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ONSOZ

COVID-19 pandemisi, tiim diinyada oldugu gibi bizleri de derinden etkiledi.
Uzun siireler evlerimizde kaldik, sevdiklerimizden uzaklastik; sosyal ve bireysel
yasamlarimizda pek ¢ok aliskanligimiz degisti. Bu olaganiistii siireg, yalnizca giinliik
hayatlarimiz1 degil, ayn1 zamanda egitim sistemini de 6nemli Ol¢iide doniistiirdii.
Egitim kurumlariin kapanmasiyla 6gretim siireglerinin durma noktasina gelmesi ve
uzaktan egitimin bir zorunluluk haline gelmesi hem 6grenciler hem de biz egitimciler
i¢in yeni sorular ve ¢oziimler arayisini beraberinde getirdi. Bu tezin temelini olugturan
akademik merak da tam olarak bu donemde yasadigimiz belirsizliklerin ve

doniisiimlerin bir sonucu olarak sekillendi.

Pandemi siirecinin uzamasi ve hemen ardindan iilkemizde yasanan, hepimizi
derinden yaralayan Kahramanmaras depremi, yalnizca tez c¢alismamin siiresini
etkilemekle kalmadi; ayn1 zamanda gastronomi ve mutfak sanatlar1 gibi uygulama
temelli bir alanda alternatif egitim yontemlerinin ne denli hayati oldugunu bir kez daha
gozler oniline serdi. Her ne kadar ilk bakista mutfak uygulamalar1 gibi dogrudan
fiziksel beceriye dayali bir alanla uzaktan egitimin bagdastirilmas: gii¢ goriinse de
yasanan bu zorluklar ve egitimin siirdiiriilebilirligine iligkin sorunlar, zihnimde su
soruyu olusturdu: Ahilik geleneginden bugiine gelen gastronomi ve mutfak sanatlar
geleneksel egitim anlayis1, dijital ortamin olanaklariyla birlestirilebilir mi?” Iste bu

soru, bu tezin olugsmasina olanak sagladi.

Bu ¢alismanin, gastronomi egitimi alaninda yapilan akademik calismalara katk1
sunmasini ve ileride benzer kriz donemlerinde karar vericilere yol gosterici olmasini
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OZET
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI EGITIMINDE
WEB TABANLI UZAKTAN EGITIiMIN
UYGULANABILIRLIGINE YONELIK BiR ARASTIRMA

SEZEN, Talha Serdar
Doktora, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
Tez Danismani: Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN

2025, 144 Sayfa

Uzaktan egitim, kiiresel krizlerin etkisiyle onem kazanan ve teknolojik
gelismelerin sundugu olanaklar ve esneklik ve erisilebilirlik gibi avantajlar1 sayesinde,
lizerinde sik¢a arastirma yapilan bir konu héline gelmistir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi ise hem teorik bilgiyi hem de uygulamali becerileri igeren ¢ok yonlii
disiplindir. Bu alanda uygulamali egitimin biiyiik 6nem tasimasi, uzaktan egitimin
etkinligi ve uygulanabilirligini tartismali hale getirmektedir. Bu arastirma, gastronomi
ve mutfak sanatlar1 egitiminde web tabanli uzaktan egitimin uygulanabilirligini
degerlendirmeyi amaglamaktadir ve uzaktan egitimin, gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninda yiiz ylize egitimle kiyaslandiginda esdeger bir Ogrenme ortami sunup
sunamayacagini incelemektedir. Arastirmanin ¢alisma grubunu Balikesir Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine 2024-2025 egitim
ogretim yil1 gliz doneminde kayit yaptirmis ve daha 6nce herhangi bir mutfak egitimi
almamis 21 goniillii 6grenci olusturmaktadir. Calisma, karma deseni olusturan yari
deneysel On-test son-test kontrol grubu tasarimi ve nitel aragtirma yontemlerinden
goriisme teknigi ile ylritilmistir. Arastirma kapsaminda gelistirilen Mutfak
Uygulamalar1 Basar1 Testi ve Mutfak Uygulamalar1 Analitik Dereceli Puanlama
Anahtari ile 6grencilere On-test ve son-test uygulanmistir. Arastirmada, deney grubuna
web tabanli uzaktan egitim ydntemi uygulanmistir. Kontrol grubunda ise egitim
geleneksel yliz yiize yontemle gergeklestirilmistir. Siire¢ sonunda deney grubu
ogrencileri ile deneyimleri hakkinda goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmada
nicel veriler, Mann Whitney U testi ve Wilcoxon Isaretli Siralar testi ile analiz edilerek
yorumlanmugtir. Nitel veriler ise betimsel analiz yontemiyle degerlendirilmistir.

Arastirmanin nicel bulgular1 deney ve kontrol gruplarinin 6grenme diizeyleri arasinda

v



anlamli bir fark bulunmadigini ortaya koymustur. Deney grubundaki &grenciler,
uzaktan egitime iliskin bazi olumsuz goriisler bildirmis olsa da genel olarak uygulama
siirecinden memnun kaldiklarim1 ve hem teorik hem de pratik bilgi diizeylerinde
gelisme kaydettiklerini ifade etmislerdir. Nitel ve nicel verilerden elde edilen
sonuclarin birbirini destekledigi bu arastirmada, gastronomi ve mutfak sanatlar
alaninda web tabanli uzaktan egitimin yiiz yiize egitime esdeger bir 6grenme deneyimi
sunabilecegini ortaya koyulmustur. Arastirma sonucunda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminde uzaktan egitimin etkin kullanilabilmesine yonelik Oneriler

gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 Egitimi, Uzaktan Egitim, Web Tabanli1 Uzaktan Egitim
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ABSTRACT
A RESEARCH THROUGH APPLICABILITY OF
WEB BASED DISTANCE EDUCATION
IN GASTRONOMY AND CULINARY ARTS EDUCATION

SEZEN, Talha Serdar
PhD Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN

2025, 144 Pages

Distance education has become a subject that has gained importance with the
impact of global crises and has become a frequently researched topic with the
opportunities offered by technological developments and advantages such as
flexibility and accessibility. Gastronomy and culinary arts education is a
multidisciplinary field that encompasses both theoretical knowledge and practical
skills. The fact that applied education is of significant importance in this field makes
the effectiveness and applicability of distance education controversial. This study aims
to evaluate the applicability of web-based distance education in gastronomy and
culinary arts education and examines whether distance education can offer an
equivalent learning environment compared to face-to-face education in gastronomy
and culinary arts. The study group of the research consists of twenty-one volunteer
students who enrolled in Balikesir University Faculty of Tourism, Department of
Gastronomy and Culinary Arts in the autumn semester of 2024-2025 academic year
and who have not received any culinary education before. The study was conducted
with a quasi-experimental pretest-posttest control group design, which constitutes a
mixed design, and interview technique from qualitative research methods. The
Culinary Practices Achievement Test and Culinary Practices Analytical Rubric
developed within the scope of the research were applied to the students as pre-test and
post-test. In the study, web-based distance education method was applied to the
experimental group. In the control group, the teaching was conducted with the
traditional face-to-face method. At the end of the process, interviews were conducted

with the experimental group students about their experiences. Quantitative data were

Vil



analyzed and interpreted by Mann Whitney U test and Wilcoxon Signed Ranks test.
Qualitative data were analyzed by descriptive analysis method. The quantitative
findings of the study revealed that there was no significant difference between the
learning levels of the experimental and control groups. Although the students in the
experimental group expressed some negative opinions about distance education, they
stated that they were generally satisfied with the implementation process and that they
improved both their theoretical and practical knowledge levels. In this study, where
the results obtained from qualitative and quantitative data support each other, it was
revealed that web-based distance education in the field of gastronomy and culinary
arts can provide a learning experience equivalent to face-to-face education. As a result
of the research, suggestions were developed for the effective use of distance education

in gastronomy and culinary arts education.

Keywords: Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts

Education, Distance Education, Web Based Distance Education
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1. GIRIS

Calismanin bu boliimiinde arastirmanin konusu ve amaci ac¢iklanmis, bunlarin

yani sira aragtirmanin 6nemi, varsayimlari, sinirliliklari ve tanimlarina yer verilmistir.

1.1. Arastirmanin Konusu

Diinyada yasanan degisim ve gelismeler bircok alani cesitli sekillerde
etkilemektedir. Son yillarda teknoloji ve internet aginin gelistigi ve yayginlastigi
bilinmektedir. Bu gelisimler egitim sistem ve yontemlerini de etkilemistir. Yazigma
(mektup) araciligi ile baslayan uzaktan egitim siireci 1990’lardan itibaren web
teknolojisini kullanmaya baslamis ve bu teknoloji ile birlikte kullanim siklig1 artmistir
(Bozkurt, 2017). Uzaktan egitimin avantaj ve dezavantajlar tartisilsa da Covid-19
pandemisiyle birlikte egitim kurumlarinin gegici olarak kapanmasi, bu yontemin
kiiresel capta zorunlu hale gelmesine neden olmustur (Can, 2020). Bununla birlikte
Tiirkiye’de gerceklesen Kahramanmaras depremi ile egitim 6gretim siirecleri tekrar
aksamis ve bir¢ok egitim kurumu uzaktan egitimi kullanmak durumunda kalmistir

(Telli ve Altun, 2023).

Kiiresel ve bolgesel olarak uzaktan egitimi zorunlu kilan bu etmenler bu
konuda gerceklestirilen arastirmalarin sayisim da arttirmistir (Ozenoglu ve Baltacr,
2022). Bu ¢alismalarda egitim kurumlarinin, 6greticilerin ve hatta 6grencilerin uzaktan
egitim sistem ve yontemlerine asikar olmadiklari ifade edilmektedir (Durak, Cankaya
ve Izmirli, 2020). Birgok disiplinde kullanimmna hazir olunmayan bu yontem,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 gibi uygulamali bir ¢alisma alaninda diger alanlara
gore daha biiylik soru isaretleri olusturmustur. Gastronomi ve mutfak sanatlari
egitiminde yer alan derslerinin yapisi, gerektirdigi calisma ortami, Ogrencilerin
uygulayacaklar1 beceri ve fiziksel gii¢ acisindan bu konuda daha fazla arastirma

gerceklestirilmesi gereken bir alan olarak ifade edilmektedir (Yildirim ve Karabacak,

2024).



Birden fazla alan1 i¢inde barindiran ancak uygulamali mutfak egitimine agirlik
veren gastronomi ve mutfak sanatlart egitimi yeni ve gelismekte olan bir disiplin
olarak goriilmektedir (Sezen, 2018). Tiirkiye’de bu alana olan ilgi giin gectikge
artmakta ve bu ilgi gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlarmin sayisini
etkilemektedir. Ancak bu hizli biiylimenin saglikli olmadig1 ve ¢esitli sorunlara yol
actigr da belirtilmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016). Belirtilen sorunlar arasinda
egitici ve biitce yetersizligi, egitim kurumlariin fiziksel alan, ekipman ve malzeme
yetersizligi ve 6grenci sayisi fazlaligi bulunmaktadir (Gastronomi Egitimi Arama
Konferansi, 2015). Ayrica yapilan aragtirmalarda gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimlerinden mezun 6grencilerin sektoriin talep ettigi diizeyde uygulama bilgisi ve
tecriibesine sahip olmadig: ifade edilmektedir. Bu yetersizligin, 6zellikle yeni mezun
ogrencilerin sektorde gecirdikleri kisitlh zaman ve tecriibe eksikliginden kaynaklandigi

belirtilmektedir (Sarioglan, 2014a).

Uzaktan egitim, bireylere cografi konumdan ve zamana bagli kalmaksizin
O0grenme olanagi sunarak esnek, erisilebilir ve siirdiiriilebilir bir 6grenme modeli
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu avantajlar sayesinde, farkli alanlardaki egitimin stirekliligi
saglanmakta ve kriz donemlerinde ortaya ¢ikan aksakliklarin 6niine gegilebilmektedir.
Buradan hareketle, uzaktan egitim yonteminin sundugu olanaklar, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitiminde yukarida bahsedilen sorunlarin ¢oziimiinde alternatif bir
yaklasim olarak degerlendirilebilir. Bununla birlikte web tabanli uzaktan egitim
(WTUE) ile teorik ve uygulamali derslerin dijital ortama taginmasi fiziksel
kaynaklarin daha verimli kullanilmasini saglarken, etkilesimli uygulamalar sayesinde
ogrencilerin uygulama becerilerini gelistirmesine yardimc1 olur. Bu yontem, mevcut
altyap1 yetersizliklerinin etkisini azaltmanin yani sira, mezunlarin sektdre daha
donanimli bir sekilde hazirlanmasina da katki sunar. Bu diislinceler 1s18inda
gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlarinda WTUE yOnteminin

uygulanabilirliginin arastirilmasi bu ¢aligmanin temel problemini olusturmaktadir.



1.2. Arastirmanin Amaci

Bu arasgtirmada gastronomi ve mutfak sanatlari lisans egitimi uygulama
derslerinde web tabanli uzaktan egitim araciligi ile 6gretimin uygulanabilirliginin
arastirilmasi1 amaglanmaktadir. Ayrica ¢calisma sonuglar1 dogrultusunda, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programlarinda uzaktan egitim yonteminin etkililiginin ortaya
koyulmasi ile literatiire ve akademiye katki saglanmasi hedeflenmektedir. Bu amag

dogrultusunda bu arastirmada asagidaki sorulara yanit aranmaistir.

1. Gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programinda uygulamali derslerde
uzaktan egitim kullanilabilir mi?

2. Uzaktan egitimin uygulamali derslerde 6grencilerin teorik basari diizeylerinde
etkisi var madir ?

3. Uzaktan egitimin uygulamali derslerde ogrencilerin uygulama becerileri
tizerinde etkisi var midir?

4. Uzaktan egitim yontemiyle 6grenim goren Ogrenciler ile yiiz yiize 6grenim
gbren Ogrenciler arasinda (teorik ve uygulama bilgisi) istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik bulunmakta midir?

5. Deney grubunda yer alan 6grencilerin On-test ve son-test puanlar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir artig var midir?

6. Deney grubunda yer alan Ogrencilerin uzaktan egitim ile aldiklar1 ders
hakkinda

a) goris ve diisiinceleri

b) uzaktan egitimin avantajlar1 ve dezavantajlari

¢) uygulama siirecinde yasadiklar1 zorluklar

d) ogrenme diizeyleri hakkinda diisiinceleri

e) uzaktan egitimin kullanilabilirligi hakkinda diistinceleri

f) ve Onerileri nelerdir?



1.3. Arastirmanin Onemi

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, yalnizca yiyecek-igecek iiretimiyle
sinirlt kalmayan; kiiltiir, sanat, beslenme, teknoloji ve isletmeciligi bir araya getiren
cok yonlii ve disiplinler aras1 bir alan1 kapsamaktadir. Mesleki bir egitim alani olarak
degerlendirdiginde gastronomi egitimi, turizm ve yiyecek-i¢ecek sektorii basta olmak
tizere bircok sektore nitelikli is gilicii kazandirmak ve boylelikle hizmet kalitesini
arttirarak ekonomik getiri elde etme imkan1 saglamaktadir (Sezen, 2018). Ote yandan
bu egitim i¢erdigi kiiltiir boyutlar1 ile kiiltiirel mirasin korunmasi ve aktarilmasinda da
rol oynamaktadir (Santich, 2004). Sektorel ve kiiltlirel boyutlar1 g6z 6niine alindiginda
gastronomi ve mutfak sanatlari egitimini 6nemli bir alan olarak nitelendirmek yanlis

olmayacaktir.

Tiirkiye’de bu alana olan ilgi son yillarda hizla artmakta ve bu durum
tiniversitelerde acilan gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlarinin sayisinda
Oonemli bir artisa yol agmaktadir. Ancak bu biiylime, beraberinde nitelikli egitici
eksikligi, fiziki mekan ve ekipman yetersizlikleri, sinif mevcutlarinin fazlaligi gibi
cesitli yapisal sorunlart da getirmektedir. Ayni zamanda, mezun &grencilerin sektor
beklentilerini karsilayacak diizeyde uygulama bilgisine sahip olmadiklar1 yoniindeki
elestiriler, egitim siirecinin niteligi lizerine yeniden disiiniilmesini zorunlu

kilmaktadir.

Glinlimiizde siklikla tartisilan ve uygulanan uzaktan egitim, 6zellikle teorik
bilgi aktarimi konusunda esneklik, erisilebilirlik ve siirdiirtilebilirlik gibi 6nemli
avantajlar sunmaktadir. Ayrica teknolojik gelismeler sayesinde sanal simiilasyonlar,
video destekli uygulamalar ve etkilesimli platformlar araciligiyla uygulamali egitim
siireclerinin de belirli dl¢lide desteklenmesi miimkiin hale gelmektedir. COVID-19
pandemisi ve Kahramanmaras depremi siireclerinde zorunlu olarak basvurulan
uzaktan egitim uygulamalari, bu ydntemin gastronomi gibi uygulama agirlikl

alanlarda ne derece etkili olabilecegini sorgulama geregini dogurmustur.

Bu baglamda, gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinda web

tabanli uzaktan egitim (WTUE) yonteminin uygulanabilirligini inceleyen bu ¢aligma,



alandaki onemli bir boslugu doldurmayi amaglamaktadir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alani literatiiriinde sinirli sayida ele aliman bu konu uygulamali egitimin
mevcut sorunlarma alternatif ¢oziimler sunulmasi agisindan Onem tasimaktadir.
Calismanin sonuglar1, yliksekégretim kurumlari, egitim planlayicilart ve sektor
paydaslari i¢in uzaktan egitim temelli yenilik¢i yaklasimlarin gelistirilmesine katki
saglayabilir. Ayrica pandemi gibi olaganiistii kosullarda egitimin siirekliliginin
saglanmasinda kullanilabilecek etkili stratejilerin belirlenmesine de 151k tutmasi

beklenmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Bu arastirmada
e Deney ve kontrol gruplarinin bulundugu bu deneysel ¢aligmada, denetim altina
alimamayan degiskenlerin, deney ve kontrol gruplarini ayn dl¢iide etkiledigi,
e (Calisma grubunda yer alan tiim katilimcilarin arastirmaya ictenlikle katildigi,
e Deney grubunda yer alan katilimcilarin uzaktan egitim derslerini igtenlikle
takip ettigi
e Puanlayicilarin arastirmanin on-test ve son-test esnasinda katilimcilari dikkatle

takip ettigi ve adil puanlama gerceklestirdikleri varsayilmistir.

1.5. Arastirmanin Simirhliklar:

Bu aragtirmanin sinirliliklar agagida belirtilmektedir:

e Bu arastirmanin deneysel asamas1, Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 2024-2025 egitim-6gretim yilinda
kayit yaptiran ve arastirmaya goniillii olarak katilan 21 birinci sinif 6grencisi
ile sinirhdir.

e Arastirma mutfak uygulamalar1 dersinin temel mutfak becerilerini igeren ve

arastirmaci tarafindan yiirtitiilen bes haftalik bir boliimii ile sinirhidir.



e Covid-19 pandemisi ve Kahramanmaras depremi sebebi ile Tiirkiye’de zorunlu
uzaktan egitim gercgeklestirilmistir. Bu sebeple, arastirmanin planlanmasi
asamasinda uzun silirece yayilmasi planlanan yar1 deneysel arastirma siireci

daraltilmisgtir.

1.6. Tanimlar

Gastronomi: Gastronomi kavrami “yemegin topraktan sofraya hazir hale
gelme siirecinde; saglik bilimlerinden teknolojiye, fen bilimlerinden beseri ve sosyal
bilimlere kadar pek c¢ok farkli disiplinle iliskisi olan bir bilim dali” olarak
tanimlanmaktadir (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017).

Gastronomi Egitimi: Gastronomi egitimi “Gida maddelerini endiistri
standartlarina uygun olarak hazirlama, pisirme, sunma bilgi ve becerisi” olarak
tanimlanmaktadir (Daylar, 2015, s. 16).

Uzaktan Egitim: Uzaktan egitim kavrami “kaynak ile alicinin 6grenme-
O0gretme siireclerinin biiylik bir boliimiinde birbirlerinden ayr1 (uzak) ortamlarda
bulundugu, alicilarina 6gretim yasi, amaglari, zamani, yeri ve yontemi gibi yonlerden
“bireysellik, esneklik ve bagimsizlik” imkani taniyan, 6grenme-6gretme siireglerinde
yazili ve basili materyaller, isitsel araglar, teknolojiler, yliz yiize egitim gibi materyal,
arac ve teknoloji ve yontemlerin kullanildigi, kaynak ile alicilar arasindaki iletisim ve
etkilesimin ise etkilesimli tiimlesik teknolojilerle saglandigi planlh sistematik bir
egitim teknolojisi uygulamasi” olarak tanimlanmaktadir (Usun, 2006, s. 7).

Web Tabanh Uzaktan Egitim: Web tabanli uzaktan egitim “internet altyapisini
kullanan tiim egitim modellerini kapsayan genel bir yaklasim” olarak

tanimlanmaktadir (Al ve Madran, 2004, s. 263)



2. ILGILi ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Kuramsal ¢ercevede gastronomi ve egitim kavramlar1 ve gastronomi egitimi

kavramlarinin incelenmesine yer verilmektedir.

2.1.1. Gastronomi Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Tiirkge’ye Fransizca “gastronomie” kelimesinden gegen gastronomi
kavraminin etimolojik olarak Eski Yunanca’da gastrologia kelimesinden tiiremistir.
Gastronomia olarak gecen bu kelime, Gastro “mide, gobek”, logia “séz soylem” ve
nomos ise “yasa, kural” kelimelerinin birlesiminden olusmakta ve “mide yasasi”
anlamina gelmektedir. Ayn1 zamanda yine Eski Yunan dilinde “mideyi diizene sokma
sanati” anlamma geldigi bilinmektedir (Tirk Dil Kurumu [TDK], tarihsiz;
Etymonline, tarihsiz; Oxford Dictionary, tarihsiz). Sekil 1’de gastronomi kelimesinin

degisimi gosterilmektedir.

gastronomia
(Eski Yunanca) gastronomie gastronomi

gastrologia
(Eski Yunanca)

gastro (mide) +

gastro (mide) + (Fransizca) (Tarkge)
nomos ( yasa-
kural)

logia (s6z-s6ylem)

Sekil 1. Gastronomi Kelimesinin Degisimi

Kaynak: Sezen, T. S. (2018). Gastronomi egitiminin mevcut durumunun analizine yonelik bir
arastirma. Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi. Balikesir: Balikesir Universitesi.

Kavramin bugiinkii anlamina en benzer kullannmi 1801 yilinda Joseph
Berchoux tarafindan yazilan bir siirin bashginda yer almaktadir (Scarpato, 2002).
“Gastronomie ou L’homme des Champs a Table” (Gastronomi veya Tarladan Sofraya

Insan) isimli kitapta yer alan ve “iyi yasamak” iizerine yazilan “La Gastronomie”
7



basliklt bu siir ile gastronomi kavraminin Achestraus tarafindan kullanilmasindan
sonra tekrar giindeme geldigi ve boylelikle ayn1 donemde sik¢a kullaniimaya
baslandig1 ifade edilmektedir (Oztiirk ve Giiven, 2018). Bu donemde yazilan eserlerde
kullanilmaya devam ederek gelisen gastronomi kavrami, ilk kez Grimod de la
Reyniere tarafindan kaleme alinan Manuel des Amphitryons adli eserde bir ¢aligsma
alani olarak nitelendirilmistir. Yine ayni eserde gastronominin gelisimi ile egitim
kurumlarinda gastronomi kiirsiisiiniin kurulabilecegi ifade edilmistir (Santich, 2004;

Larousse Gastronomique, 2005; Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2014).

Gastronomi kavraminin ilk kullanimlarinda “en iyi yiyecek ve iceceklerden
zevk almak” anlamiyla kullanildigi bilinmektedir. Kavram daha sonra “iyi yeme
sanat1” olarak tanimlanmistir (Scarpato, 2002). Gastronomi terimi, ilk ortaya ¢iktig1
dénemden bu yana mutfak ve mutfak kiiltiirlerinde yasanan degisim ve gelismelerle
birlikte daha genis bir kapsam kazanmaya baslamistir. Farkli konular ile
iligkilendirilebilen bu kavram hakkinda ¢ok genis tanimlamalar yapmanin miimkiin
oldugunu belirten Santich (2004) gastronomiyi agiklanmasi ve tanimlamasi zor bir

kavram olarak nitelendirmektedir.

Oxford Ingilizce sozliigiinde gastronomi; gida ve kiiltiir arasindaki iliskiyi,
lezzetli, zengin ve istah agic1 yiyecekleri hazirlayan ve sunan sanat ve belirli bolgelerin
pisirme yOntemlerini inceleyen bir ¢aligma alani ve iyi yeme bilimi olarak
tanimlanmaktadir (Oxford Dictionary, tarihsiz). Tiirk Dil Kurumu ise Biiyiik Tiirkce
Sozliik ise kelimeyi “yemegi iyl yeme merak1” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis,
hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlamaktadir (TDK,

tarihsiz).

Gastronomi kavramma dair farkli tanimlar incelendiginde, en yaygmn ve
erigilebilir tanimin “yiyecek ve igecekle ilgili her sey” oldugu goriilmektedir. Ancak
bu tanimda gecen “her sey” ifadesi, ¢ogunlukla arastirmacinin bakis agisina gore
sekillenmektedir. Gastronomi, yalnizca karin doyurmakla sinirli olmayan, insan
yasaminda ¢ok daha cesitli islevlere sahip bir alandir. Kiiltiirel unsurlarin yani sira
sosyoloji, siyaset, cevre, ekonomi, tarim, beslenme ile yiyecek ve iceceklerin
hazirlanis1, pisirilmesi ve sunumu gibi pek ¢ok konu gastronominin kapsamina

girmektedir. Bu ¢ok yonliiliik nedeniyle, arastirmacilar gastronomi kavramim farkli

8



perspektiflerden ele alarak cesitli tanimlar gelistirmistir. Cizelge 1’de literatiirde yer

alan bu farkli gastronomi tanimlarina yer verilmektedir.

Cizelge 1. Literatiirde Yer Alan Gastronomi Tamimlar:

Tanim

Kaynak

“insan beslenmesiyle iliskili her sey hakkinda

agtklamalr bilgi”

(Brillat-Savarin, 2016)

“... gastronomi en iyi yiyecek ve iceceklerin tadini
ctkarmak ile ilgilidir. Yedigimiz ve ictigimiz tiim gidalar

2

kapsayan genis kapsamli bir disiplindir.

(Scarpato, 2002)

“vagsam sanatt”

“kiminle, ne zaman, nasil, hangi durum ve kombinasyonlarda
ne yiyip igilecegine dair tavsiye ve rehberlikle ilgili bir alan”

(Santich, 2004)

“Mutfak sanatlari, bilimi ve gastronomi; yemegin
baslangicint ve hayal giicii ile baslayan, gidalarin segimi
birlestirilmesi ve mikrobiyolojik olarak giivenli, lezzetli ve keyif
veren hale doniistiiriilmesi ve servis edilmesi ile devam eden,
atiklarin ¢evreye zarar vermeden yok edilmesiyle biten
karmasik bir alandir.”

(Hegarty, 2005)

“Gastronomi, iginde barindirdigi tiim sanatsal ve
bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme
stirecinden bagslayarak tiim ozelliklerinin ayrintili bir bi¢cimde
anlasimasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina
uyarlanmasi ¢calismalarint kapsayan bir bilim dali”

(Eren, 2007)

“Gastronomi ve mutfak sanatlari, gida bilimi, yiyecek
hazirlama, beslenme, pisirme yontemleri ile estetik bilgi ve

‘

beceri gerektiren bir disiplindir *

(Horng ve Lee, 2009).

Tadim Bilimi”
“ Gastronominin yasama sanati ile, hayatin giizel seylerinin
tadini ¢itkarmakla ¢ok ilgisi vardir”

“Gastronomi: Lezzet ve

(Klosse, 2013)

“gida bilimini, yemek sanatini ve lezzet yaraticiligini
birlestirerek beslenme zevkini ortaya ¢ikarmak”

(Gokdeniz, Erdem,
Ding ve Celik Uguz,
2015)

“vasamin  mutluluga  acilan  penceresi, saglik

’

unsurunun temel tast’

(Uyar ve Zengin
2015)




Cizelge 1-devanm

Gastronomi baska bir kiiltiire katilma deneyimi ve
gliclii kimlige sahip insanlar ve mekanlar arasinda bir iligkidir.

(Martins, 2016)

“Gastronomi tiim yiyecek ve igeceklerin iiretimi,
hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesini ele alan...”

(Onur ve Onur, 2016)

“«

. mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan yiyecek ve
iceceklerin, sofra diizenlerini, lezzetlerini, yapilislarin,
gorselliklerini ve bunlar arasindaki iliskiyi irdeleyen, lezzetli
yemek ve hos i¢ecekleri arastiran ve bu aktiviteye katilanlarca
sanatsal bir faaliyet olarak adlandirilan bir disiplin”

(Sengiil ve Tiirkay,
2016)

“Gastronomi, yemegin topraktan sofraya hazir hale
gelme siirecinde; saglik bilimlerinden teknolojiye, fen
bilimlerinden beseri ve sosyal bilimlere kadar pek ¢ok farkh
disiplinle iliskisi olan bir bilim dalidir.”

(Sipahi, Ekincek ve
Yilmaz, 2017)

“Gastronomi bilimi, yemek ve kiiltiir arasindaki

i)

iliskileri inceleyen ve arastiran bir disiplindir.’

“«“

besin maddelerinin tarladan toplanmasiyla
baslayan, toplanan iiriinlerin iglenip, birbirleriyle uyumlu hale
getirilerek hazirlanip, pisirilmesiyle devam eden ve insanlarin
haz duygusunu oksayacak sekilde gorselligiyle on plana
¢tkartilarak tadimin yapildig: bir siireg...”

(Akbaba ve
Cetinkaya, 2018)

“Gastronomi sosyal ve kiiltiirel bir miras gibi toplum
icin vazgegilmez bir unsurdur.”
“ bireylerin fiziksel gereksinimleri ile birlikte sosyal

etkilesimin onemli bir par¢asi”

(Avcikurt ve
Sarioglan, 2019)

“...temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek
hazirlama, pisirme, sunum ve yeme i¢me deneyimi ilgili bir
sanat ve bilim dalt”

(Ozbay, 2019)

“viyecek ve igeceklerin hijyen ve sanitasyon kurallar
cercevesinde belirli bir sistematik diizen icinde hazirlanarak
g6z ve damak tadina hitap edecek sekilde sunuldugu yemek
kiiltiirii veya yemek sanatt”

(Ozdemir ve Diilger
Altiner, 2019)

Kaynak: Sezen, T. S. (2018). Gastronomi egitiminin mevcut durumunun analizine yonelik bir
arastirma. Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi. Balikesir: Balikesir Universitesi.
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Cizelge 1°de de goriildiigl lizere, gastronomi tanimlari; donemsel kosullar,
cografi farkliliklar, bireysel bakis agilar1 ve edinilen deneyimlere bagli olarak ¢esitlilik
gostermektedir. Ancak bu tanimlar genel anlamda birbirini tamamlar nitelikte olup,
yalnizca kiiciik farkliliklar ya da bazi eklemeler icermektedir. Bu tanimlar1 tek tek ele
almak yerine biitlinciil bir yaklagimla degerlendirmek, gastronominin ¢ok disiplinli
yapisini yansitmaktadir. Tanimlarda 6ne ¢ikan ortak unsurlar; beslenme, yiyecek ve
icecekler, bu unsurlarin se¢imi, iretimi ve sunumu, ayrica sanat, tarih, kiiltiir,

sosyoloji, yaraticilik, tat ve haz gibi kavramlar seklinde listelenebilmektedir.

Gillespie ve Cousins, (2001) gastronomiyi uygulamali, teorik, teknik
gastronomi ve gida gastronomisi olarak dort boliimde incelemistir. Uygulamali
gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, sunumu ve servisini ifade
etmektedir. Teknik gastronomi; gidalarin tiiketime uygunluklarini, iiretim i¢in gerekli
olan ekipmanlari, yeni iretim tekniklerini ve menii miihendisligi gibi yoOnetim
faaliyetlerini kapsamaktadir. Gida gastronomisi ise yiyecek ve i¢ceceklerin kdkenlerini
incelemektedir. Belirtilen dort boliim goz 6niine alindiginda gastronomi kavraminin
yiyecek ve i¢eceklere dair tiim uygulama ve arastirmalart kapsadigi goriilmektedir.
Ayrica gastronominin bir grupta, bir yorede, bolgede ve hatta bir iilkede yenen ve
tikketilen yiyecek ve igeceklerle iliskili cesitli faktorlerin taninmasiyla baglantili

oldugu yine ayni ¢alismada ifade edilmektedir.

Gastronomiye liretim agisindan yaklasildiginda; yemek tariflerini derleme,
yaratict bicimde doniistiirme, giincelleme ya da farkli kosullara uyarlama stireglerinin
yani sira, bu tariflerin uygulanabilmesi i¢in uygun malzemelerin se¢imi, dogru pisirme
tekniklerinin kullanilmasi, etkili sunum ve tadim agamalar1 da gastronomi kapsaminda
degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, gastronomi yalnizca yemek iiretimiyle sinirh
kalmaz; insan beslenmesini de igine alir. Ancak burada s6z konusu olan beslenme,
yalmizca temel fiziksel ihtiyaglarin karsilanmasiyla smirli degildir. Gastronomi,
beslenmenin duyusal yonlerini de kapsar (Miller, tarihsiz). Bu duyusal deneyim
araciliiyla bireyin ulasacagi “lezzet” ise gastronominin merkezinde yer alir. Nitekim
lezzet, birgok gastronomi taniminda One ¢ikan tiiketim, haz, keyif alma ve kaliteli
yemege vurgu yapan unsurlarin somut karsiligi olmus ve karin doyurmanin 6tesine
gecmistir. Bireyler yeni lezzetleri kesfetmek ve farkli tatlar1 deneyimleme arzusuna
sahiptir. Nitekim giiniimiizde bu arzuya sahip bireyler, farkl: tatlar ve kiiltiirel gelerle
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karsilagsmak amaciyla seyahat etmektedirler. Bu durum gastronominin, ayni zamanda
bir seyahat motivasyonu haline geldigini gdstermektedir. Temel amaci yerel yiyecek
ve icecekleri tatmak ya da bu alanda derinlemesine bilgi edinmek olan bireylerin
gerceklestirdigi seyahatler, gastronomi turizmi g¢ergevesinde degerlendirilmektedir.
Giliniimiizde diinyada gelisme gosteren ve onemli bir turizm alani olarak goriilen
gastronomi turizminin odak noktasi, turistlerin deneyim arayisidir (Deveci, Tiirkmen
ve Avcikurt, 2013; Zengin, Uyar ve Erkol, 2014). Bu baglamda, gastronomik
cesitliligin bir¢ok destinasyonu cazip hale getirdigi ve bu durumun basta ekonomik
olmak iizere bircok alanda bolgesel kalkinmayi destekledigi ifade edilmektedir
(Sarioglan, 2015).

Gastronominin temelini olusturan yiyecek ve iceceklerin iiretimini saglayan
tarim ve hayvanciligin yani sira, turizm sektorii ve yiyecek-icecek isletmeleri gibi pek
¢ok ekonomik alan, gastronomiyle dogrudan iliskilidir ve bu alanlardaki ekonomik
faaliyetleri desteklemektedir. Gastronominin ekonomiye olan katkisi, giliniimiizde
“gastroekonomi” kavrami ile ifade edilmekte olup, bu alan {ilke ekonomileri agisindan
onemli bir yer tutmaktadir (Giirsoy ve Ozer, 2022). Bugiin bir¢ok iilke, gastronomiyi
kalkinma planlarinin temel yapi1 taglarindan biri olarak gormekte ve gastronomiye
iligkin faaliyetleri stratejik planlamalarina entegre etmektedir. Bununla birlikte,
gastronomi yalnizca ekonomik etkileriyle sinirli kalmamakta; icerdigi kiiltiirel ve
sosyal boyutlarla birlikte, politika yapicilarin ve yasa koyucularin da giindeminde yer
alan c¢ok yonlii bir kavram olarak 6ne ¢ikmaktadir (Mulcahy, 2015). Tarim ve gida
politikalariin belirlenmesi, gida iiretimi ve hizmeti sunan igletmelerin denetlenmesi
gibi yonetimsel siireclerin disinda, bircok devlet ayni1 zamanda ulusal gastronomi
kiiltiirtinii uluslararast diizeyde tanitmak i¢in politik araglardan da faydalanmaktadir.
"Gastrodiplomasi" olarak adlandirilan bu yaklagim, bir iilkenin yemek kiiltiiriinii
kullanarak diger iilkelerin halklariyla iliskilerini gelistirmeyi hedefleyen bir kamusal

diplomasi tiirli olarak tanimlanmaktadir (Tiirker, 2018).
Gastronomi, sanatsal bir bakis agisiyla ele alindiginda; lezzetin yani sira

gorselligin ve estetik boyutun 6n plana ¢ikmasiyla sanatla dogrudan iligkilendirilmeye

baglanmistir. Bu baglamda, gastronominin sanatsal yonii; yiyecek ve iceceklerin
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icerdigi duyusal niteliklerin ortaya ¢ikardig: estetik algi ile agiklanmaktadir (Sipahi,
Ekincek ve Yilmaz, 2017; Bulut, 2019).

Klosse (2013), gastronominin yalnizca sozliiklerde yer alan “iyi yemek se¢cme,
pisirme ve yeme” tanimindan ibaret olmadigini vurgulamaktadir. Bu tanima gore
gastronomi, yiyecek ve igeceklerin mutfakta islenmesi sirasinda gecirdikleri kimyasal
ve fiziksel degisimleri de kapsayan ¢ok yonlii bir disiplindir. Bu baglamda gastronomi;
aroma, tat, tadim gibi duyusal unsurlarin yani sira gidalarin iiretim ve pisirme
siireclerinde maruz kaldig: fiziksel ve kimyasal doniisiimleri de inceleyen bir alan

olarak degerlendirilmektedir.

Gastronominin yalnizca yemek yapma pratigi degil, ayn1 zamanda bu pratigin
arkasindaki bilimsel temelleri de icerdigi dikkate alindiginda, bu alanda profesyonel
olarak gorev yapacak bireylerin siradan bir as¢idan farkli olarak derinlemesine bilgiye
sahip olmalar1 gerekmektedir. Gastronominin giderek daha fazla ilgi gormesiyle
birlikte, bu alana olan bireysel merak ve yonelimde de artis yasanmakta; bircok kisi
gastronomiyi hem bir meslek olarak se¢gmekte hem de yemek pisirmeyi 6nemli bir hobi
olarak benimsemektedir. Bu dogrultuda, gastronomi alaninda uzmanlagmak isteyen
bireylerin taleplerine yanit verebilmek amaciyla, c¢esitli diizeylerdeki egitim
kurumlarinda teorik ve uygulamali gastronomi programlar1 agilmaya bagslanmistir
(Sarioglan ve Ertopcu, 2019). Gastronomi egitimi veren okul sayist ile bu alanda
egitim almak isteyen 6grenci sayisinda da her gecen giin artis gézlemlenmektedir. S6z
konusu egitim programlarinin temel hedefi, basta yiyecek ve igcecek sektorii olmak
tizere ilgili tiim alanlara nitelikli i glicii kazandirmak; ayn1 zamanda insan, kiiltiir ve

gelecege yapilan yatirimla toplumsal fayda saglamaktir (Sezen, 2018).

2.1.2. Bir Bilim Olarak Gastronomi

Gastronomi, Hegarty’ye (2005) gore, “gida iiretimi, tasarimi, islenmesi ve
insan tiiketimine uygun yiyeceklerin hazirlanmasini amaglayan tiretim bilgisi, pisirme,
servis etme ve tiikketme kavramlari ile bunlarin uygulamalarini igceren evrensel bir
faaliyet” olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda gastronomi, bir disiplin olarak ele

alindiginda temelinde yeme ve i¢me olgularinin yer aldigi goriilmektedir. Modern
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bakis agisiyla ise gastronominin kapsami; yiyecek ve igeceklerin iiretim ve hazirlanma
stireclerinden baslayarak, bunlarin nasil, nerede, ne zaman ve neden tiiketildigi gibi

sosyo-kiiltiirel boyutlara kadar genisletilmistir (Santich, 2004).

Ayrica gastronomi, yiyecek ve igecekleri incelemeye yonelik heniliz tam
anlamiyla kesfedilmemis bir alan olmasi nedeniyle, disiplinler aras1 bir ¢alisma sahasi
olarak degerlendirilmektedir (Maberly ve Reid, 2014). Gastronomi disiplininin
kapsamini anlamada, bircok farkli bilim dali ¢esitli agilardan katki saglamakta;
bununla birlikte, gastronomi de bu disiplinlerin yontem ve yaklasimlarini
kullanmaktadir. Bu durum gastronomiyi, multidisipliner bir yap1 igerisinde
degerlendirmeyi gerekli kilmaktadir (Taspinar, 2016). Ancak, gastronomi alaninda
teorik bilgi birikiminin sinirlt olmasi, egitimin amaclarinin ve yontemlerinin net olarak
tanimlanmamis olmas1 ve pratik mutfak becerilerinin aktarimmi hedefleyen
uygulamali egitimlerin Gtesine gecen planli programlarin eksikligi, bu alanin 19.
ylizyilin sonlarina kadar bagimsiz bir disiplin olarak kabul edilmemesine neden

olmustur (Hegarty, 2005).

