinitelerini
“Sebze Hazirlik’’, “Et Hazirlhik’’ ve “Hamur Hazirlik’’ iiniteleri olarak adlandirilabilir.

Sebze hazirlik iiniteleriyle ilgili yapilan analizler sonucunda ise; ‘‘konserve agacagi ve sebze dograma
tahtas1’” disindaki ekipmanlarin eksikligi dikkat cekmektedir. Sebze hazirlik iinitesiyle ilgili ulasilan sonuglar
tablo 3’te verilmektedir.

Tablo 3.Sebze Hazirhik Unitesi

Sebze Sebze
Calisma  Bicak Dograma Cop Siizme Kabak Konserve
Sebze Tezgahi Tahtasi Ogiitiicii Aparati Oyucu Acacagi
Hazirlik ~ Evet 4 4 16 7 5 4 10
Unitesi Hayir 14 14 2 11 13 14 8
Toplam 18 18 18 18 18 18 18

Et hazirlama tiniteleriyle ilgili yapilan analizler sonucunda ise; ‘‘et kiyma makinesi, dograma tahtas1 ve et
dovme araci’” gibi malzemeler uygulama mutfaklarinin ¢ogunda mevcutken, ‘‘et kiitiigii, kemik kesme
makinesi’’ gibi araglarin eksikligi dikkat cekmektedir. Et hazirlik iinitesi ile ilgili ulagilan sonuglar tablo 4’te
verilmektedir.
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Tablo 4.Et Hazirhk Unitesi

Et Kiyma Et Dograma Kemik Kesme Et Dovme Araci
Et Makinesi Kiitiigi Tahtasi Makinesi
Hazirlik  Evet 9 4 15 7 12
Unitesi  Hayir 9 14 3 11 6
Toplam 18 18 18 18 18

Hamur hazirlama iiniteleriyle ilgili yapilan analizler sonucunda; ‘‘Hamur yogurma makinesi, blender, un
saklama iinitesi, seker saklama iinitesi ve tulumba makinesi’’ uygulama mutfaklarinin bircogunda mevcutken,

“‘hamur sekil verme makinesi, mikser’’ gibi ekipmanlar uygulama mutfaklarin cogunda eksik olarak
goriilmektedir. Hamur hazirlama iinitesi ile ilgili veriler tablo 5’te verilmektedir.

Tablo 5.Hamur Hazirlama Unitesi

Hamur Hamur Un Seker Tulumba
Yogurma  Sekil Mikser  Blender Saklama  Saklama  Makinesi
Hamur Makinesi ~ Makinesi Unitesi Unitesi
Hazirlama  Evet 13 6 7 10 10 12 10
Unitesi Hayir 5 12 11 8 8 6 8
Toplam 18 18 18 18 18 18 18

Uygulama mutfaklarinin pisirme iinitelerini inceledigimizde; ‘‘davlumbaz, yer ocagt ve firin’’ gibi
ekipmanlar uygulama mutfaklarinda mevcutken, ‘‘kuzine, 1zgara ve tencere / tava / tepsi’’ gibi diger temel

ekipmanlar uygulama mutfaklarinda bulunmamaktadir. Pisirme iinitesiyle ilgili veriler tablo 6’da
verilmektedir.

Tablo 6.Pisirme Unitesi

Tencere Kepce
Kuzine Firin Izgara Davlumbaz Yer Ocagi  Tava Dolabi
Pisirme Tepsi
Unitesi Evet 4 9 7 10 12 8 4
Hayir 14 9 11 8 6 10 14
Toplam 18 18 18 18 18 18 18

Uygulama mutfaklarinin bulasik yikama iiniteleri incelendiginde; ‘‘bulasik yikama makinesi, tencere
istifleme dolab1 ve raflar’” uygulama mutfaklarinin ¢ogunda bulunmaktadir. Ancak ‘‘siyirma tezgahi, iki

evyeli bulasgtk yikama tezgihr’” gibi diger temel ekipmanlar uygulama mutfaklarimin ¢ogunda
bulunmamaktadir. Bulasik yikama iinitesiyle ilgili bulgular tablo 7°de verilmektedir.

