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OZET

BIiLINCLI FARKINDALIK TEMELLI YEME FARKINDALIGI EGZERSIZi
VE DUYUSAL ANALIZ EGITIMININ GASTRONOMIi OGRENCILERINDE
UYGULAMA DERSi OGRENIM KALICILIGINA ETKIiSi

KAHRAMAN, Ayse Giilnihal
Doktora, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
Tez Damismani: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2025, 197 Sayfa

Bu tez calismasinda gastronomi egitiminde uygulamali derslerin verimliliginin
ve 6grenim kalicigiin artirtlmast amaglanmistir. Bu dogrultuda bilingli farkindalik
temelli yeme farkindaligi egzersizleri ve duyusal analiz igeren uzun siireli bir egitim
plan1 ¢6zlim 6nerisi olarak sunulmustur. Tez ¢alismasinda 30 6grenci ile On test, son
test ve kalicilik testi olmak tizere {i¢ tekrarli yar1 yapilandirilmis kisisel goriismeler
gerceklestirilmistir. Ug asamal1 veri toplama modeli, egitimlerin katkisini ve 6grenim

kaliciligin1 derinlemesine 0lgebilmek amaciyla belirlenmistir.

Bilingli farkindalik egitimi sonrasinda Ogrencilerin ders aninda yasadiklar
odaklanma sorunlarin biiytik dl¢lide azalttiklari, kaygi ve heyecan gibi stres yaratan
duygularin1 yonetebildikleri gériilmektedir. Ayrica 6grencilerin ders aninda gegmis ve
gelecekle ilgili diisiincelerinin derse yeniden odaklanmalarint etkilemedigi tespit
edilmigstir. Egitimler oncesinde derse yeniden odaklanmak i¢in kisisel yontemler
kullanan 6grenciler, egitim sonrasinda odaklanma ve stres yonetimi saglamak i¢in
nefes egzersizi yaparak daha cok fayda sagladiklarini belirtmislerdir. Arastirma
bulgular1 sonucunda bilingli farkindalik egitiminin hedeflerine biiylik oranda ulastig
sOylenebilir. Yeme farkindaligi ve farkindalik odakli pisirme pratikleri sonucunda
ogrencilerin yeme davranislarinda lokma boyutlarmi kiigiilttiikleri ve yemek yeme
hizlarini azalttiklar1 goriilmiistiir. Ayrica bes duyu igerisinde farkindalik ve hatirlanma
seviyesi en diisiik olan duyunun isitme oldugu tespit edilmistir. Buna karsilik egitimler
ile birlikte isitme duyusuna olan farkindalik seviyesinin artarak dikkat edilen ve
hatirlanan bir duyu haline geldigi tespit edilmistir. Arastirma bulgularinda §grencilerin
egitim siireci boyunca uygulamali derslerin hazirlik, pisirme ve tadim asamalarinda

i



gerceklestirdikleri duyu incelemelerine yoOnelik Orneklendirmelerinin - giderek
cesitlendigini ve zenginlestigi dikkat ¢ekmektedir. Bu sonug, egitimler sonucunda
Ogrencilerin ders esnasinda hazirlanan {iriinlerin duyusal Ozelliklerine daha fazla
dikkat ettikleri, ders anin1 daha fazla hatirlayarak daha cesitli ve derin anlatimlarla

ornekler sunabildiklerini gostermesi agisindan 6nemli goriilmektedir.

Duyusal analiz egitimleri sonrasinda umami ve aci tat duyarliliklarinda artig
gozlemlenmistir. Koku testlerinde ise meyve-cicek aromalar1 gibi mutfak egitimi ve
giindelik hayatlarinda sik  karsilagmadiklart  kokularin  duyarliliginda  artis
gdzlenmemistir. Buna karsilik uygulama derslerinde siklikla kullanilan baharat koku
duyarliligindaki artisin meyve- ¢igek koku duyarliligina kiyasla daha fazla olmasi
onemli bulgular arasinda yer almaktadir. Bu bulgular, mutfak egitiminde duyusal
farkindalik calismalarinin ve bu c¢alismalarin gergeklesme sikliginin tat-koku
duyarliliginin  gelistirilmesi  acisindan  Onemli  gorlilmektedir.  Arastirmada;
gerceklestirilen egitimlerin, O6grencilerin uygulamali derslerin hazirlik ve tadim
asamalarinda duyularina bilingli bir sekilde odaklanarak ders verimliliginin artirilarak
ders iceriklerinin akilda kaliciligim1 saglama noktasinda etkili oldugu sonucuna
ulagilmistir. Tez arastirmasinda yer alan egitimlerin bir biitiin halinde veya ihtiyag
duyulan kisimlarinin, mutfak uygulama derslerinin etkisinin artirtlmasi ve sektor
calisanlarinin duyu farkindaliklarmin gelistirilmesi amaciyla 6grencilere ve mutfak
personeline yonelik olarak uygulanmasi Onerilmektedir. lgili egitimlerin farkl
orneklem gruplarinda uygulanarak cesitli arastirma yontemleriyle test edilmesi, tez
caligmasinin ~ sonuglarinin  dogrulanmast  ve gastronomi egitiminin  farkh