Giliniimilizde ise gastronomi, bir ¢alisma alam1 ve bilimsel disiplin olarak
degerlendirildiginde, diger disiplinlere kiyasla gorece yeni bir alan olarak goriilmekte
ve bu nedenle gergek bir bilim dali olup olmadig1 yoniinde tartigmalar giindeme
gelmektedir. Bu tartigsmalarin temelinde ise, gastronominin 6zgiin teorilere sahip
olmamast ve multidisipliner yapis1 nedeniyle etkilesimde bulundugu diger

disiplinlerin alt bir alan1 olarak goriilmesi yatmaktadir.

Klosse’nin (2013) de belirttigi gibi, gastronomi hem fen bilimleri hem de
sosyal bilimler arasinda bir koprii vazifesi gormekte, ancak bu disiplinler aras1 yapi,
aynt zamanda alanin karsilastigi en temel zorluklardan birini olusturmaktadir.
Gastronomi, bu iki temel bilim alanindan bir¢ok farkli disiplinle etkilesim halinde
olup, onlarm bilgi birikiminden beslenmektedir. Bir bagka ifadeyle, sosyal ve fen

bilimleri arasinda kurulan bu k&prii, gastronominin ¢ok sayida bilim daliyla kesisen
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bir alan olmasini saglamaktadir. Gastronominin iligkilendirildigi bilim dallar1 Sekil

2’de gosterilmektedir.

Antropoloji Arkeoloji Beslenme Biyoloji Botanik Cografya Din
Edebiyat Ekoloji Ekonomi Enoloji Etik Egitim Felsefe
Finans Fizik Gida Hukuk iletisim iklim isletme
Kimya Konaklama Mimarhk Mikoloji Pazarlama Psikoloji Politika
Sanat Sosyoloji Tarim Tasarim Tarih Teknoloji Tip
Turizm Vet_(l?lrpiner Yoénetim

Sekil 2. Gastronominin lliskilendirildigi Bilim Dallari

Kaynak: Oney H. (2016). Gastronomi egitimi iizerine bir degerlendirme. Selcuk Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 35, 193-203.

Sezen, T. S. (2018). Gastronomi egitiminin mevcut durumunun analizine yonelik bir arastirma.
Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi. Balikesir: Balikesir Universitesi.

Oztiirk, B., ve Giiven, S. (2018). Gastronomi ile ilgili genel kavramlar. A. Akbaba ve N.
Cetinkaya. (Ed.). Gastronomi ve yiyecek tarihi i¢inde (s. 1-13). Ankara. Detay Yayincilik,

Gastronominin multidisipliner yapis1 nedeniyle, farkli disiplinlerden gelen
perspektiflerin, bu alanda ytiriitiilen ya da yiiriitiilecek ¢alismalarin bilimsel niteligini
olumsuz etkileyebilecegi yoniinde goriisler bulunmaktadir. Bu nedenle gastronominin
kurumsal ve akademik altyapisini giliclendirebilmesi icin, alana 6zgii paradigma ve
hipotezlerin gelistirilmesinin zorunlu oldugu ifade edilmektedir. Ancak tiim bu elestiri
ve cekincelere ragmen, gastronomi alaninda yasanan gelismeler, bu disiplinin
bagimsiz bir bilim dali olma yolunda 6nemli adimlar attigin1 géstermektedir. Nitekim,
gastronomi egitimi veren kurumlarin sayisinin artmasi, alan bazli uzmanlik
egitimlerinin verilmeye baslanmasi, bilim insanlarinin gastronomi alanina yonelerek
bu konuda arastirmalar yapmasi ve ortaya konan ¢alismalarin hem nicel hem de nitelik
acisindan artig gdstermesi, bu gelisim siirecini destekleyen unsurlar arasinda yer

almaktadir (Seyitoglu ve Caligskan, 2018).
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2.1.3. Egitim Kavram

Egitim, giinliik yasamda sikca karsilasilan bir kavram olmakla birlikte, farkli
baglamlarda ¢ok sayida tanima sahiptir (Kas ve Koktiirk, 2021, s. 96). Tiirk Dil
Kurumu (TDK) egitimi, "Cocuklarin ve genclerin toplum yasayisinda yerlerini
almalart i¢in gerekli bilgi, beceri ve anlayislar1 elde etmelerine, kisiliklerini
gelistirmelerine okul i¢inde veya disinda, dogrudan veya dolayli yardim etme, terbiye"
olarak tanimlamaktadir (TDK, tarihsiz). Bunun yani sira, egitim kavrami genel olarak
bireylerin bilgi, beceri, hedef veya degerlerini gelistirmek i¢in planli ve bilingli bir

caba olarak ifade edilmektedir (Thomas, 2001).

"Egitim" sozciigiiniin Ingilizce karsiligi olan "education" kelimesi, Latince
kokenli "educare" ve "educere" sozciiklerinden tiiremistir. Bu kokler, "6greneni belirli
bir beceriyle donatmak ve gelistirmek" anlamina gelmektedir. Tiirk¢ede ise "eg" ve
"egmek" koklerinden tiireyen bu kelime, O0gretmek, gelistirmek, yetistirmek ve

alistirmak gibi anlamlar tasir (Yayla, 2014, s. 3).

Egitim, insanin toplumsal yapisini olusturan temel unsurlardan biridir ve insan
yasaminin herhangi bir doneminde sinirlanamayan, dogumdan 6liime kadar siiren bir
siirectir (Sezgin Nartgiin, 2023, s. 3). Bu siire¢, bireylerin bilgi, beceri, tutum ve
degerler kazanarak yasamlarinda degisiklikler meydana getirmesini saglamaktadir.
Egitim ayrica, ¢ok cesitli mekanlarda gerceklesen ve bilgi, anlayis, deger kazandirma,
biiylime ve davranis1 gelistirme amaci gliden bir faaliyet olarak da tanimlanmaktadir

(Chazan, 2022).

Bireylerin davranislarinda istendik degisiklikler meydana getirme siireci olarak
tanimlanan egitim, egitimciler arasinda yaygin kabul goren bir agiklamadir (Senel,
2008, s. 4). Egitimin temel amaci, bireylerin kisisel yeteneklerini gelistirmek,
toplumsal iliskilerini giiclendirmek, ekonomik yeterliliklerini artirmak ve yurttaglik
gorevlerini yerine getirmelerine katki saglamaktir. Ayn1 zamanda egitimin bireylerin
mutlulugunu artirmaya yonelik bir islevi oldugu da ifade edilmektedir (Ural, 2012, s.
2). Egitim; su temel 6zellikleriyle dikkat ¢cekmektedir, egitim bir siiregtir ve bu siire¢
bireylerin davraniglarinda degisiklikler meydana getirir. Bahsedilen degisiklikler ise

bireylerin yasantilarindan kaynaklanmaktadir (Senel, 2008, s. 5). Egitim 6grencilerin
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planlanan diisiince ve davranislarini hayatlarina siirekli olarak dahil etmelerini

saglamay1 amagclar (Yiinkil ve Er, 2014).

Bunun yani sira, egitim bireylerin istendik davranislari kazanmasina aracilik
eden mikro diizeyde kurumlari, makro diizeyde ise toplumlar1 ve ulusal-uluslararasi
boyutlar1 kapsayan bir sosyo-ekonomik ve politik yapidir. Egitim ayn1 zamanda
sosyoloji, psikoloji ve yonetim gibi farkli disiplinlerle etkilesim i¢inde bulunan

uygulamali bir bilim dal1 olarak da degerlendirilmektedir (Erkilig, 2011, s. 51).

2.1.4. Gastronomi Egitimi

Gastronomi egitimi, birden fazla disiplini bir arada barindirmasi sebebiyle
yalnizca bir asc1 yetistirmek olarak tanimlanamayacak kadar kapsamli ve disiplinler
aras1 bir alandir. Glinlimiizde bu egitim, yemek yapmanin 6tesine gecerek, toplumu ve
turistleri igletmelere veya turistik bolgelere c¢ekmeyi amaglayan bir anlayisa
dontigmiistiir. Gastronomi egitimi alan 0grencilerin, sektore nitelikli personel olarak
katilmalar1 hedeflenirken, sadece iyi bir as¢1 olmalar1 yeterli goriilmemekte; ayni
zamanda insanlarin istek ve beklentilerini karsilayabilecek donanima sahip olmalari

beklenmektedir (Akyurt ve Yolasigmazoglu, 2022).

Gastronomi egitiminin temel amaci; bireyleri pisirme teknikleri, lezzet
profilleri ve menii planlama gibi kapsamli bir mutfak sanatlar1 anlayisi ile donatmaktir
(Amoah vd., 2024). Amerika Mutfak Federasyonu’na (American Culinary Federation
[ACF], tarihsiz) gore, gastronomi egitimi ayni zamanda dgrencilerin yaraticiliklarini,
elestirel diistinme ve problem ¢6zme becerilerini gelistirerek sektorde basarili

olmalarini saglamay1 hedeflemektedir (Amoah vd., 2024).

Gastronomi, yiyecek, kiiltiir ve sanatin kesisiminde yer alan ¢ok disiplinli bir
calisma alani olarak tanimlanmakta; bireylerin ve toplumlarin yeme aligkanliklarini,
bu aligkanliklarin kiiltiire] yansimalarini ve toplumsal etkilerini incelemektedir
(Ozkanli, 2016). Bu kapsamda, gastronomi egitimi yalnizca yemek pisirme
becerilerinin kazandirilmasmi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin anlagilmasi ve
yorumlanmasini da amaglayan biitiinciil bir egitim siirecini ifade etmektedir. Ascilik

egitimi, gastronominin hem teorik hem de uygulamali boyutlarmi kapsayarak,
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Ogrencilerin alan bilgisi ve pratik yetkinliklerini gelistirmeyi hedeflemektedir (Uribe
vd., 2017). S6z konusu egitimin temel hedefleri arasinda, 6grencilerin kiiltiirel
cesitlilige duyarliligini artirmak, yaratici mutfak uygulamalarini tesvik etmek ve onlar1
konaklama, turizm, yiyecek-icecek hizmetleri gibi ¢esitli sektdrlerde profesyonel

kariyerlere hazirlamak yer almaktadir (Zahari vd., 2009).

Gastronomi egitiminin yiyecek ve icecek sektorii igin iyi yetismis calisanlar
egitmenin temel amaglarindan biri oldugu ifade edilmektedir (Sarioglan, 2014a;
Sarioglan, 2014b). Isletmelerin ihtiyag duydugu kalifikasyonlara sahip calisanlar
ancak iyi bir gastronomi egitimi ile miimkiindiir. Bu egitim sayesinde sektdrde
kalitenin 1iyilestirilebilecegi ve yliksek karlilik saglanabilecektir (Arikan, Altindz
Siirticii ve Arman, 2018: 593; Denk ve Kosan, 2017: 55-56). Gastronomi egitimi,
sektorlin ihtiya¢ duydugu standartlarda egitim verebilmek i¢in modern teknolojiye
uygun donanima sahip uygulama atolyeleri, yeterli malzemeler ve deneyimli 6gretim
elemanlarin1 gerektirir (Gorkem ve Sevim, 2016). Ancak yapilan arastirmalar,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde c¢alisan akademisyenlerin sektorel
deneyimlerinin her zaman yeterli diizeyde olmadigini gostermektedir (Akoglu vd.,

2017; Ayci, 2022).

Gastronomi alanina artan ilgi, gastronomi egitiminin de akademik ¢aligmalarda
onemli bir yer edinmesine neden olmustur (Kivela ve Crotts, 2006; Giidek ve Boylu,
2017). Bu kapsamda, uluslararasi diizeyde rekabet edebilecek bilgi ve becerilere sahip,
yemek egilimleri, yiyecek-icecek isletmeleri yonetimi ve yemek kiiltiirii hakkinda
donanimli uzmanlar ve yonetici sefler yetistirilmektedir (Santich, 2004; Shenoy,
2005). Bunlar ile birlikte gastronomi; beslenme, gida miihendisligi, turizm
isletmeciligi, sosyoloji ve antropoloji gibi farkli bilim dallarindan faydalanan

disiplinler aras1 bir alandir (Giidek ve Boylu, 2017).

Hegarty (2005) ise gastronomi egitimini, sektore nitelikli personel
kazandirmanin Otesinde, insana, kiiltiire ve gelecege yapilan bir yatirim olarak
tanimlamaktadir. Gastronomi egitimi, bilimsel (beslenme, sosyoloji, tarih gibi
disiplinlerden) ve kiiltiirel bilgi ile becerilere dayali bir yap:1 sunmakta ve 6grencileri

hem teorik hem de pratik bir 6grenme siirecine hazirlamaktadir (Amoah vd., 2024).
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2.1.4.1. Gastronomi Egitiminin Gelisimi

Gastronomi egitimi, baslangigta usta-girak iligkisi temelinde sekillenmis bir
mesleki Ogretim siireci olarak ortaya c¢ikmistir. Geleneksel olarak, bireyler
mesleklerini  deneyimle ve daha deneyimli profesyonellerin rehberliginde
ogrenmiglerdir. Bu model, 6zellikle Avrupa’da Auguste Escoffier gibi Onciilerin
katkilartyla modern bir sistematige kavusmus ve klasik Fransiz mutfaginin temellerini
atmistir (Brown, 2005). Meslegi kendilerinden daha tecriibeli meslektaglarindan
O0grenen asgilar, pratik bilgi ile donanmis ancak teorik bilgiler acisindan eksik
kalmislardir (Glass, 2005; VanLandingham, 1995) Diinya’da oldugu gibi Tiirkiye’de
de durum benzerdir. Ahilik ad1 verilen usta-¢irak iliskisi ile mutfak egitimin basladigi

ifade edilmektedir (Kiling, 2012, s. 70).

19. yiizyilin sonu ve 20. yiizyilin baglart itibari ile gastronomi egitimi, yalnizca
pratik beceriler kazandiran bir sistem olmaktan ¢ikip akademik bir disiplin olarak
goriilmeye baslanmistir. Londra’da yer alan Ulusal Ascilik Enstitiisii (National
Institute of Cookery), Paris’te yer alan Profesyonel Mutfak ve Gida Bilimleri Okulu
(L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires Paris) ve Le Cordon Bleu isimli okullarin 1800’1l yillarin sonunda
kurulmalar1 ile gastronomi egitimi akademik bir perspektif kazanmistir. Formal
gastronomi egitimin Onciisii olarak kabul edilen bu okullar gastronomi egitimi
tarihinde 6nemli rol oynamaktadr. Ilgili yillarda Avrupa’da meydana gelen siyasi ve
toplumsal gelismeler sebebi ile gastronomi egitiminde bir siire ilerleme olmasa da yine
Paris sehrinde kurulan “Atelier Ecole” ve Otel, Restoran Y dnetimi ve Mutfak Sanatlari
Okulu (School of Hotel and Restaurant Management and Culinary Arts) gastronomi
egitiminin gelismesini saglamistir. (Brown, 2005, s. 54; Danaher, 2012, s. 13-14; Le

Cordon Bleu, tarihsiz).

Glinlimiizde gastronomi egitiminde 6nde gelen lilkelerden biri olan Amerika
Birlesik Devletleri’nde ise yine Avrupa ile benzer tarihlerde (1900’1 yillarin baglari)
Connecticut Restoran Enstitiisii (Restaurant Institute of Connecticut) ve 1946 Johnson
and Wales Universitesi’nin programi ile gastronomi egitimi baslamistir. Connecticut
Restoran Enstitiisii daha sonra giiniimiizde diinyanin 6nemli mutfak okullarindan biri

olarak gosterilen Amerika Mutfak Enstitiisii (Culinary Institute of America) adin
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almistir (VanLandingham, 1995, s. 7; Hertzman ve Ackerman, 2010 s. 210; Sezen,
2018, s.27)

Tiirkiye’de ise gastronomi egitimin gelisimi, daha dnce belirtildigi iizere usta-
cirak iligkisi ve ahilik gelenegine dayanmaktadir. Bir¢ok sektorde oldugu gibi
bireylerin mesleki tecriibe ve birikimlerini birbirlerine aktarmalarin1 saglayan bu
sistem, Tiirkiye’de sektdre uzun yillar yon vermistir ve vermeye devam etmektedir.
Gastronomi egitiminin formal yapiya sahip olmasi, 1957 yilinda Turizm Bakanligi’nin
kurulmasiyla baslamistir. Ankara Otelcilik Okulu’nun 1960’11 yillarda agilmasiyla ilk
defa gastronomi egitimi ortadgretim diizeyinde verilmeye baslanmistir. 1985 yili
itibari ile Bolu Mengen’de kurulan Mengen Asgilik Meslek Lisesi ve yine ayni ilgede
20 yil sonra agilan Mengen Meslek Yiiksekokulu ile ortadgretim ve on lisans
diizeyinde gastronomi egitiminde gelismeler devam etmistir Gérkem ve Sevim, 2016:
979; Denk ve Kosan, 2017, s. 58 Sengiin, 2017, s. 172). Tiirkiye’de gastronomi
egitiminin lisans diizeyinde baslamas1 2003 yilinda Yeditepe Universitesinde kurulan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ile gergeklesmis, Yeditepe Universitesini
[zmir Ekonomi Universitesi ve Okan Universitesi 2008 ve 2010 yillarinda kurduklar
boliimlerle takip etmislerdir. Lisanstistii diizeyde ise ilk programlar, devlet
{iniversitelerinde ilk lisans programinin agildigi Gazi Universitesi’'nde goriilmiistiir
(Sezen, 2018). Giiniimiizde Tiirkiye’de yiiksekogrenim diizeyinde gastronomi egitimi

veren kurum sayilar1 Cizelge 2’de yer almaktadir.

Cizelge 2. Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi Veren Kurum Sayilari

Devlet | Vakif | Toplam
On lisans 58 31 89
Lisans 54 34 86
Tezsiz Yiiksek Lisans 2 2 4
Yiiksek Lisans 14 3 17
Doktora 1 7 8

Kaynak: Sat, R., Sezen, T. S., ve Dogdubay, M. (2023). Tiirkiye’de gastronomi egitiminin tarihi ve
gelisimi. Anatolia: Turizm Arastirmalar: Dergisi, 34(3), 318-334.
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2.1.4.2. Gastronomi Egitiminin Amaclari

Sektorlere is giicli saglanmasi, iiretimde ve hizmette kalite ve verimliligin
arttirilmasi, rekabet giiciinlin ytikseltilmesi ve iilke ekonomisine katki saglanmasi
mesleki egitimin amaglar1 arasinda ifade edilmektedir (Hacioglu vd., 2008: 6).
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi de bir mesleki egitim alan1 oldugundan, bu

Ozelliklere sahip oldugu belirtilmektedir (Sezen, 2018).

Insanlarin disarida yeme aliskanlig1 kazanmasi ve sektore olan talebinin arttig1
bilinmektedir (Ozdemir, 2010: 218). Artan talep sektorde rekabeti ve dolayisi ile
nitelikli is gilicii ihtiyacin1 etkilemektedir. Bu dogrultuda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminin temel amacinin sektoriin ihtiyag duydugu nitelikli iggiicilinii
saglamak oldugunu ifade etmek yanlis olmayacaktir (Sarioglan, Aveikurt ve Bozok,

2021).

Gastronomi egitimi, 21. ylizyillda multidisipliner bir yapiya evrilerek daha
kapsamli bir egitim siirecine donilismiistiir. Bu siire¢, yalnizca yemek pisirme
tekniklerini 6gretmekle sinirli kalmamis, ayn1 zamanda beslenme, gida giivenligi,
kiltiirel farkindalik, isletme yonetimi ve siirdiiriilebilirlik gibi konular1 da kapsayacak
sekilde genislemistir (Santich, 2004). Giiniimiizde gastronomi egitimi, teorik bilgi ile
uygulamali 6grenmeyi birlestirerek hem bireylerin teknik becerilerini gelistirmeyi
hem de yaratic1 ve elestirel diisiinme becerilerini giiclendirmeyi amaglamaktadir

(Amoah vd., 2024).

2.1.5. Uzaktan Egitim Kavram

19. ylizyilda teknolojinin gelismesi ve meydana gelen zorunluluklar ve
simirliliklar ile egitim yontemlerinde cesitli degisiklikler zaruri hale gelmistir. Bu
degisikliklerden biri olan uzaktan egitim kavrami, bir¢cok sekilde tanimlanmaktadir.
Uzun siiren bir evrim geciren ve degisimine/gelisimine halen devam eden uzaktan
egitim kavraminin agiklanmasi ve tanimlanmasi karmasik olarak nitelendirilmektedir.
Sozliik tanimu ile uzaktan egitim “Ogrenci ve dgretmen ile yiiz yiize olmadan gesitli

iletisim araglar1 kullanilarak belli bir merkezden yapilan egitim bigimi” olarak
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tanimlanmaktadir (TDK, tarihsiz).

Uzaktan egitim Holmberg (2005, s. 2) tarafindan “Ogrencileriyle birlikte
dersliklerde veya ayni binada bulunan egitmenlerin siirekli ve dogrudan gozetimi
altinda olmayan, ancak yine de destekleyici bir kurulusun planlama, rehberlik ve
Ogretiminden yararlanan her diizeydeki ¢esitli egitim bigimleri” seklinde
tanimlanmistir. Bagka bir tanimda ise uzaktan egitim “6grenci danismanligi, 6grenci
basarisinin gozetilmesi ve korunmasi ile 6grenilen materyalin gosterilmesinde, her biri
sorumluluk alan &gretmenlerin olusturdugu bir ekip tarafindan yiriitiillen kendi
kendine ¢alisma bigiminin sistematik olarak diizenlenmesi” olarak belirtilmistir.
(Akyiirek, 2020, s. 2). Schlosser ve Simonson (2009, s. 1) ise uzaktan egitimi
“O6grenme grubunun ayri oldugu ve 6grenenleri, kaynaklar1 ve egitmenleri birbirine
baglamak i¢in etkilesimli telekomiinikasyon sistemlerinin kullanildigi kurum tabanli,

orgiin egitim” olarak ifade etmislerdir.

Uzaktan egitim kavramini Bozkurt (2017); Ogreten, 0grenen ve Ogrenme
kaynaklarinin smirliliklarini ve bu smirliliklarin sebep oldugu sorunlari teknoloji
araciligi ile ¢ozmeye ¢alisan bir disiplinler arasi alan olarak tanimlamaktadir. Uzaktan
egitim temel olarak 6grenen ve Ogretenin aymi ortamda bulunmamasi durumunda
kullanilan bir yontemdir (Erturgut, 2010). Bu yontem ayni ortamda bulunmayan

Ogrenen ve Ogreten arasinda iletisimi saglayan interaktif bir sistemdir (Horn, 1994).

Uzaktan egitim orgiin egitimden farkli olarak Ogrenen ve Ogretenin aym
ortamda bulunmadigi, senkron (es zamanli veya ¢evrim ici) ve/veya asenkron (es
zamansiz veya ¢evrimdisi) olarak yapilan teknoloji tabanli bilgi paylasiminin yapildig:
bir siire¢ veya yapi olarak da tanimlanmaktadir (Yesilfidan, 2019, s. 18). Egitimin
asenkron yapildig1 durumlarda, 6grenen ve 6greten mekanin disinda zaman olarak da
birbirinden bagimsizdir. Senkron egitimde ise 6Zrenen ve 0greten ayni mekanlarda
olsalar dahi ayni zamanda bir platformda birlikte ders siireci yiiriitiilmektedir.
Boylelikle iletisim saglanmaktadir. Hem senkron hem de asenkron egitimde
Ogrenenler dersleri egiticinden bagimsiz olarak istedikleri zaman, hizda ve miktarda
tekrar edebilmektedir (Guri-Rosenblit, 2009; Arslan, 2019, s. 26). Uzaktan egitim
siireci mektup, televizyon, radyo, internet vb. gibi bircok platform araciligi ile

gerceklestirilebilmektedir. Internet iizerinden gergeklestirilen uzaktan egitim
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uygulamalar1 web tabanli uzaktan egitim olarak adlandirilmaktadir. WTUE ayrica e-
O0grenme, bilgisayar destekli egitim, web tabanli egitim, ¢evrimici 6§renme, ¢evrimigi

egitim gibi kavramlar ile de ifade edilebilmektedir.

Web tabanli uzaktan egitimde 68renen ve Ogretenlerin bir araya geldigi
platform genellikle bir 6grenme sistemi yazilimindan olugmaktadir. Egitim kurumlar
bu tip yazilimlar1 6grenme ve 6gretme siirecini planli ve sistematik hale getirmek,
siireci takip edebilmek ve degerlendirmek adina kullanmaktadir (Duran, Onal ve
Kurtulug, 2006). Giliniimiizde bu yazilimlar egitim kurumlarn tarafindan
gelistirilebildigi gibi biiyiik yazilim sirketlerinin gelistirdigi ve kullanicilara sundugu
programlar da bulunmaktadir. Ayrica, 6zellikle bu amacla gelistirilmemis olsalar da
Zoom, Microsoft Teams, Cisco Meetings, Google Meetings, Adobe Connect vb. gibi

cesitli toplant1 yazilimlart giiniimiizde uzaktan egitim araci olarak kullanilmaktadir.

Uzaktan egitim kavrami geleneksel egitim ve oOgretim kalitesinin ve
erisilebilirliginin arttirilmast ile karsilasilan sorunlarin giderilmesi amaciyla ortaya
¢ikan alternatif bir yontem olarak da nitelendirilmektedir. Uzaktan egitim ayrica yiiz
ylize egitim uygulamalarinin miimkiin olmadigi durumlarda da kullanilan bir yontem
olarak tanimlanmaktadir (Igten, 2006; Arslan, 2019). Yiiz yiize egitimin miimkiin
olmadig1 durumlar yasanabilmektedir. Ornegin; bilindigi {izere 2019 yilinda Cin’in
Wuhan kentinde ortaya ¢ikan Covid-19 viriisii pandemisi sonucunda bircok iilke ¢esitli
alanlarda tedbirler almak durumunda kalmistir. Tedbirlerden etkilenen alanlarin en
onemlilerinden birisinin de egitim oldugu bilinmektedir. Unesco’nun verilerine gore
25/05/2020 tarihi itibari ile 143 iilkede okullar kapatilmis ve bir milyarin iizerinde
ogrenci Covid-19 tedbirlerinden etkilenmistir (UNESCO, 2020). Bu etki sebebiyle
birgok tilkede oldugu gibi Tiirkiye’de de yliz yiize egitim sonlandirilmis ve egitimi
kesintiye ugratmadan devam ettirebilmek amact ile uzaktan egitim ydntemi

kullanilmaya baglanmistir (Can, 2020).
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2.1.5.1. Uzaktan Egitimin Tarihsel Gelisimi

Teknoloji ve teknolojide yasanan gelismeler, hayatimizi etkileyen bircok
alanda oldugu gibi egitim ve Ogretim slireglerini de dogrudan etkilemektedir. Bu
gelismeler ile egitim ortamlar1 ve egitim ara¢ gereglerinin etkilendigi ifade
edilmektedir (Keskinkili¢ ve Karatag, 2020 s. 29). Bahsedilen etki bireyleri ve
arastirmacilar1 yeni arayislara itmis ve egitimde ortaya ¢ikan bu arayis uzaktan egitim
kavramini ortaya ¢ikarmistir. Gelisimini uzun bir siireg igerisinde tamamlayan uzaktan
egitim, teknolojide goriilen degisiklikler ise farkli iletisim araclari ile
gerceklestirilmistir. Ik uzaktan egitim faaliyetleri mektup ve gazeteler gibi basili
materyaller ile yapilmis daha sonra radyo, televizyon ve video yaynlari ile devam
etmistir. Son olarak, bilgisayar ve internet alaninda goriilen gelismeler, web tabanli
uzaktan egitim kavramini ve kullanimini ortaya ¢ikarmistir (Tekdal, 2020, s. 52).

Sekil 3 wuzaktan egitimin kiiresel boyutta tarihsel gelisimini ortaya
koymaktadir. 1700’lii yillarin basinda mektup ile baslayan uzaktan egitim siireci, 20.
ylizyillin sonlarinda internet aracilifi ve web ile bilisim tabanli olarak devam
etmektedir. Ayni zamanda bu gelisim ile uzaktan egitim 6gretim merkezli bir odaktan

ogrenme merkezli bir odaga evrilmistir (Bozkurt, 2016; Bozkurt, 2017).

' ™y ~ ™\
I. Dénem Il. Dénem Ill. DGnem
Yazigarak Garsel-isitsel Araclarla Biligim Tabanh

— "\

' N N\
1720 1925 1970 1980 1990-...
Mektupla Radyo ve TV Acik Universite Telekonferans Internet-Web

=

\ VAN 7\ Y,
Ogretim Merkezli —l Ogrenme Merkezli ]
£
;g '
Uzaktan Egitim —l Acik ve Uzaktan Ogrenme ]

Sekil 3. Uzaktan Egitimin Tarihsel Gelisimi (Kiiresel)
Kaynak: Bozkurt, A. (2016). Baglantic kitlesel acik ¢cevrimici derslerde etkilesim oriintiileri

ve ogreten ogrenen rollerinin belirlenmesi. Yayimlanmamis Doktora Tezi. Eskisehir: Anadolu

Universitesi.
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Uzaktan egitimin Tiirkiye’de tarihsel gelisimi Sekil 4’te yer almaktadir.
Tiirkiye’de uzaktan egitim faaliyetleri, kiiresel ge¢mis ile kiyaslandiginda ilk 6rnekleri
yaklasik 2 yiizyil sonra baglamistir. Her ne kadar 1920°li yillarda ilk 6rneklerinin
goriildigi belirtilse de giiniimiizdeki hali ile uygulanmaya 1980’11 yillarda basladigi
ifade edilmektedir (Demir, 2014, s. 205). Buna ragmen uzaktan egitim kavrami ile geg
tamgan Tiirkiye, Anadolu Universitesi Acik Ogretim Fakiiltesi'nin kurulmasi ve
gelisen iletisim teknolojilerinin kullaniminin yayginlagsmasi ile uzaktan egitim
konusunda hizla gelismistir. Giiniimiizde iiniversiteler ve diger egitim kurumlarinin
yani sira, Tirk Silahli Kuvvetleri gibi bir¢ok kurum uzaktan egitimi aktif olarak
kullanmaktadir (Kirik, 2014). Ote yandan 2019 yilinda ortaya ¢ikan Covid-19
pandemisi ve 2023 yilinda yasanan Kahramanmaras deprem felaketi gibi
zorunluluklar, tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de uzaktan egitim faaliyetlerini ve
kullanimlarini arttirmustir. Ozellikle pandemi siirecinde tiim iiniversitelerin kullanmak
zorunda kaldigi uzaktan egitim kalici bir hale gelmistir. Yapilan diizenleme ile
tiniversiteler talep etmeleri halinde yiiksekogretim programlarinin miifredatlarda yer
alan toplam AKTS’lerin 30’unu gegmemek kosulu ile dersleri uzaktan 6gretim yoluyla
verebilmektedirler (Yiiksekdgretim Kurumlarinda Uzaktan Ogretime Iliskin Usul ve

Esaslar, madde 5).
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Sekil 4. Uzaktan Egitimin Tarihsel Gelisimi (Tiirkiye)
Kaynak: Bozkurt, A. (2017). Tiirkiye’de uzaktan egitimin diinii, bugiinii ve yarini.

Acikogretim Uygulamalar: ve Arastirmalar: Dergisi, 3(2), 85-124.
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2.1.5.2. Uzaktan Egitimin Ozellikleri

Uzaktan egitim, teknolojinin gelisimiyle birlikte egitim siireglerini doniistiiren
onemli bir olgudur. Ogrencilerin, dgretmenlerin ve egitim materyallerinin fiziksel
olarak bir arada bulunmadigi bu egitim modeli, Ogrencilerin farkli cografi
konumlardan erisim saglamalarina olanak tanir. Uzaktan egitim; esneklik ve zaman
bagimsizligl, teknoloji ve iletisim araglarinin kullanimi, erisilebilirlik ve kiiresel
ogrenme, kisisellestirilmis O0grenme deneyimleri gibi avantajlar sunmaktadir

(Holmberg, 1980; Wright, 2009; Wagner vd., 2021; Shenderuk ve Bykonia, 2022)

Uzaktan egitiminin en belirleyici 6zelliklerinden biri &grencilere dersleri
istedikleri zaman ve yerde takip etme esnekligi sunmasidir. Geleneksel yiiz ylize
egitimde belirli bir zaman diliminde dersler yapilirken, uzaktan egitimde dersler
onceden kaydedilebilir veya canli yayinlarla sunulabilir. Bu 6zellik, ¢alisan bireyler
veya uzak bolgelerde yasayan dgrenciler igin bilyiik bir avantajdir (Allen ve Seaman,
2013). Ogrenciler ders materyallerine internet baglantis1 olan herhangi bir cihazla

ulagabilirler, bu da 6grenme siireglerini daha erisilebilir kilar.

Uzaktan egitimde, her 6grencinin ihtiyaclarina gore 6zellestirilmis bir 6grenme
deneyimi sunulabilir. Ogrenciler, kendi hizlarinda ilerleyebilir ve giiglii olduklar:
alanlarda daha fazla derinlemesine ¢aligma firsat1 bulurlar. Ayrica dijital 6grenme
materyalleri, 6grencilerin 6grenme stillerine gore uyarlanabilir. Bu kisisellestirilmis
yaklagim, 6grencilerin daha etkili bir sekilde grenmelerine olanak tanir. Ogrenciler,
ogretmenin dogrudan miidahalesine ihtiya¢ duymadan kendi 6grenme siireglerini

yonetebilirler (Anderson, 2008).

Kirik (2014) yaptig1 calismada uzaktan egitimin Ozelliklerini su sekilde
siralamaktadir:
e Siirekli ve kesintisiz egitim saglamasi
e Kisiye 0zel ders imkani ve kisiye 6zel zaman kullanimi
e Zaman ve mekan smirlamasinin bulunmamasi
e Ogrenci durum degerlendirmesi ve kiyaslama kolaylig
e Egitmen baskisi bulunmadan 6zgiir irade ile gerceklesen 6grenme faaliyetinin

gerceklesebilmesi
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e Oprenci ve dgreteni bir araya getirebilecek farkli iletisim kanallari
e Eszamanli (senkron) veya Es zamansiz (asenkron) egitim secenegi

e Ogrenci, dgreten ve ders materyallerinin kolayca bir araya gelebilmesi

Holmberg (2005) uzaktan egitimi kitle iletisim araglarimi kullanmasi,
O0grenmenin bir 6gretene bagli olmadan gergeklesebilmesi, 6grenme etkinliklerinin
Ogrenciye gore uyarlanmasi, ekonomik olmasi, yeni is imkanlari sunmasi gerek
bireysel gerek ise kitlesel egitimde kullanilabilmesi gibi sebepler ile yenilik¢i bir

yaklasim olarak ifade etmektedir.

Uzaktan egitimin temel O6zelliklerinden ikisi olan ayni mekanda ve aym
zamanda bulunmama zorunlulugu, uzaktan egitimi geleneksel egitim yontemlerinden
ayirmaktadir. Bununla birlikte, zaman ayrimi egitim tiirlerini oldugu gibi, uzaktan
egitim modellerini de kendi icerisinde senkron (es zamanli), asenkron (farkli zamanh
— es zamansiz) olarak da ayirmaktadir. Sekil 5’te egitimde zaman ve mekan ayrimi

agiklanmaktadir.

ES ZAMANLI (SENKRON)

Ayn1 Zaman + Aym1 Yer | Aym1 Zaman + Farkh Yer

Sesli Konferans
Tahta

Tepegtz

Telekonferans
o o Uydu Yayini- Tv
Bilgisayar -Projeksiyon . o
Internet- Bilgisayar

Sohbet

Dokiman- Kamera

AYNIYER

internet-Bilgisayar
Bilgisayar Destekli Egitim Web

YHA I'DAVA

Coklu Ortam Uygulamalari E-posta

Tartisma Listesi
CD-ROM, DVD

Forum

Farkhh Zaman + Aym Yer | Farkh Zaman + Farkh Yer

FARKLI ZAMANLI (ASENKRON)

Sekil 5. Egitimde Zaman ve Mekan Ayrim

Kaynak: Demirer, V. (2020). Uzaktan egitim, yontem, model ve yaklagimlar. Siileyman

Demirel Universitesi Egitici Egitimleri.
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Uzaktan egitimde zaman kullanimi durumuna goére farkli modeller
bulunmaktadir. Bu modeller senkron, asenkron ve karma modellerdir. Senkron (es
zamanli) uzaktan egitim ayn1 ve canli (ger¢ek) zamanda devam eder ve 6grenciler ayni
anda derse katilirlar. Asenkron (farkli zamanli — es zamanli olmayan) uzaktan egitim
ise canli veya gercek zamanli degildir. Ogrenciler kendilerine uygun zaman
araliklarinda derse katilabilirler (Demir, 2014). Her iki zaman farkliligin1 bir arada
bulunduran ve giiniimiizde daha sik kullanilmakta olan karma (hibrit) uzaktan egitim
modeli ise, geleneksel egitim yontemlerinin, teknoloji ile bir arada kullanilmas1 olarak

ifade edilmektedir (Sakar, 2006).

2.1.5.3. Web Tabanh Uzaktan Egitim (WTUE)

Uzaktan egitim, egitimin gergeklestigi zamanin siniflandirilmasi disinda,
egitim i¢in kullanilan iletisim araclar1 ile de birbirinden ayrilmaktadir. Uzaktan egitim
tiirleri yayin yolu ile 6gretim ve bilisim ortamlari ile 6gretim basta olmak iizere, isitsel
teknolojiler, gorsel teknolojiler, bilgisayar destekli ve internet tabanli olarak
kategorize edilmektedir. Teknolojik ortamda yer alan internet tabanli uzaktan 6gretim,
glinlimiizde en sik kullanilan yontemlerden biri olan web tabanli uzaktan egitimi de
kapsamaktadir (Oral ve Kenanoglu, 2012). Icerik kalitesi, cevrimici uzaktan egitimde
basarinin 6nemli bir bilesenidir. Dogru yontem ve araglarla hazirlanmis WTUE
derslerinin verimli bir 6grenme siireci hazirlayacagi ifade edilmektedir. WTUE
geleneksel siif egitimine rakip olarak degil, onu tamamlayan ve egitim kalitesini
gelistiren bir yaklasim olarak degerlendirilmelidir. Ayrica, WTUE 06grenciler ve
egitmenler arasindaki etkilesimi tesvik ederek, geleneksel egitim sistemleriyle benzer

sekilde etkili bir 6grenme ortami yaratabilir (Birekul, 2024).

Egitim icerigini sunmak icin web tabanl platformlar ve interneti kullanan web
tabanli uzaktan egitim (WTUE) geleneksel uzaktan egitim yontemlerine kiyasla daha
fazla etkilesim ve esneklik saglayan modern bir uzaktan egitim bigimi olarak
tanimlanabilir. WTUE yalnizca internet sayfalari ve e-posta gibi uygulamalar ile degil,
gelismis yazilimlar araciligi ile olusturulan egitim sistemleri ile yiiriitiilmektedir. Bu

sistemler aracilig1 ile dijital siniflar olusturulabilmekte ve 6grenciler bu siniflarda ders
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iceriklerini kolayca takip edebilmekte, sinif arkadaglar1 ve 0gretmenlerle iletisime

gecebilmekte ve derslere katilabilmektedirler (Bilgi¢ Dogan, 2014, s. 14)

2.1.5.4. Gastronomide Uzaktan Egitim

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi sanat, tarih, edebiyat, iktisat, saglik gibi
bir¢ok alana dair teorik bilgileri icermekte olsa da bu egitimin temel amaglarindan biri
ogrencilerine mutfak uygulamalarini dgretmektir. Ilgili alanda egitim veren birgok
kurum/kurulusun egitim hedefleri incelendiginde bu programlarin yiyecek ve igecek
sektorlinde yer alan isletmelerin mutfaklarinda ¢alisabilecek personeller yetistirmeyi
hedefledigi gortiilmektedir. Agirlikli olarak uygulamali egitimleri igeren gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programlarinda uzaktan egitim uygulamalar1 yaygin degildir. 2019
yilma kadar, Tiirkiye’de Anadolu Universitesi Agikdgretim Fakiiltesi Asgilik 6n lisans
programi disinda agik veya uzaktan 6gretim yontemi ile egitim vermekte olan herhangi
bir 6rgiin program bulunmamaktaydi. Ancak, Covid-19 pandemisi ile tiim egitim
alanlarinda oldugu gibi gastronomi alaninda da uzaktan egitim kullanilmak

durumunda kalinmustir.