Tablo 7.Bulasik Yikama Unitesi

Bulasik Yik. Styirma Tencere iki Eyveli Raflar
Makinesi Tezgéh Istifleme Dolabi Bul. Yik. Tezgahi
Bulasik Evet 13 7 9 6 12
Yikama Hayir 5 11 9 12 6
Unitesi Toplam 18 18 18 18 18

Uygulama mutfaklarinin depolama {initeleri incelendiginde; ‘‘malzeme dolabi ve derin dondurucu’ gibi
malzemeler uygulama mutfaklarinin ¢ogunda bulunmaktadir. Ancak ‘‘buzdolabi’’ gibi temel bir ekipman

uygulama mutfaklarinin ¢ogunda bulunmamaktadir. Depolama iinitesiyle ilgili bulgular tablo 8’de
verilmektedir.
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Tablo 8.Depolama Unitesi

Malzeme Dolabi Derin Dondurucu Buzdolabi
Evet 13 12 8
Depolama Hayir 5 6 10
Unitesi Toplam 18 18 18

6. SONUC VE ONERILER

Yapilan analizler sonucunda ozellikle buzdolabi, bicak, kuzine, terazi, kutu acacagi, calisma tezgahi, ¢op
ogiitiicii, sebze oyacagi, et kiitligii ve kepce dolab1 gibi temel malzemeler uygulama mutfaklarinin sadece %
20’sinde mevcuttur. Eksik olan bu arag-gereclerin geneline bakildiginda biiyiik ¢cogunlugunun ¢ok diisiik
maliyetlerle sahip olunuldugu goriilmektedir. Meslek Yiiksekokullar1 eksik olan bu arag-gereglerini
biitcelerinde yer alan 03.2. Tiiketime Yonelik Mal ve Malzeme Alimlarn kaleminden kolaylikla
karsilayabilirler.

Mutfak Atolyelerinin ¢ogunda bu eksik malzemelerin yani sira; derin dondurucu, bulagik yikama makinesi,
yer ocagl ve hamur yogurma makinesi gibi daha maliyetli ekipmanlar mevcuttur. Daha ¢ok elektronik olan bu
ekipmanlar1 uygulama mutfaklarinin % 70’inde gérmek miimkiindiir. Bu verilere bakarak biiyiik ebatlardaki
arag-gereclerin kiiciik ebatlardaki arag-gereclere oranla daha ¢ok bulunmasini mutfak atdlyelerinde arag-gereg
denetiminin ve kontroliiniin yapilmamasina baglanabilir.

Bu sonuglardan da anlagsilacag: tizere Meslek Yiiksekokullart’nin bilyiik cogunlugunun mutfak atolyelerinde
arag-gere¢ donanim diizeylerinin yetersiz oldugu tespit edilmistir. Bunun da 6zellikle mutfak derslerinde
ogretimi olumsuz olarak dogrudan etkileyecegi diisiiniilmektedir. Ogrencilerin iyi bir 6gretim alabilmeleri
icin ders arac-gereclerinin eksiksiz olmas1 bilyikk énem tasimaktadir. Ozellikle meslek yiiksekokullarinda
verilen turizm egitiminin teoriden ¢ok uygulamaya doniik oldugu disiiniiliirse, 6grencilerin sektore
hazirlanmasinda ders arac-gereclerinin onemi daha iyi anlasilacaktir. Mutfak atolyelerinde arag-gereg
donaniminin eksiksiz olmasi turizm sektoriine gonderilen kalifiye eleman sayisinin artmasina da onemli
katkilar saglayacaktir. Egitimde yasanan ve sektor ile ogrencileri etkileyen bu aksakligin giderilmesi icin
planlamalar ve ¢alismalar mutlaka meslek yiiksekokullarmin kurulug agamasinda yapilmalidir. Ayrica zaman
icerisinde teknolojik ilerlemelere ve gelismelere bagli olarak mevcut durumun gézden gecirilmesi ve gerekli
diizenlemelerin yapilmasi egitim kalitesinin arttirilmasi a¢isindan 6nem tagimaktadir.
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