asamalarindaki uygulanabilirliginin incelenmesi bakimimdan 6nemli goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bilingli Farkindalik, Duyusal Analiz, Farkindalik Odakl

Pisirme, Gastronomi Egitimi, Yeme Farkindaligi.
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ABSTRACT

THE EFFECT OF THE MINDFULNESS-BASED MINDFUL EATING
EXERCISE AND SENSORY ANALYSIS TRAINING ON THE
PERMANENCE OF THE PRACTICE LESSON LEARNING FOR
GASTRONOMY STUDENTS

KAHRAMAN, Ayse Giilnihal
Master Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Adyvisor: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2025, 197 pages

In this thesis, it is aimed to increase the efficiency and learning permanence of
hands- on cooking lessons in gastronomy education. In this respect, a long-term
training plan that includes mindfulness-based mindful eating exercises and sensory
analysis has been presented as a solution proposal. Thirty students participated in a
three-phase, repeated-measures design consisting of pre-test, post-test, and
permenance-test semi-structured individual interviews. This three-staged data
collection model was chosen to rigorously assess both the immediate contributions of

the interventions and the persistence of learning overtime.

Following the mindfulness training, students reported a marked reduction in
attentional lapses during class and improved management of stress-inducing emotions
such as anxiety and excitement. Notably, it was also determined that students' thoughts
about the past and future during the lesson did not affect their ability to refocus on the
lesson. Comparing to prior to the training which many students relied on idiosyncratic
strategies to regain concentration, after training students stated that they benefited from
structured breathing exercises superiorly. Student feedback and study data indicate that

the mindfulness-based training component largely met its intended objectives.

In the mindful-eating and mindfulness-focused cooking sessions, participants
demonstrated smaller bite sizes and slower eating speed. Within the five sensory
modalities, hearing—which initially showed the lowest baseline awareness and

recall—emerged as sense that dramatically paid more attention during measures and
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remembered after the sensory analysis. The research findings reveal that the students'
examples of sensory examinations during the preparation, cooking and tasting stages
of hands-on cooking lessons throughout the education process are increasingly
diversified and enriched. After sensory analysis training, students were observed to
have improved their sensitivity to umami and bitter tastes, which they had difficulty
perceiving. In smell tests, while no high-level of positive development was observed
in the detection of rare smells such as fruit and flower aromas, the increase in their in
identifying smells frequently used in the kitchen such as spices is remarkable. These
findings show that sensory awareness studies in culinary education can be effective in
increasing students' professional competencies based on taste analysis by
strengthening taste-smell memory. In sum, this it has been determined that the
multifaceted trainings are effective in increasing the memorability of the lessons
contents by consciously focusing on the senses of the students in the cooking and
tasting stages of the hands-on lessons. It is recommended that the training programs
outlined in the thesis be implemented, either in their entirety or in relevant sections,
for students and kitchen staff, with the goal of enhancing the effectiveness of kitchen
practice courses and improving sensory awareness among industry professionals.
Additionally, it is suggested that these programs be evaluated using various research
methodologies by applying them to different sample groups, in order to validate the
findings of the thesis and assess the applicability of gastronomic education at various

stages.