Covid-19 doneminde zorunlu ve acil olarak gerceklestirilen uzaktan egitim
gastronomi dersleri basarili olarak nitelendirilememektedir. Bu durum egitim
kurumlariin ve ogretmenlerin tecriibe ve teknolojik yeterliliklerinin bulunmamasi,
Ogrencilerin uzaktan egitim deneyim ve motivasyonlarinin bulunmamasi ve internet
erisim oranlariin diisiik olmas1 gibi bir¢ok sebep ile aciklanabilmektedir (Yigit ve

Sahin Per¢in, 2024).

Yapilan bazi arastirmalarda uygulamali derslerin yogun bulundugu bir alan
oldugu i¢in gastronomi alaninda uzaktan egitim sistemlerinin kullanilmasinin uygun
olmayacagi, 6grencilerin yiiksek kalitede bir egitim alabilmeleri igin derslere yiiz yiize
katilmalarinin daha uygun olacagi ifade edilmektedir. Mutfaklarda bulunan ve
ogrencilerin kullanarak tecriibe kazanacaklar1 ara¢ ve gerecler bu noktada 6nemli bir
konu olarak belirtilmektedir (Akyurt ve Yolasigmazoglu, 2022; Bulanikli, Ayasan,
Karadas, Celik, Erdogan ve Kobanoglu, 2022; Sumarjan, Muhamad ve Basha, 2023;
Suhairi, Maryam, Kinara, Faudiah ve Gagarin, 2023; Yigit ve Per¢in, 2024). Ote
yandan gastronomi egitimi ve uzaktan egitimi iliskilendiren bir¢ok calismada ise

29



yukarida belirtilen ifadelerin tam tersine, dogru planlandiginda gastronomi ve uzaktan
egitim iliskisinin potansiyel tasidigi belirtilmektedir. Ozellikle maliyet ve
erisilebilirlik avantaji bu potansiyeli 6n plana ¢ikarmaktadir (VanLandingham, 1993;
Brown, Mao, Eddie ve Chesser., 2013; Hsu and Chien, 2015; Grasielda ve Yuwono,
2022; Aboc, 2024). Farkh fikirler ve aragtirma sonuglar1 incelendiginde diger tiim
alanlarda oldugu gibi uzaktan egitimin gastronomi egitiminde kullanilmasinin

etkinliginin siiregelen bir tartisma konusu oldugunu belirtmek yanlis olmayacaktir.

Tiim bunlarla birlikte, Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde
yasanan sorunlar incelendiginde egitimli personel sayisinin yetersizligi, egitim
materyali eksikligi, yetersiz uygulama alanlari, egitimin maliyetli olmasi, 6grencilerin
sektor deneyimlerini arttirmak adina staj siirelerinin arttirilmasi gibi ¢esitli konular
diisiiniildiiglinde uzaktan egitimin uygulanabilir olmasi halinde gastronomi egitimi
icin bir avantaj olabilecegi diisiiniilmektedir. Ilgili durumun olas1 sonuglarim
incelemek adina yapilan literatiir taramasinda da bu konuda yapilmis kisith sayida

calisma bulundugu goriilmektedir.

2.2. Tigili Arastirmalar

VanLandingham (1993) gastronomi alaninda bir ilk niteliginde olabilecek
calismasinda, Johnson and Wales Universitesinin ascilik programlarinda uzaktan
egitimin nasil kullanilabilecegini arastirmistir. Karma yontemle gergeklestirilen
caligmada, birden fazla kampiiste benzer egitimi veren Johnson and Wales
Universitesinin  programlar arasinda esdeger egitim vermesi amaclanmustir.
Gergeklestirilen miilakat ve anketler sonucunda, ilgili program i¢in interaktif (canli)
televizyon yolu ile uzaktan egitimin verilebilecegi ifade edilmistir. Ayrica canli
derslerin yapilamayacagi acil durumlarda video kayitlarinin kullanilabilecegi ifade

edilmistir.

Miller (2012) yaptig1 ¢aligmada, yiyecek odakli bir sosyal ag sitesinin ascilik
Ogrencilerinin 6grenme deneyimine katkisini incelemistir. Arastirma, Missouri
Universitesi’nde bir donem boyunca Temel Ascilik dersi alan 30 8grenciyle

yuriitiilmiistiir. Yar1 deneysel bu calismada 6grenciler veriler, on-test ve son-testte
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uygulanan 11 maddelik likert 6l¢egi ile toplanmis, 6grenci goriisleri zaman, kullanim
kolaylig1, 6gretim diizeyi, 6grenmeye katki, notlara etkisi ve etkilesim seviyesi
acisindan karsilagtirilmistir.  Arastirma sonuglarina gore Ogrenciler web sayfasi
sistemini genel olarak daha fazla begenmis, 6zellikle etkilesim agisindan bu sistemin
daha etkili oldugu istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. Calisma, sosyal ag tabanl
O6grenme ortamlarinin as¢ilik egitimi gibi uygulamali alanlarda bile etkili bir alternatif

olabilecegini gostermektedir.

Brown vd., (2013) yaptiklar1 ¢alismada geleneksel yontemlerle ders alan
ogrenciler ile video kaydi ile ders alan lisans &grencilerinin 6grenme ¢iktilarini
kiyaslamiglardir. Yar1 deneysel gergeklestirilen ¢alismada goniillii olarak secilen
Ogrencilerin bireysel ve grup olarak katildiklar1 uygulama sinavlar1 egitmen sefler
tarafindan notlandirilmistir. Sonuglar incelendiginde her iki yontemle egitim alan
Ogrencilerin benzer pisirme yeteneklerine sahip olduklar1 goriilmiis ve genel
performans degerlendirilmesi incelendiginde her iki yontem arasinda anlamli bir
farklilik bulunmadig: tespit edilmistir. Buradan hareketle yazarlar video yontemi ile
Ogrencilerin basarili olamayacagi 6n yargisinin yanlis oldugunu ve bu yodntemin

mutfak sanatlar1 egitiminde kullanilabilecegini belirtmektedirler.

Hsu ve Chien (2015), karma desenli ve deney — kontrol gruplu yar1 deneysel
arastirma ve odak grup calismasimi igeren caligmalarinda, web tabanli egitim
araclarinin mutfak becerileri egitiminde uygulanmasinin etkililigini arastirmislardir.
Tayvan’da 100 lise 6grencisiyle gergeklestirilen calismada, 6grencilere iki regete
uygulamasi yiiz yiize ve web tabanli olarak 6gretilmis ve 6n-son-testler uygulanmaistir.
Arastirma sonuglarinda, uzaktan egitim goren deney grubunun, diger gruba gore daha

1yi bir performans gosterdigi goriilmiistiir.

Ryll (2017) gerceklestirdigi doktora tez calismasinda, mutfak sanatlari ve
yonetimi  bolimi  egiticilerinin - ve sektdr temsilcilerinin  uzaktan egitim
uygulamalarina ve egitimin gelecegine yonelik algilarin1 6lgmek amaciyla 226
katilimciya anket uygulamigtir.  Arastirma sonuglarinda uygun bir miifredat
gelistirilmesi durumunda, mutfak sanatlar1 egitiminde uzaktan egitimin uygulanabilir

bir alternatif oldugu belirtilmektedir.
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Polakova ve Klimova (2021) tarafindan Slovakya’da gerceklestirilen
arastirmada, koronavirlis pandemisi siirecinde gastronomi Ogrencilerinin uzaktan
egitime hazir bulunusluklar aragtirilmistir. 86 6grencinin katildigi ve anket yontemi
uygulanan arastirmada, 6grencilerin biiylik cogunlugunun uzaktan egitim i¢in hazir

oldugu ortaya koyulmustur.

Kang ve Chong (2011) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, Kore mutfagi
dersi alan gastronomi 6grencilerinin yiiz yilize ve uzaktan egitim ortamlarindaki
o0grenme ¢iktilart ve memnuniyet diizeyleri karsilastirilmistir. Yart deneysel desenin
kullanildig1 arastirmada, bir grup dersi geleneksel yliz ylize yontemle alirken, diger
grup dersleri uzaktan egitimle takip etmistir. Bulgular, yiiz yilize egitim alan grubun
derse yonelik memnuniyet ve beklentilerinin istatistiksel olarak daha yiiksek oldugunu
gostermistir. Ancak, ders sonu yapilan basari testlerinde, uzaktan egitim alan grubun
akademik performansinin yiiz ylize egitim alan gruba gore anlamli derecede daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu arastirma, 6grencilerin etkilesim eksikligi gibi
nedenlerle uzaktan egitimi daha az tatmin edici bulmalarina ragmen, iyi
yapilandirilmis bir uzaktan egitim modelinin bilgi kazanimi agisindan daha etkili

olabilecegini ortaya koymaktadir.

Grasielda ve Yuwono (2022) calismalarinda etkili bir MOOC Kitlesel Agik
Cevrimici Sinif) tasarimi i¢in paydaglarin  zayifliklarmi, giliglii yanlarin1 ve
beklentilerini belirlemek amaciyla nitel yontemlerle tanimlayici kesifsel bir yaklagim
kullanan MOOC kullanarak ¢evrimi¢i mutfak uygulamalar1 derslerinde 6grenme
yontemleri gelistirmeyi amaglamiglardir. Yazarlar, COVID-19 salgimi gibi zorlu
zamanlarda basarili bir online gastronomi egitimi gelistirmek icin etkili planlama,
iletisim ve paydas katiliminin 6nemini vurgulamaktadir. Arastirma bulgulari, dogru
bir yaklagimla, uygulamali gastronomi derslerinin ¢evrimici olarak etkili bir sekilde

yuriitiilebilecegini gostermektedir.

Hall (2022) tarafindan gerceklestirilen bir baska arastirmada ¢evrimigi asgilik
egitiminin etkinligi degerlendirilmistir. Yar1 deneysel tasarima sahip ¢alismada, dort
dénem boyunca ¢evrimigi ve yliz yiize yiiriitiilen iki temel mutfak dersi incelenmistir.
Arastirma verileri anketler, gézlemler ve Amerikan Ascilik Federasyonu onayli

uygulamali smav degerlendirmeleri araciligiyla toplanmistir. Sonuglar, senkron
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cevrimigi derslerde egitmenle canli etkilesimin o6grenciler i¢in daha ilgi ¢ekici
oldugunu gostermektedir. Arastirmada 0gretim siirecinde 6grenci-etkilesimi, egitmen-
destekligi ve dilizenli geribildirimin Ogrenme basarisinda Onemli oldugunu
belirtilmektedir. Bu bulgular dogrultusunda g¢evrimigi asg¢ilik egitiminde basariya
ulagsmanin yolunun etkilesimli, iyi yapilandirilmis ve 6grencinin 6grenme ihtiyaglarina

cevap verebilecek iceriklerle miimkiin olabilecegi ifade edilmektedir.

Sumarjan, Muhamad ve Basha (2023) Covid -19 déneminde zorunlu olarak
verilen egitim esnasinda akademisyen ve Ogrencilerin karsilastiklart zorluklari
anlamak, karsilagilabilecek tehlikeleri arastirmak ve uzaktan egitimin aggilik egitimine
uygulanmasini saglamak i¢in Oneriler sunmay1 arastirmiglardir. Akademisyen ve
ogrencilerle gergeklestirilen goriigmelerde  internet baglantilari, sosyal etkilesim ve
motivasyon eksikligi, yeni 6grenme ortamina adaptasyon ve dikkat daginikligi
sorunlarinin uzaktan egitim esnasinda gorildiigi ifade edilmektedir. Ayrica,
ogrenciler pratik uygulama ve kaynak eksikligiyle ilgili zorluklarla karsilastiklarini

belirtmislerdir.

Suhairi vd., (2023) tarafindan gerceklestirilen arastirmada yazarlar,
ogrencilerin online 6grenmeye olan ilgileri ile asgilik programi temel mutfak
dersindeki 6grenci 6grenme ¢iktilar1 arasindaki iliskiyi arastirmiglardir. 37 6grenciye
anket uygulanarak gerceklestirilen ve online 6grenmenin ascilik egitimi tlizerindeki
etkisinin tartisildigi makalede, esneklik ve erisilebilirlik sunmasina ragmen,
ogrencilerin online 6grenmeye olan ilgileri ile temel ascilik konularindaki 6grenme

c¢iktilart arasinda zayif bir korelasyon bulundugu vurgulanmustir.

Seyitoglu ve Atsiz (2024) Covid-19 doneminde gergeklestirilen ¢evrimigi
yemek kurslarma katilan bireylerin yorumlarini ve kursu diizenleyenlerin goriislerini
gomiilii teori cergevesinde incelemislerdir. Uzaktan gastronomi deneyiminin
boyutlarinin incelendigi ¢alismada, hizmet saglayicilarin 6zellikleri ve becerileri,
uzaktan 0grenme, eglendirme, uzaktan kutlama, kagis ve rahatlama, sosyallesme ve
birliktelik, akilda kalicilik, deger ve tavsiye ve yeniden satin alma niyeti arasindaki

iliski ortaya koyulmustur.

Covid-19 doneminde uzaktan gastronomi egitimini konu alan ve Tiirkiye’de

gerceklestirilen bir baska calismada ise, 12 6grenci ve 14 farkli iiniversiteden 16
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Ogretim eleman ile goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirma sonucunda, 6zellikle
uygulamali derslerin 6gretilmesinde uzaktan egitimin basarili bir yontem olmadigi ve
bu donemde mezun olan gastronomi 6grencilerinin basarilarinin 6l¢iilmesi gerektigi
ifade edilmektedir. Calismada gastronomi egitiminde yer alan uygulamali derslerin
karmagik yapist ve gerekliliklerinin uzaktan egitimle 6grencilere aktarilmasinin
verimli olmadigi, &grencilerin mutfak ortaminda bulunan ekipmanlar ile tecriibe

kazanmalarinin 6nemli oldugunun alt1 ¢izilmektedir (Yigit ve Sahin Per¢in, 2024)

Javier ve Java (2025) tarafindan Filipinler'de gerceklestirilen bir arastirmada,
asc¢ilik egitiminde 6gretici video kullaniminin 6grencilerin biligsel, psikomotor ve
duyusgsal becerilerine etkisi degerlendirilmistir. Yart deneysel desenle yiiriitiilen
calismada, deney ve kontrol gruplarina ayrilan Ogrencilere On-test ve son-test
uygulanarak o6grenme c¢iktilar1 karsilastirilmistir.  Arastirma sonuglari, 6gretici
videolarla yapilan egitimin 6zellikle psikomotor ve duyussal becerilerin gelisiminde
geleneksel yontemlere kiyasla anlamli diizeyde daha etkili oldugunu ortaya

koymustur.
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3. YONTEM

Bu béliimde arastirmanin modeli, evren ve 6rneklem, veri toplama araglar1 ve

veri toplama siireci hakkinda bilgi verilmektedir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirma deseni veya modeli, arastirma sorularini cevaplamak veya
hipotezlerini test etmek amaciyla arastirmaci tarafindan olusturulan bir plan olarak
tanimlanmaktadir (Biiyiikoztiirk, 2016). Bu arastirma nicel arastirma yontemlerinden
gercek yart deneysel On-test-son-test kontrol gruplu model ve nitel arastirma
yontemlerinden goriisme yontemi ile olusturulan karma bir model izlenmistir. Karma
arastirma yontemlerinden ise gdmiilii desen kullanilmistir. Bu desende temel amag
birbirini destekleyecek veya cogaltacak nicel ve nitel verileri sirali veya es zamanli
olarak toplamaktir. Genellikle nitel verilerin nicel verileri desteklemesi
hedeflenmektedir. Nicel arastirma oncesi toplanan nitel veriler arastirma tasarimini
etkilerken daha sonra toplanan nitel veriler nicel verilerin agiklanmasi ve

yorumlanmasinda kullanilabilmektedir (Creswell, 2016).

Bu arastirmada gercek yar1 deneysel on-test-son-test kontrol gruplu model ile
toplanan nicel verilerin ardindan deney grubu ile gerceklestirilen goriismeler
sonucunda elde edilen nitel veriler arastirma bulgularinin yorumlanmasi ve
desteklenmesi amaciyla gerceklestirilmistir. Arastirmanin  tamami aragtirmaci
tarafindan yiiriitilmiistiir. Arastirma silirecinde gergeklestirilen islemler sirasiyla

asagida yer almakta ve Sekil 7°de gosterilmektedir.
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Veriler agagidaki asamalarin takibi ile toplanmstir.

Aragtirmaya katilmaya goniillii 6grenciler igin Balikesir Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimil birinci sinif
ogrencileri ile bir toplant1 gerceklestirilmis, arastirma ile ilgili agiklama
yapilmis ve goniillii 6grenciler belirlenmistir. Goniillii 6grencilere

hazirlanan onam ve bilgi formu doldurtulmustur.

Onam ve bilgi formunda yer alan 6grenci bilgilerine gore arastirmaya

uygun oldugu belirlenen 6grenciler secilmistir.

Arastirma siirecine katilmalart uygun olarak belirlenen 23 Ggrenciye
Mutfak Uygulamalar1 Basar1 Testi (MUBT) ve Mutfak Uygulamalari
Performans Testi (MUPT) On-testleri uygulanmaistir.

MUPT testi Mutfak Uygulamalar1 Analitik Dereceli Puanlama Anahtari
(MUADPA) aracilig1 ile arastirmact ve gastronomi ve mutfak sanatlari
béliimiinde gdrev yapmakta olan ve benzer dersleri yiiriiten 2 Dr. Ogretim

Uyesi tarafindan puanlanarak gerceklestirilmistir.

Yansiz atama ile, deney (uzaktan egitim) ve kontrol gruplari (yiiz ytlize
egitim) belirlenmistir. Yansiz atama sonucunda gruplarin esit hazir
bulunusluk seviyelerine sahip olup olmadiklart MUBT ve MUADPA 6n-
test sonuglarina gore incelenmis ve ortalamalarin birbirine yakin oldugu

gorilmiistiir.

Uzaktan egitime katilacak 6grencilerin, ¢alismadan ayrilabilecekleri
thtimali diisiiniilerek, deney grubuna 12, kontrol grubuna ise 11 68renci
atanmistir. Nitekim, arastirma siiresi boyunca deney grubundan 2, kontrol
grubundan ise 1 6grenci ¢calismaya devamlilik saglamamistir. Calismanin
tamamina katilan toplam 20 6grenci, deney ve kontrol gruplarinda esit

olarak yer almustir.
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Derslerin gergeklestirilmesinden once, dgrencilerin hali hazirdaki ders
programlarinin uygunluguna gore uzaktan ve yliz ylize derslerin
gerceklestirilecegi glin ve saatler belirlenmis ve ¢alisma grubuna
duyurulmustur. 2024-2025 egitim 6gretim yili gliz doneminde 5 hafta
boyunca her sali giinii saat 13:00 ile 17:00 arasinda kontrol grubuna, her
persembe giinii saat 13:00 ile 17:00 arasinda deney grubuna ders

verilmistir.

Uzaktan egitim siirecinde Balikesir Universitesi'nde hali hazirda
kullanilmakta olan ve 0&grencilerin erisiminin bulundugu Microsoft
Teams platformu tercih edilmistir. Dersler baslamadan once deney
grubunda yer alan Ogrenciler yazilim hakkinda bilgilendirilmis, var ise
erisim problemlerinin giderilmesi konusunda yol gosterilmistir. Deney
grubu 6grencilerinin yer aldig1 “Caligma Grubu” baglikli ekip Microsoft
Teams {lizerinde olusturulmus ve oOgrenciler ekibe kaydedilmistir.
Uzaktan egitim sirasinda verilen tiim dersler kaydedilmis ve 6grencilerin
daha sonra izleyebilmeleri i¢in erigsime acgilmistir. Gerekli dokiimanlar
(recgete vb.) O6grenciler ile yine Microsoft Teams tizerinden paylasilmistir.
Ogrencilerin derslere devam siireleri 6lgiilmiistiir. Ayrica uzaktan egitim
stirecinde bir adet laptop bilgisayar, bir adet web-cam, bir adet tripod ve

bir adet cep telefonu kamerasi kullanilmistir.

5 hafta boyunca egitimler devam etmis ve egitimlerin tamamlanmasiyla

MUBT ve MUPT son-testleri uygulanmistir.

Arastirmanin son asamasinda deney grubunda yer alan Ogrenciler ile
gecirdikleri silireci anlamak amact ile hazirlanan yar1 yapilandirilmis

goriigme formu ile derinlemesine miilakat gergeklestirilmistir.
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Goniillii Ogrencilerin Belirlenmesi

Aragtirmaya Uygun Ogrencilerin Tespit Edilmesi

Ontestler

Mutfak Uygulamalar1 Basar1 Testi (MUBT)  Mutfak Uygulamalari Performans Testi (MUPT)

Yansiz Atama Ile Gruplarin Belirlenmesi

Deney Grubu (Uzaktan Egitim) Kontrol Grubu (Yiiz ylize Egitim)

Uzaktan ve Yiizylize Derslerin Gergeklestirilmesi (5 Hafta)

Sontestler

Mutfak Uygulamalar1 Basar1 Testi (MUBT)  Mutfak Uygulamalar1 Performans Testi (MUPT)

A 4

Goriismeler (Deney Grubu)

Sekil 7. Yar1 Deneysel Arastirma Uygulama Siireci

Deney grubuna verilen uzaktan egitime ait bazi goriintiiler Sekil 8, 9 ve

10’da sunulmustur.
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Kisisel Hijyen
Kesik yaralar

*Bigak kesikleri, gida iiretimi sirasinda
yasanan kazalarin basinda gelir.

*Ancak kesik yaralar, stafilokok nedeni
|, oldugu igin gida giivenligini ok ciddi
 olarak tehdit eder.

«Kesikler; renkli ve steril yara bantlan ile
kapatiimali, daha sonra steril bir parmak
kalifi ile izole edilmelidir.

Sekil 10. Uzaktan Egitim Siireci- (Uygulamah Anlatim-2)
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3.1.1. Nicel (Deneysel) Arastirma

Deneysel arastirmalar kullanilan sistematik yontem ve kontrol altina alinmis
kosullarda bir degiskenin neleri nasil ve hangi sartlar altinda etkiledigini belirlemeye
calisan yontemlerdir. Bu yontemlerin kullanilmasi ile de§iskenin sonuca etkileri ve
sebep sonug iliskileri 6l¢iilebilmektedir (Sen, tarihsiz). Bu aragtirma yontemi sartlarin
iyl olusturulmasi halinde sebep-sonug iligkini test eden en gegerli ve giivenilir
yontemlerden biri olarak ifade edilmektedir (Ozmen, 2015). Deneysel arastirmalarda
yansiz olarak secilen birden ¢ok grup kullanilmaktadir. Bu gruplar en az bir deney ve
kontrol grubundan olugsmaktadir. Deneysel desenler gruplar arasindaki neden sonug
iligkilerini kesfetmeyi amaglar. Deney grubuna deneysel miidahale yapilir ancak
kontrol grubuna 6zel bir miidahalede bulunulmaz. Uygulamadan sonra her iki gruba
son-test uygulanir ve sonuglar istatistiki olarak incelenir. Bir arastirmanin deneysel
olabilmesi i¢in deneklerin seckisiz (random) seg¢ilmesi (atanmasi) gerekmektedir.
Deneysel desende kurgulanan bir arastirmada bagimli degiskenin sagladigi neden-
sonucun uygulanan isleme baglanabilmesi gruplara yansiz (se¢kisiz) atama ve bagimli
degiskeni etkileyen ancak etkisi arastirilmayan diger degiskenlerin bagimli degisken
tizerindeki etkilerinin kontrol altina alinmasi gerekmektedir (Hovardaoglu, 2000).
Ancak baz1 durumlarda kisilerin gruplara segkisiz olarak atanmasi istenmeyebilir veya
miimkiin olmayabilir. Bu durumlarda deney ve kontrol gruplar rastgele dagitimin
disinda bir yontemle yerlestirilebilir ve bu durum yar1 deneysel yontem olarak ifade
edilmektedir. Yar1 deneysel desenlerde aragtirmacilar bagimsiz degiskenleri manipiile

edebilirler (Creswell, 2016).

Bu arastirmada kullanilan ve yar1 deneysel desenler arasinda yer alan on-test
son-test kontrol gruplu model, geleneksel-klasik bir desen olarak nitelendirilmektedir
(Ozmen, 2015; Creswell, 2017; Yalcin, 2019). Bu modelde kismen yansiz atama ile
olusturulmus bir deney ve bir kontrol grubu yer almaktadir. Goniillii 6grencilerin
ikamet durumlari, ikametlerinde mutfak kullanim imkanlarinin yer almasi ve
ogrencilerin uzaktan egitime katilabilmek i¢in gerekli teknolojik donanima sahip olup

olmamasi deney ve kontrol gruplarinin olusturulmasini etkilemistir.
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Cizelge 3. On-Test / Son-Test Kontrol Gruplu Yari Deneysel Arastirma Modeli

Grup On-test Uygulama Son-test
Deney Grubu Oy Web Tabanh Uzaktan Egitim O
Kontrol Grubu @ O3 022

Arastirmada yukarida belirtilen yar1 deneysel desen kapsaminda, web tabanli
uzaktan egitim yontemiyle O0grenim goren O6grenciler ile yiiz yiize egitim goren
ogrencilerin mutfak uygulamalar1 bagari testi ve mutfak uygulamalar1 performans testi
puanlar1 arasinda istatistiksel olarak bir fark olup olmadigi incelenmistir. Ilgili

istatistiksel testler SPSS (IBM Corp, 2023) yazilimi araciligi ile gergeklestirilmistir.

3.1.2. Nitel Arastirma

Olay ve olgular1 kendi ¢evresinde inceleyerek ulasilan farkli bilgi ve veri
pargalarindan bir biitlin olusturmak i¢in tiimevarimci yaklasimla yiiriitiilen ¢alismalar
nitel arastirmalar olarak tanimlanmaktadir. Bircok kavramin i¢ ice yer aldigi bu
aragtirmalarda aragtirmacilar aktif rol alarak veri toplamakta ve elde edilen olgulara
anlam kazandirmaya calismaktadir (Islamoglu, 2009; Kozak, 2014; Yazicioglu ve
Erdogan, 2014). Bu calismada nitel arastirma desenlerinden yar1 yapilandirilmisg
gorlisme teknigi kullanilmistir. Gorlisme yontemi bireylerin ¢esitli konulardaki bilgi,
diisiince, tutum ve davranislart ve bunlarin nedenlerini 6grenmenin en kolay yontemi
olarak nitelendirilmektedir. Goriismeler ile konusulan konu hakkinda ifade edilenlerin
derinlemesine anlamlar1 anlagilabilmektedir (Karasar, 2012). Yart yapilandirilmis
gorlisme yontemi katilimeilara iletilmesi dnceden planlanmis sorularin daha esnek
sekilde, sira ve say1 gibi faktorleri dikkate almadan, gerekirse ekleme veya c¢ikarma
yapilarak gergeklestirilmektedir. Arastirmacinin konuya hakim olmasi ve goriismeyi

yonlendirebilmesi gerekmektedir (Kozak, 2014).

Bu ¢aligmada nitel arastirma desenlerinden goriisme yontemi, uzaktan egitim
deney grubunda olan goniillii 6grenciler ile gerceklestirilmistir. Nitel arastirma,
arastirmact tarafindan hazirlanan ve Ek 7’de sunulan yarit yapilandirilmis form
araciligr ile yiritilmistiir. Bu siirecte Ogrencilerin gegmis uzaktan egitim
deneyimlerine yonelik diisiinceleri ve gergeklestirilen arastirma siireci hakkinda

goriisleri ve diislinceleri irdelenmistir. Elde edilen veriler nitel arastirma analiz
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yazilimi olan MAXQDA 2024 (Verbi Software, 2024) ile analiz edilmis, 6grencilerin

goriis ve ifadeleri kodlanarak temalar olusturulmustur.

3.2. Evren ve Orneklem (Calisma Grubu)

Aragtirmanin evreni Tirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi alan
lisans ogrencileridir. Arastirmanin Srneklemini ise Balikesir Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 2024-2025 egitim 6gretim yilinda
kayit yaptiran 60 birinci simf 6grencisi olusturmaktadir. Orneklem, amaglh ve uygun
ornekleme yontemlerine gore belirlenmistir. Amaglh 6rnekleme yaklasim, 6rneklemin
arastirmayla ilgili istenen gereksinimleri karsilamasi diigiincesi ile aragtirmacilarin
kisisel karar ile secilir (Altunisik, 2023, s. 164). Uygun Ornekleme yOnteminde ise
katilimcilarin ~ ¢calismaya uygunlugu ve calismaya istekliligi g6z Oniinde
bulundurulmaktadir (Creswell, 2016, s. 193). Deneysel arastirmalarda gruplarin
baslangig diizeylerinin birbirine denk olmasi gerektigi ifade edilmektedir (Ozmen,
2015). Arastirma grubunda yer alan 6grencilerin hazir bulunusluklarinin ayni diizeyde
olmasini saglamak ve daha 6nce benzer bir dersi almamis olan 6grencileri segebilmek
amaci ile arastirma orneklemini Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii birinci sinif
ogrencileri olusturmaktadir. Calisma grubu ise, bu 60 6grenciden arastirmaya kendi
istekleri ile katilmak isteyen ve bilgileri Cizelge 4’te yer alan 38 goniillii 6grenciden
secilmistir. Goniilli 6grencilere Ek 3’te yer alan katilimeci bilgi ve onam formu
doldurtulmustur. Ogrencilere bu form aracilif1 ile;

e Daha 6nce gastronomi ve mutfak sanatlar ile ilgili herhangi bir sekilde egitim
alma durumlari,
e (Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda herhangi bir isletmede calisma
durumlari,
e Ikamet tiirleri ve ikametlerinde kullanabilecekleri mutfaga sahip olma
durumlari,
e Uzaktan egitime katilabilecekleri teknolojik altyapiya sahip olma durumlari
sorulmustur. Ogrencilerin hazir bulunusluk seviyelerinin esit olmasini saglamak amaci
ile daha Once gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan veya bu alanda bir isletmede

calisma tecriibesi olan 11 O6grenci arastirmadan c¢ikarilmistir. Dort 6grenci ise
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aragtirmadan kendi istegi ile ayrilmistir. Arastirmaya uygun oldugu tespit edilen 23

ogrenci, tesadiifi yontem ile deney ve kontrol gruplarina dagitilmistir.

Deney grubunda yer alan 12 6grenci es zamanli uzaktan egitim ile aragtirmaya
katilmak tlizere belirlenmis, 2 6grenci ders ve uygulama siireglerinde devamlilik esasini
yerine getirmediginden arastirmaya dahil edilememistir. Kontrol grubunda yer alan 11
ogrenci geleneksel yiliz ylize egitim ile arastirmaya katilmak iizere belirlenmis, 1
Ogrenci ders ve uygulama siirecinde devamlilik yerine getirmediginden arastirmaya
dahil edilememistir. Deney grubunda yer alan 6grenciler Ul- U12 arasinda, kontrol
grubunda yer alan 6grenciler ise Y1-Y 11 arasinda kodlanmistir. Arastirma grubunda

yer alan 6grencilere dair bilgiler Cizelge 4’te yer almaktadir.
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Cizelge 4. Goniillii Katihmci ve Calisma Grubu Bilgileri

Calisma GMS Daha ikamette | e
K. | Grubu . Mezun olunan Egitim Once |ikamet| Mutfak | amette| Uzaktan ].Egltlme
No | Kodu Yas | Cinsiyet lise Alma Cahsma | Tiirii Bulunma Int?l:ne.t I‘(atllabllc‘ece‘l& Cahsmaya Uygunluk
Durumu | Durumu Durumu Erisimi | Cihaz Sahipligi

K1 |UI 18 Erkek | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Cep Tel. + Tablet | Uygun- Devam etmedi
K2 |U2 20 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Evet- Ortak | Evet Cep Tel. Uygun

K3 |U3 19 |Kadin | Agcik Lise Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun

K4 |U4 18 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Ev Evet Evet Cep Tel. Uygun- Devam etmedi
K5 |US 19 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Laptop + Cep. Tel | Uygun

K6 (U6 19 |Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun

K7 (U7 19 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Ev Evet Evet Cep Tel. Uygun

K8 | U8 18 Kadin | imam Hatip lisesi | Hay1r Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun

K9 U9 19 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Ev Evet Evet Laptop + Cep. Tel | Uygun

K10|U10 18 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun

K11 |UI1 18 Erkek | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Evet- Ortak | Evet Laptop + Cep. Tel | Uygun

K12 |UI2 18 Kadin | Anadolu lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun

Ki3|YlI 19 |Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Laptop + Cep. Tel | Uygun

Ki14|Y2 18 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Cep Tel. Uygun

K15]Y3 18 Erkek | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. + Tablet | Uygun

K16 | Y4 19 |Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun

K17]1Y5 19 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Cep Tel. Uygun

Ki18|Y6 18 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Tablet Uygun

K19|Y7 18 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Laptop + Cep. Tel | Uygun

K20|Y8 20 |Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun
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Cizelge 4- devami

Calisma GMS Daha Ikamette . e
<o -- ; Ikamette | Uzaktan Egitime
K. | Grubu - Mezun olunan Egitim Once Ikamet | Mutfak ; .
Yas | Cinsiyet | .. - Internet | Katilabilecek Arastirmaya Uygunluk
No | Kodu lise Alma Cahsma |Tiirii |Bulunma s . s s
Erisimi | Cihaz Sahipligi
Durumu | Durumu Durumu

K21]Y9 18 Erkek | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Cep Tel. Uygun- Devam etmedi
K22|Y10 20 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Cep Tel. Uygun
K23 Y11 18 Kadin | Agik Lise Hayir Hayir Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun
K24 |- 18 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Evet Yurt Evet- Ortak | Evet Cep Tel. Uygun Degil

- Turizm Meslek
K25 18 Erkek | Lisesi Evet Evet Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun Degil
K26 |- 18 Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt | Evet- Ortak | Evet Cep Tel. Uygun Degil
K27|~ 19 Erkek Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Cep Tel. Kendi istegi ile ayrildi.

- Turizm Meslek
K28 18 Erkek | Lisesi Evet Evet Yurt Hayir Evet Laptop + Cep. Tel | Uygun Degil
K29 |- 21 Erkek |Lise Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Cep Tel. Kendi istegi ile ayrildi.
K30 |- 18 | Erkek | Anadolu Lisesi Evet Evet Yurt | Evet Evet Laptop + Cep. Tel | Uygun Degil

- Turizm Meslek
K31 18 |Kadin | Lisesi Evet Evet Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun Degil
K32 |- 37 Kadin | Lise Hayir Hayir Ev Evet Evet Laptop + Cep. Tel | Kendi istegi ile ayrildi.
K33 |- 18 |Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Evet Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun Degil

- Turizm Meslek
K34 20 | Erkek |Lisesi Evet Evet Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun Degil
K35~ 18 Kadin Anadolu Lisesi Hayir Hayir Yurt Hayir Evet Laptop + Cep. Tel | Kendi istegi ile ayrildi.
K36 |- 22  |Kadin |Lise Hayir Evet Ev Evet Hayir Cep Tel. Uygun Degil
K37]|" 19 |Kadin | Anadolu Lisesi Hayir Evet Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun Degil
K38 |- 20 | Erkek |Agcik Lise Hayir Evet Yurt | Hayir Evet Cep Tel. Uygun Degil

* Deney grubunda yer alan 6grenciler U, kontrol grubunda yer alan 6grenciler Y kodu ile kodlanmustir. Arastirmaya katilmaktan vazgecen veya arastirmaya uygun olmayan grenciler — ile isaretlenmistir.
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Basar testi gelistirilmesi pilot test uygulanmasi asamasinda ¢aligma grubunu
daha 6nce mutfak uygulamalar1 dersini almis, Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinden gontillii 121 ikinci, tiglincii ve dordiincii

sinif 6grencisi olusturmaktadir.

3.3. Veri Toplama Araclar1 ve Teknikleri

Bu béliimde arastirmada kullanilan Mutfak Uygulamalar1 Bagar1 Testi, Mutfak
Uygulamalart Analitik Dereceli Puanlama Anahtar1 ve Yar1 Yapilandirilmis Goriisme

Formu gelistirme stiregleri agiklanmstir.

Arastirmada kullanilan veri toplama araglar1 ve arastirma siirecinin etik agidan
uygun yiiriitiilebilmesi adina, Balikesir Universitesi Rektorliigii Sosyal Bilimler Etik
Kurulu'na basvuru yapilmustir. Tlgili kurulun 27.08.2024 tarih ve 2024/8 sayili
toplantisinda arastirmanin etik agidan uygun bulundugu Ek 1’de yer alan etik kurul

kararinda belirtilmistir.

Bu arastirmanin uygulamali kisimlar1 Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii uygulama mutfaginda gerceklestirilmistir.
Veri toplama siirecinden dnce fakiilte dekanliginin izni almmustir. Izin belgesi 6rnegi

Ek 2’de yer almaktadir.

3.3.1. Mutfak Uygulamalari Basar Testi

Calismada ogrencilerin mutfak uygulamalart dersi ilk 5 hafta konularindaki
basarilarin1 6lgmek amaci ile Mutfak Uygulamalari Dersi Basar1 Testi arastirmaci
tarafindan gelistirilmis ve daha sonra uygulanmistir. Bagar1 testi gelistirme esnasinda
Crocker ve Algina (1986) tarafindan olusturulan ve Sekil 6’da belirtilen test gelistirme

asamalar1 takip edilmistir.
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Testin amacinin belirlenmesi

N/

Testin kapsaminin ve etki alaninin belirlenmesi

Kapsama gore kazanimlarin ve bu kazanimlarin maddeler ile eslesmelerinin
belirtke tablosu ile belirlenmesi

Test i¢in madde havuzu olusturulmasi

N/

Uygun maddelerin se¢ilmesi ve uzman goriisii ile incelenmesi

Uzman goriisiinden gelen doniitler kapsaminda maddelerin diizenlenmesi ve
formun hazirlanmasi

Pilot uygulama gerceklestirilmesi

N/

Pilot uygulama istatistiklerine gére uygun olmayan maddelerin ¢ikarilmasi ve
diizenlenmesi

Nihai testin olusturulmasi

Sekil 6. Basar1 Testi Gelistirme Asamalari

Bu asamalar dikkate alindiginda, Oncelikle gelistirilecek basari testinin
amacimin ve kapsami arastirmada deney ve kontrol gruplarmma verilecek olan ve
aragtirmaci tarafindan planlanan 5 haftalik ders planinda yer alan kazanimlara ait
bilgilerin lgiilmesi olarak belirlenmistir. Tlgili ders plan1 Ek 8’de yer almaktadir. Bu
amag ve kapsam belirlenirken gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinin
ilgili ders bilgi paketleri incelenmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
hazirlanmis ve gecerlik-giivenilirlik calismast gerceklestirilmis basar1 testine

literatiirde rastlanilamamustir.

Hazirlanan basar testi, ders planinda yer alan kazanimlar1 ve alt kazanimlari
kapsamaktadir. Testin kapsam gecerliginin saglanmasi i¢in kazanimlar incelenmis ve
her kazanim bagina en az 2 soru olusturulmustur. Bazi kazanimlarin igerikleri geregi
soru sayist arttirilmig ancak miimkiin olduk¢a aymi sayida soru hazirlanmaya
calisilmigtir. Daha sonra olusturulan 75 soru Cizelge 5’te bilgileri yer alan uzmanlarin
goriisiine sunulmus, uzmanlardan maddeleri kapsam ve dil agisindan incelemeleri
talep edilmistir. Uzmanlarin her bir soru altinda yer alan Gerekli / Uygun, Gerekli/

Uygun ancak diizenlenmeli, Gereksiz / Uygun Degil se¢enekleri isaretlemeleri talep
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edilmistir. Uzmanlar tarafindan uygun bulunmayan 4 madde soru havuzundan

cikarilmis, 7 madde ise diizenlenmistir.

izelge 5. MUBT inceleyen Uzmanlarin Bilgileri

Sira No Alam — Anabilim Dah Unvani

Uzman 1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Prof. Dr.
Uzman 2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Prof. Dr.
Uzman 3 Egitim Bilimleri Prof. Dr.
Uzman 4 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Dog. Dr.

Uzman 5 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Dr. Ogr. Uyesi

Uzman 6 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Dr. Ogr. Uyesi

Uzman 7 Egitim Bilimleri Ogr. Gér. Dr.

Uzman 8 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Ars. Gor.

Yapilan diizenlemeler sonucunda 71 maddeden olusan deneme testi, pilot
uygulama o6ncesinde 10 Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bolimii 2. Sif 6grencisine uygulanmis ve 75 dakika siire
verilmistir. Ogrencilerin testi bu siire igerisinde tamamlayabildikleri goriilmiistiir.
Deneme testinde 6grencilerin geri doniitleri ile yazim ve sekilsel hatalar giderilmistir.
2 soruda yer alan aym sik hatasi diizeltilmis, 1 soruda gorsel boyutlar1 giincellenmis
ve test pilot uygulama i¢in hazir hale getirilmistir ve pilot aragtirma Balikesir
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 2., 3. ve 4.

sinif 6grencilerinden goniilli olan 121 kisiye uygulanmustir.

Elde edilen veriler Brooks ve Johanson (2003) tarafindan gelistirilen ve Ohio
Universitesi tarafindan erisime sunulan Test Analysis Program (TAP) ile analiz
edilmistir. TAP klasik test teorisine dayali olarak test analizleri ve madde analizleri
gerceklestiren Delphi Pascal tabanli bir yazilimdir (Brooks, Johanson, Lewis ve Kyei-

Blankson, 2003).
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3.3.1.1. Mutfak Uygulamalar1 Basar1 Testi Kapsam Gecerligi

Basarn testlerinde kapsam gegerligi hazirlanan ders planinda belirtilen konular
kapsaminda hazirlanan kazanimlar ve kazanimlara gore hazirlanmis olan belirtke
tablosu Cizelge 6’da yer almaktadir. Belirtke tablosu hazirlandiktan sonra Cizelge 5’te
bilgileri yer alan uzmanlarin goriislerine sunulmus, uzman goriisleri dogrultusunda

diizenlemeler gergeklestirilmis ve tablonun son hali olusturulmustur.

Cizelge 6. Kazamimlara Gore Soru Dagilimlar (Belirtke Tablosu)

Hafta | No Ogrenme Kazanimlar Soru Numarasi

1.1. Mutfakta hijyen kavramini agiklar 56,57
1.2. Mutfakta sanitasyon kavramini agiklar 10, 12, 22
1.3. Mutfakta gerekli tiniforma kurallarini uygular -
1.4. Ekipmanlarin temizlenme kosullarini agiklar 13,50
1.5. Capraz bulagsma kavramini tanimlar 2,11,58
1.6. Bazi riskli mikroorganizmalar1 siiflandirir 6,59
1.7. Kisisel hijyen kavramini agiklar 16,17, 18

! 1.8. Ellerini uygun sekilde yikar -
1.9. Temel mutfak ekipmanlarini smiflandirir 20, 21
1.10. | Ekipmanlarin kullanilma amaglarini agiklar 2, 60,61, 62
1.11. | Mutfakta karsilasilabilecek riskleri agiklar 19,51
1.12. | Mutfakta karsilagilabilecek risklere karsi alinabilecek dnlemleri agiklar 52,63

1.13. | Mutfakta profesyonel gibi davranir -

1.14. | Mutfakta tezgah hazirligin1 gergeklestirir -

2.1. Bigak ¢esitlerini siniflandirir 53,54, 55
2.2. Bigaklarin kullanim amaglarini agiklar 25, 29, 30, 54
2.3. Bigaklarin yapisini agiklar 24,26, 28
2.4. Bigaklarin boliimlerini agiklar 23, 64

2.5. Bigak bileme islemini gergeklestirir 26,27

2.6. Bigagi dogru sekilde tutar -

2.7. Bigagi dogru sekilde kullanir -

2.8. Sebze kesim tekniklerini agiklar 3,31, 32, 33, 34

2 2.8.1. | Chiffonade teknigini uygular -

2.8.2. | Rondelle teknigini uygular -

2.8.3. | Vichy teknigini uygular -

2.8.4. | Oblique teknigini uygular -

2.8.5. | Mincing teknigini uygular

2.8.6. | Julienne teknigini uygular

2.8.7. | Batonnette teknigini uygular

2.8.8. | Brunoise teknigini uygular

2.8.9. | Dice teknigini uygular
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Cizelge 6- devami

3.1. Mise en Place kavramini agiklar 1,36,45
3.2. | Istileilgili temel kavramlar agiklar 8,70
3.3. Is1 aktarimu tiirlerini siniflandirir 38,71
34. Pisirme ile ilgili temel kavramlari agiklar 5,9, 37
3 3.5. Pisirmenin neden 6nemli oldugunu agiklar 4,35
3.6. Pisirme yontemlerini siiflandirir 5’2’24339’ 40, 41,
3.7. | Pisirme derecelerini agiklar 15, 44
3.8. Kuru 1s1da pigirme yontemlerini agiklar 40, 68, 69

3.8.1. | Az yagda kizartma yontemini uygular -

3.8.2. | Sote yontemini uygular -

4.1. Stock kavramini agiklar 46,47, 48,49
4.2. Tavuk pargalama iglemini gergeklestirir -
4 4.3. Tavuk stock yapimini gergeklestirir -
4.4. Suda pisirme yontemlerini agiklar 9,42, 43
4.5. Boiling yontemini uygular -
4.5.1. | Simmering yontemini uygular -
5.1. Regete kavramini agiklar 65, 66
5.2. | Regetelerin uygulanmasinda dikkat edilecek noktalari agiklar 65, 66
> 5.3. Minestrone ¢orbasi recetesini uygular -
5.4. | Tavuk 1zgara recetesini uygular -

* - ile isaretlenen kazanimlar, gelistirilen mutfak uygulamalar analitik dereceli puanlama anahtari ile 6lgiilmektedir.

** Jtalik yazilan ve alt1 ¢izilen sorular madde analizleri dogrultusunda testten ¢ikarilmistir.

3.3.1.2. Mutfak Uygulamalar1i Basar1 Testi Madde Analizleri ve

Giivenilirlik

Belirtke tablosu ile kapsam gecerligine sahip oldugu kabul edilen pilot testin
uygulamas1 gergeklestirilmis ve sorularmn gligliik ve aywrt edicilik degerleri
hesaplanmistir. Madde ayirt edicilik indeksi (d) -1 ile +1 arasinda degerler alan ve bir
maddenin basar1 diizeyi yiiksek cevaplayicilar1 ile basar1 diizeyi diisiik
cevaplayicilarii ayirabilme 6l¢iisii olarak tanimlanmaktadir. Madde giigliik indeksi
(p) ise maddenin cevaplayicilara hangi diizeyde zor veya kolay geldigini 6lgmeye
yarayan ve 0 ile 1 arasinda deger alan bir indekstir. Her iki indeksin hangi araliklarda
nasil degerlendirilecegine dair bilgiler Cizelge 7°de yer almaktadir (Hasangebi, Terzi

ve Kiiciik, 2020).
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Cizelge 7. Madde Ayirt Edicilik ve Madde Giicliik indeksleri Referans Degerleri

Madde
Madde Ayirt Maddenin Giicliik o L
Edicilik . . . . ; . | Maddenin Degerlendirilmesi
; . Degerlendirilmesi Indeksi
Indeksi (d) ()
0.40 < Cok iyi madde <0.29 | Zor
0.30-0.39 Oldukea iyi ancak 0.30- Orta giicliikte
gelistirilebilir 0.49
0.20-0.29 Diizeltilmesi ve 0.50- Kolay
gelistirilmesi gerekir 0.69
<0,19 Cok zayif madde, 0.70- Cok Kolay
mutlaka ¢ikarilmali 1.00

Kaynak: Hasangebi, B., Terzi, Y., ve Kiigik, Z. (2020). Madde giicliik indeksi ve madde ay1rt
edicilik indeksine dayali celdirici analizi. Giimiishane Universitesi Fen Bilimleri Dergisi,
10(1), 224-240.

Pilot basar1 testinde yer alan 71 maddenin TAP analiz sonuglarina gore ayirt

edicilik ve gii¢liik indeksi agisindan degerlendirmesine dair sonuglar Cizelge 8’de yer

almaktadir.

Cizelge 8. Madde Ayirt Edicilik ve Giicliik indeksi Degerleri ve Degerlendirilmesi

Ayfr? . M.z.ld(.i.e Maddenin Ayirt | Maddenin

Edicilik | Giicliik . . e -

; . |3 . | Edicilik Giicliik Edicilik
Madde 211;1 eksi g:;l eksi Indeksine Gore |indeksine Gore

Degeri | Degseri) Degerlendirilmesi | Degerlendirilmesi
Madde 01* | 0,14 0,94 | Cikarllmalidir Cok kolay Cikarilmustir.
Madde 02 | 0,37 0,83 |lyi Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 03 [0,29 0,67 |Diizeltilmelidir | Kolay Diizenlenmistir.
Madde 04* | 0,12 0,9 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustir.
Madde 05 | 0,29 0,54  |Diizeltilmelidir | Kolay Diizenlenmistir.
Madde 06* | 0,26 0,86  |Diizeltilmelidir | Cok kolay Cikarilmugtir.
Madde 07* |0 0,33 Cikarilmalidir Orta Cikarilmustr.
Madde 08 | 0,38 0,48 |lyi Orta Kullamlmustir.
Madde 09* | 0,09 0,73 Cikarilmalidir Cok Kolay Cikartlmistir.
Madde 10 | 0,26 0,68 |Diizeltilmelidir | Kolay Diizenlenmistir.
Madde 11*% | 0,14 0,95 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustr.
Madde 12 0,22 0,27 |Diizeltilmelidir | Zor Diizenlenmistir.
Madde 13 |04 0,69 | Cokiyi Kolay Kullamlmustr.
Madde 14* | 0,14 0,9 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustir.
Madde 15 [0,22 0,37 |Diizeltilmelidir | Orta Diizenlenmistir.
Madde 16* | 0,19 0,24 Cikarilmalidir Zor Cikarilmustir.
Madde 17 |0,35 0,56 |lyi Orta Kullamlmustr.
Madde 18* | 0,14 0,95 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustr.
Madde 19* | 0,11 0,96 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustir.
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Cizelge 8 - devam

Madde 20 |0,21 0,44 |Diizeltilmelidir | Orta Diizenlenmistir.
Madde 21 |04 0,61 Cok iyi Kolay Kullanilmustir.
Madde 22* | 0,26 0,85 |Diizeltilmelidir | Cok kolay Cikarilmugtir.
Madde 23 0,2 0,89 Diizeltilmelidir Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 24* | 0,17 0,95 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustr.
Madde 25 032 |07 fyi Cok Kolay Kullanilmgtir.
Madde 26 0,2 0,63 Diizeltilmelidir Kolay Diizenlenmistir.
Madde 27 [0,33 027 |lyi Zor Kullamlmustr.
Madde 28* | 0,17 0,87 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustir.
Madde 29* | 0,14 0,94 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustr.
Madde 30* | 0,11 0,05 | Cikarilmalidir Cok zor Cikartlmistir.
Madde 31 [0,32 0,56 |lyi Kolay Kullamlmustir.
Madde 32* | 0,09 0,87 | Cikarilmalidir Cok kolay Cikartlmistir.
Madde 33* | 0,02 0,19 |Cikarilmalidir Cok zor Cikarilmustir.
Madde 34* | 0,19 0,37 | Cikarilmalidir Orta Cikarilmustr.
Madde 35 [0,38 0,63 |lyi Kolay Kullamlmustir.
Madde 36 | 0,26 0,82  |Diizeltilmelidir | Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 37* |0,12 0,74 | Cikarilmalidir Cok kolay Cikartlmistir.
Madde 38* | 0,05 0,24 Cikarilmalidir Zor Cikarilmigtir.
Madde 39 |02 0,91 Diizeltilmelidir | Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 40* | 0,08 0,07 | Cikarllmalidir Cok zor Cikartlmistir.
Madde 41* |0 0,01 Cikarilmalidir Cok zor Cikarilmustr.
Madde 42 | 0,55 0,3 Cok iyi Orta Kullamlmustir.
Madde 43* | 0,1 0,35 Cikarilmalidir Orta Cikarilmustir.
Madde 44 | 0,33 0,44 |lyi Orta Kullamlmustr.
Madde 45* | 0,06 0,05 Cikarilmalidir Cok zor Cikarilmigtir.
Madde 46 | 0,49 0,48 |Cokiyi Orta Kullamlmustr.
Madde 47* | 0,1 0,67 | Cikarilmalidir Kolay Cikarilmugtir.
Madde 48 | 0.43 0,6 Cok iyi Kolay Kullamlmustr.
Madde49 049 0,63  |Cok iyi Kolay Kullanilmugtir.
Madde 50 | 0,37 0,8 Iyi Cok kolay Kullanilmustir.
Madde 51 | 0,41 0,59 | Cokiyi Kolay Kullanilmgtir.
Madde 52* | 0,19 0,27 | Cikarllmalidir Zor Cikarilmustir.
Madde 53 | 0,49 0,64 | Cokiyi Kolay Kullamlmustr.
Madde 54 | 0,33 0,39 |lyi Orta Kullamlmustr.
Madde 55 [ 0,33 031 |lyi Orta Kullamlmustr.
Madde 56 (0,3 0,44 |lyi Orta Kullamlmustr.
Madde 57% |0,12 0,63 Cikarilmalidir Kolay Cikarilmustir.
Madde 58 [0,37 0,84 |lyi Cok kolay Kullamlmustr.
Madde 59 |0,57 0,67 | Cok iyi Kolay Kullamlmustr.
Madde 60* | 0,11 0,97 Cikarilmalidir Cok kolay Cikarilmustir.
Madde 61 | 0,46 0,69 | Cok iyi Kolay Kullamlmustr.
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Cizelge 8 - devam

Madde 62 |035 0,66 |lyi Kolay Kullanilmgtir.
Madde 63 | 0,29 0,83 Diizeltilmelidir Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 64* |0 0,16 Cikarilmalidir Cok zor Cikarilmustr.
Madde 65 |0,34 0,82 |lyi Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 66 | 0,31 0,85 |lyi Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 67* | 0,08 0,11 Cikarilmalidir Cok zor Cikartlmistir.
Madde 68* | 0,16 0,23 Cikarilmalidir Zor Cikarilmistir.
Madde 69* | 0,16 0.4 Cikarilmalidir Orta Cikarilmustir.
Madde 70 | 0,26 0,87 Diizeltilmelidir Cok kolay Diizenlenmistir.
Madde 71 |04 0,68 | Cokiyi Kolay Kullamlmustr.

*cikarilan maddeler

Pilot basar1 testinde yer alan 71 maddenin madde ayirt edicilik ve madde
giicliik indeksi degerleri incelenmistir. Maddelerden 30 tanesinin ayirt edicilik
indeksinin ¢ok zayif oldugu (d< 0,19), 15 tanesinin diizeltilmesi gerektigi (0.20< d
<0.29), 15 tanesinin ayirt edicilik indeksi agisindan iyi (0.30<d <0.39) ve 11 tanesinin
cok iyi (0,40 <d) oldugu belirlenmistir. Ayirt edicilik indeksi ve giicliik indeksi
degerleri incelenerek pilot basar1 testinde yer alan 72 sorudan 32 tanesi testten

cikartlmistir. Maddelerden 15 tanesi ise diizenlenerek kullanilmistir.

Madde eleme ve maddelerin diizeltme islemi sonucu olusturulan nihai basari
testinde 39 madde yer almaktadir. Bu maddelerin 11 tanesi “¢ok iyi” (d > 0,40), 18
tanesi ise “iy1” (0,30 < d < 0,39) ayirt edicilik diizeyine sahiptir. Ayirt edicilik giicti
istatistiksel olarak “diizeltilmesi gereken” (0,20 < d < 0,29) seviyede olan 10 madde
ise, ifade, kapsam ve celdiriciler agisindan gerekli revizyonlar yapildiktan sonra testin
nihai formuna dahil edilmistir. Testteki maddelerin tamami, kabul edilebilir veya
yiiksek bir ayirt edicilik giiciine sahiptir. Ote yandan, bu maddelerin gii¢liik indeksi
(p) dagilim1 incelendiginde ise dengeli bir yap1 ortaya ¢ikmaktadir. Testte 4 adet “zor”
(p <0,29), 10 adet “orta” (0,30 < p < 0,49), 14 adet “kolay” (0,50 <p <0,69) ve 11
adet “cok kolay” (p > 0,70) madde yer almaktadir.

Nihai basar testinde yer alan maddeler belirtke tablosu araciligi ile incelenmis
ve kapsam gegerligi acgisindan bir sorun bulunmadigi tespit edilmistir. Basar1 testi
ayrica giivenilirlik agisindan incelenmistir. TAP araciliglt ile gergeklestirilen
giivenilirlik analizlerinde, Kuder-Richardson 20 ve 21 (Kuder ve Richardson, 1937)

formilleri kullanilmistir. Bu formiiller basar1 testlerinin gelistirilmesinde siklikla
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kullanilan ve i¢ tutarligin bir 6l¢iisii olarak belirtilen istatistiksel testlerdir. KR-20 ve
KR-21 katsayilarinin 0,7 ve {izerinde olmasi, testin genel olarak giivenilirliginin iyi
oldugu anlamina gelmektedir (Terzi, 2019). Mutfak uygulamalar1 basar1 testinin KR-
20 katsayis1 0,838; KR-Katsayis1 ise 0,805 olarak tespit edilmistir. Ayrica testin
ortalama ayirt edicilik indeksi degeri 0,33, ortalama madde gii¢liik indeksi degeri 0,62
olarak tespit edilmistir. Buradan hareketle, gelistirilen MUBT ’nin gegerli ve giivenilir
oldugu ifade edilebilir. MUBT giivenilirlik analizi sonuglar1 Cizelge 9°da yer

almaktadir.

Cizelge 9. Mutfak Uygulamalar1 Basari Testi Giivenilirlik Degerleri

Ortalama Ortalama KR-20 KR-21
Ayirt Edicilik | Madde Giicliik PR Giivenilirlik
Madde . . . . Giivenilirlik
Indeksi Indeksi (p) Katsavisi Katsayisi
(d) Degeri Degeri) Y
39 0,33 0,62 0,838 0,805

3.3.2. Mutfak Uygulamalar1 Performans Testi (Gorevi)

Egitim bilimleri agisindan incelendiginde performans “6grencilerin edindigi
bilgi ve becerileri kullanarak yeni bir iiriinii ortaya koyarken gosterdigi ¢aba” olarak
tanimlanmaktadir. Performans, ogrencilere ogrendiklerini goésterme ve cesitli
baglamlarda bilgi, beceri ve zihin aligkanliklarini uygulama firsatlar1 verilen gorev ve
durumlan ifade eder. Performansa ait durum belirleme ¢alismalarinda daha ¢ok iist
diizey diisiinme gerektiren ve 6grencinin problem ¢dzme, elestirel diisiinme, karar
verme gibi yeteneklerini ortaya ¢ikarmak ve bu yeteneklerinin diizeylerini 6lgmek
amaglanmaktadir. Bu calismalar 6grencilerin belirli bir alanda bilgi ve becerilerini
sergiledikleri bir ortamda gozlemlenerek basar1 diizeylerinin belirlenmesi igin
yapilmaktadir (Marzano, Pickering ve McTighe, 1993; Kutlu, Dogan ve Karakaya
2014).

Performansa dayali durum belirleme ¢alismalarinda 6ncelikle bir performans
testinin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu etkinlikler alanlara gore degismekle birlikte,
ogrencilerin egitildikleri alanlardaki ol¢iilmek istenen becerileri ile iligkilidir. Bu

yontemin en onemli faydasinin diger yontemlerle Olgiilemeyen karmasik 6grenme
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¢iktilarinin Slgiilebiliyor olmasi olarak ifade edilmektedir (Kutlu, Dogan ve Karakaya

2014).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi de 6grencilerin 6grendikleri bilgileri
ve yontemleri smif igerisinde uyguladiklari, davraniglarinin ve performanslarinin
degerlendirilmesi gereken bir alandir. Bu alanda verilen egitimlerin sonucunda
ogrencilerin  O0grendikleri teorik ve pratik bilgi kazanimlarimi mutfakta
gerceklestirecekleri  faaliyetlere yansitmalari  beklenmektedir. Bu arastirma
kapsaminda da Ogrencilere verilen 5 haftalik egitimin kazanimlarinin 6grencilerin
uygulama performanslari agisindan degerlendirilmesi amaci ile, 6grencilere bir corba

ve bir ana yemek tabag1 hazirlayacaklari bir performans gorevi gelistirilmistir.

Oncelikle amag ve kazanimlar belirlenmis daha sonra bu kazanimlar1 lgmeye
yonelik bir performans gorevi gelistirilmistir. Performans gorevi ogrencilerin
“Minestrone Corba” ve “Mantarli Tavuk Supreme” yemeklerini, regetelerine uygun
olarak 120 dakika igerisinde hazirlamalar1 olarak belirlenmistir. Ogrencilerin
uygulamasi gereken regeteler Ek 6°da yer almaktadir. Ogrencilere performans gorevi
icin hazirlanan regeteler agiklanmistir. Ancak, bu arastirma kapsaminda 6grencilerin
bilgi ve beceri diizeylerinin 6n-son-test ile kiyaslanacak olmasi sebebi ile yonergede
detayli bilgi verilmemistir. Mutfak uygulamalar1 performans goérevi Oncesinde,
ogrencilere mutfakta giymeleri gereken kiyafet bildirilmistir. Ogrencilerin birinci stmf
olmalar1 ve heniiz iiniformalarinin bulunmamasi sebebi ile, uygulamalar boyunca koyu
renk (miimkiinse siyah) pantolon ve siyah tisort giymeleri gerektigi belirtilmis ve ilgili
degerlendirmeler bu duruma gore gerceklestirilmistir. MUPG sirasinda 6grencilerin
her birine bir adet soyma bigagi ve bir adet sef bigag temin edilmistir. Ogrencilere
uygulayacaklar1 recgeteler ve gerekli olan tiim malzemeler bir gastronom igerisinde
hazirlanarak sunulmustur. Verilen malzemelerde gramajlarin regetelere yakin
olmasina dikkat edilmis ancak birebir gramaj verilmemistir. Regeteler birden fazla
pisirme ve kesim teknigini barindiran ve ¢alisma grubunda yer alan 6grencilerin
diizeylerine uygun olacak sekilde se¢ilmis ve arastirmaci tarafindan hazirlanmstir.
Ogrencilerin performans gorevinde gosterdikleri basarmin Slciilmesi igin bir sonraki
baslikta agiklanmakta olan mutfak uygulamalar1 analitik dereceli puanlama anahtari

kullanilmistir.
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3.3.2.1. Mutfak Uygulamalar1 Analitik Dereceli Puanlama Anahtar

Dereceli puanlama anahtarlar1 6grencilerin ¢alismalarinin ve performanslarinin
hangi ol¢iitlere gore degerlendirilecegini gosteren puanlama araglaridir. Bu araglarda
Olgiilecek her bir temel 0Ozellik icin kendi Olgiitleriyle puanlama yapmak
amaglanmaktadir. Bu amaca uygun olarak gelistirilecek anahtarlarda asagida belirtilen
adimlar takip edilmelidir;

e Ogrencilerin gdsterecegi performans, dlgiilmek istenenler davranislarina

gore alt boyutlara ayrilir.

e Alt boyutlarda 6grencilerin basar1 diizeyleri detayl olarak belirlenir ve bu
diizeyler puanla nitelendirilir. Baz1 davranislarin veya 6lciitlerin dneminin
daha fazla oldugu durumlarda bu puanlara katsayilar verilebilir.

e Her alt boyutta gosterilecek performans ayrintili olarak tanimlanir.
Tanimlarin netligi puanlamanin dogrulugunu arttirir (Kutlu, Dogan ve

Karakaya, 2014).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 literatiirii incelendiginde, temel mutfak
becerilerini iceren ve gelistirilen kapsamli bir analitik dereceli puanlama anahtarina
rastlanilamamistir. Caligmalarda yer alan veya egitim kurumlarinda kullanildig
belirtilen ¢ok sayida rubrik veya degerlendirme 6l¢iitii bulunmaktadir. Ancak bunlarin
higbiri, analitik dereceli puanlama anahtarinin 6zelliklerinde yer alan kriterler igin

uygun bulunmamistir. Bu sebeple MUADPA nin gelistirilme ihtiyaci duyulmustur.

MUADPA gelistirme siirecinde, Oncelikle verilecek 5 haftalik dersin
kazanimlari dikkate alinmistir. Bu kazanimlar Cizelge 6’da yer almaktadir. Daha sonra
kazanimlara uygun olarak, ulusal ascilik meslek standartlar1 (Mesleki Yeterlilik
Kurumu, 2024), Amerikan Mutfak Federasyonu'nun (ACF) sertifikasyon kilavuzlar
(ACF, 2017) gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde 6nemli goriilen temel
mutfak kitaplarinda yer alan bilgiler (The Culinary Institue of America, 2011; Gisslen,
2015; Labensky, House ve Martel, 2015) ve Bart (2022) tarafindan gelistirilen rubrik
incelenerek Ek 5’te yer alan ve uygulanacak regetelerle (Ek 6) iliskilendirilen boyutlar
ve Olciitler aragtirmaci tarafindan olusturulmustur. MUADPA gelistirilirken mutfakta

gergeklestirilen islemlerin siire¢ yonetimi ve ortaya ¢ikan {iriinlerin kalite kriterlerini
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iceren yap1 temel alinmistir. Bu dogrultuda anahtar genel beceri ve davranislar ile iiriin

(regete) odakll beceri ve davraniglar olarak kategorize edilmistir.

Genel beceri ve davraniglarda 6grencilerin mutfakta calisirken sergilemesi
gereken temel profesyonel standartlar ve davramiglar dikkate alinmis ve asagidaki
boyutlar olusturulmustur. Bu boyutlar altinda yer alan maddeler Ek 5°te yer
almaktadir.

e Kisisel Hijyen ve Uniforma

e Temizlik ve Gida Giivenligi

e Mise En Place

¢ Bicak Kullanim Becerisi

e Zaman YOnetimi

Uriin (regete) odakli beceri ve davranislar dgrencilerin verilen bir regeteyi
uygularken sergilemesi gereken uygulamasi gereken kriterler ve dgrencinin nihai
iriinii standart regetede belirtilen standartlarda hazirlama becerisini 6lgmek amaciyla
asagidaki boyutlar olusturulmustur. Bu boyutlar altinda yer alan maddeler Ek 5°te yer
almaktadir.

e Ekipmanlarin Dogru Kullanimi

e Kesim Tekniklerinin Uygulanmasi

e Malzemelerin Kullanimi ve Pigirilmesi

e Recetenin Takibi ve Uygulanmasi

e Sunum

o Lezzet, Koku ve Aroma

Her 6l¢iit icin puanlama kriterlerine uygun olarak detayli agiklama yapilmis ve
puanlama skalasi olarak 0-3 arasinda yer alan K&tii/ Hig¢ (0), Gelistirilebilir / Kismen
(1), lyi / Biiyiik dl¢iide (2) ve Miikkemmel / Tamamen (3) kullamlmistir.  Uzman
goriisleri ve degerlendirici goriisleri dogrultusunda diger oOlgiitlere gére daha 6nemli
olarak belirlenen olg¢iitler i¢in x2 katsay1 belirlenmistir. Genel beceri ve davraniglar
altinda yer alan 5 boyut her bir 6grenci i¢in bir kez, {iriin (regete) odakli beceri ve

davraniglar her bir 6grencinin uyguladigi iki recete i¢in ikiser kez degerlendirilmistir.

57



Uriin (regete) odakli beceri ve davranislar altinda yer alan kesim teknikleri gibi bazi
maddeler regeteye uygun olarak degistirilmistir. MUADPA 17 boyuttan olusan toplam
55 maddeden olusmaktadir.

Gegerlik

Gelistirilen dereceli puanlama anahtarinin amaca uygunlugu ve Slgmedeki
dogrulugu gegerlik ve giivenirlik ile dogrudan iliskilidir. Gegerliginin saglanabilmesi
icin MUADPA Cizelge 10°da yer alan uzmanlara kapsam gecerligi ve puanlama
derecelerinin dogrulugu agisindan incelenmek lizere gonderilmistir. Gonderilen
uzmanlarin alan ile dogrudan ilgili olmalarina dikkat edilmistir. Bu kapsamda benzer
derslerde gorev almig gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde gorev yapmakta olan
3 doktor 6gretim {iyesi, 2 arastirma gorevlisi; as¢ilik boliimiinde gorev yapmakta olan
1 6gretim gorevlisi ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinden mezun olan ve
sektorde sef olarak galigmakta olan uzmanlar MUADPA’y1 incelemistir. Ayrica 1
O0lcme ve degerlendirme uzmanindan da Olgme agisindan incelemesi istenmistir.
Burada karar vermekte zorlanilan en biiyiikk konu, davranislarin incelenmesinde
analitik dereceli anahtarinin gerektirdigi detay olarak karsimiza ¢ikmistir. Egitim
bilimleri ve 6l¢gme agisindan incelendiginde, her bir detaymn anahtarda yer almasi
gerektigi belirtilirken, gastronomi ve mutfak sanatlar1 uzmanlar1 her bir detayin
Ol¢iilmesinin gii¢ olabilecegi ve oOlgiitlerin sinirlandirilmasi gerektigi belirtilmistir.
Uzmanlardan gelen geri doniisler dogrultusunda MUADPA’da ilgili degisiklikler

gerceklestirilmis ve son hali verilmistir.

Cizelge 10. MUADPA inceleyen Uzmanlarin Bilgileri

Sira No Alani — Anabilim Dah Unvam
Uzman 1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Dr. Ogr. Uyesi
Uzman 2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Dr. Ogr. Uyesi
Uzman 3 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Dr. Ogr. Uyesi
Uzman 4 Egitim Bilimleri Ogr. Gor. Dr.
Uzman 5 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ars. Gor.
Uzman 6 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ars. Gor.
Uzman 7 Aseilik Ogr. Gor.
Uzman 8 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari (lisans | Sef

mezunu)
Uzman 9 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari (lisans | Sef

mezunu)
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Giivenirlik

Analitik dereceli puanlama anahtarlarinda giivenilirlik, puanlamanin
puanlayicilar arasinda degismemesini ve puanlayicilar arasinda uyum ve tutarlilik
olarak ifade edilmektedir (Kutlu, Dogan ve Karakaya 2014). I¢ tutarhigin
gerceklesmesi icin yapilan degerlendirmeler istatistiksel olarak incelenmistir. Bu
inceleme i¢in %95 giliven aralig1 i¢in sinif i¢i korelasyon katsayis1 (ICC) kullanilmas,
elde edilen degerlerin yorumlanmasinda 0.05 anlamlilik diizeyi Olgilit olarak
kullanilmistir. Olgiimlerin giivenirligi i¢in bagimsiz gdézlemciler (3 puanlayici) arasi
uyum incelenmistir. ICC giivenilirligi 0 ile 0,20 aras1 koti, 0,21 ile 0,40 arast zayif,
0,41 ile 0,60 arasi orta, 0,61 ile 0,80 arasi iyi ve 0,81 ile 1,00 aras1 miikkemmel olarak

kabul edilmistir (Landis ve Koch, 1977).

Cizelge 11 incelendiginde, puanlama anahtarinda yer alan 55 maddenin biiyiik
cogunlugunun hem deney hem de kontrol gruplarinda “iyi” (0,61-0,80) ve
“miikemmel” (0,81-1,00) diizeyinde degerlendiriciler arasi uyuma sahip oldugu
goriilmektedir. Bu bulgu, MUADPA’nin genel olarak giivenilir bir 6l¢gme araci
oldugunu ve gbzlemlenebilir bir¢cok beceriyi tutarlt bir bigimde degerlendirebildigini
ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, Madde 14 ve Madde 37 gibi baz1 maddelerde
gruplardan birinde “zay1f” (0,21-0,40) ya da “orta” (0,41-0,60) diizeyde giivenilirlik
degerleri tespit edilmistir. Ancak, her iki grupta da ayni anda “zayif” ya da “koti”
(<0,20) olarak siniflandirilan herhangi bir madde bulunmamaktadir. Bu nedenle, s6z
konusu maddeler igsel gecerliligin korunmasi amaciyla oOlgme aracindan

¢ikarilmamustir.
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Cizelge 11. MUADPA Degerlendiriciler ici Giivenilirlik Analizi (ICC)

ICC  G.AAlt  GAist P
Kontrol 0,40 20,77 0,84 0,03
Maddel Dszer; 0390 0,’70 0:97 0:00
Kontrol 0,77 0,32 0,94 0,00
Madde2 D(e)rI:er; 0:71 0:16 0:92 0:01
Kontrol -0,02 1
Madde3 DZE:; 8?2 8(3)4 828 832
Kontrol 4 -
Madde4 DZE:; 8?0 _gﬁg &2(6) 8:(1)?)
Kontrol 0,88 0,63 0,97 0,00
MaddeS D(e)zer; 0331 0345 0395 0:00
Kontrol 0,75 0,23 0,93 0,00
Madde6 D(e’zer; 073 027 0.93 0,01
Kontrol
Madde7 Dzzeryo 8232 82; 8232 8288
Kontrol
Madde8 D:;fyo 82 8;2(1) 8:32 8288
Kontrol 0,86 0,60 0,96 0,00
Madde9 Dzzer; 0275 0:27 0:93 0:01
Kontrol 0,59 20,21 0,89 0,05
Maddel0 Dzzeryo 0.84 0.52 0.96 000
Kontrol - 4 !
Maddell DZE::ryO 8:32 3,’875 8:§8 8230
Kontrol 2
Maddel2 Dzzgyo 832 823 832 888
Kontrol 0,84 0,52 0,96 0,00
Madde13 Dzzeryo 0.82 0.32 0.73 0.05
Maddel4 Kontrol 0,38 0,41 0,78 0,00
Deney 0,67 -0,56 0,86 0,01
Maddel5 EZS:YOI 8:23 _%,5129 8:28 3:8(5)
Kontrol
Maddel6 DZS:; 8;33 8;? 8:3? 8188
Kontrol 0,74 0,23 0,93 0,01
Maddel7 DZ:eryo 0.89 0.67 0.97 0,00
Kontrol 0,84 0,54 0,96 0,00
Maddel8 DZ:eryo 0.81 0.45 0.95 0,00
Madde19 EZS:YOI 833 8;; 8:3?1 8183
Madaezy K T R R
Kontrol 0,54 20,36 0,87 0,05
Madde21 D(e)quler; 0:70 0:12 0:92 0:01
Kontrol 0,75 0,27 0,93 0,01
Madde22 DZ:;; 0275 0225 0:93 0:01
Madde23 Kontrol 0,45 -0,62 0,85 0,01
Deney 0,77 0,31 0,94 0,00
Madde24 Kontrol 0,45 -0,62 0,85 0,01
Deney 0,83 0,49 0,95 0,00
Madde25  Kontrol 0,94 0,82 0,98 0,00
Deney 0,86 0,59 0,96 0,00
Kontrol 0,79 0,39 0,94 0,00
Madde26 DZ:er; 0:98 0:95 1200 0:00
Madaer7 Ko S ' ST
Madaezy Ko R YR N
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Cizelge 11-devam

Kontrol 0.76 0.30 0,94 0,00
Madde29 Dgr'lle;" 0.79 0,39 0.94 0.05
Madde30 gzgg;l 847145; %2673 822 8(1)411
Kontrol 2 4
Madde31 DZEer; 8239 8232 8?2 8Zgg
Kontrol 2 2
Madde32 DZE;; 8:22 _%,?)89 8230 8384
Kontrol 0,88 0,64 0,97 0,00
Madde33 Dzzeryo 0.91 0.75 0.98 000
Kontrol 0,70 0.12 0.92 0.01
Madde34 D(e’zer; 0.89 0.67 0.97 0.00
Kontrol 1 1 & 1
Madde3s DZEe;O %4 8j8§ 8238 8280
Kontrol 4
Madde36 DZESYO 8;2 823 8:33 8:8?
Kontrol 0.25 1,49 0.77 0,03
Madde37 Dzzeryo 0.5 0.1 0.89 0,05
Kontrol 0,85 0,57 0.96 0,00
Madde38 Dzzeryo 0.43 0.53 0.86 0,04
Kontrol 4
Maddeay e TR T —
Kontrol 4 -0.94 2 2
Madde40 Dzzgyo 825 (?595 856 880
Kontrol 0.79 0.39 0,94 0,00
Madded1 Dzzeryo 0.81 043 0.95 0.00
Madde42 Kontrol 0,54 -0,35 0,88 0,05
Deney 0.87 0,62 0,97 0.00
Madde43 EZS:YOI 8:3? _00, > 8:25 8285
Kontrol 21 -1 1
Madaoss K S B Y T ST
Kontrol 076 031 0,94 0,00
Madde45 D(e)rrller; 0:78 0:36 0:94 0:00
Kontrol 0.79 0.39 0,94 0,00
Madde46 Dzzeryo 0.84 0.52 0.96 000
Madded7 EZS:YOI 8:23 8:45;(1) 8:3?1 8183
Maddoss Ko G010 o oos
Kontrol 0.73 0.22 0.93 0,01
Madde49 DZ:eryo 0.87 0.62 0.97 0.00
Kontrol 0,84 0,54 0.96 0,00
Madde50 DZ:eryo 0.81 0.43 0.95 0,00
Madde51 Kontrol 0,80 0,42 0,95 0,00
Deney 0.91 0.74 0.98 0,00
Kontrol -0,31 4
Madde52 Dzzgyo 8132 (?, ’233 8:22 8281
Kontrol 0.93 0.81 0.98 0,00
Madde53 DZ:eryo 0.83 0,49 0.95 0,00
Kontrol 0.95 0,84 0,99 0,00
Madde54 DZ:ery" 0.90 0.70 0.97 0.00
Maddess K R S T
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Calismada kullanilan MUADPA giivenilirliklerini test etmek i¢in Cronbach
Alfa igsel tutarlilik testine tabi tutulmustur. Cronbach’in (1951) gelistirmis oldugu alfa
katsay1r yontemi, anket maddelerinin i¢ tutarliliklarimin tahmini yontemidir. Alfa
katsayisi, Olgekte yer alan belirli maddelerin toplam varyanslarinin genel varyansa
orani ile bulunan agirlikli standart degisimin ortalamasi olarak tanimlanmaktadir

(Ercan ve Kan, 2004).

Cronbach Alpha katsayis1 0 ile 1 arasinda degerler ile ol¢iiliir ve asagidaki
degerlerde giivenilirlik saglanmis olur (islamoglu ve Alniagik, 2009, s. 291-292);

0,01 < a <0,40 ise olcek giivenilir degildir.

0,40 < a <0,60 ise Olgegin giivenilirligi diistiktiir.

0,60 < a <0,80 ise Olcek giivenilirligi kabul edilebilir seviyededir;

0.80 < a <1,00 ise olcek giivenilirligi yiiksektir.

Cizelge 12. MUADPA Cronbach Alfa icsel Tutarhhk Testi

Cronbach's Alpha
Derecelendirme puani on-test 0,892
Derecelendirme puani son-test 0,911

Cizelge 12 incelendiginde MUADPA puanlarmin On-test ve son-test
sonuglarmin sirasi ile 0,892 ve 0,911 oldugu ve her iki test sonuglarinin yiiksek

giivenirlik diizeyinde oldugu tespit edilmistir.

3.3.3. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

Arastirmada kullanilan gériisme formu uygulamaya katilan ve deney grubunda
yer alan dgrencilerin daha onceki uzaktan egitim deneyim ve goriislerini, uygulama
stirecinde yasadiklar1 durumlar1 ve uygulama sonrasinda uzaktan egitime yoOnelik
goriislerini tespit etmek amaciyla kullanilmistir. Formda yer alan sorular arastirmaci
tarafindan gerceklestirilen literatiir taramalar1 1s181nda, arastirma sorularina yanit
verebilecek sekilde gelistirilmistir. Daha sonra form Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
alanindan dort ve Egitim Bilimleri alanindan bir uzmanin goriisleri ile diizenlenmis ve
nihai haline getirilmistir. Boylelikle formun kapsam gegerligi saglanmistir. Yar

yapilandirilmig gériisme formu Ek 7°de sunulmustur.
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3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Bu arastirma kapsaminda gergeklestirilen deneysel arastirma ve goriismeler
Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii
ogrencileri ile 2024-2025 egitim 6gretim yili giiz doneminde gerceklestirilmistir.
Arastirma gerceklestirilmeden dnce Balikesir Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Aragtirmalar1 Etik Kurulu’na bagvurulmus ve ilgili kurulun 27.08.2024 tarih ve 2024/8
sayili toplantisinda arastirmanin etik a¢idan uygun olduguna dair onay alinmistir.
Ayrica arastirmanin uygulamalarinin gerceklestirilebilmesi icin, Balikesir Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolim bagkanligindan izin
alimmustir. Etik kurul onay belgesi ve izin belgesi sirasiyla Ek 1 ve Ek 2 de yer

almaktadir.

Arastirma ilgili donemde birinci sinif 6grencisi olarak boliime kayit yaptiran
ve goniillii olarak caligmaya katilan 6grencilerin belirlenmesi ile baslamistir. Goniillii
katilimcilara oncelikle On-test olarak mutfak uygulamalar1 basari testi ve mutfak
uygulamalar1 performans testi 2024 yiliin Ekim ayinda uygulanmistir. Daha sonra
katilimcilar deney (n=12) ve kontrol (n=11) gruplarina boliinmiistiir. Planlanan 5
haftalik mutfak uygulamalari dersi deney grubuna uzaktan, kontrol grubuna yiiz yiize
olmak tiizere 2024 yilimin Kasim ve Aralik aylarinda verilmistir. Derslerin
tamamlanmas1 sonrasinda her iki gruba yine 2024 yilinin Aralik aymda son-testler
uygulanmistir. Deneysel islemin tamamlanmasinin ardindan, deney grubunda yer alan

ogrenciler ile 2025 yilinin Ocak ayinda goriismeler gerceklestirilmistir.