Keywords: Gastronomy Education, Mindfulness, Mindful Cooking, Mindful
Eating, Sensory Analysis.
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1. GIRIS

Her alanda oldugu gibi gastronominin gelismesi ve gelisim ivmesinin istikrarla
artmasin1 saglayabilmek ic¢in nitelikli personel yetistirilerek sektorde ve kamuda
istthdam edilmesi gerekmektedir. Ancak Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi
boliimlerinin okullagma siirecinin yeni olmasi ve yiyecek igecek sektoriinde ¢alisan
sefler tarafindan gastronomi egitiminin uygulama bilgi ve becerisi noktasinda yetersiz
olduguna dair goriisler géze ¢arpmaktadir. Ayrica Gastronomi programi grencilerinin
egitim memnuniyetleri diizeyinin tatmin edici seviyede olmadigi (%55,4) ilgili
aragtirmalarda  bulgulanmustir. Ogrencilerin gastronomi programini tercih etme
sebepleri arasinda oncelikli olarak is garantili bir meslek olmas1 ve sektorde ¢aligma
niyetleri gosterilmektedir. Ancak tist siniflara dogru ilerledik¢e 6grencilerin tercihleri
memur ve §gretmen olmaya yonelik degiskenlik gostermektedir (Giidek, 2018, s. 41-
51). S6z konusu degisim sektor hayatinda yasanilan zorluk, egitimin yetersiz
bulunmasi kaynakli yasanilan 6z giivensizlik ve meslekten soguma durumlart ile

aciklanabilmektedir.

Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (GMS) béliimlerinde atdlye
alan1 ve arag-gere¢ yeterliligi, Ogretim {iiyeleri/elemanlarinin niteligi, ders
miifredatlarinin kapsami, iiniversite-sektor is birliginin durumu, staj gibi unsurlar
uygulama egitiminde etkin rol oynamaktadir (Uniivar, 2020). Bir diger goriis ise
gastronomi egitiminin temel unsurlarinin 6gretim elemani, atdlye-donanim ve
uygulama malzemelerinin niteligi oldugu yoniindedir (Gorkem ve Sevim, 2016, s.
977). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitiminin 6nemli bir kism1 uygulamali mutfak
egitimini igermekle birlikte boliimlerinin basarisini belirlemede etkin bir role sahiptir
(Bakan, Kokonalioglu ve Cubuk, 2024). Ilgili arastirmalarda mutabik olunan ortak
sorunlar ve eksikliklerin giderilmesi i¢in ¢oziim Onerileri gelistirilmesi gerektigi
diisiiniilmektedir. Bu tez konusu; “Uygulama akademisyenleri GMS mutfak
egitiminde niteligin gelistirilmesi amaciyla bulundugu kurumun mevcut imkéanlari
dahilinde nasil bir ¢6zliim sunabilir? Coziim Onerilerinde hangi niteliklere odaklanarak
ogrencilerin ders kazaniminda iyilestirmeler saglanabilir?” sorularma cevap

aranmasiyla ortaya ¢ikmistir.



Tez caligmasi kapsaminda gelistirilen ¢6ziim Onerisinin ilk basamagi ana
odaklanma ve bilingli farkindalik 6gretileridir. Bilingli farkindalik (mindfulness),
temeli Dogu meditasyon gelenegine dayanan dikkat yonlendirme yoludur (Kabat-
Zinn, 2000; Ozyesil, Aslan, Kesici ve Deniz, 2011, s. 226). Temelde yasanilmakta olan
olay ve durumlarin yasanildig1 anda hissedilen duygular, duyularin farkinda olarak
benimsenmesi ve yargilamadan kasith bir bicimde anin bilincinde olma durumudur
(Kocabal ve Ceylan, 2022, s. 2141). Yapilan arastirmalar sonucunda 6grencilerin
bilingli farkindalik diizeyleri ile mental iyi olus arasinda olumlu bir iligki oldugu tespit
edilmistir. Bu tespit dogrultusunda bilingli farkindalik ders icerigine akademik
programlarda yer verilmesi dnerilmistir. Bilingli farkindalig1 arttiracak siireli egitimler
ve seminerler diizenlenerek 6grencilere katki saglanabilecegi belirtilmektedir (Sahin,
2019, s. 171). Egitim iizerine yapilan arastirmalar, 6grencilerin akademik basarilarinda
biling¢li farkindalik miidahalelerinin olumlu katkilar sundugu yoniindedir (Kocabal ve
Ceylan, 2022). Ayrica bilingli farkindalik c¢alismalarinin, is hayatinda meslekten
alman haz ve sorumluluk bilincinde artis; stres seviyesi, psikomatik agrilar ve
tilkenmislik sendromu gibi olumsuz durumlarda azalma sagladig: tespit edilmistir
(Geng, Seyrek ve Aydin, 2020; 36). Ilgili veri dogrultusunda; GMS béliimlerinin
atolye-donanim-biitce imkanlart ve miifredatin kapsami fark etmeksizin verilen
egitimlerden ogrencilerin yiiksek diizeyde fayda saglayabilmeleri, ders siirecine
odaklanabilme becerileri ile iliskili olabilecegi diisiiniilmektedir. Bilingli farkindalik
egitimleri sonucunda 6grencilerin uygulama dersleri esnasinda etkin odaklanma
saglayabilmeleri ve stres yonetimi becerilerine sahip olmalar1 ders verimliligini