3.5. Verilerin Analizi

Bu arastirmada istatistiksel veriler SPSS (statistical package for social
sciences) for Windows 29 (IBM Corparation, 2023) yazilim1 araciligi ile analiz
edilmistir. Verilerin analizinde ilk olarak hangi testlerin (parametrik/parametrik
olmayan testler) uygulanacagina karar vermek i¢in karsilanmasi gereken varsayimlar
test edilmistir. Dagilimm normalligine karar vermek i¢in Shapiro Wilk testi

kullanilmistir. Normal dagilimin diger varsayimlari olan basiklik ve ¢arpiklik degerleri
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incelenmis, bazi verilerin normal dagildig1 bazilarinin ise normal dagilmadig: tespit
edilmistir. Buradan hareketle veri sayisinin da 30’dan az oldugu g6z oniine alinarak
analizler parametrik olmayan testler ile gerceklestirilmistir. Bagimsiz iki grup
ortalamalar1 arasindaki farkin karsilagtirmasinda Mann Whitney-U testi, bagimli iki
grup ortalamalar1 arasindaki farkin 6nemlilik testinin karsilagtirllmasinda Wilcoxon
Isaretli Siralar testi kullamlmistir (Karagoz, 2010). Sayisal degiskenler arasi iliski
Spearman korelasyon katsayisi ile incelenmistir. Degerlendirici i¢i uyumu test etmek
icin %95 giiven aralig1 ile smif ici korelasyon katsayist kullanilmigtir. Elde edilen
degerlerin anlamli olup olmadiginin yorumlanmasinda 0.05 anlamlilik diizeyi 0l¢iit
olarak kullanilmistir. Ayrica anlamli farkliliklarin etki biiyiikligiini tespit etmek

amaci ile Cohen’s r degeri hesaplanmis ve cizelgelerde verilmistir.

Arastirmada nicel verilerin toplanmasinda kullanilan Ontest ve sontestler,
istatistiksel analiz yontemi kapsaminda 6nemlilik testinin nonparametrik karsiligi olan
Mann Whitney U testi ile, bagimli iki grup ortalamalari1 arasindaki farkin 6nemlilik
testinin nonparametrik karsilig1 olan Wilcoxon Isaretli Siralar testi ile analiz edilmis
ve yorumlanmustir.

Arastirmanin nitel boyutunda ise 6grencilerle gergeklestirilen goriismelerde
toplanan veriler, MAXQDA (Verbi Software, 2024) nitel veri analiz yazilimi ile analiz

edilmistir. Tlgili analiz sonucunda ortaya ¢ikan kodlar ve temalar yorumlanmugtir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu boliimde aragtirmanin nicel ve nitel verilerine iliskin bulgular

aciklanmaktadir.

4.1. Nicel Verilere iliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanin bu boliimiinde deney ve kontrol grubunda bulunan 6grencilerin

basar1 ve performans testi puanlarina iligkin analizlere yer verilmektedir.

Deney ve kontrol grubunda yer alan 6grencilerin MUBT ve MUADPA toplam
puanlarinin zaman i¢i ve gruplar aras1 karsilastirilmasi amaciyla gergeklestirilen Mann
Whitney-U testi ve Wilcoxon testi sonuglarina ait bulgular ¢izelge 13’te
sunulmaktadir. Burada yer alan c¢izelgede MUADPA puanlarinin 3 degerlendirici

ortalamasi, diger cizelgelerde ise 3 degerlendiricinin toplam1 verilmistir.

Cizelge 13. MUBT ve MUADPA Puanlarimin Zaman i¢i ve Gruplar Arasi Karsilastirilmasina

Yonelik Bulgular
Grup
Degiskenler **é:;r;an Kontrol Deney
_ _ Grup Kars. *
X+Ss Med(min/Maks) X+Ss Med(min/Maks)
On-test 21,80+2,66 22,0(19,0/25,0) 21,20+2,57 22,0(17,0/24,0)  z:-0,50;p:0,62
MUBT Son-test 27,50+3,81 29,0(22,0/32,0) 24,40+4,17 25,0(17,0/31,0)  z:-1,71;p:0,09
7:-2,30;p:0,02 1:0,51 7:-2,67;p:0,01 1:0,60
On-test 73,67x15,61  76,7(49,3/100,7)  67,37x12,82  66,0(46,0/86,3)  z:-0,98;p:0,33
MUADPA***  Son-test 138,23+14,02 138,3(114,3/167,3) 125,77+18,94 126,2(90,3/156,7) z:-1,59;p:0,11
7:-2,80;p:0,01 1:0,63 7:-2,80;p:0,01 1:0,63

*z:Mann Whitney-U testi **zWilcoxon testi *** MUADPA toplam puanlarinin degerlendirici ortalamast
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Grafik 1. MUBT Puanlarimin Zaman i¢i Degisim Grafigi

Kontrol grubunun on-test MUBT puani 21,80+£2,66, deney grubunun ise
21,20+2,57 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir
(z = -0,50; p> 0,05). Son-testte, kontrol grubunun MUBT puanm 27,50+3,81, deney
grubunun ise 24,40+4,17 olarak hesaplanmis, ancak bu fark istatistiksel olarak anlamli
bulunmamistir (z = -1,71; p> 0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son-test MUBT
puanlari1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (z = -2,30; p
<0,05; r = 0,51). Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test
puanlarinin on-test puanlarina goére anlaml bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney
grubunun On-test ve son-test MUBT puanlar arasinda da istatistiksel olarak anlaml
bir fark belirlenmistir (z = -2,67; p <0,05; r = 0,60). Ortalama degerlere gore, deney
grubunun son-test puanlarinin On-test puanlarina gore anlamli bir artis gosterdigi
gozlemlenmistir. Gruplarin  MUBT puanlart  arasindaki artis  Grafik 1°de

goriilmektedir.

On Test Son Test
Test Durumu

Grafik 2. MUADPA Puanlarinin Zaman i¢i Degisim Grafigi
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Kontrol grubunun 6n-test MUADPA puant 73,67+15,61, deney grubunun ise
67,37+12,82 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir
(z=-0,98; p> 0,05). Son-testte, kontrol grubunun MUADPA testi puani 138,23+14,02,
deney grubunun ise 125,77+18,94 olarak hesaplanmis, ancak bu fark istatistiksel
olarak anlamli bulunmamistir (z = -1,59; p> 0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son-
test MUADPA puanlar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (z
=-2,80; p <0,05; r = 0,63). Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-
test puanlarinin 6n-test puanlarina gére anlamli bir sekilde arttigi goriilmektedir.
Deney grubunun 6n-test ve son-test MUADPA puanlari arasinda da istatistiksel olarak
anlamli bir fark tespit edilmistir (z = -2,80; p <0,05; r=0,63). Ortalama degerlere gore,
deney grubunun son-test puanlarinin On-test puanlarina goére anlamli bir artis
gosterdigi belirlenmistir. Gruplarin MUADPA puanlar arasindaki artis Grafik 2°de

goriilmektedir.

Deney ve kontrol grubunda yer alan 6grencilerin MUADPA yer alan ortak
Ozellikler puanlarinin zaman i¢i ve gruplar arast karsilastirilmast amaciyla
gerceklestirilen Mann Whitney-U testi ve Wilcoxon testi sonuglarina ait bulgular
Cizelge 14’te sunulmaktadir. Cizelge 14 genel ortak 6zellikler olarak belirlenen kisisel
hijyen {iniforma, temizlik ve gida giivenligi, mice en place, bigak kullanimi ve zaman

yonetimi boyutlarinin istatistiksel analizlerini barindirmaktadir.

Cizelge 14. MUADPA Puanlarinin Zaman ic¢i ve Gruplar Arasi Karsilastirilmasina Yonelik
Bulgular (Ortak Ozellikler)

Grup
Degiskenler **Zaman Kars. Kontrol Deney
_ _ *Grup Kars.
X+Ss Med(min/Maks) X+Ss Med(min/Maks)
On-test 15,80+2,66 16,0(10,0/20,0) 13,20+3,26 13,5(7,0/18,0)  z:-1,98;p:0,04
Kisisel hijyen g et 11,2042,62  12,0(7,0/16,0) 11,801,690  11,5(10,0/15,0) 2:-0,50;p:0,62
iiniforma
7:-2,41;p:0,02 r:0,54 7:-1,25;p:0,21 1:0,28
On-test 3,00+2,83 2,5(0,0/9,0) 3,60+1,71 3,0(1,0/7,0) 7:-0,81;p:0,42
Temizlik ve gida o oot 9,6043,10  9,0(6,0/150) 8504242  9,0(50/13,0)  z:-0,69;p:0,49
giivenligi
7:-2,81;p:0,01 r:0,63 7:-2,82;p:0,00 1:0,63
On-test ,90+2,02 0,0(0,0/6,0) ,60£1,90 0,0(0,0/6,0) 7:-0,55;p:0,58
Mice en place Son-test 12,20+3,68 12,0(4,0/17,0) 11,80+1,48 12,0(8,0/14,0)  z:-0,85;p:0,39
z:-2,81;p:0,00 1:0,63 7:-2,91;p:0,00 1:0,65
On-test 9,60+6,38 12,0(0,0/19,0) 10,10+3,73 11,0(0,0/13,0)  z:-0,61;p:0,54
Bicak kullanimi  Son-test 22,60+3,50 22,5(17,0/28,0) 19,60+6,42 21,0(9,0/26,0)  z:-0,73;p:0,47

7:-2,70;p:0,01 r:0,60

7:-2,68;p:0,01 1:0,60
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Cizelge 14-devami

On-test 5,70+,82 6,0(4,0/7,0) 6,10+1,20 6,0(4,0/9,0) 2:-0,79;p:0,43
Zaman yonetimi  Son-test 8,90+,32 9,0(8,0/9,0) 8,80+,42 9,0(8,0/9,0) 7:-0,61;p:0,54
7:-2,88;p:0,00 r:0,64 7:-2,75;p:0,01 1:0,62

*z:Mann Whitney-U testi **zWilcoxon testi
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Grafik 3. Kisisel Hijyen ve Uniforma Puanlarimin Zaman ici Degisim Grafigi

Analizler incelendiginde; kontrol grubunun on-test kisisel hijyen ve iiniforma
puant 15,80+2,66, deney grubunun ise 13,20+£3,26 olarak bulunmus ve gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (z = -1,98; p<0,05). Son-
testte, kontrol grubunun kigisel hijyen ve iiniforma puani 11,20+2,62, deney grubunun
ise 11,80+1,69 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir (z = -0,50;
p>0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son-test kisisel hijyen ve iiniforma puanlar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z =-2,41; p<0,05; r = 0,54).
Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test puanlarinin, On-test
puanlarina gore anlamli bir sekilde azaldig1 goriilmektedir. Deney grubunun 6n-test ve
son-test kisisel hijyen ve iiniforma puanlar1 arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir
fark tespit edilmemistir (z = -1,25; p>0,21; r = 0,28). Ortalama degerlere gore, deney
grubunda son-test puanlarinin hafif bir diisis gosterdigi ancak bu degisimin
istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlenmistir. Gruplarin kisisel hijyen ve

iiniforma puanlan arasindaki degisim Grafik 3’°te gosterilmektedir.
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Grafik 4.Temizlik ve Gida Giivenligi Puanlarimin Zaman ici Degisim Grafigi

Kontrol grubunun 6n-test temizlik ve gida giivenligi puan1 3,00+2,83, deney
grubunun ise 3,60£1,71 olarak bulunmus ve gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark tespit edilmemistir (z = -0,81; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun
temizlik ve gida giivenligi puan1 9,60+3,10, deney grubunun ise 8,50£2,42 olup
gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir (z = -0,69; p>0,05). Kontrol grubunun
On-test ve son-test temizlik ve gida giivenligi puanlar arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark belirlenmistir (z = -2,81; p<0,05; r = 0,63). Ortalama degerlere
bakildiginda, kontrol grubunun son-test puanlarinin, 6n-test puanlarina gore anlaml
bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney grubunun on-test ve son-test temizlik ve gida
giivenligi puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (z =
-2,82; p<0,05; r = 0,63). Ortalama degerlere gore, deney grubunda da son-test
puanlarinin On-test puanlarina gore anlamli bir sekilde arttifi goézlemlenmistir.
Gruplarin temizlik ve gida giivenligi puanlart arasindaki artis Grafik 4’te

gosterilmektedir.
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Grafik 5. Mice en Place Puanlarinin Zaman i¢i Degisim Grafigi
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Kontrol grubunun 6n-test mice en place puan1 0,90+2,02, deney grubunun ise
0,60+1,90 olarak bulunmus ve gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamustir (z = -0,55; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun mice en place puani
12,20+3,68, deney grubunun ise 11,80+1,48 olup gruplar arasinda anlamli bir fark
gbzlemlenmemistir (z = -0,85; p>0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son-test mice en
place puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu belirlenmistir (z = -
2,81; p<0,05; r = 0,63). Ortalama degerler incelendiginde, kontrol grubunun son-test
puanlarinin, 6n-test puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig1r goriilmektedir. Deney
grubunun On-test ve son-test mice en place puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak
anlamli bir fark tespit edilmistir (z=-2,91; p<0,05; r = 0,65). Ortalama degerlere gore,
deney grubunda da son-test puanlarinin 6n-test puanlarina goére anlamli bir sekilde
arttig1 gézlemlenmistir. Gruplarin mice en place puanlar arasindaki artis Grafik 5°te

gosterilmektedir.
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Grafik 6. Bicak Kullamimi Puanlarinin Zaman ici Degisim Grafigi

Kontrol grubunun 6n-test bicak kullanimi puani 9,60+6,38, deney grubunun
ise 10,10+3,73 olarak bulunmus ve gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli1 bir fark
tespit edilmemistir (z = -0,61; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun bi¢ak kullanimi
puan1 22,60+3,50, deney grubunun ise 19,60+6,42 olup gruplar arasinda anlamli bir
fark bulunmamistir (z = -0,73; p>0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son-test bicak
kullanimi puanlar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z =-2,70;
p<0,05; r = 0,60). Ortalama degerler incelendiginde, kontrol grubunun son-test
puanlariin, 6n-test puanlarina gore anlaml bir sekilde arttigir goriilmektedir. Deney
grubunun On-test ve son-test bicak kullanimi puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak
anlamli bir fark tespit edilmistir (z = -2,68; p<0,05; r = 0,60). Ortalama degerlere gore,

deney grubunda da son-test puanlarinin on-test puanlarina gore anlamh bir sekilde
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arttig1 belirlenmistir. Gruplarin bicak kullanimi puanlar arasindaki degisim Grafik
6’da gosterilmektedir.
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Grafik 7. Zaman Yénetimi Puanlarinin Zaman ici Degisim Grafigi

Kontrol grubunun 6n-test zaman yénetimi puani 5,70+0,82, deney grubunun
ise 6,10+1,20 olarak bulunmus ve gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml1 bir fark
tespit edilmemistir (z = -0,79; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun zaman yonetimi
puani 8,90+0,32, deney grubunun ise 8,80+0,42 olup gruplar arasinda anlamli bir fark
bulunmamistir (z = -0,61; p>0,05). Kontrol grubunun On-test ve son-test zaman
yonetimi puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmstir (z = -2,88;
p<0,05; r = 0,64). Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test
puanlarinin, 6n-test puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney
grubunun On-test ve son-test zaman yonetimi puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak
anlamli bir fark tespit edilmistir (z = -2,75; p<0,05; r=0,62). Ortalama degerlere gore,
deney grubunda da son-test puanlarinin 6n-test puanlarina gére anlamh bir sekilde
arttig belirlenmistir. Gruplarin zaman yonetimi puanlar arasindaki artis Grafik 7°de

gosterilmektedir.

Deney ve kontrol grubunda yer alan 6grencilerin MUADPA yer alan regete 1°e
dair puanlarinin zaman igi ve gruplar arasi karsilagtirilmasi amaciyla gergeklestirilen
Mann Whitney-U testi ve Wilcoxon testi sonuclarina ait bulgular Cizelge 15°te
sunulmaktadir. Cizelge 15 regete 1 ile ilgili olan ekipmanlar, kesim teknigi,
malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi, regete takibi, sunum ve lezzet, koku, aroma

boyutlarinin istatistiksel analizlerini barindirmaktadir.
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Cizelge 15. MUADPA Puanlarinin Zaman I¢i ve Gruplar Arasi Karsilastirillmasina Yonelik
Bulgular (Recete 1)

Grup
Degiskenler **Zaman Kars. Kontrol Deney
B B Grup Kars.*
X+Ss Med(min/Maks) X+Ss Med(min/Maks)
On-test 7,00+£2,16 6,0(5,0/11,0) 5,80+,42 6,0(5,0/6,0) z:-1,59;p:0,11
Ekipmanlar Son-test 12,40+,84 12,0(12,0/14,0)  12,50+2,51 12,0(9,0/18,0)  z:-0,18;p:0,86
7:-2,84;p:0,00 r:0,64 7:-2,83;p:0,00 1:0,63
On-test 19,80+10,69  19,0(6,0/40,0)  22,00+11,62  24,0(2,0/36,0)  z:-0,53;p:0,60
Kesim teknigi Son-test 53,20+19,28  50,0(16,0/86,0)  44,40+12,14  41,0(32,0/68,0) z:-1,63;p:0,10
7:-2,67;p:0,01 r:0,60 7:-2,70;p:0,01 1:0,60
On-test 23,20+6,46 23,5(9,0/32,0) 20,80+7,67 22,0(8,0/31,0)  z:-0,57;p:0,57
Malzemelerin
kullamm ve Son-test 45,50+4,12  45,5(40,0/54,0)  42,40+8,11  44,0(23,0/51,0)  z:-0,72;p:0,47
pisirilmesi
7:-2,81;p:0,01 r:0,63 7:-2,81;p:0,00 1:0,63
On-test 13,60+5,56 12,0(6,0/26,0) 12,60+7,18 12,0(2,0/22,0)  z:-0,39;p:0,70
Recete takibi Son-test 22,40+3,24 22,0(18,0/28,0) 20,40+5,15 20,0(12,0/32,0)  z:-1,38;p:0,17
7:-2,67;p:0,01 1:0,60 7:-1,96;p:0,04 1:0,44
On-test 27,90+£5,92  27,5(17,0/38,0)  21,50+6,79  20,0(11,0/32,0) z:-1,86;p:0,06
Sunum Son-test 43,10+4,75  42,5(34,0/52,0)  36,80+9,53  37,0(22,0/51,0) z:-1,52;p:0,13
7:-2,81;p:0,01 r:0,63 7:-2,80;p:0,01 1:0,63
On-test 10,60+4,25 9,5(4,0/18,0) 8,80+6,32 8,5(0,0/18,0)  z:-0,80;p:0,42
E::IZ:: koku Son-test 17,80+4,32  18,0(10,0/24,0)  15,80£5,39  16,5(9,0/24,0)  7:-0,84;p:0,40

z:-2,45;p:0,01 1:0,55

z:-2,50;p:0,01 1:0,56

*z:Mann Whitney-U testi **zWilcoxon testi
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Grafik 8. Ekipmanlar Puanlarimin Zaman i¢i Degisim Grafigi (Recete 1)

Cizelge 15’te yer alan bilgiler incelendiginde, kontrol grubunun On-test

ekipmanlar puanm 7,00£2,16, deney grubunun ise 5,80+0,42 olarak bulunmus ve
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gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir (z = -1,59; p>0,05). Son-testte ise
kontrol grubunun ekipmanlar puanm1 12,40+0,84, deney grubunun ise 12,504+2,51

oldugu gbzlenmis, gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamastir (z =-0,18; p>0,05).

Kontrol grubunun 6n-test ve son-test ekipmanlar puanlari arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark yer almaktadir (z = -2,84; p<0,05; r = 0,64). Ortalama degerler
incelendiginde, kontrol grubunun son-test puanlarinin 6n-test puanlarina gore anlamli
bir sekilde arttig1 gézlemlenmektedir. Deney grubunun 6n-test ve son-test ekipmanlar
puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (z = -2,83;
p<0,05; r = 0,63). Ortalama degerlere gore, deney grubunda da son-test puanlarinin
On-test puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig1 belirlenmistir. Gruplarin ekipmanlar

puanlar1 arasindaki degisim Grafik 8’de gosterilmektedir.
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Grafik 9. Kesim Teknigi Puanlarinin Zaman i¢i Degisim Grafigi (Recete 1)

Kontrol grubunun 6n-test kesim teknigi puan1 19,80+10,69, deney grubunun
ise 22,00+11,62 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit
edilmemistir (z = -0,53; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun kesim teknigi puani
53,20+19,28, deney grubunun ise 44,40+12,14 olup gruplar arasinda anlamli bir fark
bulunmamaistir (z = -1,63; p>0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son-test kesim teknigi
puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z = -2,67; p<0,05; r
= 0,60). Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test puanlarinin 6n-
test puanlarina gére anlamli bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney grubunun 6n-test
ve son-test kesim teknigi puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark
gbzlemlenmistir (z = -2,70; p<0,05; r = 0,60). Gruplarin kesim teknigi puanlari
arasindaki degisim Grafik 9°de gosterilmektedir.

73



45

40

w
v

Ortalama + SS

w
o

25

20

On Test Son Test
Test Durumu

Grafik 10. Malzemelerin Kullanimi ve Pisirilmesi Puanlarinin Zaman i¢i Degisim Grafigi
(Recete 1)

Kontrol grubunun On-test malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puani
23,20+6,46, deney grubunun ise 20,80+7,67 olarak bulunmus ve gruplar arasinda
anlamli bir fark tespit edilmemistir (z = -0,57; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun
malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puan1 45,50+4,12, deney grubunun ise
42,4048,11 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir (z = -0,72; p>0,05).
Kontrol grubunun 6n-test ve son-test malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puanlar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark gériilmemistir (z=-2,81; p<0,05; r=0,63).
Deney grubunun on-test ve son-test malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puanlar
arasinda da istatistiksel olarak anlaml bir fark bulunmustur (z = -2,81; p<0,05; r =
0,63). Gruplarin malzemelerin kullanimi ve pigsirilmesi puanlar arasindaki degisim

Grafik 10°da gosterilmektedir.
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Grafik 11. Recete Takibi Puanlarimin Zaman ici Degisim Grafigi (Recete 1)

Kontrol grubunun 6n-test regete takibi puani 13,60+£5,56, deney grubunun ise
12,60+7,18 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlaml bir fark tespit edilmemistir
(z = -0,39; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun regete takibi puani 22,40+3,24,
deney grubunun ise 20,40+5,15 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamigtir
(z = -1,38; p>0,05). Kontrol grubunun On-test ve son-test regete takibi puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z = -2,67; p<0,05; r = 0,60).
Deney grubunun 6n-test ve son-test regete takibi puanlar1 arasinda ise istatistiksel
olarak anlaml bir fark tespit belirlenmistir (z = -1,96; p<0,05; r = 0,44). Gruplarin
malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puanlar1 arasindaki degisim Grafik 11°de

gosterilmektedir.
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Grafik 12. Sunum Puanlarimin Zaman I¢i Degisim Grafigi (Recete 1)

Kontrol grubunun on-test sunum puanmi 27,90+5,92, deney grubunun ise
21,50+6,79 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir
(z = -1,86; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun sunum puani 43,104+4,75, deney

grubunun ise 36,80+9,53 olup gruplar arasinda anlamli bir fark goriillmemistir (z = -
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1,52; p>0,05). Kontrol grubunun On-test ve son-test sumum puanlar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z = -2,81; p<0,05; r = 0,63). Deney
grubunun On-test ve son-test sunum puanlar arasinda da istatistiksel olarak anlamli
bir fark belirlenmistir (z = -2,80; p<0,05; r = 0,63). Gruplarin sunum puanlari
arasindaki degisim Grafik 12°de gosterilmektedir.

18

16

-
=

Ortalama + SS

-
N

10

On Test Son Test
Test Durumu

Grafik 13. Lezzet, Koku ve Aroma Puanlarim Zaman i¢i Degisim Grafigi (Recete 1)

Kontrol grubunun on-test lezzet, koku ve aroma puani 10,60+4,25, deney
grubunun ise 8,80+6,32 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit
edilmemistir (z = -0,80; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun lezzet, koku ve aroma
puan1 17,80+4,32, deney grubunun ise 15,80+5,39 olup gruplar arasinda anlamli bir
fark bulunmamistir (z = -0,84; p>0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son lezzet, koku
ve aroma puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark belirlenmistir (z = -
2,45; p<0,05; r = 0,55). Deney grubunun on-test ve son-test lezzet, koku ve aroma
puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z=-2,50; p<0,05;
r = 0,56). Gruplarin lezzet, koku ve aroma puanlari arasindaki degisim Grafik 13’te

gosterilmektedir.

Deney ve kontrol grubunda yer alan 6grencilerin MUADPA yer alan recete
2’ye dair puanlarmin zaman i¢i ve gruplar arasi karsilastirilmasi amactyla
gerceklestirilen Mann Whitney-U testi ve Wilcoxon testi sonuglarina ait bulgular
Cizelge 16’da sunulmaktadir. Cizelge 16 recete 2 ile ilgili olan ekipmanlar, kesim
teknigi, malzemelerin kullanimi1 ve pisirilmesi, regete takibi, sunum ve lezzet, koku,

aroma boyutlarinin istatistiksel analizlerini barindirmaktadir.
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Cizelge 16. MUADPA Puanlarinin Zaman I¢i ve Gruplar Arasi Karsilagtirillmasina Yonelik

Bulgular (Recete 2)
Grup

Degiskenler Tﬁi‘;’:‘ Kontrol Deney Crun Kapos

X+Ss  Med(min/Maks)  X<Ss Med(“;;“/ Mak =TUP ATS:

On-test 9,40+,97 9,0(8,0/11,0) 9,70+1,89 9,0(9,0/15,0)  z:-0,05;p:0,96

Ekipmanlar Son-test 17,40+£1,90  18,0(12,0/18,0) 17,70+4,35  18,0(9,0/27,0) z:-0,05;p:0,96
7:-2,84;p:0,00 1:0,64 z:-2,71;p:0,01 1:0,61

On-test 10,80+7,13 11,0(0,0/22,0) 10,40+3,37  11,0(6,0/14,0)  z:-0,04;p:0,97

Kesim teknig@i  Son-test 20,20+6,21 22,0(8,0/26,0) 16,20+6,43  18,0(2,0/24,0) z:-1,64;p:0,10
7:-2,49;p:0,01 1:0,56 z:-2,11;p:0,03 1:0,47

Malremeleriy  OMtest 19804408 20.5(12.024.0) 17305748 18.0(0.028.0) z-091:p:0.36

kullanim ve Son-test 38,90+4,48  39,5(31,0/44,0) 37,00+5,58 35,5(29,0/48,0) z:-1,14;p:0,26
pisirilmesi 2:-2,813p:0,00 1:0,63 2-2,81:p:0,01 1:0,63

On-test 14,80+4,02  13,0(10,0/22,0)  14,20+6,07  13,0(4,0/24,0) z:-0,15;p:0,88

Recete takibi Son-test 23,80+5,53  24,0(12,0/32,0) 21,20+4,64 21,0(12,0/28,0) z:-1,45;p:0,15
7:-2,68;p:0,01 1:0,60 7:-2,61;p:0,01 1:0,58

On-test 18,80£5,71 18,5(7,0/27,0) 16,90+8,77  18,0(4,0/29,0) z:-0,42;p:0,68

Sunum Son-test 36,80+5,69  37,0(28,0/45,0) 33,90+£10,43 38,0(10,0/44,0) z:-0,34;p:0,73
z:-2,81;p:0,01 1:0,63 z:-2,81;p:0,01 1:0,63

On-test 10,30+6,48 10,5(0,0/18,0) 8,50+5,76 9,0(1,0/17,0) z:-0,61;p:0,54

;f:ﬁf; koku o n-test 18705395  18,0(13,0240) 18,5046,13  20,5(9,024,0)  :-0,23:p:0,82

7:-2,67;p:0,01 1:0,60
*z:Mann Whitney-U testi **;Wilcoxon testi

7:-2,81;p:0,00 1:0,63
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Grafik 14. Ekipmanlar Puanlarinin Zaman I¢i Degisim Grafigi (Recete 2)

Cizelge 16’da yer alan istatistiksel veriler incelendiginde kontrol grubunun 6n-
test ekipmanlar puani 9,40+0,97, deney grubunun ise 9,70+1,89 olarak bulunmus ve

gruplar arasinda anlaml bir fark tespit edilmemistir (z = -0,05; p>0,05). Son-testte,
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kontrol grubunun ekipmanlar puani 17,40+1,90, deney grubunun ise 17,70+4,35 olup
gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir (z = -0,05; p>0,05). Kontrol grubunun
On-test ve son-test ekipmanlar puanlan arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
belirlenmistir (z = -2,84; p<0,05; r = 0,64). Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol
grubunun son-test puanlarinin On-test puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig
goriilmektedir. Deney grubunun On-test ve son-test ekipmanlar puanlart arasinda da
istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z=-2,71; p<0,05; r=0,61). Ortalama
degerlere gore, deney grubunun son-test puanlarinin 6n-test puanlarina gére anlaml
bir artis gosterdigi gorilmiistiir. Gruplarin ekipmanlar puanlari arasindaki degisim

Grafik 14’te gosterilmektedir.
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Grafik 15. Kesim Teknigi Puanlarimin Zaman ici Degisim Grafigi (Recete 2)

Kontrol grubunun 6n-test kesim teknigi puan1 10,80+7,13, deney grubunun ise
10,40+3,37 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir
(z = -0,04; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun kesim teknigi puan1 20,20+6,21,
deney grubunun ise 16,20+6,43 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir
(z = -1,64; p>0,05). Kontrol grubunun On-test ve son-test kesim teknigi puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z = -2,49; p<0,05; r = 0,56).
Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test puanlarmin On-test
puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney grubunun on-test ve
son-test kesim teknigi puanlari arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark
belirlenmistir (z = -2,11; p<0,05; r = 0,47). Ortalama degerlere gore, deney grubunun
son-test puanlarmin On-test puanlarina gore anlamlhi bir artis gosterdigi
gozlemlenmistir. Gruplarin kesim teknigi puanlar1 arasindaki degisim Grafik 15°te

gosterilmektedir.
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Grafik 16. Malzemelerin Kullanimi ve Pisirilmesi Puanlarimin Zaman ici Degisim Grafigi
(Regete 2)

Kontrol grubunun oOn-test malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puani
19,80+4,08, deney grubunun ise 17,30+7,48 olarak bulunmus ve gruplar arasinda
anlamli bir fark tespit edilmemistir (z = -0,91; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun
malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puan1 38,90+4,48, deney grubunun ise
37,00+5,58 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir (z = -1,14; p>0,05).
Kontrol grubunun 6n-test ve son-test malzemelerin kullanimi ve pigirilmesi puanlar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z =-2,81; p<0,05; r = 0,63).
Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test puanlarinin On-test
puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney grubunun 6n-test ve
son-test malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puanlari arasinda da istatistiksel olarak
anlamli bir fark belirlenmistir (z = -2,81; p<0,05; r = 0,63). Ortalama degerlere gore,
deney grubunun son-test puanlarinin On-test puanlarina goére anlamli bir artig
gosterdigi goriilmiistiir. Gruplarin malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi puanlari

arasindaki artis Grafik 16’da gosterilmektedir.
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Grafik 17. Regete Takibi Puanlarimin Zaman ici Degisim Grafigi (Recete 2)

Kontrol grubunun 6n-test regete takibi puani1 14,80+4,02, deney grubunun ise
14,20+6,07 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlaml bir fark tespit edilmemistir
(z = -0,15; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun regete takibi puani 23,80+5,53,
deney grubunun ise 21,20+4,64 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamigtir
(z = -1,45; p>0,05). Kontrol grubunun On-test ve son-test regete takibi puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir(z = -2,68; p<0,05; r = 0,60).
Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test puanlarmmin On-test
puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney grubunun 6n-test ve
son-test regete takibi puanlar1 arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmustur(z = -2,61; p<0,05; r = 0,58). Ortalama degerlere gore, deney grubunun
son-test puanlarinin on-test puanlarina gore anlamli bir artis gosterdigi belirlenmistir.
Gruplarin malzemelerin kullanimi ve pigirilmesi puanlar1 arasindaki degisim Grafik

17°de gosterilmektedir.
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Grafik 18. Sunum Puanlarinin Zaman I¢i Degisim Grafigi (Recete 2)

Kontrol grubunun on-test sunum puanmi 18,80+5,71, deney grubunun ise
16,90£8,77 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlaml bir fark tespit edilmemistir
(z = -0,42; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun sunum puani 36,80+5,69, deney
grubunun ise 33,90+10,43 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamustir (z = -
0,34; p>0,05). Kontrol grubunun On-test ve son-test sunum puanlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z =-2,81; p<0,05; r=0,63). Ortalama
degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test puanlarinin dn-test puanlarina gore
anlaml bir sekilde arttig1r goriilmektedir. Deney grubunun 6n-test ve son-test Sunu
sunum m puanlar arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark belirlenmistir (z = -
2,81; p<0,05; r=0,63). Ortalama degerlere gore, deney grubunun son-test puanlarinin
On-test puanlarina gore anlamli bir artis gosterdigi goriilmiistiir. Gruplarin sunum

puanlari arasindaki artis Grafik 18°de gosterilmektedir.
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Grafik 19. Lezzet, Koku ve Aroma Puanlarinin Zaman ici Degisim Grafigi (Recete 2)
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Kontrol grubunun on-test lezzet, koku ve aroma puani 10,30+£6,48, deney
grubunun ise 8,50+5,76 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit
edilmemistir (z = -0,61; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun lezzet, koku ve aroma
puani 18,70+3,95, deney grubunun ise 18,50+6,13 olup gruplar arasinda anlamli bir
fark bulunmamistir (z = -0,23; p>0,05). Kontrol grubunun 6n-test ve son-test lezzet,
koku ve aroma puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z =
-2,67; p<0,05; r = 0,60). Ortalama degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test
puanlarinin on-test puanlarina gore anlamli bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney
grubunun On-test ve son-test lezzet, koku ve aroma puanlari arasinda da istatistiksel
olarak anlamli bir fark belirlenmistir (z = -2,81; p<0,05; r = 0,63). Ortalama degerlere
gbre, deney grubunun son-test puanlarinin on-test puanlarina gére anlamli bir artis
gosterdigi goriilmiistiir. Gruplarin sunum puanlan arasindaki artis Grafik 19°da
gosterilmektedir.

Deney ve kontrol grubunda yer alan o6grencilerin MUADPA toplam
puanlarinin zaman i¢i ve gruplar arasi karsilastirilmasi amaciyla gergeklestirilen Mann
Whitney-U testi ve Wilcoxon testi sonuglarmna ait bulgular Cizelge 17°de yer
almaktadir.

Cizelge 17. MUADPA Puanlarinin Zaman i¢i ve Gruplar Arasi Karsilastirillmasma Yonelik
Bulgular (Toplam Puanlar)

Grup
**Zaman Kontrol Deney
Degiskenler ~ Kars. — — Grup Kars.*
X=+Ss Med(min/Maks) X+Ss Med(min/Maks)
7:-2,67;p:0,01 1:0,60 7:-2,81;p:0,00 1:0,63

On-test 221,00+46,82 230,0(148,0/302,0) 202,10+38,47 198,0(138,0/259,0) z:-0,98;p:0,33

Toplam

Puanlar Son-test  414,70+42,06 415,0(343,0/502,0) 377,30+£56,80 378,5(271,0/470,0) z:-1,59;p:0,11

7:-2,80;p:0,01 1:0,63 7:-2,80;p:0,01 1:0,63

*z:Mann Whitney-U testi **;Wilcoxon testi
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Grafik 20. MUADPA Toplam Puanlarimin Zaman ici Degisim Grafigi

Kontrol grubunun on-test toplam puani 221,00+46,82, deney grubunun ise
202,10+38,47 olarak bulunmus ve gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir
(z =-0,98; p>0,05). Son-testte, kontrol grubunun toplam puani 414,70+42,06, deney
grubunun ise 377,304+56,80 olup gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamstir (z =
-1,59; p>0,05). Kontrol grubunun On-test ve son-test foplam puani arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (z = -2,80; p<0,05; r = 0,63). Ortalama
degerlere bakildiginda, kontrol grubunun son-test toplam puanlarinin 6n-test toplam
puanlarina gore anlaml bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Deney grubunun on-test ve
son-test foplam puani arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmistir (z
= -2,80; p<0,05; r = 0,63). Ortalama degerlere gore, deney grubunun son-test
puanlarinin On-test puanlarina goére anlamli bir artis gosterdigi belirlenmistir.

Gruplarin toplam puanlar: arasindaki artis Grafik 20°de gosterilmektedir.

Deney ve kontrol grubunda yer alan 6grencilerin MUADPA yer alan ortak
ozellikler puanlarindaki farkin (son-test-On-test) zaman i¢i ve gruplar arasi
karsilastirilmas1 amaciyla gerceklestirilen Mann Whitney-U testi sonuglarina ait
bulgular Cizelge 18’de sunulmaktadir. Cizelge 18 genel ortak Ozellikler olarak
belirlenen kisisel hijyen iiniforma, temizlik ve gida giivenligi, mice en place, bigak

kullanim1 ve zaman ydnetimi boyutlarinin istatistiksel analizlerini barindirmaktadir.
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Cizelge 18. MUADPA Puan Farklarinin Gruplar Arasi Karsilastirilmasina Yénelik Bulgular

(Ortak Ozellikler)

Degisim puanlari Grup
(Son-test-on-test) Kontrol Deney

X+Ss Med(min/Maks) X+Ss Med(min/Maks)
Kisisel hijyen . .
. -4,60+4,22 -5,5(-9,0/2,0) -1,40+3,41 -1,5(-6,0/4,0)  z:-1,63;p:0,10
iiniforma fark
Temizlik ve Gida ) .
Giivenligi fark 6,60+4,12 6,0(1,0/13,0) 4,90+£2,56 5,5(2,0/9,0) 2:-0,84;p:0,40
Mice en Place fark 11,30+4,24 12,0(4,0/17,0) 11,20+£2,35 12,0(6,0/14,0)  z:-0,36;p:0,72

Bicak Kullanimi fark 13,00+7,13 14,0(-2,0/22,0) 9,50+£5,19 9,0(0,0/16,0) z:-1,29;p:0,20

Zaman Yonetimi fark 3,20+0,63 3,0(2,0/4,0) 2,70+£1,25 3,0(0,0/5,0) z:-1,28;p:0,20

z:Mann Whitney-U testi

Kontrol grubunun kigisel hijyen ve iiniforma degisim puani -4,60+4,22, deney
grubunun ise -1,404£3,41 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan
karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmemistir (z = -1,63;
p>0,05). Kontrol grubunun temizlik ve gida giivenligi degisim puan1 6,60+4,12, deney
grubunun ise 4,90+2,56 olarak hesaplanmigtir. Gruplar arasinda yapilan
karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmamistir (z = -0,84; p>0,05).
Kontrol grubunun mise en place degisim puani 11,304+4,24, deney grubunun ise
11,20+£2,35 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilastirmada
istatistiksel olarak anlamli bir fark belirlenmemistir (z = -0,36; p>0,05). Kontrol
grubunun bi¢ak kullanimi degisim puani 13,00+7,13, deney grubunun ise 9,50+5,19
olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilagtirmada istatistiksel olarak
anlaml bir fark bulunmamastir (z = -1,29; p>0,05). Kontrol grubunun zaman yonetimi
degisim puami 3,20+0,63, deney grubunun ise 2,70£1,25 olarak hesaplanmstir.
Gruplar arasinda yapilan karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark

gbzlemlenmemistir (z = -1,28; p>0,05).

Deney ve kontrol grubunda yer alan 6grencilerin MUADPA yer alan regete 1°e
dair puanlarindaki farkin (son-test-on-test) zaman igi ve gruplar arasi karsilastirilmasi
amaciyla gergeklestirilen Mann Whitney-U testi sonuglarina ait bulgular Cizelge 19°da

sunulmaktadir. Cizelge 19 regete 1 ile ilgili olan ekipmanlar, kesim teknigi,
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malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi, regete takibi, sunum ve lezzet, koku, aroma

boyutlarinin istatistiksel analizlerini barindirmaktadir.

Cizelge 19. MUADPA Puan Farklarmin Gruplar Arasi Karsilastirilmasina Yonelik Bulgular
(Recete 1)

Degisim puanlari Grup

(Son-test-on-test) Kontrol Deney

X+Ss Med(min/Maks) X=Ss Med(min/Maks)

Ekipmanlar fark 5,40+2,01 6,0(1,0/8,0) 6,70+£2,36 6,0(4,0/12,0) z:-1,03;p:0,30
Kesim Teknigi fark  33,40+18,38 33,0(0,0/60,0) 22,40+14,29 23,0(-2,0/48,0)  z:-1,63;p:0,10

Malzemelerin
Kullanimi ve 22,30+6,78 22,0(13,0/34,0) 21,60+7,03 21,0(14,0/36,0)  z:-0,30;p:0,76
Pisirilmesi fark
Recete takibi fark 8,80+5,09 9,0(0,0/16,0) 7,80£10,13 9,0(-10,0/20,0)  z:-0,08;p:0,94
Sunum fark 15,2048,40 16,0(2,0/25,0) 15,30+7,60 15,5(4,027,0)  2:-0,08;p:0,94
g‘fklet Koku aroma 7,2045,92  8,5(-7,0/15,0) 7,00+7,54 4,0(:2,021,0)  7:-0,53;p:0,60

z:Mann Whitney-U test

Kontrol grubunun ekipmanlar degisim puani 5,40+2,01, deney grubunun ise
6,7042,36 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilagtirmada istatistiksel
olarak anlaml1 bir fark tespit edilmemistir (z=-1,03; p>0,05). Kontrol grubunun kesim
teknigi degisim puani 33,40+18,38, deney grubunun ise 22,40+14,29 olarak
hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir
fark saptanmamstir (z = -1,63; p>0,05). Kontrol grubunun malzemelerin kullanimi
ve pisirilmesi degisim puami 22,30+6,78, deney grubunun ise 21,60+7,03 olarak
hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilagtirmada istatistiksel olarak anlamli bir
fark belirlenmemistir (z = -0,30; p>0,05). Kontrol grubunun regete takibi degisim
puanm1 8,80+5,09, deney grubunun ise 7,80+10,13 olarak hesaplanmistir. Gruplar
arasinda yapilan karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamastir (z
= -0,08; p>0,05). Kontrol grubunun sunum degisim puani 15,20+8,40, deney
grubunun ise 15,30+7,60 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan
karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark ortaya ¢cikmamistir (z = -0,08;
p>0,05). Kontrol grubunun lezzet, koku ve aroma degisim puan1 7,20+£5,92, deney
grubunun ise 7,00+7,54 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan
karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamaktadir (z = -0,53;

p>0,05).

85



Deney ve kontrol grubunda yer alan 6grencilerin MUADPA yer alan recete
2’ye dair puanlarindaki farkin (son-test-On-test) zaman i¢i ve gruplar arasi
karsilastirilmas1 amaciyla gerceklestirilen Mann Whitney-U testi sonuglarina ait
bulgular Cizelge 20°de sunulmaktadir. Cizelge 20 regete 2 ile ilgili olan ekipmanlar,
kesim teknigi, malzemelerin kullanimi ve pisirilmesi, recete takibi, sunum ve lezzet,

koku, aroma boyutlarinin istatistiksel analizlerini barindirmaktadir.

Cizelge 20. MUADPA Puan Farklarimin Gruplar Arasi Karsilastirilmasina Yonelik Bulgular

(Recete 2)
Degisim puanlari Grup
(Son-test-on-test) Kontrol Deney

X+Ss Med(min/Maks) X+Ss Med(min/Maks)

Ekipmanlar fark 8,00+2,00 9,0(3,0/10,0) 8,00+4,69 9,0(0,0/18,0) 2:-0,20;p:0,84
gii{lm Teknigi 9,4048,11 11,0(-2,0/22,0) 5,80+6,76 4,0(-4,0/16,0) 2:-1,03;p:0,30
Malzemelerin
Kullanimi ve 19,10+4,82 18,5(14,0/31,0) 19,70+£9,27 15,5(11,0/41,0)  z:-0,68;p:0,49
Pisirilmesi fark
Recete takibi fark 9,00+4,74 10,0(0,0/14,0) 7,00+5,60 7,0(-4,0/18,0) 2:-1,22;p:0,22
Sunum fark 18,00+4,40 18,0(11,0/24,0) 17,00+£7,90 16,0(6,0/33,0) 2:-0,57;p:0,57
Lezzet Koku 8,40+£5,36 9,0(0,0/15,0) 10,0044,32 10,5(2,0/16,0)  2:-0,68;p:0,49

Aroma fark
z:Mann Whitney-U testi

Kontrol grubunun ekipmanlar degisim puani 8,00+2,00, deney grubunun ise
8,00+4,69 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilastirmada istatistiksel
olarak anlaml1 bir fark tespit edilmemistir (z =-0,20; p>0,05). Kontrol grubunun kesim
teknigi degisim puani 9,40+8,11, deney grubunun ise 5,80+6,76 olarak hesaplanmustir.
Gruplar arasinda yapilan karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark
belirlenmemistir (z = -1,03; p>0,05). Kontrol grubunun malzemelerin kullanimi ve
pisirilmesi degisim puan 19,10+4,82, deney grubunun ise 19,70+9,27 olarak
hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilagtirmada istatistiksel olarak anlamli bir
fark bulunmamistir (z = -0,68; p>0,05). Kontrol grubunun regete takibi degisim puani
9,00+4,74, deney grubunun ise 7,00+5,60 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda
yapilan karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark ortaya ¢ikmamistir (z = -
1,22; p>0,05). Kontrol grubunun sunum degisim puani 18,00+4,40, deney grubunun
ise 17,00£7,90 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilagtirmada
istatistiksel olarak anlamli bir fark goriilmemistir (z = -0,57; p>0,05). Kontrol
grubunun lezzet, koku ve aroma degisim puani 8,40+£5,36, deney grubunun ise
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10,00+£4,32 olarak hesaplanmistir. Gruplar arasinda yapilan karsilagtirmada

istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmamastir (z = -0,68; p>0,05).

Cizelge 21. MUADPA Puan Farklarmin Gruplar Arasi Karsilastirilmasina Yonelik Bulgular

(Toplam Puanlar)
Degisim puanlari Grup
(Son-test-on-test) Kontrol Deney
X+Ss Med(min/Maks) X=Ss Med(min/Maks)

Toplam puanlar

fark 193,70+44,14 185,0(113,0/261,0)

175,20+45,12 188,0(97,0/241,0)  z:-0,83;p:0,41

Deney ve kontrol grubunda yer alan o&grencilerin MUADPA toplam
puanlarindaki farkin (son-test-On-test) zaman ic¢i ve gruplar arast karsilagtirilmasi
amaciyla gergeklestirilen Mann Whitney-U testi sonuglarina ait bulgular Cizelge 21°de
yer almaktadir. Cizelge 21 incelendiginde Kontrol grubunun teplam degisim puani
193,70+44,14, deney grubunun ise 175,20+45,12 olarak hesaplanmistir. Gruplar
arasinda yapilan karsilastirmada istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmemistir

(z=-0,83; p>0,05).

Cizelge 22. Ogrencilerin Uzaktan Derslere Katilma Oranlar

1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta 4. Hafta 5. Hafta Toplam
Ul 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
U2 61,91% 98,62% 96,56% 90,37% 69,19% 62,76%
U3 99,03% 77,06% 0,00% 96,83% 76,63% 60,06%
U4 0,00% 47,50% 86,37% 0,00% 0,00% 17,08%
uUs 88,68% 83,81% 97,97% 98,42% 90,47% 69,63%
U6 91,34% 77,02% 97,91% 97,28% 89,30% 68,65%
u7 59,14% 74,19% 95,95% 96,34% 95,61% 60,92%
U8 91,44% 94,37% 98,33% 0,00% 35,51% 66,15%
U9 83,73% 10,28% 96,72% 94,01% 93,66% 53,94%
uUl0 37,58% 79,51% 92,93% 0,00% 94,59% 41,98%
Ull 93,17% 80,67% 98,52% 98,76% 90,85% 70,21%
Ul2 60,08% 75,80% 84,69% 80,23% 38,34% 52,27%

*(Ogrencilerin Katildiklar Siire / Toplam Ders Siiresi)

87




Cizelge 23. Boyut Fark Puanlan ile Uzaktan Egitim Katihm Siireleri Arasi fliskiye Yonelik
Bulgular

Uzaktan Egitim
Katilim Siiresi

r -,006
Kisisel hijyen iiniforma fark

p 987

r -,043
Temizlik ve Gida Giivenligi fark

p ,905

r -,440
Mice en Place fark

p ,203

r ,043
Bicak Kullanim fark

p ,906

r ,055
Zaman Yonetimi fark

p ,880

r -,057
Ekipmanlar fark

p ,876

r ,547
Kesim Teknigi fark

P ,102

r ,245
Malzemelerin Kullanimi ve Pisirilmesi fark

P ,496

r -,176
Recete takibi fark

P ,626

r -,006
Sunum fark

P 987

r ,445
Lezzet Koku aroma fark

p ,197

r ,356
Ekipmanlar fark

p 313

r -,341
Kesim Teknigi fark

P ,334

r -,409
Malzemelerin Kullanim ve Pisirilmesi fark 241

P )

r -,202
Recete takibi fark

p 575

r -,415
Sunum fark

p ,233

r -,512
Lezzet Koku Aroma fark

p ,130

r -,042
Genel fark

p 907

r: Spearman's rho

Cizelge 22°de deney grubunda yer alan dgrencilerin uzaktan egitim derslerine
katilma oranlar belirtilmektedir. Ogrencilerin derse katilma siireleri ile performans
puanlar1 arasinda bir iligki olup olmadigina dair istatistiksel test gerceklestirilmistir.

Bu testin sonuclar1 Cizelge 23’°te yer almaktadir. Buna gore, Kisisel hijyen tiniforma
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fark, Temizlik ve Gida Giivenligi fark, Mice en Place fark, Bigak Kullanimi fark,
Zaman Y onetimi fark, Ekipmanlar fark, Kesim Teknigi fark, Malzemelerin Kullanimi
ve Pisirilmesi fark, Recete takibi fark, Sunum fark, Lezzet Koku aroma fark,
Ekipmanlar fark, Kesim Teknigi fark, Malzemelerin Kullanim1 ve Pisirilmesi fark,
Regete takibi fark, Sunum fark, Lezzet Koku Aroma fark, Genel fark degerleri ile
uzaktan egitim katilim siiresi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki tespit

edilmemistir (p>0,05).

4.2. Nitel Verilere iliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanin bu bdoliimiinde deney grubunda yer alan Ogrenciler ile uygulama
sonrasinda yar1 yapilandirilmis goriisme formu aracilifi ile gerceklestirilen goriismelerin
bulgularima yer verilmektedir. Deney grubunda yer alan 11 &grencinin tamami pandemi
doneminde zorunlu uzaktan egitim siirecine dahil olduklarim belirtmislerdir. Ogrenciler ile
yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda olusturulan temalar ve kodlar

Cizelge 24’te yer almaktadir.

Cizelge 24. Olusturulan Tema ve Kodlar

Tema Kodlar
Verimlilik
Uzaktan Egitime Dair Goriisler (Ge¢cmis) Teknik problemler

Motivasyon/katilim eksikligi

Yiiz yiize egitime kiyasla diisiik etkililik

Uzaktan Egitime Dair Goriisler (Genel) Etkilesim ve dikkat eksikligi

Ortam ve kaynak simurliliklar

Tekrar edebilme

Uzaktan Egitimin Avantajlar: Mekandan bagimsiz erigim

Esneklik

Fiziksel ve biligsel yetersizlikler

Uzaktan Egitimin Dezavantajlar Etkilesim eksikligi

Pratik yapamama
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Cizelge 24- devam

Uzaktan Egitim Siirecinde Karsilasilan Teknik altyap sorunlar

Zorluklar Fiziksel ortam

Sosyal ¢ekinme ve iletisim engelleri

Ogrenme gelisimi

Uygulama-pratik iligkisi
Uygulamaya Yonelik Diisiinceler

Ozgiiven artis1 ve motivasyon

Uzaktan egitimin sinirlart

Uzaktan Egitim Tercihleri ve Gastronomi Teorik egitime uygunluk

Egitiminde Kullanilabilirligine iliskin Pratik derslerde yetersizlik

Goriisler Sartlara bagli kabul edilebilirlik

4.2.1. Katimcilarin Uzaktan Egitime Dair Goriisleri (Ge¢cmis)

Katilimeilarin daha 6nce katildiklar1 uzaktan egitim deneyimlerine iligkin
goriisleri dogrultusunda “verimlilik”, “teknik problemler” ve “motivasyon/katilim
eksikligi” olmak tizere li¢ kod belirlenmistir. “Verimlilik” kodu altinda, 6grenciler
daha once katildiklar1 uzaktan egitim siireglerinin ¢ogunlukla verimli gegmedigini
ifade etmislerdir. Bu siirecte anlatilan konular1 anlamakta zorlandiklarini, yiiz yiize
egitimi aradiklarini, odaklanma sorunlar1 yasadiklarini ve 6grenme diizeylerinin diisiik
kaldigin1 belirtmislerdir. “Teknik problemler” kodu kapsaminda ise internet baglantisi
problemleri, dersten diismeler ve goriintii donmalar1 gibi teknolojik engellerin
derslerin akisimi sekteye ugrattigr vurgulanmistir. “Motivasyon ve katilim eksikligi”
kodu altinda ise katilimcilar, uzaktan egitim sirasinda derse katilimin diisiik oldugunu,
etkilesimin smirli kaldigim1 ve bu durumun 68renme motivasyonlarini olumsuz
etkiledigini dile getirmiglerdir. Katilimcilarin goriislerinden bazilar1 asagida

sunulmustur.

U3: O sartlarda hi¢ egitim olmamasindansa ¢ok daha iyi yani. ogrenci 6gretmenlerin de
meslegine devam etmesi agisindan daha iyiydi.

U5: Ilk énce o zaman ilk defa boyle bir sey karsilastigim icin benim igin pek verimli
gecmemisti zaten. Yani benim i¢in pek verimli degildi o zamanki. ... Cilinkii zaten pandemi
donemindeydik. Korona dénemi oldugu igcin hem ona hem okula gidememe, bir anda her sey

tist tiste gelmesinden dolayi pek verimli degildi benim icin. Pek fazla sey almamam, anlamam
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da biiyiik bir ihtimal yani verimli olmuyordu. Okulda da iyi oluyordu. Derse katilim ¢ok az
oldugu icin zaten ¢ok fazla verim ge¢miyordu benim igin.

U7: O zaman? Cok verimli olmuyordu c¢iinkii. Daha ilk defa ve iste kopmalar,
baglanamamalar, iste goriintiide sorunlar oluyordu. ..... Diger 6grencilerde oluyordu, ders
akstyordu falan. O yiizden ¢ok akista bir ders isleyemiyorduk.

US: Benim igin verimli ge¢miyordu acikcasi oncesinde. Yani dogru diizgiin anlatilan
konulart anlamyyordum yiiz yiize olmadigi icin. Yani verimsiz bir uygulamaydi bence énceki
aldigim.

Ul0: ....orasi da biraz daha iyiydi ashinda. Ciinkii ben evde kapuyt kilitliyordum hani ¢ogu
kisi gelmiyordu falan. Ama yine de internet sorunu oluyordu. Bazen ¢ekmiyordu, bazen bir
problem oluyordu telefonla ilgili ya da internet hani girdikten sonra atiyordu igte. Dersten
atiyordu bazen.

Ull: Uzaktan egitimle ilgili o donem dersler biraz daha zorlasmaya baslayinca lisede
odaklanamaya veya anlayamamaya basliyor insan. O yiizden bana gére ¢ok uygun bir egitim

sistemi degil.

4.2.2. Katimcilarin Uzaktan Egitime Dair Genel Goriisleri

Katilimcilarin uzaktan egitime dair genel goriisleri gecmis tecriibeleri dogrultusunda
“diisiik etkililik”, “etkilesim ve dikkat eksikligi” ile “ortam ve kaynak smirliliklar1” olmak
iizere li¢ kod belirlenmistir. “Diigiik etkililik” kodu altinda katilimcilar, uzaktan egitimin
genellikle verimli olmadigini, yiiz yiize ortamda 6grenmenin daha etkili oldugunu ve not
tutma, soru sorma, konuyu anlama gibi akademik siire¢lerin uzaktan ortamda sinirl kaldigini
belirtmiglerdir. “Etkilesim ve dikkat eksikligi” kodu kapsaminda, katilimcilar uzaktan
egitimde derslerin yeterince interaktif gegmedigini, 6gretmenle dogrudan g6z temasi
kurulamadigini, dikkat daginikligi yasandigimi ve katilmin azaldigim ifade etmislerdir.
“Ortam ve kaynak smirliliklar’” temasinda ise ev ortamimmin dikkat dagitici unsurlar
barmdirdigi, 6gretmenin sundugu materyallerin yetersiz kaldigi ve egitim kaynaklarinin etkili

kullanilmadigi vurgulanmistir. Katilimeilarin goriislerinden bazilar1 asagida yer almaktadir.

U2: Yani ¢ok aktif olamiyoruz derslerde. Mesela hani sorulara ¢ok yanit veremiyoruz. Daha
cok dikkatimiz dagiliyor hocam, interaktif olmuyor. .... Yani yiiz yiize olmak her zaman daha
iyi oluyor. Ben pek sevmiyorum agikgasi.

U3: Benim pek yararima olmadi agik¢asi. Ben yiiz yiize daha iyi anliyorum. Telefon yerine

elimde kitapla ¢calismayr daha yararli buluyorum kendime. Notlarim da oyle daha iyi oluyor.
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Ama uzaktan egitime ¢ok pozitif bakmadigim icin genel olarak yiiz yiize olsa ¢ok daha iyi
olurdu.

U6: Uzaktan egitimde ya katilima gére hocam degigiyor biraz. Katilim ¢ok olursa verim
alabiliyoruz ama katilim az olunca ben de ¢ok katilamiyorum acikgast. .... ders anlatisi ve
derse gore degisiyor hocam. ..... Odaklandiginda ve bir seyler ogrenmek istediginde
kesinlikle verimli oluyor bence hocam. Dinlemek izlemek iyi oluyor yani bence

U7: Ben daha ¢ok ders aminda anlayan, not alip bir seyler ogrenebilen biri olarak uzaktan
egitimde agwr1 verim alabildigimi diigiinmiiyorum. Bir de evde ev ortami oldugu icin ister
istemez bir ses oluyor, bir sey oluyor, dikkat dagiliyor. Ama genel olarak hani zorunda
kalindiginda basvurulabilir bir sey ama mecbur kalmadik¢a ben ¢ok fazla istemem acikgast
istemem.

U9Y: Birazcik verimsiz gegiyor. Yani pek etkili oldugunu séyleyemeyecegim uzaktan egitimin.
Derse katilim agisindan hocayla g6z goze gelemedigimizden otirii iyi bir dinleyici
olamiyoruz bu yiizden. Yeterli etkin kaynaklar: da hoca bize yansitamiyor. Biz de hani o
kaynaklar: kullanamiyoruz yeterince iyi bir sekilde.

Ul0: Ben verimli bulmuyorum.

Ul1: Uzaktan egitim bana gére giizel bir sey ama 6grencilerin dikkat toplamast bakimindan
¢cok odakly olabilecegini zannetmiyorum ve ben de ¢ok odakli olamryorum.

Ul2: Uzaktan egitim bence yiiz yiizeye gore daha zor. Ciinkii yiiz yiize de hocaya mesela
durdurup daha kolaylikla bir soru sorulabiliyor ya da ders akisint daha giizel dinlenebiliyor

ama uzaktan biraz o yonden kétii hocam.

4.2.3. Katihmcilara Gore Uzaktan Egitimin Avantajlar1 ve Dezavantajlar

Katilimcilarin uzaktan egitime iligkin avantajlara dair goriisleri dogrultusunda “tekrar
edebilme”, “mekandan bagimsiz erisim” ve “esneklik” olmak iizere ii¢c kod belirlenmistir.
“Tekrar edebilme” kodu kapsaminda katilimcilar, ders kayitlarinin saklanmasinin kendilerine
anlamadiklar1 noktalar1 yeniden izleme ve pekistirme firsati sundugunu belirtmiglerdir. Bu
durumun 6grenme siireclerini destekledigini ifade etmislerdir. “Mekandan bagimsiz erisim”
kodu altinda, katilimcilar derslere internet baglantisinin oldugu her yerden ulasabildiklerini,
telefon veya bilgisayar araciligiyla istedikleri zaman ders igeriklerine erigebildiklerini dile
getirmiglerdir. “Esneklik” kodunda ise uzaktan egitimin ¢esitli nedenlerle dersi kagiran

bireyler i¢in uygun bir alternatif sundugu, zaman ydnetimi agisindan avantaj sagladigi

belirtilmistir. Katilimeilarin goriislerinden bazilari agsagida sunulmustur.
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U2: Pek bir avantaji oldugunu diisiinmiiyorum. Yani yiiz yiize her zaman daha iyi oluyor. ...
Ama avantaj olarak da soyle soyleyeyim. Hani bir isimiz ¢iktiginda disarida bir ortamda
izleyebiliriz. Uzaktan egitim tekrarlari var.

U5: Avantajlari vardy tabii ki de daha akilda kalici oluyordu. Tekrardan izleyebiliyordum
ag¢ip yani. Yani daha iyiydi benim igin.

U6: ..... daha sonradan ders kayitlarini falan izlemek biiyiik bir avantaj bence.

U7: Avantaj soyle. Videolar: kaydettiginiz i¢in sonra tekrar izleme sansum oluyordu. Avantaj
olarak onu soyleyebilivim. ... hani o an mesela diyelim ben o giin doluydum, gelemeyecektim
ama telefon elimde oldugu icin o an bir sekilde uygun olurum ve onu agabiliyorum. Bu
avantaji istedigim zaman tekrar izleyebiliyorum ve bu avantajdan faydalanabiliyoruz

US: Avantajlart iste internetin ¢ektigi zamanlarda yedi yirmi dort telefondan ulasim
saglayabiliyordum ki dersler kaydedildigi icin sonradan da yeniden bunlari ¢calisma firsatim
oluyordu.

U9: Soyle ki daha kolay bir sekilde erisilebiliyordu.

Ul1: Geriye doniip tekrar bakabiliyordum neticesinde, aldigim ders, anlamadigim konulara
tekrar izleme sansim oluyordu. Bilgi birikimim zayif oldugu yerlerde soru sormak
istedigimde ulasma bakimindan daha kolay oluyordu uzaktan.

Ul2: ... s6yle bir avantaji vardi. Sonradan mesela sizi izleyebildik, kagirdigimiz yerleri falan

daha giizel bir sekilde dinleyebildik. O avantaji da vardi hocam.

Katilimcilarin uzaktan egitime iliskin dezavantajlara dair goriisleri dogrultusunda
“fiziksel ve biligsel yetersizlikler”, “etkilesim eksikligi” ve “pratik yapamama” olmak {izere
iic kod belirlenmistir. “Fiziksel ve biligsel yetersizlikler” kodu kapsaminda katilimcilar, uzun
stire ekran karsisinda kalmanin g6z yorgunluguna ve dikkat dagimikligina yol agtigini, fiziksel
olarak ders ortamindan uzak olmanin odaklanmay1 zorlastirdigini ifade etmislerdir. “Etkilesim
eksikligi” kodu altinda, 6gretmenle gdz temasi kurulamamasi, sinif i¢i sessizlik ve soru sorma
olanaklarmin sinirli olmasi gibi nedenlerle dersin veriminin diistiigii dile getirilmistir. “Pratik
yapamama” kodu kapsaminda ise katilimcilar, yiiz yiize egitimde deneyimleyerek veya
uygulayarak ogrendikleri bilgileri uzaktan ortamda yeterince igsellestiremediklerini

belirtmislerdir. Katilimeilarin goriislerinden bazilari asagida sunulmustur.

U3: Ekran zaten ¢ok goziimii agritryor. Goziimde alerjik problemler de var. O yiizden kitapla
calismak her tiirlii daha iyi oluyor. Kafama da daha iyi geliyor. Goziimle gérdiigiim zaman,
elimle yazdigim zaman da faydasi oluyor bana ogrenme agisindan. Uzaktan olmasi
dezavantaji...

U6: Yani yiiz yiize biraz daha belki iyi olabilir goz temasiyla falan olunca.
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U9: Pratiklik. O yok. Yeterince goz goze gelemedigimiz icin soru soramamak ¢iinkii herkes
¢ok sessiz oluyor mesela.

Ul0: Uzaktan egitim olmasi. Sadece hani diger ogrencilerin bir sifir onde olmasi. Hani
onlarin daha ¢ok hani gorerek, dokunarak hissederken biz hani izlerken yapiyorduk bunu. O
kadar.

Ull: Bence dezavantajlart da vardi. Ciinkii fiziksel olarak anlatilirken odak net bir noktaya
oluyor. Ama disarida olunca oldugunuz ortama bagh olarak dikkat dagilabiliyor.

Ul2: Bence pratik yapamamanmuzdi ama diger tiirlii ders akisinda ben bir eksigimiz oldugunu
diigtinmiiyorum. Ciinkii okulda anlattiginizi bize aymi sekilde anlattiniz. Ama bizden kaynakl
soyle bir eksiklik oldu hocam. Hani onu anlayp pratik yapamadigimiz igin bizde de o

dezavantaji oldu.

4.2.4. Katilmcilarin Uygulama Siiresince Uzaktan Egitimde Yasadiklar:

Zorluklar

Katilimcilarin uzaktan egitim siirecine iliskin goriisleri dogrultusunda “teknik altyap1
sorunlar1”, “fiziksel ortam” ile “sosyal ¢ekinme ve iletisim engelleri” olmak iizere ii¢ kod

L3

belirlenmistir. “Teknik altyap1 sorunlar1” kapsaminda katilimcilar, 6zellikle yurt gibi ortak
yasam alanlarinda internet baglantisinda sik sik kopmalar yagandigini, bu durumun derse
erisimi ve takibi olumsuz etkiledigini belirtmislerdir. Ders sirasinda yasanan donmalarin
anlatimi boldigli, bazi katilimecilarin derslere hi¢ katilamadigi durumlar oldugu ifade
edilmistir. “fiziksel ortam” kodu altinda ise katilimcilar, kaldiklar1 alanlarda yeterli fiziksel
imkanlarin (sessiz bir ortam, masa, mutfak vb.) bulunmadigini, kalabalik ve ortak kullanim
alanlariin derse odaklanmay1 zorlastirdigini dile getirmislerdir. Ayrica odada bulunan diger

bireyler nedeniyle kamera agcamama veya sesli katilimda bulunamama gibi durumlarin

yasandigi goriilmektedir. Katilimcilarin goriislerinden bazilart asagida sunulmustur.

U3: Internet problemi ile karsilastim. Siz anlatirken ¢ok kesilme oluyordu. Yurdun
internetinde de kendi internetimde de problemler yasadim.

U6: Internet olarak biraz olabiliyor bazen. Onun disinda bir sey olmadi. ... Onun disinda
odadakiler olarak biraz stkintim oldu o yiizden gériintiilii falan agcamadim ama dinleme
agisindan bir stkinti olmadi. Kulaklikla dinliyordum zaten.

US: Internet iizerinden oldugu icin bazen girememe gibi olumsuzluklar oluyordu. Internetim
cekmedigi icin giremiyordum. .... Odaklanamadigim dersler oldu.

U10: Ogrenciler gidip geliyor. Bazen yer bulmakta zorlaniyorsun.

Ull: KYK'da kaldigim i¢in mecburi sebeplerle bir kalabalik oluyordu ama o kadar.
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Ul2: .... hani mutfak falan yok.

“Cekinme ve iletisim engelleri” kodu kapsaminda ise katilimcilarin uzaktan ortamda
bireysel katilimda zorlandiklari, yalniz olduklarinda derse girme motivasyonlariin diistiigi,
siifin geneli aktif olmadiginda kendilerinin de katilim konusunda isteksizlik yasadiklari
gorlilmektedir. Bununla birlikte, diger katilimcilarin sessizliginin bir baski unsuru yarattig1 ve
“cok konusma” ya da “soru sorma” gibi davraniglarin yargilanacagi diislincesiyle bazi
bireylerin geri planda kaldig: ifade edilmistir. Ayrica, kamera agma konusundaki isteksizlik,
kayit altinda olma kaygisi ve fiziksel ortamin goriilmesinden rahatsizlik duyma gibi nedenlerle
katilimcilarin hem gorsel hem sozli etkilesimden uzaklastiklar: belirtilmistir. Katilimcilarin

goriislerinden bazilari agsagida sunulmustur.

U6: Tek kisi olunca hocam giremiyordum derse. Ya hocayla sohbet edemiyordum.
Bilmiyorum. Sinifin geneli olmaymnca hatta bir¢cogu olmayinca tek kigi girmem gereksiz gibi..
UY: .... ¢cok fazla katildim. Bu sefer diger katilimcilarin sessizligi bu sefer beni rahatsiz etti,
rahatsiz ediyordu ¢iinkii acaba hani bu da ¢ok konustu derler mi diyerekten dersi ¢ok
boldiigiimii diigiiniiriim diye. Ama yine de elimden geldigini yaptim ama yine de o diigiinceler
oldugu icin hani sagma bulurlar. O bilgiyi de bilmiyor mu? O zaten hani yemek pisirmeyi
herkes bilir diyerekten bir yargilarlar diye biraz sormakta cekindigim sorular da oldu.
Bulundugum ortam acisindan kamera karsisina ¢tkmak beni gerdigi icin kamerami agmay!
pek tercih etmemistim. Bir de kayit altina alindigi igin hani sonrasinda insanlarin sekilde
beni gormesini pek tercih etmedigimden o konuda bir eksiklik yasandi.

Ul2: .... ama hocam bazen c¢ekinilebiliyor yani. Hani herkes ekran basinda oluyor. Ama

derste yiiz yiize olunca daha rahatlikla sorguluyor

4.2.5. Katilmcilarin Uygulamaya Yonelik Diisiinceleri

Katilmeilarin - uygulamaya dayali egitim siirecine iliskin  goriisleri
dogrultusunda “6grenme gelisimi”, “uygulama-pratik iliskisi”, “6zgiiven artis1 ve

motivasyon” ile “uzaktan egitimin siirlar1” olmak {izere dort kod belirlenmistir.

“Ogrenme gelisimi” kodu kapsaminda katilimcilar, egitim siireci boyunca hem
teorik bilgilerini pekistirdiklerini hem de mutfakla ilgili temel kavramlar1 (6rnegin

dograma teknikleri, pisirme yontemleri, recete okuma) ogrenerek bilgi diizeylerinde
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gdzle goriiliir bir artis yasadiklarini belirtmislerdir. On-test uygulamasindan son-test
uygulamasina kadar gecen siirede regeteleri daha iyi anlayip uygulayabildiklerini, hata
oranlariin azaldigin1 ve 6grenilen bilgileri yeniden deneme firsat1 bulduklarini ifade

etmislerdir.

“Uygulama-pratik iliskisi” kodu altinda, katilimcilar dogrudan deneyimleme
firsat1 bulduklarinda bilgileri kalic1 hale getirebildiklerini, yalnizca teorik anlatimla
Ogrenilen bilgilerin ise eksik kaldigin1 vurgulamislardir. Bazi katilimcilar, yiiz yiize
uygulama eksikligi nedeniyle uygulama becerilerinde gelisimin yeterli olmadigin
ifade ederken; bazi katilimcilar evlerinde yaptiklar1 tekrarlarin 6grenmelerine katki
sagladigini ifade etmislerdir.

“Ozgiiven artis1 ve motivasyon” kodu kapsaminda katilimeilar, dzellikle 6n-
testte yasadiklar1 heyecan ve belirsizlik duygularinin son-testte azaldigini, egitim
sonrasinda mutfakta kendilerini daha iyi ve rahat hissettiklerini ifade etmislerdir. Bu
deneyimin, yemek yapmaya dair olumlu duygular gelistirmelerine ve mutfaga olan

ilgilerinin artmasina katki sagladigi belirtilmistir.

“Uzaktan egitimin smirlar’” kodu kapsaminda ise bazi katilimcilar, uzaktan
egitimin teorik acidan yararli oldugunu ancak uygulama kisminda yetersiz kaldigim
ifade etmislerdir. Ozellikle baz1 teknik becerilerin yalmzca izleyerek degil, birebir
uygulamayla 6grenilebilecegi, bu nedenle yiiz yiize uygulama firsatlarinin smirl
olmasiin 6grenme siireclerini kisitladigr ifade edilmistir. Kameradan izleyerek veya
anlatimla edinilen bilginin, pratik yapma eksikligi nedeniyle tam anlamiyla
gelistirilemedigi  belirtilmistir. Katilimcilarin =~ goriislerinden  bazilar1  asagida

sunulmustur.

U2: basta geldigimizde mutfaga asir1 heyecan vardi ve ne yapacagimizi bilmiyoruz, ilk defa
bir regete gordiim elime aldim. Daha 6nce gérmemistim, regete okumayi bile bilmiyordum
agtkgasi. Daha sonrasinda biraz da oradaki gérsele bakarak bir yemek ¢ikardim. Hani
tarifler vesaire. Regeteye uymadiguimi soyleyebilirim ilk defa gordiigiim icin heyecan da
vardi. Zaman kisitlamast vs. Daha sonra bu egitimi aldiktan sonra regete okumay: sizden
ogrendik. Neyi nasil yapmam gerekiyor, nasil pisirmem gerekiyor daha da iyi ogrendigimi
diistintiyorum. Giizel bir deneyim oldu benim i¢in. Biz derslerde de gordiik pisirme

yontemlerini. Daha sonra dograma tekniklerini gordiik. Ama teorikte orada kalvyor, ezber
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olarak kalyyor. Mutfaga geldigimde hani regetede yaziyor. Diisiiniiyorum. Evet bunu
gormiistiik, 6grenmistik. Uygulayinca o benim akhmda kalacak her zaman yani. Ik
geldigimde yaptigim yemekle son geldigimde yaptigim arasinda ¢ok da fark oldugunu
diistiniiyorum. Egitimlerin biiyiik katkist var hocam. Yani genel olarak pek bir sikinti
yasamadim. Memnuniyetsizligim yoktu. Tesekkiir ediyorum size de béyle bir deneyim
kazandirdiginiz igin.

U3: byiydi. Diger Arkadaslardan daha fazla sey gordiim en azindan mutfakta. Hem mutfaga
girmis oldum hem siz online derste anlattiklariniz yine yararl oldu. Dersin iizerine biraz
tekrar gibi oldu. Giizel oldu yani. Mutfakta zaten gorsel olarak seyleri, ekipmanlari,
malzemeleri gosterdiniz. Online'da da sey yoktu. Yiiz yiize olanlara gore bir eksigimiz yoktu
da internet problemi. bakmaya ¢alistim, tekrar etmeye ¢alistim, internet problemi diginda
elimden geldigince ogrenmeye ¢alistim. Biraz daha faydali oldugunu hissediyorum. .... Bu
arada yurtta daha ¢ok tekrar edemedigim icin yeterince gelistigimi diisiinmiiyorum. Buraya
geldigimde hic mutfaga girmemistim. Iki kere mutfaga girmis oldum. Orada kendi hatalarim
olsa da onu gérsem de gene de anlik bir gerilme ile yapamadim. Yaptigim hatayr da
diizeltemedim ama gene de sonugta 2 kere mutfaga girdim. Orada bir seyler yaptim. Online
derste bir seyler dinledim. Uzerine iki kere test sinavi olduk. Orada degisik kavramlar
gordiim, degisik sorular gordiim. Onlar da igime yaradi.

U5: Benim icin gayet giizel gecti. Yani uzaktan da olmasina ragmen gayet anlasilir bir
egitimdi benim icin. Ben faydasini gérdiim yani faydaliydi benim igin. .... Mutfakta da
olabilirdi ama uzaktan da ben fark oldugunu diisiinmedim. Yani anlasilir oldu benim igin.
ilk giinkii Yaptigim, kullandigim yontemlerle en son yaptigim yani aldigim egitimden sonra
yaptiktan sonra bayagi bir gelisme oldu benim icin. Hem ogrenme agisindan dograma
sekillerinden tutun yani neyi nasil yapacagimi siralamasina kadar her seyi kullandim. Yani
nasil yapacagimi oégrendim. Gayet giizeldi benim i¢in eglenceli gegti.

U6: Cok iyiydi hocam. Benim igin de gergekten ¢ok verimli oldu ve derse katilim da oldugu
icin, hepimiz derse girdigimiz igin ve siz de soru sorup bizim katilip katiimadigimizi
denetlediginiz icin iyi oldu benim igin. Kesinlikle ¢ok verimli gecti benim igin ve ders
kayitlart da oldugu icin sonradan da izledim, iyi oldu benim icin hocam iyi oldu. Yani yiiz
yiize biraz daha belki iyi olabilir géz temasiyla falan olunca. Ama uzaktan olmast da beni
kotii etkilemedi

Hocam siz de izledigim i¢in onu evde bir daha deneme sansim oldu. O yiizden etkili oldugunu
diistintiyorum. Benim i¢in ¢ok verimli ge¢ti bence hocam dyle oldugunu diisiintiyorum. Bana
katkilarmin oldugunu diisiiniiyorum yani o yiizden tesekkiir ederim.

U7: Giizeldi yani. Bir de sevdigim alan oldugu igin severek yaptik yani. hem mutfakta
oldugum zamanlar daha ¢ok hosuma gidiyor tabii ki ama genel olarak giizeldi. Verimli gegti

ama stirekli mesela onlart yapsam, deneyim halinde olsam daha verimli olabilir. Ciinkii
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unutuyorum. Mesela onlar konusuldu, yaptik. Evet hatirltyyordum ama su an soru sorsaniz
calistigimiz seyler hakkinda ¢cogunu unutmusumdur. ...... Ondan sonra tekrar eve gittigimde
ben aynisini tekrar yaptim. Evde yapinca dograma tekniklerini bile daha dogru yapiyorsun.
O anin heyecani oluyor.

..... Dograma teknikleri acisindan (bilgiyi kastediyor) arttigini diigiiniiyorum. Onlarin
cogunu karigtirryordum. Daha az karistiriyorum su an. Ve sey iste. Bicak tutmayt vesaire
daha iyi kavradigimi diistiniiyorum.

US: bu sefer gordiigiimiiz uzaktan egitimi bayagi yararl buldum ki uygulama sirasinda da
hani ilk hicbir sey bilmezken.. Neredeyse hi¢bir bilgim olmazken bu dersler siirecimde
bayagi sey 6grendigimi diisiiniiyorum ki uygulama esnasinda da bunun hani kendim gézle
goriiliir bir fark oldugunu diisiiniiyorum. Once ilk yaptigimla son yaptigim arasinda. Ya
bayagi ogretici ve iyi bir siire¢ oldu benim igin. Ben ¢ok daha fazla sey égrendigimi
diigtiniiyorum ¢tinkii ilk geldigimde, bu derslere ilk basladigimda gercekten ¢ok ¢ok az, yok
denecek kadar az bir bilgim vardi ama su an belli bir derecede belli seyleri biliyorum. ilk
yaptigimiz uygulama mutfak uygulamasiyla en son derslerden sonraki yaptigimiz uygulama
arasinda kendimce biiyiik fark oldugunu diigiiniiyorum. Ciinkii ilkinde en basit bir sekilde
siireyi dahi yetistiremiyordum, yetistirememigtim ama ikincisinde bunlart daha iyi 6grenip
daha iyi uygulamaya gecirdigimi diistiniiyorum.

U9: Bu uygulama aslinda uzaktan egitim acisindan hani yemekle ilgili oldugu icin bir
ashinda iyi giizel gecti benim icin hani bilgilendirici kismi ama teknik kisimda yetersiz
kaldigimi  diistintiyorum ¢iinkii yani sadece sozde kaliyor gibi dograma tekniklerini
ogreniyoruz ama onu nasil yapacagumin pratikligini kazanamadim agikg¢asi. Cok fazla o
konuda yetersiz hissediyorum kendimi. .... Cok fazla zaten size konusma yapryordum.
Sordugum seyler de olmustu hijyen agisindan hani nasil yapuwr Soyle bu boyle diye.
Osrenebildigimi 6grendim sormaya ¢ekinmediklerimden

Ul0: Ben daha once hic mutfaga girmemigtim. Yani bu sekilde. O yiizden ilk ¢ok
heyecanliydim, bilmiyordum veya boliim icin biraz daha stresliydim hani yapabilir miyim
korkusu vardi. Sizin ¢alismanizdan sonra yapabilecegimi diigiindiim hani ikinci ¢aliymada
birincisinde pek iyi degildi ve daha ¢ok sevdim. Yemek yapmayr gercekten sevdigimi
diistintiyorum. Hani sizin ¢alismamzdan sonra daha ¢ok heveslendim. Uygulamali
oldugunda daha ¢ok verimli oldugunu diistiniiyorum. Hocam daha énce mesela hocalar
anlatiyordu sizden énce. Anlatirken fazla hani yapamiyorduk hani. Kagirdigim boyle konular
falan vardi mesela érnek veriyorum dograma sekillerinde. Hani ayirt edemiyordum bazi
seyleri ama bunu sizlere de yaptiktan sonra daha ¢ok verimli oldu. Daha ¢ok sey katti bana.
... Oyle bir hani iki defa ii¢ defa mutfaga girdik ya, béyle bir sey oldu hani dograma

sekillerinde olsun becerilerim artti ve daha ¢ok yanlislarim azald.
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Ul : Bilgi bakimindan ¢ok giizeldi ve ¢ok yeni seyler 6grendigimi diistiniiyorum ama pratik
bakimindan ¢ok da bir sey yapmadigim igin bunu uygulayabilecegimi ¢ok diisiinmiiyorum en
azindan anlatildigi gibi. Bence giizeldi ve bilgilendirici bir siiregti bu egitim siireci. Aslinda
bilmedigim pek ¢ok sey 6grendim yani. Ogrendigim neredeyse iki katini da orada 6grendim
diyebilirim. Onda (pratik beceriler) ¢ok diisiik bir artis oldu. Ciinkii nasil tutacagimi
anlattiginizi anladim ama hala 6yle tutamiyorum ya da keserken 6yle rahat.