artiracak onemli unsurlar olarak goriilmektedir.

Bilingli farkindalik uygulamalar1 arasinda yeme farkindaligi (mindful eating)
caligmalar1 yer almaktadir. Yeme farkindaligi; yemek eyleminin duyular ve duygulara
odaklanarak gerceklestirilme durumudur (Framson vd. 2009, s. 1439). Yeme
farkindaligy; “Yemek yerken var olma sanatr” olarak da nitelendirilen, beslenmede
duyusal farkindalig1 temel alan bir miidahaledir. Yeme farkindalig1 6gretilerinde en
yaygin bilinen uygulama olan “kuru tiziim egzersizi”’; yemek yeme sirasinda duyularin
ileri seviyede kullanilmasini amaglayan bir egzersizdir. Bu egzersiz; kuru iiziimiin
gorlintiisiinli, renk farkliliklarmi, agirligini, kokusunu, dokusunu sesini, tadini ve
aromasint yani tim duyusal Ozelliklerini farkindalik caligmasi ile derinlemesine

incelemeye ve tam farkindalik saglamaya dayalidir. Kuru iiziim egzersizi; bilingli bir



sekilde duyulara odaklanarak dikkatle yemek yemenin algilanan lezzet seviyesi ve
yiyeceklerden alinan hazzin artmasinda 6nemli goriilmektedir (Nelson, 2017). Bu alan
gastronomiden ziyade daha ¢ok beslenme ve diyetetik uzmanlar1 tarafindan kisilerin
diyetlerinin dlizenlenmesi, yeme hizinin azaltilmasi ve beslenme davranisi
gelistirilmesi faydasi ile calisilmaktadir (Kose, 2024). Fakat arastirmalarin bulgular
incelendiginde gastronomi ve mutfak sanatlar1 uygulama egitimine de fayda
saglayabilecegi diisiinlilen c¢iktilar1 mevcuttur. Yeme farkindaligi uygulamasi ile
algilanan yemek begenisi arasindaki iligki incelendiginde; yeme eylemi ger¢eklesirken
duyusal deneyimlere dikkat edilmesini, asina olunan yemeklerin daha ¢ok sevilmesini
sagladigl, ote yandan gidalarda neofobiyi azaltabilecegi bulgulanmistir. Ayrica
katilimcilarin farkindalik egzersiziyle deneyimlenen ¢esitli yiyeceklerden daha fazla
keyif aldiklar1 aktarilmistir (Hong, Lishner ve Han, 2014, s. 80). Bunun yan1 sira
odaklanarak yeme eyleminin s6z konusu besinlerin anilar1 giiglendirdigi bulgusu
(Robinson, Kersbergen ve Higgs, 2014; Colak ve Aktag, 2019, s. 219) 6nemli
goriilmekle birlikte yeme farkindaligi ¢calismalarinin gastronomi uygulama egitiminde
kullanimina yonelik tez 6nerisini destekler niteliktedir. Gastronomi ile iliskili bilingli
farkindalik pratiklerinden bir digeri de pisirme eylemi iizerine odaklanan Mindful

Cooking (Farkindalik odakli pisirme) egzersizleridir.