Ul2: Bence ¢ok giizeldi hocam. Ilk kez mutfaga girdik. Yani o heyecan sey. Seneye
girdigimizde mesela birazcik deneyimli oluyoruz. Hani ¢ok az girdik ama o deneyimi ve seyi
yasadigimiz icin bence sansliyiz. Beni de gelistirdigini diistiniiyorum hocam. Mesela ben
mutfagin bu kadar heyecanlanacagimi falan bilmiyordum ya da hata yaptigimda nasil
toparlayacagumi bilmiyordum. Birazcik deneyim oldu benim icin de. ... giizeldi ama mesela
bende sey gibi bir eksiklik oldu. Tavuk parcalamay: falan sizden gordiim mesela ama onu
kendimiz yapmadigimizda, yani o an deneyemedigimiz i¢in tam bir pratik olusturamadik.
Hani anladim nasil yapilacagimi, kafamda anladim ama uygulamaya gectigimde birazcik
zorlandim mesela o tavugu par¢alarken neresini sey yapiyorduk falan diye. Dedigim gibi
dograma teknikleri olsun, mikrobiyoloji kavramlar: olsun pekistirdim sizinle. .... benden
kaynakli ¢ok fazla gelistiremedim ama soyle yine de gelistirdim. Mesela o anki heyecanla
elim ayagima ilk girdigimde ¢ok dolandl, sey yapti. Ama sonrasinda mesela ilkine gore daha

seydim, giizellestim.

4.2.6 Katihhmcilarin Uzaktan Egitim Tercihleri ve Gastronomi Egitiminde

Uzaktan Egitimin Kullanilabilirligine liskin Gériisleri ve Onerileri

Katilimcilarin uzaktan egitimi tercih etme egilimleri ve bu yontemin gastronomi
egitimi 6zelindeki uygulanabilirligine dair goriisleri dogrultusunda “teorik egitime uygunluk”,
“pratik derslerde yetersizlik” ve “sartlara bagli kabul edilebilirlik” olmak tizere ii¢ kod

belirlenmistir.

“Teorik egitime uygunluk” kodu kapsaminda, katilimcilar uzaktan egitimin bilgi
aktarimi, kavramsal igerik ve tekrar imkani acisindan faydali oldugunu belirtmislerdir.
Ozellikle sessiz ve teknik agidan elverisli bir ortam saglandiginda uzaktan egitimin teorik

derslerde iglevsel olabilecegi ifade edilmistir.

“Pratik derslerde yetersizlik” kodu altinda ise gastronomi gibi uygulamali
disiplinlerde yliz yiize egitimin yerinin doldurulamayacagi vurgulanmistir. Katilimcilar,

dograma teknikleri, pisirme uygulamalar1 gibi fiziksel becerilerin yalnizca izleyerek degil,
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yaparak 6grenilebilecegini ve uzaktan egitimin bu alandaki yeterliliginin sinirli kaldigini ifade
etmislerdir. Hatalarin aninda fark edilip diizeltilmesi, 6gretmenin gozlemiyle dogrudan

geribildirim verme gibi unsurlarin eksikligi de 6ne ¢ikan elestiriler arasinda yer almistir.

“Sartlara bagl kabul edilebilirlik” kodu kapsaminda ise bazi katilimecilar, uzaktan
egitimin kisa siireli programlar ya da isletme deneyimiyle desteklenen siireglerde belirli dl¢iide
kullanilabilir oldugunu ifade etmislerdir. Ozellikle katilimci kamerasmin acik oldugu,
Ogretmenin es zamanli rehberlik sundugu ve uygulamanin mutfak ortaminda yapilabildigi

durumlarda, etkilesimli ve daha etkili bir uzaktan deneyim saglanabilecegi belirtilmistir.

Genel olarak katilimcilar, gastronomi egitiminin dogasi geregi yiiz ylize 6grenme
ortamlarim tercih ettiklerini, pratik yapma imkaninin hem bilgi kaliciligit hem de beceri
gelisimi agisindan kritik bir rol oynadigim vurgulamislardir. Katilimcilarin goriislerinden

bazilar1 agsagida sunulmustur.

U2: Yani kullanilir ama hani tekrarlarla izlenebilir de ben pek sevmiyorum agikgasi.

U3: Bence illa pratik olarak bize gésterilmesi, bizim de yiiz yiize denememiz lazim. Sizin de
onu gortip ona gore bize elestiri yapmaniz lazim. Gelip denedigimiz zaman her tiirlii daha
yararlt olur insan tekrar yaptikca oOgrenir, tecriibe kazanir, daha iyi bilir neyi nasil
yapacagini, ne kadar siirede yapacagini.

US5: 5 haftalik bir egitim igin. Bence olabilir yani. Ama siirekli bir sey icin olmayabilir yani.
Teorik olarak olabilir ama uygulamak i¢in tabii ki de mutfaga girmek gerekiyor. Ben 6yle
diistiiniiyorum uygulama igin. Bilemeyecegim ama uzaktan egitimi de hani egitim goriip
isletmede ¢alisabilirsek bence herhangi bir sikinti olmaz. Yani ¢alistlabilir.

U6: Odaklandiginda ve bir seyler dgrenmek istediginde kesinlikle verimli oluyor bence
hocam. Dinlemek izlemek iyi oluyor yani bence. Belki yiiz yiize olursa bi tik daha iyi
olabilirdi. Siz gorseydiniz, dogru olup olmadigimi gérseydim.

U7: Direkt sadece bilgi odakli giden bir ders igin olabilir, ama uygulamay: iceren bir dersin
ben ¢ok fazla sey yapilmasini dogru bulmuyorum. Ciinkii ben agwrt unutkan biriyim. Onun
icin bir seyi sadece gorsel olarak kalinca gidiyor. Ama onu uygularsam, yaparsam veya
tistiine kendim yazarsam, ¢izersem daha kalict oluyor benim i¢in. Aktif ¢calisiyorsam orada
gordiigiim her seyi uygulama sansim varsa o zaman verimli olabilecegimi diistiniiyorum
US: Gergekten verimli bir ortamda derslere girme, girme imkani olursa kullanilabilir gayet
de. Sessiz bir ortam. Internetin gercekten iyi ¢ekebilecegi bir ortam. Yani derslere
odaklanabilecegimiz bir ortam olursa daha iyi olabilirsin. ikisinin arasinda yiiz yiize daha
iyi olurdu. Ciinkii birebir ogrenme sansin oluyor, dersleri birebir yiiz yiize 6grenme sansin

oluyor. Daha akilda kalici, pratikte daha wygulanabilir oldugu icin yiiz yiizeyi tercih
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ederdim. ¢linkii yiiz yiize pratik olarak yapmak bence daha verimli bir insan agisindan. Daha
akilda kalici ve bir seyleri 6grenmek daha basit yiiz yiize olunca ama online olarak da belli
bir yere kadar, belli bir diizeye kadar bilgi alabilir insan.

U9: En azindan soyle olunabilir diye diisiiniiyorum. Biz de kameralarimizi acarak hani o
sebzeleri sizin karsinizda hani bizim de aktif oldugumuz bir sekilde egitim olursa giizel, daha
giizel olabilecegini diisiiniiyorum. Teorik agidan bilgilerim var ama pratiklik agisindan
eksiklik yasadigimi diisiiniiyorum. O yiizden yiiz yiizeyi tercih ederdim. Keske su olsaydi en
azindan yiiziimiiz degil de mesela kesme tahtamiz gériinecek sekilde o malzemeleri alip biz
de kesme deneyimi yasayabilseydik.

Ul0: Yemek alaninda éyle olacagim diisiinmiiyorum. Hani devamli bence ilerlemez gibi. ....
Internet konusunda olmasa bile béyle hani yemek konusunda daha ¢ok hani tatmak lazim,
hissetmek lazim. Oyle oldugunu diisiiniiyorum ben. ... isletmede calisacak olursak bence
daha ¢ok etkisi olur ama obiir tiirlii sadece uzaktan egitim olarak devam edersek pek bir
etkisi olacagini diistiniiyorum.

Ul1: Teorik bilgi olarak evet ama pratik gostermek fiziksel olarak daha iyi bence. Yiiz yiizeyi
tercih ederdim. Neden? Ben yiiz yiizey iken daha iyi anliyyorum dersleri. O yiizden tercih
ediyorum. Hem teorik bakimindan ¢ok daha fazla bilgi veririz hem de ¢alistigimiz igin onu
uygulayabiliriz.

Ul2: Ciinkii verimli olabilecegini diisiinmiiyorum. Mesela en azindan yiiz yiize olsaydik siz
bir hata yaptigimizda ya da bir seyi yanhs o6grendigimizde bize gorerek bize miidahale
ederdiniz. Mesela hayir o oyle olmuyor. Hani soyle gibisinden bize daha verimli bir sekilde
ogretirdiniz. Hani bence sadece gorerek olmaz yani bu boliim. Biraz deneyim de... Bir
yandan mesela onun bilgilerini ogren. Bir yandan da kendimiz o igletmede hem para

kazaniriz hem de kendimizi gelistiririz.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu béliimde arastirmanin sonuglarina, bu sonuglarin yorumlanmasina ve

arastirma kapsaminda ortaya ¢ikan Onerilere yer verilmektedir.

5.1. Sonuclar

Bu calismada web tabanli uzaktan egitim yonteminin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminde uygulanmasinin etkin sonu¢ verme durumu arastirilmistir.
Arastirmada yar1 deneysel on-test — son-test deney-kontrol grubu tasarimi izlenmistir.
Calisma kapsaminda hazirlanan 5 haftalik egitim, kontrol grubu o6grencilerine
geleneksel yliz yiize egitim ydntemiyle, deney grubuna ise web tabanli senkron
uzaktan egitim yontemiyle verilmistir. Ogrencilerin egitim Oncesi ve sonrasi,
planlanan mutfak uygulamalar dersi teorik ve uygulama bilgileri, gelistirilen mutfak
uygulamalari basar1 testi ve mutfak uygulamalar1 analitik dereceli puanlama anahtari
araciligi ile olclilmiistiir. Elde edilen tiim nicel verilerin 6zet bulgular Cizelge 25°te

yer almaktadir.

Gergeklestirilen istatistiksel analizler sonucunda, deney ve kontrol gruplarinin
On-testleri arasinda kisisel hijyen ve liniforma boyutu disinda anlaml bir fark tespit
edilmemistir. Anlamli fark bulunan boyutta yer alan el yikama, hijyen ve iiniforma
Olciitlerin de ise deney grubunun puanlarinin 6n-testte daha diisiik oldugu goriilmiistiir.
Bu boyut disinda diger tiim boyutlarda anlamli farkliligin tespit edilememesi,
arastirma oncesinde her iki grupta yer alan 6grencilerin benzer bilgi ve becerilere sahip
oldugunu gostermektedir. Deney ve kontrol gruplarinin son-test puanlarinin

karsilagtirilmasinda da herhangi anlamli fark gézlemlenmemistir.
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Cizelge 25. Nicel Verilerin Ozet Bulgular

On-testler Son-testler Kontrol On Deney On Son
Son Puan Farklar
Karsilastirilmasi | Karsilasgtirnlmasi fark
Kargilagtirma
Anlaml bir fark | Anlamh bir fark Anlaml artig Anlaml artis Anlaml bir fark
MUBT bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,63 r=0,60
MUADPA Anlamli bir fark | Anlamli bir fark bﬁlnul r?rrr?ellﬁ:igfr bﬁiﬁg&?ﬁi Anlamli bir fark
ORTALAMA | bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. ’ * | bulunmamaktadir.
r=0,63 r=0,63
Anlamli
Kisisel hijyen | Anlamh bir fark | Anlamli bir fark azalma Anlamli bir fark | Anlamli bir fark
iiniforma bulunmaktadir. | bulunmamaktadir. | bulunmaktadir. | bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir.
r=0,54
Temllzl;k ve Anlaml1 bir fark Anlaml1 bir fark bAln lr?ghlilglsr bA]nl:]i;;lllketlr:llfr Anlaml1 bir fark
..g N bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. | C© - HaXtadir. uunmaxtadit. - lunmamaktadir.
giivenligi r=0,60 r=0,60
2 Anlamli art1 Anlaml1 art1
2 . Anlaml1 bir fark Anlaml1 bir fark $ $ Anlaml1 bir fark
m Mice en place bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
- bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,63 r=0,65
Bicak Anlamli bir fark | Anlaml bir fark Anlaml artig Anlaml artis Anlamli bir fark
bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
kullanim bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=,60 r=0,60
Zaman Anlamli bir fark | Anlaml bir fark Anlaml artig Anlaml artis Anlamli bir fark
PESYT bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
yonetimi bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,62 r=0,62
. Anlaml1 bir fark Anlaml1 bir fark Anlamlr artig Anlaml artig Anlaml1 bir fark
Ekipmanlar bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,64 r=0,63
. ... | Anlaml bir fark Anlaml1 bir fark Anlamls arti Anlaml artig Anlaml1 bir fark
Kesim teknigi bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,60 r=0,60
Malzemelerin Anlaml1 bir fark Anlaml1 bir fark Anlamls artig Anlaml artig Anlaml1 bir fark
= kullamim ve bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
m .. .| bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
Q pisirilmesi r=0,63 r=0,63
=1
m ... | Anlamli bir fark | Anlaml bir fark Anlaml artig Anlaml artig Anlaml1 bir fark
= Recete takibi bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,60 r=0,44
Anlamli bir fark | Anlamli bir fark Anlaml artis Anlaml artis Anlaml1 bir fark
Sunum bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,63 r=0,63
Lezzet koku | Anlamli bir fark | Anlamli bir fark Anlaml artig Anlaml artig Anlaml1 bir fark
bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
aroma bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,55 =0,56
On-testler Son-testler Kontrol On Deney On Son
Son Puan Farklar
Karsilastirnlmasi | Karsilastirilmasi fark
Karsilastirma
. Anlamli bir fark | Anlamli bir fark Anlaml artig Anlaml artig Anlaml1 bir fark
Ekipmanlar 2 bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,64 r=0,64
Kesim teknigi | Anlamli bir fark | Anlaml bir fark Anlaml artis Anlaml: artig Anlaml1 bir fark
bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
2 bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,56 r=0,47
Malzemelerin |\ 1 i fark | Anlaml bir fark | AMambartis | Anlambartis e g
E) kullanimi ve bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
m ce s . bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
Q pisirilmesi 2 =0,63 =0,63
-
- Recgete takibi | Anlamli bir fark Anlamli bir fark Anlamly artis Anlaml artig Anlaml bir fark
N bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
2 bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,60 r=0,58
Anlaml bir fark Anlaml bir fark Anlamlr arti Anlaml artig Anlaml bir fark
Sunum 2 bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,63 r=0,63
Lezzet koku Anlaml bir fark Anlaml bir fark Anlaml artig Anlaml artig Anlaml bir fark
bulunmaktadir. | bulunmaktadir.
aroma 2 bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir. bulunmamaktadir.
r=0,60 r=0,64
MUADPA Anlaml bir fark Anlaml bir fark bAlnl:rr;]hk?rglsr bAlnl:rr:]L?rgfr Anlaml bir fark
TOPLAM | bulunmamaktadir. | bulunmamaktadir, | 0 0o naxtadir. uiunmaxtadit. - v, lunmamaktadir.

r=0,63

r=0,65
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Arastirma sonuglar1 dogrultusunda, her iki grubun 6n ve son-test puanlar1 kendi
iclerinde karsilastirildiginda, MUBT ve MUADPA sonuglart ve alt boyutlarinda
hijyen ve iiniforma boyutu disinda anlamli artislar goriilmektedir. Anlamli artiglar
Cohen’s r degerine gore incelendiginde, iki boyut disinda tiim analizlerde boyutlarin
etki degerlerinin biiyiik (r>0,50) oldugu gézlemlenmistir. Etki degeri orta (0,2<r<0,50)
olarak deney grubunun 6n ve son-test kiyaslamasinda birinci regetede sunum, ikinci
recetede ise kesim teknigi boyutu gozlemlenmistir. Bu sonuglara gore gergeklestirilen
egitimin her iki grup icin de faydali oldugu ve Ogrencilerin teorik bilgilerini ve

uygulama performans diizeylerini arttirdigi kanaatine varilmistir.

Bu aragtirmanin genel bulgulari, iki 6gretim metodu arasinda anlamli bir fark
olmadigin1 gosterse de "Kisisel Hijyen ve Uniforma" boyutunda ortaya gikan
beklenmedik sonu¢ dikkat ¢ekmektedir. Kontrol grubunun puanlarinda istatistiksel
olarak anlamli bir azalma yer almaktadir. Bu durumun birkag olasi a¢iklamasi olabilir.
Birincisi, bireylerin izlendiklerini bildiklerinde davranislarinda meydana gelen
degisiklikler olarak adlandirilan "gdzlemleniyor olma etkisi" (Hawthorne Etkisi)
olabilir (Oswald vd., 2014). On-testin her iki grup iizerinde yaratmis olabilecegi,
Ogrencilerin baslangicta bu kritere maksimum 6zeni gostermesini saglamis olabilir.
Stireg ilerledikce fiziksel olarak mutfak ortaminda bulunan kontrol grubu, ortama
aligmanin getirdigi bir rahatlamayla bu 6zeni kaybetmis olabilir. Buna kargin, mutfakta
sadece On-test ve son-test asamasinda bulunma imkani bulan ve Hawthorne etkisini
daha hissederek kisisel hijyen ve iiniforma farkindaliklarini daha yiiksek tutmus
olabilir. Bu bulgu literatiirde belirtildigi lizere uzaktan egitimin 6grenci davranislar
tizerinde dolayli ve beklenmedik etkileri olabilecegi kanaatini desteklemektedir
(Pétursdottir, 2017; Vertudazo et al., 2024). Bu bulgu incelenirken alt1 ¢izilmesi
gereken bir bagka nokta ise, ¢calisma grubunda yer alan 6grencilerin heniiz mutfak
tiniformalarinin  bulunmamasi1 ve mutfak ortamlarinda c¢aligma tecriibelerinin

olmamasidir.

Arastirmanin nitel verileri incelendiginde, goriisme sorularina katilimcilarin
verdigi yanitlar dogrultusunda yedi tema belirlenmistir. Katilimcilarin uzaktan egitim
tecriibelerine dair goriisleri incelendiginde, 6grenim siireclerinin verimli gegmedigi,
odaklanmakta ve motive olmakta zorlandiklar1 ve teknik problemler yasadiklar: ifade

edilmistir. Uzaktan egitime dair genel goriisler incelendiginde, yiiz yiize egitimin daha
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etkili oldugu, uzaktan egitimde dikkat dagmikligi ve etkilesim eksikligi yasandig;
ayrica dgrenme ortamlarmin yetersiz kaldig belirtilmistir. Ogrenciler, uzaktan egitim
siirecinde diisiik motivasyon, teknik ve baglanti sorunlar1 ve egitmen-6grenci
etkilesiminin yetersizligi gibi nedenlerle siirecin verimsiz gectigini belirtmislerdir.
Burada elde edilen sonuglar literatiirde yer alan ¢aligmalar ile benzerlik gostermektedir

(Dhawan, 2020; Basar vd., 2021; Hong vd., 2021; Conrad vd., 2022; Meng vd., 2024).

Ote yandan katilimcilarin uzaktan egitime iliskin olumlu gériisleri arasinda en
sik dile getirilen unsurlar, ders kayitlarinin tekrar izlenebilmesi ve zaman ile mekandan
bagimsiz bir sekilde 6grenme imkani sunulmasidir. Katilimcilarin bu arastirma
esnasinda da internet baglanti sorunlari, uygun olmayan yasam ve fiziksel alanlar
acisindan zorluklarla karsilastiklarini ifade etmislerdir. Ayrica bu siirecte ¢ekinme ve
kayg1 kaynakli katilim problemleri yasadiklarini ifade etmislerdir. Bununla birlikte,
katilimcilar siire¢ sonunda bilgi ve uygulama becerilerinde gelisme gordiiklerini, bu
gelisimin O6zgiiven ve motivasyon agisindan olumlu kazanimlar sagladiklarinm
belirtmislerdir. Bu bulgular arastirmanin nitel verileri ile nicel verilerinin uyumlu
oldugunu gostermektedir. Bu uygulama deneyimi ile katilimcilar, uzaktan egitimin
stirekli kullanilmasi halinde teorik bilgi diizeylerinin artmasinda biiyiik oranda faydali
olacagini ancak uygulama agisindan smurli kalabilecegini ve tercih etme sanslar

bulunmasi halinde yiiz ylize egitimi tercih edeceklerini ifade etmislerdir.

Arastirmanin en dikkat c¢ekici bulgularindan biri, web tabanli uzaktan egitim
alan deney grubu ile geleneksel yiiz yiize egitim alan kontrol grubunun hem teorik
bilgi (MUBT) hem de uygulama performansi (MUADPA) puanlar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmamis olmasidir. Bu nicel sonug, deney
grubundaki Ggrencilerin nitel goriismelerde dile getirdigi ve gastronomi gibi
uygulamal1 bir alanda uzaktan egitimin "pratik yapamama" ve "etkilesim eksikligi"
gibi nedenlerle yetersiz kalacagi yoniindeki giiclii algilar1 ve yiiz ylize egitimi tercih
edeceklerini belirtmeleriyle ilk bakista bir ¢eliski olusturmaktadir. Bu durum, 6grenci
algist ile dl¢iilen performans arasindaki farki ortaya koymaktadir. Bu paradoksun olasi
bir agiklamasi, yine nitel bulgularda 6grencilerin en biiylik avantaj olarak vurguladig:
"ders kayitlarii tekrar izleyebilme” imkani olabilir. Yiiz ylize derste anlik olarak
kagirilabilecek bir detay veya teknik, uzaktan egitimde dgrencilerin kendi hizlarinda

ve ihtiya¢ duyduklar1 kadar tekrar etmeleriyle pekistirilmis olabilir. Bu asenkron
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Ogrenme firsati, yiliz ylize egitimin anlik etkilesim avantajini dengelemis olabilecegi

distiniilmektedir.

Nitekim, uzaktan egitimin simirlarina dair elestiriler sunan 6grenciler dahi,
uygulama siireci sonunda mutfak becerilerinde ve bilgilerinde gozle goriiliir bir
gelisim yasadiklarin1 ve oOzgiivenlerinin arttigini1 ifade etmislerdir. Bu durum,
Ogrencilerin uzaktan egitime yonelik genel olumsuz On yargilarina ragmen,
yapilandirilmis ve iyi planlanmig bir 6gretim siirecinin, 6grenme c¢iktilar1 tizerinde
olumlu bir etki yaratabildigini gostermektedir. Dolayisiyla, gastronomi egitiminde
O0grenci memnuniyeti ve tercihi onemli birer faktér olmakla birlikte, 6grenme
performansinin  degerlendirilmesinde tek basina belirleyici olmayabilecegi

diistiniilmektedir.

Deney ve kontrol gruplarinin MUBT ve MUADPA boyut ve toplam 6n-test ve
son-test puan farklarinin karsilastirilmasinda gruplar arasinda anlamli bir fark tespit
edilememistir. Hem teorik hem de uygulama bilgilerini 6l¢en iki aracin, iki grup
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark ortaya koymadigi goriilmektedir.
Literatiirde yer alan benzer caligmalar incelendiginde Hsu ve Chien (2015) web tabanh
uzaktan egitim yOnteminin Ozellikle karmagik mutfak becerileri i¢in daha verimli
oldugunu ortaya koymustur. Brown vd. (2013) tarafindan gerceklestirilen bir diger
calismada ise video kayitlar1 ve yiiz yiize derslerin kiyaslanmasinda gruplar arasinda
anlaml bir fark olmadig1 goriilmiistiir. Benzer sekilde ¢evrimi¢i mutfak sanatlari
derslerini uzaktan egitimin farkli yontemleriyle (asenkron, senkron) arastiran Hall
(2022), etkilesimin saglandigi ortamlarda bu egitimlerin etkili oldugunu ortaya

koymustur.

Saglik bilimleri, egitim bilimleri gibi diger akademik alanlarda gergeklestirilen
ve uzaktan egitim ile yiiz yiize egitimin etkililigini karsilastirilan bir¢ok arastirmada
da gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik bulunmadig1 ifade edilmektedir
(Paul ve Jefferson, 2019; Martin ve Borup, 2021; Doxey vd., 2022; Gulati vd., 2023;
Gratz, 2023). Zaghal vd. (2022) tarafindan gerceklestirilen bir calismada, tip fakiiltesi
ogrencilerinin cerrahi dikis becerileri acisindan yiiz ylize ve uzaktan egitim yontemleri
karsilastirilmistir. Calismada, deney grubunda yer alan 6grencilerin uzaktan egitime

iliskin olumsuz yorumlarina ragmen, uygulama diizeylerinde gruplar arasinda
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istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmadig:i bildirilmistir. Erol (2017)
tarafindan gergeklestirilen bir bagka arastirmada, web tabanli egitim alan deney grubu
Ogrencilerinin bilgi puanlarinin, geleneksel egitim alan kontrol grubu 6grencilerinden
anlamli derecede daha ytiiksek oldugu bulunmustur. Beceri uygulama performansi ve
kaygi diizeyleri agisindan ise iki grup arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
saptanmamustir. Tiim bu bulgular gergeklestirdigimiz bu arastirmadan elde edilen

sonuclar1 destekler niteliktedir.

Gastronomi  ve  mutfak sanatlar1  egitiminde uzaktan egitimin
uygulanabilirligine iliskin ¢aligmalarinin sayisinin Covid-19 kiiresel pandemisi ile
arttig1 goriilmektedir. Tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de zorunlu ve acil olarak
gerceklestirilen uzaktan egitim uygulamalarinin incelendigi arastirmalarda, bu egitim
yonteminin gastronomi ve mutfak sanatlari egitimine uygun olmadigi ifade
edilmektedir (Shipman ve Saygi, 2021; Yigit ve Sahin Percin, 2024). Ote yandan,
Polakova ve Klimova (2021) tarafindan Slovakya’da gerceklestirilen arastirmada
Ogrencilerin biiyiik ¢ogunlugunun uzaktan egitim icin hazir oldugu belirtilmistir.
Benzer sekilde Ryll (2017) gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde online
uygulamalarin efektif olabilmesi i¢in 6gretim planlarinin online egitime uygun olarak

hazirlanmasi gerektigini belirtmektedir.

Arikan vd., (2018) Tirkiye'deki yiliksekdgretim kurumlarinda yer alan
gastronomi egitim mutfaklarinda fiziki alan yetersizligi, ekipman eksikligi, malzeme
temininde yasanan zorluklar ve biit¢e sorunlarinin uygulamali derslerin verimliligini
olumsuz etkiledigini belirtmektedir. Bu sorunlar giiniimiizde halen goriilmekte,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programina olan talebin artmasiyla devam
etmektedir. Bu noktada uzaktan egitim 6n plana ¢ikabilir. Katilimcilara gore is basinda
egitim gibi destekleyici modeller, uzaktan egitim ile birlestirildiginde 6§renme siireci
daha etkili olabilecektir. Sektor ve egitim kurumlariin is birligi ile gelistirilebilecek
modeller ile d6grencilerin uzaktan egitim ile gerekli altyapiy1 saglamalar1 ve is basi
egitimle bilgilerini pekistirmeleri yoluyla daha verimli bir egitim saglanabilir. Bu

arastirmanin sonucu bu kaniy1 destekler niteliktedir.

Bu arastirmada yer alan bulgular ve sonuglar, ¢calisma grubunun 6zellikleri ve

becerileri gbz 6niinde bulundurularak degerlendirilmelidir. Arastirma sonuglar1 temel
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seviye mutfak becerilerinin 6gretimi i¢in gegerlidir. Daha ileri seviyedeki veya sektor

tecriibesi olan 6grenciler icin farkli sonuglar ortaya ¢ikabilecektir.

5.2. Oneriler

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde uzaktan egitimin basariyla

uygulanabilmesi ve siirdiiriilebilir olmasi i¢in ¢esitli oneriler asagida belirtilmistir.

Egitim Kurumlan ve Akademisyenler i¢cin Oneriler

e Universitelerde ve iiniversite dgrencilerinin konakladig1 yurtlarda dijital ve
teknik altyap1 giiclendirilmelidir. Uzaktan egitim yOnetim sistemleri, uzaktan
egitim faaliyetini giliclendirecek yazilimlar ve yapay zeka destekli yazilimlar
Ogrencilerin ve akademisyenlerin erisimine sunulmalidir. Bununla birlikte bu
arastirmanin sonuclarinda yer alan ve 6grencilerin yasadigi teknik sorunlar goz
Ontine alindiginda yalnizca altyapinin yeterli olmayacagi, 6grencilere yonelik
teknik destek hizmetinin sunulmasi ve Ogrencilere teknoloji farkindalik
egitimleri verilmesi 6nem tagimaktadir.

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii akademisyenleri i¢in uzaktan egitim
yontemlerine yonelik egitim programlar1 diizenlenmeli, akademisyenlerin
teknolojik hazir bulunusluk seviyeleri ve dijital araglarin kullanimi1 becerileri
arttirllmalidir. Bu egitimler ile 6grencilerin motivasyonlarini ve etkilesimlerini
arttiracak pedagojik stratejiler gelistirilmelidir.

e Ogrencilerin basta internet ve bilgisayar olmak iizere teknolojiye erisimlerini
kolaylagtiracak projeler gelistirilmelidir. Arastirma bulgularinda yer aldigi
tizere, ders kayitlarinin tekrar izlenebilir olmasi uzaktan egitimin énemli bir
avantajidir. Buradan hareketle, 6grencilerin siirekli ulasabilecekleri ve temel
konular1 igeren kalic1 e-6grenme platformlart gelistirilerek, 6grencilerin egitim
stireglerine katki saglanabilir.

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii miifredatlar1, uzaktan egitime uygun
olarak yeniden diizenlenebilir. Dersler dijital platformlarla entegre edilmeli,

gorsel ve isitsel medya araclar1 olusturulmalidir.
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Uygulamali egitimlerin kalitesini iyilestirmek ve dgrencilerin uzaktan egitime
yonelik olumsuz algilarin1 azaltabilmek amaci ile adina hibrit modeller
gelistirilmelidir. Uzaktan egitimin mekanda bulunmama firsatindan
faydalanarak, oOgrenciler egitim programlarindan elde edecekleri bilgiyi,
sektorde kazanacaklar1 tecriibeyle birlestirebilmelidir. Is basinda egitim
modelleri incelenmeli, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii miifredatlarina

entegre edilmelidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Sektorii I¢in Oneriler

Bu aragtirmanin sonuglar1 uzaktan egitim alan 6grencilerin pratik becerilerde
yliz yiize egitim alan 6grencilerle benzer bir basar1 diizeyine sahip oldugunu
gostermistir. Bu bulgudan hareketle, sektor temsilcilerinin uzaktan egitim
almis mezunlara yonelik olast olumsuz diisiincelerini  gidermek igin
tiniversiteler ve sektor kuruluglari ortak bilgilendirme toplantilari ve ¢alistaylar
diizenlemelidir.

Igili kurum ve kuruluslarla is birligi yapilarak, egitim ve sektdr baglantisi
kurulmalidir. Egitim alan nitelikli isgliciiniin istthdam edilmesi, sektorii ve
karlilig1 gelistirebilecektir.

Sektorle is birligi gergeklestirilerek, uzaktan egitim araciligi ile 6grencilerin

mesleki becerilerini gelistirecek faaliyetler diizenlenmelidir.

Gelecek Arastirmalar Icin Oneriler

Bu aragtirma calisma grubunu olusturan daha 6nce mutfak egitimi almamis ve
mutfakta caligma tecriibesi bulunmayan ogrencilerle ve arastirmanin
gerceklestigi 5 haftalik temel mutfak egitimi siireci ile sinirhidir. Farkli egitim
ve tecriibe diizeyine sahip 6grenciler ile daha uzun siireli deneysel ¢aligsmalar
yapilarak uzaktan egitimin etkileri daha kapsamli incelenebilir.

Bu aragtirma sonuglarindan biri, 6grencilerin uzaktan egitime yonelik algilari
ve performanslart arasindaki farktir. Ogrenciler uzaktan egitime yonelik
olumsuz algilara sahipken, basari diizeyleri ylikselmistir. Buradaki fark:

derinlemesine anlamak adina derinlemesine ¢alismalar gerceklestirilebilir.

109



e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde uzaktan egitimin Ogrencilerin
akademik basarilari, mesleki becerileri ve motivasyonlari tizerindeki etkilerini
inceleyen daha genis kapsamli ¢aligmalar gerceklestirilebilir.

e Uzaktan egitim c¢aligmalarinda, farkli egitim metotlar1 izlenerek yeni
arastirmalar gerceklestirilebilir.

e Uzaktan egitim ile elde edilebilecek ekonomik tasarruflar1 ve verimliligi 6lgen

arastirmalar gerceklestirilebilir.
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Ek 3. Katihme Bilgi ve Onam Formu

KATILIMCI BILGI VE ONAM FORMU

Sayn katilhimer;

Bu formun amac kabilmamz rica edilen arastirma ile ilgili olarak sizi bilgilendirmek ve arastirmaya
katihm izninizi almaktir, Bu kapsamda "Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn Egitiminde Web Tabanlh
Uzaktan Egitimin Uyegulanabilirligine Yonelik Bir Arastirma” bashikh arastirma Ars. Gor. Talha Serdar
SEZEN wve Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN tarafindan gémilli katihmalarla yiritilmektedir.
Arastirma sirasinda sizden ahnacak bilgiler gizli tutulacak ve sadece aragtirma amagh kullamlacaktir,
Arashirmamin amact gastronomi ve mutfak sanatlan egitiminde uzaktan egitim uygulanabilirliginin
aragtirlmasidir. Arastirmaya 5 hafta boyunca, haftada bir giin 4 saat kahhnumz beklenmektedir,
Calismamn tamamu degerlendirmelerde kullamlmak dzere kamera ile kawit altma alinacaktr.
Arastirma siirecinde konu ile ilgili her tirld soru ve gorisleriniz igin arastumaciyla gorigebilirsiniz,
Bu formda yer alan sorular, arashirmada olusturulacak cabisma gruplarimn belirlenmesi amaciyla
sorulmaktadir,

Bu arashrmaya kablmama haklomz bulunmaktadir. 4ym zamanda galismaya katildiktan sonra da
isterseniz gahsmadan gikabilirsiniz. Bu formu doldurmaniz onaylamaniz, arastirmaya katihm icin
onam verdiginiz anlamina gelecektir.

Calismaya Katihim Onayn:

Hatilmam beklenen palismamin amacini, nedenini, katilmam gereken sirevi ve yeri ile ilgili bilgileri
ohkudum ve ginilli elarak ¢alisma stiresince (zerime diisen sorumluluklar anladim. Calisma ile flgili
ayrmtih agiklamalar sozli olarak arastirmact tarafindan yapildi. Bu galisma ile ilgili faydalar ve riskler
ile ilgili bilgilendirildim.

Bu arastirmaya kendi istegimle, hichir bask: ve zorlama olmaksizin katilmay kabul ediyorum.

Adi-Soyad:
imzas::

Liitfen agagida yver alan sorulan yamtlayime.

1. Yasimz: 2. Cinsiyetiniz: (] Kadin O Erkek O Belirtmek istemiyorum,

3. Mezun oldugunuz lise adum belirtiniz:

4. Daha énce gastronomi ve mutfak sanatlan egitimi aldimz mm? O Evet O Hayr
{(Evet ize nerede? Liitfen belirtiniz)

5. Daha dnce gastronomi ve mutfak sanatlam alaminda bir isletmede ¢ahistiniz ma?
O Evet O Hayir (Evet ise litfen isletme ady palisma siire ve pozsisyonunuzu belivtiniz)

6. Bahkesir'de ikamet tiiriiniizi belirtiniz. O Yurt O Ev (Aile ile) O Ev [Valmz/Arkadaslar ile)
[ Diger (Liitfen belirtiniz):

7. Tkametinizde kullanabileceginiz bir mutfak bulunuyor mu?
O Evet (Bireysel) O Evet (Ortak kullamim) O Hayir

8. ikametinizde internet baglantisi bulunuyor mu?
O Evet (Bireysel] O Evet [Ortak kullanim) O Hayr

9. Uzaktan egitim derslerini takip edebileceginiz bir cihaza sahip misiniz? O Evet O Hapr
Evet ize litfen Hirind belirtiniz [cep telefony, tablet, diziisti bilgizayar vh.):
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Ek 4. Mutfak Uygulamalar1 Basar1 Testi

MUTFAK UYGULAMALARI DERSI BASARI TESTI

Ad Soyada:
Sizlere verilen bu test 39 sorudan olugmaktadir ve cevaplama siiresi 40 dakikadir.
Her bir sorunun yanitini son sayfada yer alan cevap anahtarma isaretlemeyi unutmayiniz.
Basarilar.

1. Kahverengi dograma tahtasi kullanimi1
asagidaki hangi tirlin grubu i¢in uygundur?
A) Kirmizi etler
B) Kiimes hayvanlari
C) Pismis yiyecekler
D) Deniz iiriinleri
E) Siit iirtinleri

2. Julienne olarak dogranmis malzemelerin
kiip sekline getirilmesi yontemine ne ad
verilir?

A) Brunoise

B) Fine julienne

C) Dice

D) Mirepoix

E) Vichy

3. Asagidakilerden hangisi yiyeceklerin
pisirilmesi sirasinda olusabilir?

A) Maillard tepkimesi

B) Capraz bulagma

C) Nisastanin jelatinizasyonu

D) Karemelizasyon

E) Hepsi

4. Asagidakilerden hangisi yanligtir?

A) Is1ve sicaklik birbirlerinin yerine
kullanilabilen terimlerdir.

B) Pisirme sicakliginda olusabilecek bir
ya da iki derecelik farklar {iriin
kalitesinde 6nemli degisikliklere
sebep olabilir.

C) Is1 enerjisi her zaman sicakligr yliksek
olan alandan daha diisiik alana dogru
hareket eder.

D) Enerji higbir zaman yaratilamaz ve
yok edilemez.

E) Hepsi

5. Gidalara bulasabilecek patojen
mikroorganizmalarin yok edilmesi iglemine ne
ad verilir?

A) Gida zinciri

B) HACCP

C) Temizlik

D) Hijyen

E) Sanitasyon

6. Asagidakilerden hangisi besinin temas ettigi
ylizeylerdeki mikroorganizma sayisini besine
zarar vermeyecek diizeylere indirme anlamina
gelmektedir?

A) Sterilizasyon

B) Dezenfeksiyon

C) On calkalama

D) Son galkalama

E) Yikama

7. Ekipman temizligi ile ilgili olarak
asagidakilerden hangisi yanlistir?

A) Yikanmis ve yikanmamis kaplar
sadece alttan ve distan tutulmalidir.

B) Temizlik islemi, makina ve ekipmanin
kullanim1 biter bitmez baglamamalidir.

C) Besinle temas eden malzemeler her
kullanimdan 6nce temizlenebilecek
sekilde tasarlanmali ve iiretilmelidir.

D) Tim ekipman ve makinalar,
korozyona dayanikli ve besinle temasa
uygun toksik olmayan malzemeden
iretilmis olmalidir.

E) Ekipman kendisinin ve ¢evresindeki
alanin temizligine olanak verecek;
duvardan, zeminden ve birbirlerinden
uygun uzaklikta yerlestirilmelidir.

8. Asagidaki sicaklik araliklardan hangisi
besinlerde mikroorganizma olugumu agisindan
en tehlikelidir?

A) 10-80°C

B) 10-70°C

C) 10-63 °C

D) 5-63°C

E) 5-70°C

9. Hangisi kigisel hijyen agisindan dikkat
edilmesi gereken hususlardan biri
DEGILDIR?

A) Agiz ve dig bakimi

B) Tirnak bakimi

C) Giinliik dus almak

D) Uniforma temizligi

E) Kisa sag kesimi
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I. Mandoline
I1. Slicer
II1. Blender
IV. Mikser
10. Yukaridakilerden hangisi/hangileri
dilimleme amaci ile kullanilan mutfak
ekipmanlarindandir?
A) YalnizII
B) Ivell
C) MvelV
D) Ivelll
E) I, IIvelll

11. Asagidakilerden hangisi yiyeceklerin
iistten kizartilmasi amaci ile kullanilan mutfak
ekipmandir?

A) Salamander

B) Konveksiyonel firin

C) Fritoz

D) Kuzine

E) Benmari
12. Hangisi bigagin boliimleri arasinda yer
almaz?

A) Kosebent

B) Sap

C) Sirt

D) Kesici kenar

E) Ug

13. Fileto bigagi ile ilgili asagida verilen
bilgilerden hangisi dogrudur?
A) Kesme, dograma gibi bir¢ok islemde
kullanilan en genel bigaktir.
B) Esnek ve ince yapisi ile ¢ig
etlerin/baliklarin dilimlenmesinde
kullanilir.

C) Tirtikli yapist ile domates ve ekmek
gibi kolay parcalanan tiriinleri kesmek
i¢in kullanilir.

D) Kavisli yapisi ile bazi 6zel kesim
teknikleri i¢in kullanilir.

E) Esnek yapisi ile etlerin kemiklerinden
styrilmasinda kullanilir.

14. Asagidakilerden hangisi bigaklarin
bilenmesi amaci ile kullanilamaz?

A) Yag tasi

B) Su tasi

C) Masat

D) Baska bir bigak

E) Zimpara

15. Bigak bileme islemi yaklasik kag derece
aci1 ile gerceklestirilmelidir?

A) 10-20

B) 20-40

C) 40-50

D) 50-60

E) 60-80

16. Genellikle yesil yaprakli sebzelerin
dilimlendigi kesim tekniginin adi nedir?
A) Rondelle
B) Mirepoix
C) Paysenne
D) Chiffonade
E) Brunoise

17. Asagidakilerden hangisi iirtinleri belirli
yontem ve sekillere gore dogramanin amaclari
arasinda yer almaz?

A) FEsit pisirme

B) Uygun pisirme siiresi

C) Gorsellik

D) Pisirme siralamasi

E) Besin degerini koruma

18. Hangisi “mise en place” asamalari
arasinda yer almaz?

A) Uriinlerin yikanmasi

B) Regetenin incelenmesi

C) Uriinlerin dogranmasi

D) Uriinlerin pisirilmesi

E) Firinin 1sitilmast

19. Hangisi suda pigsirme yontemlerindendir?

A) Poaching

B) Gratinating

C) Sauteing

D) Frying

E) Roasting
20. Simmering olarak adlandirilan pigirme
yonteminde sivilar hangi sicaklik araliginda
olmalidir?

A) 100 °C ve daha fazla

B) 85-96°C

C) 75-86°C

D) 60-78 °C

E) 40-55°C

21. Asagidaki verilen iiriin — pisme derecesi
(i¢ sicaklik) eslestirmelerinden hangisi
dogrudur?
A) lyi pismis (well done) kirmizi et: 64
°C
B) Az pismis (rare) tavuk: 50 °C
C) Orta pigmis (medium) kirmizi et: 60
°C
D) Balik: 45 °C
E) Kiyma-hamburger: 65 °C
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22. Stoklarla ilgili asagidaki ifadelerden
hangisi dogrudur?
A) Stoklarda mutlaka kemik
kullanilmalidir.
B) Stoklar yalnizca soslarin
hazirlanmasinda kullanilabilir.
C) Stoklar tiim yemeklerde kullanilabilir.
D) Stoklar yogun kivamda olmalidir.
E) Stoklar yemeklerin yaninda servis
edilir.

23. Hangisi stok yaparken kullanilan temel
malzemelerden DEGILDIR?

A) Kemik

B) Mirepoix

C) Su

D) Sarimsak

E) Sachet

24. Hangisi stok yapiminda dikkat edilmesi
gerekenlerdendir?
A) Pisirme soguk su ile baglamalidir.
B) Stoklar 100 °C {izerinde pisirilmelidir.
C) Kopiik alinmamalidir.
D) Siiziilmeden kullanilmalidir.
E) Yavas sogutulmalidir.

25. Hangisi ekipman temizliginde dikkat
edilmesi gereken hususlardan biri
DEGILDIR?
A) Uygun temizlik malzemesi
kullanilmalidir.
B) Ekipmanlar yikama sonrasinda
kurutulmamalidir.
C) Ekipmanlar yikama sonrasinda depoda
ilgili yerde muhafaza edilmelidir.
D) Ekipmanlarin temizlik talimatlarina
uyulmalidir.
E) Cikmayan kir/leke bulunan tiriinler
imha edilmelidir.

26. Hangisi mutfakta karsilagilabilecek
risklerden biridir?

A) Diyabet

B) Bel fitig

C) Hepatit

D) Obezite

E) Hipertansiyon

27. Asagidaki bicaklardan hangisinin yapisi
digerlerinden daha esnektir?

A) Sefbicagi

B) Soyma bigagi

C) Kemik styirma bigagi

D) Tourne bigagi

E) Santoku bigagi

28. Asagida yer alan iiriinlerden hangisi
tirtikli bigak kullanimina digerlerinden daha
az uygundur?

A) Fistikli dana jambon

B) Trabzon hurmasi

C) Havuglu tarcinlt kek

D) Eksi mayali nohut ekmegi

E) Domates
29. Norveg’ten gelen bir somondan fileto
cikarmak isteyen bir sef asagidaki bicaklardan
hangisini kullanmalidir?

B)

30. “Insan duyulari ile algilanan ve kir olarak
tanimlanan yabanci1 cisimlerin ortamdan
uzaklastirilmast ....... ” olarak tanimlanir.
Bosluga asagidakilerden hangisi gelmelidir?

A) Hijyen

B) Sanitasyon

C) Temizlik

D) Dezenfeksiyon

E) Sterilizasyon

31. Farkli besinlerin birbirleriyle temas etmesi
ile barmdirdiklart mikroorganizmalarin
yayilmasi anlamina gelen terim
asagidakilerden hangisidir?

A) Patojen

B) Capraz bulagma

C) Bakteri liremesi

D) Bozulma

E) Ciirtime

32. Genellikle kiimes hayvanlarinda
goriilebilen mikroorganizma asagidakilerden
hangisidir?

A) E-coli

B) Aflotoksin

C) Salmonella

D) Brucella

E) Cholera
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33. Ozellikle Uzak dogu mutfaklarinda
siklikla kullanilan tava tiirii asagidakilerden
hangisidir?

A) Sauce Pan

B) Stock Pan

C) Wok Pan

D) Roast Pan

E) Saute Pan

34. Stoklar1 stizmek icin en uygun mutfak
ekipmani agagidakilerden hangisidir?

A) Kevgir

B) Tel siizgeg

C) Chinois

D) Elek

E) Mandolin

35. Hangisi mutfaklarda yasanabilecek
kazalar1 engellemek igin alinmasi gereken
onlemlerden DEGILDIR?
A) Uygun terlik/ayakkabi giymek
B) Dograma tahtasinin kaymasini
engellemek icin sabitlemek
C) Ekipmanlarin sicak oldugunu ¢aligma
arkadaslarina duyurmak
D) Zemine dokiilen yag vb. maddeleri
aninda temizlemek
E) Mutfag siklikla havalandirmak

36. Asagidakilerden hangisi mutfaklarda
recete kavramini en iyi sekilde agiklar?
A) Yemeklerin hazirlanmasi igin gerekli
malzemeler listesi
B) Yemeklerin hazirlanmasi i¢in gerekli
talimatlar listesi
C) Yemeklerin hazirlanmasi i¢in gerekli
malzeme ve talimatlar listesi
D) Yemek tarifi dokiimani
E) Standart tiretim kontrol listesi

37. Bir mutfak calisaninin regeteleri
uygulayabilmesi i¢in asagidaki bilgilerden
hangisine ihtiyac1 bulunmamaktadir?

A) Malzeme

B) Ekipman

C) Maliyet

D) Pisirme teknigi

E) Olgii birimi

38. Asagidakilerden hangisi 1s1 aktarimint
etkileyen faktorlerdendir?

A) Yiyecegin ylizey alant

B) Yiyecegin tiirii

C) Yiyecegin sekli

D) Yiyecegin miktari

E) Hepsi

39. Asagidakilerden hangisi 151ma yoluyla 1s1
aktarimi saglar?

A) Sous-vide

B) Konveksiyonel firin

C) Mikrodalga

D) Elektrikli ocak

E) Mangal
1 A B C D E 22 A B C D E
2 A B C D E 23 A B C D E
3 A B C D E 24 A B C D E
4 A B C D E 25 A B C D E
5 A B C D E 26 A B C D E
6 A B C D E 27 A B C D E
7 A B C D E 28 A B C D E
8 A B C D E 29 A B C D E
9 A B C D E 30 A B C D E
10 A B C D E 31 A B C D E
11 A B C D E 32 A B C D E
12 A B C D E 33 A B C D E
13 A B C D E 34 A B C D E
14 A B C D E 35 A B C D E
15 A B C D E 36 A B C D E
16 A B C D E 37 A B C D E
17 A B C D E 38 A B C D E
18 A B C D E 39 A B C D E
19 i B & D = Basanlar dilerim.
20 |A |B |C ID |E | Ars. Gir. Talha Serdar SEZEN
21 A B C D E
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Ek 5. Mutfak Uygulamalar1 Analitik Dereceli Puanlama Anahtar

Ogrencinin Adi Soyadi:

Uygulama:

Degerlendirici Adi Soyadi:

Genel Degerlendirme Kriterleri

Kisisel hijyen, Giniforma ve Kotii (0) Gelistirilebilir (1) iyi (2) Miikemmel (3) Katsayi Toplam
profesyonellik Hig Kismen Biiyik olglide Tamamen
Uniforma Uygunlugu Uniforma giyilmemistir / Uniforma eksik (birden fazla Uniformanin tamami giyilmis Uniforma eksiksiz giyilmis, 1
(Uniforma: Sef Ceketi, Mutfak hi¢ uygun degil unsur) giyilmis — kirli. ancak kirli — diizensiz. atala, temiz.
Pantolonu, Onliik, Bone ve Terlik) Kismen uygun Blyik olgide uygun. Tamamen uygun.
Kisisel Hijyen Kisisel hijyen unsurlari hig | Kisisel hijyen unsurlari kismen | Kisisel hijyen unsurlari biiyiik Kisisel hijyen unsurlari 1
(Tirnaklar uzun — kirli- ojeli, kotu- | uygun degil. uygun. Olgtide uygun. tamamen 6lglide uygun.
yogun koku, uzun — uygun
olmayan sag-sakal, Yogun
makyaj, Cok sayida taki, Agik
yara)
El yikama Ellerini hi¢ yikamadi. Gerekli bazi  zamanlarda, | Gerekli ¢ogu zamanda, ellerini | Gerekli tim  zamanlarda | 1
ellerini sabun olmadan — ¢ok | sabun ile yikadi ancak kisa siirede | Ellerini sabun ile en az 30
kisa slirede- ovalamadan | —dikkatsiz yikadi. saniye boyunca ovalayarak
yikadi. yikadi..
Temizlik ve gida glivenligi Kétii (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Miikemmel (3) Katsayi Toplam
Hig Kismen Biiyiik olgliide Tamamen
Calisma esnasinda tezgah ve Hi¢ temizlemedi. Kismen temizledi. Blyiik 6l¢liide temizledi. Tamamen temizledi. 1
tezgah cevresi temizligi
Capraz bulasma Capraz bulasmaya hig Capraz bulagmaya kismen Capraz bulagmaya buyik 6lgtide Capraz bulagmaya tamamen 1
dikkat etmedi. dikkat etti. dikkat etti. dikkat etti.
Mice en Place Kotii (0) Gelistirilebilir (1) iyi (2) Miikemmel (3) Katsayi Toplam
Hig Kismen Biiyuk olglide Tamamen
Gerekli ekipmanlarin tezgahta Higbir hazirlik yapmad:. Bir kismini hazirladi. Blyik bir kismini hazirladi. Tamamini hazirladi. 1
hazirlanmasi
Gerekli malzemelerin tezgahta Higbir hazirlik yapmadi. Bir kismini hazirladi. Buyuk bir kismini hazirladi. Tamamini hazirladi. 1

hazirlanmasi
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Bigak Kullanimi Koti (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam
Hig Kismen Biiyiik olgiide Tamamen
Dogru bicak secimi Higbir zaman dogru bicak Bazi islemlerde dogru bigak islemlerin biyik ¢ogunlugunda dogru | Tim islemlerde ve triinlerde 1
kullanmadi. kullandi. bigak kullandi. dogru bigak kullandi.
Bicak tutus yéntemi Higbir zaman bigagi dogru Bigagi kismen dogru tuttu. Bigagi biyiik dlglide dogru tuttu. Bigagl tamamen dogru tuttu. 2
tutmadi.
Dograma esnasinda pence Higbir zaman Uriinleri penge Bazi Urlinleri / bazen penge Uriinlerin gogunu/genellikle penge Her zaman penge tutusunu 2
tutusu tutusu ile tutmadi. tutusu ile tuttu. tutusu ile tuttu. kullandi.
Zaman Yo6netimi Koti (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam
Hi¢ Kismen Biiyiik dlgilide Tamamen
Zaman y('jnetimi Verilen sureyi 15 dakikadan Verilen stireyi 5 dakikadan fazla Verilen stireyi agmadi Verilen stireden énce tamamladi.
fazla asti. asti
ANA URUN 1 (Minestrone Corba)
Ekipmanlarin dogru Kotii (0) Gelistirilebilir (1) iyi (2) Miikemmel (3) Katsayi | Toplam
kullanimi Hig Kismen Bilyiik ol¢lide Tamamen
Dogru pisirme ekipmani Higbir zaman dogru pisirme Bazen dogru pisirme ekipmanini Cogunlukla dogru pisirme ekipmanini Her zaman dogru pisirme 1
secimi ekipmanini segmedi. secti. secti. ekipmanini segti.
Pisirme ekipmaninin kullanimi | Hicbir zaman pisirme Pisirme ekipmanlarini kismen Pisirme ekipmanlarini kismen dogru Pisirme ekipmanlarini tamamen 1
ekipmanini dogru dogru kullandi. kullandi. dogru kullandi.
kullanmadi.
Kesim tekniklerinin Kotii (0) Gelistirilebilir (1) iyi (2) Miikemmel (3) Katsayi | Toplam
uygulanmasi Hig Kismen Biyiik olglide Tamamen
Kesim Teknigi 1 (Brunoise) Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini buyik olglide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2
uygulayamadi. uyguladi. uyguladi. uyguladi.
Kesim Teknigi 2 (Dice) Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini buylk 6lgtide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2
uygulayamadi. uyguladi. uyguladi. uyguladi.
Kesim Teknigi 3 (Vichy/RondeIIe) Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini buyik olglide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2
uygulayamadi. uyguladi. uyguladi. uyguladi.
Kesim Teknigi 4 (Jullienne) Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini biyik 6lglide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2
uygulayamadi. uyguladi. uyguladi. uygulad.
Kesim Teknigi 5 (Minced) Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini biyik 6lglide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2
uygulayamadi. uyguladi. uyguladi. uyguladi.
Kesim Teknigi 6 (Chiffonade) Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini buylk 6lglide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2

uygulayamadi.

uyguladi.

uyguladi.

uyguladi.
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Malzemelerin kullanimi ve | Kot (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam

pisirilmesi Hig Kismen Buyik olgiide Tamamen

('jn i$|em|er (ylkama soyma On islemleri hig On islemler kismen On islemleri biiyiik élgiide On islemleri tamamen 1

vb.) gergeklestirmedi. gergeklestirdi. gergeklestirdi. gergeklestirdi.

Dogru pisirme teknigi Pisirme teknigini yanlis secti. Pisirme teknigini kismen dogru Pisirme teknigini buylik 6lgide dogru Pisirme teknigini tamamen dogru | 2

L segti. secti. segti.

secimi

Pisirme tekniéine uygun Isi Pisirme teknigine hig uygun Pisirme teknigine kismen uygun Pisirme teknigine buylik 6lgide uygun | Pisirme teknigine tamamen 1
1si kullanmadi. i1st kullandi. 1st kullandi. uygun isi kullandi.

pi§irme orani Pisirme orani hig uygun degil. | Pisirme orani kismen uygun. Pisirme orani biytik dlglide uygun. Pisirme orani tamamen uygun. 2

pi§irme suresi Pisirme siiresi hig uygun Pisirme sliresi kismen uygun. Pisirme siiresi buytik olglide uygun. Pisirme sliresi tamamen uygun. 1
degil.

Recetenin takibi ve Koti (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam

uygulanmasi Hig Kismen Bilyiik ol¢lide Tamamen

Regete adimlarinin S|ra5|yla Regete adimlarini hig takip Regete adimlarini kismen takip Regete adimlarini biiyiik 6lgtide takip Regete adimlarini tamamen takip | 2
etmedi. etti. etti. etti.

uygulanmasi

Malzeme miktarlari Malzeme miktarlarini hig Malzeme miktarlarini kismen Malzeme miktarlarini blytk 6lgtide Malzeme miktarlarini tamamen 2
dogru kullanmadi. dogru kullandi. dogru kullandi. dogru kullandi.

Sunum Koti (0) Geligtirilebilir (1) lyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam
Hig Kismen Biiyiik olglide Tamamen

Sunum ta baél/ekipmanl Sunum ekipmani hig uygun Sunum ekipmani kismen uygun. Sunum ekipmani blyiik 6lgtide uygun. | Sunum ekipmani tamamen 1

.. degil. uygun.

secimi

Sunum ta baél/ekipmanl Sunum ekipmant isisi hig Sunum ekipmani isisi kismen Sunum ekipmani isisi buylk 6lgiide Sunum ekipmani isisi tamamen 1
uygun degil. uygun. uygun. uygun.

ISISI

Urumerin tabaga yer|e§imi Uriinlerin tabaga yerlesimi Uriinlerin tabaga yerlesimi Uriinlerin tabaga yerlesimi biiyiik Uriinlerin tabaga yerlesimi 1
hig uygun degil. kismen uygun. 6lglide uygun. tamamen uygun.

Url'jnlerin g('jr[]n[]m[] Uriinlerin gériniimii hig Uriinlerin gérinimi kismen Uriinlerin gériniimi bilyiik dlgiide Uriinlerin gériinimi tamamen 1
uygun degil. uygun. uygun. uygun.

Genel sunum gérl'jnijmij Sunum hig uygun degil. Sunum kismen uygun. Sunum buyk 6lgide uygun. Sunum tamamen uygun. 1
Urdnlerin isisi hig uygun Uriinlerin 1sisi kismen uygun. Uriinlerin 1sisi biiyiik dlgiide uygun. Uriinlerin 1sisi tamamen uygun. 1

Uriinlerin 1sisi/sicakhigi

degil.
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Lezzet, Koku, Aroma Kotii (0) Gelistirilebilir (1) iyi (2) Miikemmel (3) Katsay! | Toplam
Hig Kismen Biiyiik dlgilide Tamamen
Urun lezzeti Hig lezzetli degil. Kismen lezzetli. iyi derecede lezzetli Mikemmel lezzetli. 1
Urun kokusu Hig iyi kokmuyor. Kismen gizel kokuyor. iyi derecede Miikemmel kokuyor. 1
Urun aromasi Aromasi bulunmuyor Kismen aroma iyi derecede Miikemmel aroma. 1
ANA URUN 2 (Mantarh Tavuk Supreme)
Ekipmanlarin dogru Koti (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam
kullanimi Hig Kismen Biyik olglide Tamamen
Doéru pisirme ekipmam Higbir zaman dogru pisirme Bazen dogru pisirme ekipmanini Cogunlukla dogru pisirme ekipmanini Her zaman dogru pisirme 2
.. ekipmanini segmedi. secti. secti. ekipmanini segti.
secgimi
Pisirme ekipmanmm Higbir zaman pisirme Pisirme ekipmanlarini kismen Pisirme ekipmanlarini kismen dogru Pisirme ekipmanlarini tamamen 1
kull ekipmanini dogru dogru kullandi. kullandi. dogru kulland.
ulfanimi kullanmadi.
Kesim tekniklerinin Koti (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam
uygulanmasi Hig Kismen Buyiik olglide Tamamen
Kesim Tekniéi 1 (Tavuk Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini buylk 6lglide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2
parcalama) uygulayamadi. uyguladi. uyguladi. uyguladi.
Kesim Tekniéi 2 (Chiffonade.) Kesim teknigini hig Kesim teknigini kismen dogru Kesim teknigini buylk 6lglide dogru Kesim teknigini tamamen dogru 2
uygulayamadi. uyguladi. uyguladi. uyguladi.
Malzemelerin kullanimi ve | Kotii (0) Gelistirilebilir (1) iyi (2) Miikemmel (3) Katsayi | Toplam
pisirilmesi Hig Kismen Biyiik olglide Tamamen
On islemler (yikama, soyma On islemleri hig On islemler kismen On islemleri biiyiik élgiide On islemleri tamamen 1
vb.) gerceklestirmedi. gergeklestirdi. gergeklestirdi. gergeklestirdi.
Dogru pi§irme teknigi Pisirme teknigini yanls secti. Pisirme teknigini kismen dogru Pisirme teknigini buyiik 6lglide dogru Pisirme teknigini tamamen dogru | 2
.. secti. secti. secti.
secimi
Pisirme tekniéine uygun Isi Pisirme teknigine hig uygun Pisirme teknigine kismen uygun Pisirme teknigine buylik 6lgide uygun | Pisirme teknigine tamamen 1
1st kullanmad. i1s1 kullandi. i1s1 kullandi. uygun isi kullandi.
pi§irme orani Pisirme orani hig uygun degil. | Pisirme orani kismen uygun. Pisirme orani buytk 6l¢lide uygun. Pisirme orani tamamen uygun. 1
Pisirme siiresi hig uygun Pisirme sliresi kismen uygun. Pisirme sliresi buytik 6l¢ide uygun. Pisirme sliresi tamamen uygun. 2

Pisirme suresi

degil.
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Recetenin takibi ve Koti (0) Geligtirilebilir (1) iyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam
uygulanmasi Hig Kismen Bilyiik olglide Tamamen
Regete adimlarinin S|raS|yIa Regete adimlarini hig takip Regete adimlarini kismen takip Regete adimlarini buylk 6lgtde takip Regete adimlarini tamamen takip | 2
etmedi. etti. etti. etti.
uygulanmasi
Malzeme miktarlari Malzeme miktarlarini hig Malzeme miktarlarini kismen Malzeme miktarlarini buytk 6lgltide Malzeme miktarlarini tamamen 2
dogru kullanmadi. dogru kullandi. dogru kullandi. dogru kullandi.
Sunum Koti (0) Geligtirilebilir (1) lyi (2) Mikemmel (3) Katsayi | Toplam
Hi¢ Kismen Biyiik dlgilide Tamamen
Sunum ta baé|/ekipmam Sunum ekipmani hig uygun Sunum ekipmani kismen uygun. Sunum ekipmani biyik 6lgiide uygun. | Sunum ekipmani tamamen 1
.. degil. uygun.
secimi
Sunum ta baél/ekipmanl Sunum ekipmant isisi hig Sunum ekipmani isisi kismen Sunum ekipmani isisi buylk 6lgiide Sunum ekipmani isisi tamamen 1
uygun degil. uygun. uygun. uygun.
ISISI
[_]rumerin tabaga yer|e§imi Uriinlerin tabaga yerlesimi Uriinlerin tabaga yerlesimi Uriinlerin tabaga yerlesimi biiyiik Uriinlerin tabaga yerlesimi 1
hig uygun degil. kismen uygun. 6lguide uygun. tamamen uygun.
Url'jnlerin g('jr[]n[]m[] Uriinlerin gériniimii hig Uriinlerin gérinimi kismen Uriinlerin gériniimi bilyiik dlgiide Uriinlerin gériniimi tamamen 1
uygun degil. uygun. uygun. uygun.
Genel sunum gérl'jnijmij Sunum hig uygun degil. Sunum kismen uygun. Sunum buyk 6lgliide uygun. Sunum tamamen uygun. 1
Urumerin |S|5|/5|ca k|lg| Urdnlerin isisi hi¢ uygun Uriinlerin ekipmani isisi kismen Uriinlerin isisi bilyiik élglide uygun. Uriinlerin isisi tamamen uygun. 1
degil. uygun.
Lezzet, Koku, Aroma Kotii (0) Gelistirilebilir (1) lyi (2) Miikemmel (3) Katsayi | Toplam
Hig Kismen Biyiik olglide Tamamen
UI"UI’] lezzeti Hig lezzetli degil. Kismen lezzetli. iyi derecede lezzetli Miikemmel lezzetli. 1
UI"UI’] kokusu Hig iyi kokmuyor. Kismen giizel kokuyor. iyi derecede Miikemmel kokuyor. 1
UI"UI’] aromasi Aromasi bulunmuyor Kismen aroma iyi derecede Miikemmel aroma. 1
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Ek 6. Uygulamalarda Kullanilan Regeteler

Recete No : 1

Uriin Adi : Minestrone Corbasi
Porsiyon Sayis: : 4

Porsiyon Miktari : 250 ml.

Hazirlik Siiresi : 15 dk.

Pisirme Siiresi : 20 dk.

Malzemeler Kesim Teknigi -Mice en Place vb. Miktar | Birim Metot - islemler
Tavuk Stock Bkz. Regete 2 2 1. Zeytinyagini pisirme kabinizda 1sitin.
Zeytinyagi - 30 ml 2. Soganlari ve sarimsaklar1 yeterince soteleyin.
Sogan Brunoise dogranmis 100 gr. 3. Pisme siirelerini géz 6niinde bulundurarak sebzeleri sirastyla
Kabak Vichy veya rondelle dogranmig 100 gr. ekleyin ve sotelemeye devam edin.
Havug Jullienne 100 gr. 4. Domatesi ekleyin ve karigtirin.
Kirmiz1 biber Dice dogranmis 50 gr. 5. Sicak tavuk stock ekleyin ve kaynamasini bekleyin.
Sarimsak Minced dogranmis 2 dis 6. Haglanmig fasulyeleri ekleyin ve karistirin.
Maydanoz Chiffonade dogranmig 1/8 demet | 7. Makarnalari ekleyin ve karistirin.
Domates Kabuklari soyulmus - kiigiik dice dogranmis 100 gr. 8. Baharatlar1 ekleyin ve karigtirin.
Haslanmis fasulye (konserve) 20 SE 9. Makarnalar pisinceye kadar (yaklasik 10 dk.) diisiik 1s1da
Boncuk makarna - 75 ar. (simmering) pisirin. Makarnalar pistiginde pisirme islemini
Tuz yeteri kadar sonlandirin.
Karabiber yeteri kadar 10. Uygun bir késeye porsiyon miktar1 kadar koyun.
Kekik yeteri kadar 11. Uzerine chiffonade maydanoz ekleyin ve servis edin.
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Recete No : 2

Uriin Adi ; Tavuk Stock (Beyaz)
Porsiyon Sayisi : -

Porsiyon Miktari : -

Hazirlik Siiresi : 15 dk.

Pisirme Siiresi :

En az 45 dk. En fazla 4 saat.

Malzemeler Kesim Teknigi -Mice en Place vb. Miktar | Birim Metot - islemler
1/2 Tavuk pargalandiktan sonra kalan 1. Parcaladiginiz tavuktan kalan kemikleri soguk su
Tavuk Kemikleri - Karkas kemikler - - ile durulayin
2. Pigirme kabiniza zeytinyagini ekleyin ve sebzeleri
Sogan Iri Dice 200 ar aromalar1 ¢ikana kadar soteleyin.
E:::\iz Som Ei g‘i’;deue igg g 3. Tavuk kemiklerinizi ekleyin.
Su 3 It 4. Suyu ekleyin.
5. Taze ve kuru baharatlar1 bir bone igerisine koyarak
"sachet" olusturun. Bonenin agzin1 baglayin ve
Tane Karabiber 8-10 adet |tencereye atin
6. Simmering yontemi kullanarak, en az 45 dakika
Defne Yaprag: 1 adet | pisirin.
7. Yiizeyinde biriken kefleri ve kopiikleri bir kevgir
Maydanoz Sap1 1/2 demet | yardimiyla temizleyin.
8. Sachet'i ¢ikarin. Stock'u bir silizge¢ ve bone
yardimiyla siiziin ve sogutun.
Kekik 2 gr
Zeytinyagi 5 ml
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Recete No : 3

Uriin Adi : Mantarh Tavuk Supreme
Porsiyon Sayisi : 1

Porsiyon Miktari : 300 gr.

Hazirlik Siiresi : 15 dk.

Pisirme Siiresi : 30 dk.

Metot - islemler

Malzemeler Kesim Teknigi -Mice en Place vb. Miktar | Birim
Patates piiresi bkz. Regete 4 100 gr 1. Biitiin tavugu parcgalayarak gogiis elde edin.
Zeytinyagi 20 ml 2. Celik bir tavayi 1sitin ve zeytinyagi ekleyin.
Tavuk gbgiis 1 adet | 3. Daha 0nce tuz ve karabiber ile lezzetlendirdiginiz
tavugu tavada 1zgara yontem ile pisirin.
Kiiltiir mantari dilimlenmis 80 gr 4. Tavuk pistiginde, ayr1 bir kaba alin.
5. Ayni tavaya gerekiyorsa tekrar zeytinyagi ekleyin
Krema 50 ml | ve dilimlenmis mantarlar1 soteleyin
6. Mantarlar pistiginde kremay1 ekleyin, tuz ve
Maydanoz Minced dogranmis 1/8 demet karabiber ile lezzetlendirin.
yeteri 7. Pisirdiginiz tavugu tavaya alin, sos ile birlikte 2-3
Tuz kadar dk daha pisirin.
yeteri
Karabiber kadar 8. Patates piiresi ve maydanoz ile servis edin.
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Recete No : 4
Uriin Adi : Patates Piiresi
Porsiyon Sayisi : 2
Porsiyon Miktari : 100 gr.
Hazirhik Siiresi : 5 dk.
Pigirme Siiresi : 30 dk.
Malzemeler Kesim Teknigi -Mice en Place vb. Miktar | Birim Metot - islemler
1. Patatesleri tuzlu suda haslayin. Yumusayana kadar
Patates Soyulmus, iri dice dogranmig 250 gr pisirin ve sliziin
Stut 50 ml 2. Stizduigiiniiz patatesleri ezin.
Krema 20 gr 3. Siitii ve kremay1 ekleyin, tuz ve karabiber ile
yeteri lezzetlendirin.
Tuz kadar
yeteri
Karabiber kadar

138




Ek 7. Yan1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

YARI YAPILANDIRILMIS GORUSME FORMU

Sayin Katilimci;

Bu arastirmada elde edilen veriler, Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dalinda Talha Serdar SEZEN tarafindan Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN
danismanliginda ytiriitiilmekte olan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Egitiminde Web Tabanli Uzaktan
Egitimin Uygulanabilirligine Yénelik Bir Arastirma” isimli doktora tezinde kullanilacaktir. Elde edilen
veriler herhangi bir ticari amagla kullanilmayacak, 3 kisiler ile paylasilmayacaktir. Degerli vaktinizi

ayirdiginiz icin tesekkiir ederiz.
Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN Ars. Gor. Talha Serdar SEZEN

Katilimci Ad1 Soyadai:

Merhaba, Birlikte gerceklestirmis oldugumuz 5 haftalik ¢calismanin ardindan goriislerinizi
almak istiyorum. Calisma boyunca oldugu gibi, bu goriisme de kayit altina alinacak ve yalmzca
bilimsel amaclar ile kullanilacak. Sorulara vereceginiz yanitlar ¢calisma a¢isindan oldukga
6nemli oldugundan, sorulara objektif olarak yanit vermenizi rica ediyorum.

1- Daha dnce uzaktan egitim almis miydiniz? Uzaktan egitimi nasil degerlendirirsiniz ?

2- Buuygulama kapsaminda deneyimleriniz nasildi?

3- Almis oldugunuz bu ders(ler)’in uzaktan egitim yoluyla olmasinin avantajlari-
dezavantajlari nelerdir?

4- Hangi zorluklarla karsilastiniz ?

5- Uzaktan egitimin uygulamali egitimlerde kullanilabilecegini diisiiniiyor musunuz? Neden ?

6- Buders(ler)i yiiz yiize alma sansiniz olsaydi hangisini tercih ederdiniz ? Tercih etme
sebepleriniz nelerdir?

7- Sizce Uzaktan egitim ile, daha fazla mesleki deneyim kazanabilir misiniz?
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Ek 8. Deney ve Kontrol Grubu I¢in Mutfak Uygulamalar1 Ders Plam (5

Hafta)
1. Hafta
Ders Temel Mutfak Uygulamalari
Konu Mutfakta Profesyonellik ve Temel Bilgiler
Siire 4 Ders Saati (3T + 1U)
Verilecek Teorik Bilgi e Dersin tanitilmasi
e Mutfakta hijyen
e Mutfakta sanitasyon
e Mutfakta karsilasilabilecek risk faktorleri
e Temel mutfak ekipmanlar
Uygulama e Mutfagin ve ekipmanlarin tanitilmasi
e El yikama ve temizlik
e Mutfak igerisinde tutum ve davraniglar
e Tezgah hazirhigi
Ogrenme Ciktilari — Bu dersin sonunda 6grenciler;
Kazanmimlari . Mutfakta hijyen kavramini agiklar.

1

2. Mutfakta sanitasyon kavramini agiklar.

3. Mutfakta gerekli iiniforma kurallarini

uygular.

Ekipmanlarin temizlenme kosullarini

aciklar.

Capraz bulagma kavramini tanimlar

Bazi riskli mikroorganizmalari siniflandirir.

Kisisel hijyen kavramini agiklar.

Ellerini uygun sekilde yikar.

Temel mutfak ekipmanlarini siniflandirir.

0. Ekipmanlarin kullanilma amaglarin
aciklar.

11. Mutfakta karsilagilabilecek riskleri agiklar.

12. Mutfakta karsilasilabilecek risklere karsi

aliabilecek onlemleri agiklar.
13. Mutfakta profesyonel gibi davranir.
14. Mutfakta tezgah hazirhgini1 gerceklestirir.

&

e SR B

Kaynaklar Profesyonel Ascilik (Professional Cooking)
(Gisslen, 2015)
On Cooking (Labensky, House ve Martel, 2015)
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2. Hafta

Ders

Temel Mutfak Uygulamalari

Konu

Mutfaklarda Bigaklar, Bicak Becerileri ve Kesim
Teknikleri

Siire

4 Ders Saati (2T + 2U)

Verilecek Teorik Bilgi

e Bigak cesitleri

e Bigaklarin yapisi

Bigak bileme ve bakimi

Bigak tutus ve kontrolii

Sebze kesim teknikleri ve kullanimlari

Uygulama

Bicak tutus denemeleri
Bigak bileme denemeleri
Bigak temizleme ve saklama
Sebze kesim teknikleri

Ogrenme Ciktilar1 —
Kazanimlan

oy,
e

Cle © © o 0 o

ersin sonunda dgrencilerin;
Bigak cesitlerini siniflandirir.
Bigaklarin kullanim amaglarini agiklar.
Bicaklarin yapisini agiklar.
Bigaklarin boliimlerini agiklar.
Bicak bileme islemini gergeklestirir.
Bigagi dogru sekilde tutar.
Bicag1 dogru sekilde kullanir.
Sebze kesim tekniklerini agiklar.
a) Chiffonade teknigini agiklar.
b) Rondelle teknigini agiklar.
¢) Vichy teknigini agiklar.
d) Oblique teknigini agiklar.
e) Mincing teknigini agiklar.
f) Julienne teknigini agiklar.
g) Batonnette teknigini aciklar.
h) Brunoise teknigini aciklar.
1) Dice teknigini agiklar.
9. Sebze kesim tekniklerini uygular.
a) Chiffonade teknigini uygular.
b) Rondelle teknigini uygular.
c) Vichy teknigini uygular.
d) Oblique teknigini uygular.
e) Mincing teknigini uygular.
f) Julienne teknigini uygular.
g) Batonnette teknigini uygular.
h) Brunoise teknigini uygular.
1) Dice teknigini uygular.

PN R

Kaynaklar

Profesyonel Ascilik (Professional Cooking)
(Gisslen, 2015)

On Cooking (Labensky, House ve Martel, 2015)
Temel Mutfak Teknikleri (Oney, 2016)
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3. Hafta

Ders

Temel Mutfak Uygulamalari

Konu

Malzemelerin Pisirmeye Hazirligi, Temel Pisirme
Teknikleri ve Kesim Teknikleri Uygulamalari

Siire

4 Ders Saati (2T +2U)

Verilecek Teorik Bilgi

1. Mise En Place Kavrami

Is1, 151 aktarimi ve pisirme kavramlari
Pisirmenin sebepleri

Pisirme yontemleri

Pisirme dereceleri ve gidalarin ig
sicakliklar

N

Uygulama

o Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Ogrenme Ciktilari —
Kazanimlar

Bu dersin sonunda 6grencilerin;
1. Mise en Place kavramini agiklar.
Is1 ile ilgili temel kavramlart agiklar.
Is1 aktarimi kavramini agiklar.
Is1 aktarimu tiirlerini siniflandirir.
Pisirme ile ilgili temel kavramlari agiklar.
Pisirmenin neden 6nemli oldugunu agiklar.
Pisirme yontemlerini siniflandirir
Pigirme derecelerini agiklar.
Kuru 1s1da pisirme yontemlerini agiklar.
a) Roasting yontemini agiklar.
b) Grilling yontemini agiklar.
¢) Baking yontemini agiklar.
d) Kizartma (deep fry) yontemini
aciklar.
e) Az yagda kizartma yontemini
aciklar.
f) Stir frying yontemini agiklar.
g) Sote yontemini aciklar.
10. Kuru 1s1da pigirme yontemlerini uygular.
a) Roasting yontemini uygular.
b) Grilling yontemini uygular.
¢) Baking yontemini uygular.
d) Kizartma (deep fry) yontemini
uygular.
e) Azyagda kizartma yontemini
uygular.
f) Stir frying yontemini uygular.
g) Sote yontemini uygular.

XAk WD

Kaynaklar

Profesyonel Ascilik (Professional Cooking)
(Gisslen, 2015)

On Cooking (Labensky, House ve Martel, 2015)
Temel Mutfak Teknikleri (Oney, 2016)

Pisirme Yontemleri (Al-Saffar ve Kalyoncu, 2015)
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4. Hafta

Ders Temel Mutfak Uygulamalar

Konu Tavuk A¢ma ve Pisirme Teknikleri Uygulamalari
Siire 4 Ders Saati (1T + 3U)

Verilecek Teorik Bilgi e Tavuk pargalar: ve kullanimlar:

e Stock (Fond) Kavrami
e Stocklarin Kullanimi

Uygulama e Suda Pisirme Teknikleri
e Tavuk Stock Yapimi

Ogrenme Ciktilar: — Bu dersin sonunda 6grencilerin;

Kazanimlari 1. Stock kavramini agiklar.

2. Tavuk pargalama iglemini gergeklestirir.
3. Tavuk stock yapimini gergeklestirir.
4. Suda pisirme yontemlerini agiklar.
a) Boiling yontemini agiklar.
b) Simmering yontemini agiklar.
¢) Blanching yontemini aciklar.
d) Poaching yontemini agiklar.
e) Steaming yontemini agiklar.
f) Stewing yontemini agiklar.
g) Braising yontemini agiklar.
5. Suda pigirme yontemlerini uygular.
h) Boiling yontemini uygular.
1) Simmering yontemini uygular.
j) Blanching yontemini uygular.
k) Poaching yontemini uygular.
1) Steaming yontemini uygular.
m) Stewing yontemini uygular.
n) Braising yontemini uygular.

Kaynaklar Profesyonel Ascilik (Professional Cooking)
(Gisslen, 2015)
On Cooking (Labensky, House ve Martel, 2015)
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5. Hafta

Ders Temel Mutfak Uygulamalari

Konu Uygulama

Siire 4 Ders Saati (1T)

Verilecek Teorik Bilgi e Regete okuma ve uygulama
Uygulama e Pisirme Teknikleri Uygulamalar1

Minestrone Corba Uygulamasi
e Tavuk Izgara Uygulamasi

Ogrenme Ciktilar: —

Bu dersin sonunda 6grencilerin;

Kazanimlari 1. Recgete kavramini agiklar.
2. Regetelerin uygulanmasinda dikkat
edilecek noktalar1 agiklar.
3. Minestrone gorbasi regetesini uygular.
4. Tavuk 1zgara recetesini uygular.
Kaynaklar Profesyonel Ascilik (Professional Cooking)

(Gisslen, 2015)
On Cooking (Labensky, House ve Martel, 2015)
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