Farkindalik odakli pisirme; bilingli bir sekilde duyulara odaklanarak pisirme
eyleminin gerceklestirildigi meditatif bir tekniktir. Malzemeler dogranirken ¢ikan
sesler, hamur yogurulurken hissedilen kivam degisimi ve 1s1 vs. gibi hazirlik ve pisirme
eylemlerinin tiim siireglerine duyular 6zelinde odaklanmay1 gerektirmektedir. Bu
siirecte yasanilan dikkat dagmikliklarinin kisi tarafindan fark edilmesi ve nefes
egzersizleri yapilarak tekrar ana odaklanma saglanmasini da igermektedir (San-J,
2020). Bu meditatif eylemin gerceklestirilme seklinin gastronomi uygulama egitimine
kolayca entegre edilebilecegi diisiintilerek egitim icerigine “Farkindalik odakl
pisirme atdlyeleri” dahil edilmistir. Bu sayede tipki yeme farkindalig1 egzersizlerinin
ciktilar1 gibi pisirme siirecinde kullanilan malzemelerin ve tekniklerin ve siirecte
gerceklesen degisimlere dair duyusal 6zelliklerin akilda kaliciliginin artirilabilecegi
distiniilmektedir. Egitimlerdeki nihai hedef; egitim c¢iktilarinin bir davranisa

dontstiirtilerek kaliciliginin saglanmasidir.

Tez caligmasi kapsaminda tasarlanan egitimlerin son agamasinda uygulama

derslerinde hazirlanan yemeklerin duyusal 6zelliklerinin akilda kaliciligint maksimum



diizeye tasimak adina duyular gidalar {izerinde etkin ve dogru kullanimi 6gretebilmek
icin “duyusal analiz” egitimine gereksinim duyulmustur. Duyusal analiz; kisinin
duyular1 araciligiyla gidalardan aldiklar1 sinyallerin degerlendirilmesi (Murray,
Delahunty ve Baxter, 2001, s. 461; Ucan, 2021, s. 34), gidalarin karakteristik
Ozelliklerinin belirlenmesi (Kahraman, 2020, s. 43) ve tiiketici nezdinde begeni
durumlarinin degerlendirilmesi (Celik, 2004, s. 221) amaciyla gergeklestirilen
birtakim testlerdir. Duyusal analiz alaninda gerceklestirilen egitimler temel tat ve
koku, tadim teknikleri, lezzet ve doku profil analizleri kapsamindadir. Egitimler
sonucunda Ogrencilerin tadim becerileri kazanmalar1 sayesinde tat ve koku
duyarhiliklarmin =~ ve  farkindaliklarinin  gelistirilmesi  beklenmektedir. Tez
arastirmasinda gerceklestirilen duyusal analiz egitimi gidalarin duyu o6zelliklerinin
dogru teknikler kullanilarak derinlemesine incelenmesini ve duyulara iliskin temel

kavramlarin 6grencilere aktarilmasini hedeflemektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlart boliim mezunlarinin is hayatlarinda mutfak
alaninda beceri ve bilgilerine yonelik beklentileri karsilayabilmeleri i¢in tiniversite
siirecinde kendilerini gelistirmeleri olduk¢a Onemlidir. Bu baglamda bilingli
farkindalik temelli yeme farkindalig1 ve duyusal analiz egitimleri ile lisans uygulama
derslerinde islenen tekniklerin, tariflerin, pigirme siirecinin, yiyecek-icecek ve
tiriinlerin tiim duyusal 6zelliklerinin akilda kalma oranini yiikseltmek, dolayisiyla ders

verimliligini kalic1 olarak artirmanin miimkiin oldugu diisiiniilmektedir.

1.1. Arastirmanin Problemi

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimleri ile ilgili 6zellikle uygulama
derslerine yonelik elestiriler mevcuttur. S6z konusu elestiriler iiniversitelerin
mutfaklarinin ve ekipmanlarinin, 6gretim elemani sayilarinin veya niteliklerinin,
uygulama derslerine ayrilan biitgelerin yetersiz olmasi hususundadir. Uygulama
egitimlerinde verim alamayan Ogrenciler temel mutfak bilgilerini yeterince
kavrayamamakta, derste islenen {riinleri uzun vadede gerektigi oranda
animsayamamakta ve is hayatlarinda ¢esitli sorunlar ile karsilagmaktadirlar.
Universiteler fiziki ve maddi imkanlarm gesitli sebeplerden dolay: gelistiremiyor ise
derslerin daha verimli ve akilda kalict sekilde islenmesi ayni zamanda O6grencilere

kendilerini gelistirebilmeleri adina ¢ok yonli bir bakis acist ve farkindalik



kazandirilmas: gerektigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda tez ¢alismasinda, tasarlanan
bilingli farkindalik temelli yeme farkindalig1 ve duyusal analiz egitimleri destegi ile
“uygulama derslerinin tiim yonleri ile (teorik bilgi, yiyecek-igcecekler, iiretim prosesi)
verimliligini artirarak akilda kaliciligini saglamak miimkiin miidiir?”” sorusuna cevap

aranmigtir.

Problem Ciimlesi: Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimlerinin uygulama
ders niteliklerinin yetersiz olmas1 goriisleri kapsaminda; iiniversitelerin uygulama
alani, mevcut arag-gere¢ ve ekipman durumu, 6gretim elemani sayisi ve biitge
imkanlar1 degistirilmeden, dgrencilerin duyular 6zelinde bakis agilari derinlestirilerek
ve derse odaklanma davranmiglar1 degistirilerek, gastronomi ve mutfak sanatlari
egitiminin en Onemli yapi1 taslarindan biri olan uygulama egitimlerinin akilda

kalicilig1, en nihayetinde ders verimliligi artirilabilir mi?
Alt Problem Ciimleleri

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde 6zellikle uygulama egitimlerinin
yetersiz bulunmasi.

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimlerinin uygulama egitimleri 6zelinde
yenilik¢i bir 6gretim/6grenim modeli olusturulmasinin zorlugu.

¢ Bilingli farkindalik yontemlerinin faydalari/Gnemi ile ilgili egitim bilimlerinde
arastirmalar olmasina karsin gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi 6zelinde ¢alisilmis
olmasi.

¢ Yeme farkindalig1 ve gastronomi iliskisini inceleyen ¢aligmalarin az olmasi.

e Duyusal analiz egitimlerinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdlim
miifredatlarinda yer almasi fakat smirlayici sebepler dolayisiyla uygulamali olarak
islenememesi ve/veya uygulama derslerine entegre edilememesi.

e Farkindalik caligmalarinin duyulara hitap etmesine yonelik arastirmalarin

gastronomi egitimi alaninda incelenmemis olmasi.

1.2. Arastirmanin Amaci

Arastirmanin Oncelikli amaci; gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde
uygulama ders verimliligini arttirmaya yonelik bir ¢oziim oOnerisi gelistirmektir. Bu
kapsamda oOnerilen bilingli farkindalik, yeme farkindaligi ve duyusal analiz
egitimlerinin 6grenme kaliciligina katkisini incelemek bir diger amactir. Tez ¢aligmasi

5



kapsaminda gerceklestirilen bilingli farkindalik temelli yeme farkindaligi ve duyusal
analiz egitimleri sayesinde 0grencilerin ana odaklanma becerileri, gidalarin duyusal
degerlendirme dinamikleri dogrultusunda tadim yeteneklerinin gelistirilmesi ve
farkindalikla gerceklestirilen duyusal degerlendirmeler sayesinde besinlere dair
anilarin giiclendirilmesi ile yiyecekleri duyusal oOzellikleriyle birlikte hatirlama
seviyelerinin artirtlmas1 amacglanmaktadir. Ayrica Ogrencilerin stres yOnetimi
tekniklerini kullanarak uygulama derslerine odaklanmalari, ders siirecinde isledikleri
tirlinlerin duyusal 6zellikleri ve islem basamaklarina dair farkindaliklarinin artmasi ve
bu sayede etkin bir 6grenim gerceklestirilmesi ve bu 6grenimin kalicit kilinmasi

hedeflenmektedir.
Alt amaclar:

e Uygulama derslerine farkindalik odakli yenilik¢i bir bakis agis1 kazandirmak.

e Literatiirde ¢ok sayida arastirmaya konu olan, fakat gastronomi egitimine
entegre edilmeyen bilingli farkindalik ve yeme farkindaligi olgularinin uygulama
derslerine katkisini belirlemek.

e Egitim bilimleri alaninda yapilan c¢alismalarda miifredatlara eklenmesi
Onerilen bilingli farkindalik egitim ve seminerlerinin gastronomi egitimi iizerindeki
etkilerini incelemek.

e Duyusal analiz derslerinde panel ortamlarinda yapay olarak olusturulan
odaklanma unsurunu, farkindalikla odaklanma caligmalari ile uygulama ders akisinda
islevsel hale getirmek.

e Farkindalik c¢alismalarinin duyularin etkin kullanimi iizerindeki etkisini
incelemek.

e Arastirmada Onerilen egitimlerin etkilerinin kaliciligini test etmek.

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda uygulama egitimlerinin verimliligini
artirmak.

e Ogrencilerin egitimler dncesinde ve sonrasinda uygulama derslerinde duyular
ile ilgili animsadiklar1 olay/durumlarin degisimlerini 6rnek sayisi lizerinden gelisim
seviyesini tespit etmek. En nihayetinde 6grencilerin animsadiklar 6rnekler iizerinden

derslerin akilda kalma seviyelerini belirlemek.



1.3. Arastirmanin Onemi

Tiirkiye’de gastronomi alaninin goriiniir hale gelmesi ve popiiler olmasi
sebebiyle gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin sayisi son yillarda hizla
artmaktadir. Gastronomi boliimlerinin niceligi artarken nitelikleri de ayni oranla
sorgulanir hale gelmistir. Gastronomi egitiminde gorsel etkisi ve sektorel faydasi
yoniinden uygulama dersleri, teorik derslere nazaran &n plandadir. Ozellikle devlet
tiniversitelerinde uygulama derslerinin verimliligini etkileyebilecek biitge sorunu,
atdlye- donanim eksiklikleri, malzemeye ulasim zorlugu gibi kisitlar
yasanabilmektedir. Mevcut kosullar dahilinde 0&grenciler nezdinde uygulama
derslerinin verimliligini, akilda kaliciligint artirma adina yenilik¢i egitim modelleri
gelistirilmesi  gerektigi diisiiniilmektedir. Tez c¢alismasinda Onerilen bilingli
farkindalik, yeme farkindaligi ve duyusal analiz egitiminden olusan duyusal odakli
farkindalik egitimleri, uygulama derslerinin verimliligini artirmak adina 6nem arz
etmektedir. Egitimler sayesinde Ogrencilerin ders esnasinda gordiikleri gida
materyalleri, pisirme teknikleri, pisirme siireci ve gidalarin duyusal 6zelliklerine kars1
etkin bir 6grenim gerceklestirmelerini saglamak hedeflenmektedir. Tez calismasinin
hedefi dogrultusunda gergeklestirilen egitim modeli uygulama egitim niteligini
gelistirmeye yonelik bulgulariyla 6nemli goriilmektedir. Ayrica literatiir incelemeleri
sonucunda benzer bir ¢alismaya rastlanilmamasi sebebiyle aragtirma konu 6zgiinliigii

bakimindan 6nemli goriilmektedir.

1.4. Arastirmamn Varsayimlari

Arastirmada veri toplama yontemi olarak kullanilan yar1 yapilandirilmis
goriisme sorularma tim Ogrencilerin objektif ve samimi cevaplar verdikleri
varsayilmaktadir. Arastirmanin amaci dogrultusunda ogrencilere kazandirilmasi
beklenen becerileri kapsayan bilgi birikimine uygulama dersi 6gretim elemaninin

sahip oldugu varsayilmaktadir.

1.5. Arastirmanin Stmirhiliklar:

Ozellikle egitim bilimleri basta olmak iizere sosyal bilimlerde yiiriitiilen

aragtirmalarda, bir probleme ¢0ziim getirilmesi amaciyla gergeklestirilen bir



aragtirmanin tiim yonleriyle kusursuz ve siirlandirilmamig olarak tasarlanmasi
miimkiin goriilmemektedir (Marshall ve Rossman, 1999, s. 42; Horzum vd, 2016, s.
498). Kimi yabanci kaynaklarda bu boliim arastirmanin sinirliliklart ve kapsami olarak
iki ayr1 baslikta aktarilirken; Tiirk¢e yayinlarda ¢ogunlukla arastirmanin sinirliliklar
basliginda ifade edilmektedir. Arastirmalardaki sinirliliklar, ¢alismanin potansiyel
zaylf yonlerini ifade etmektedir. Bilimsel bir arastirmada sinirhiliklar; evren ve
orneklem se¢iminden, kullanilan veri toplama araclarina, katilimci ifadelerinin
dogasindan analiz siirecine kadar ¢esitli unsurlar1 kapsayabilmektedir (Karasar, 2012,
s. 73; Horzum vd, 2016, s. 499). ilgili bilgiler kapsaminda tez ¢alismasinin sinirliliklari
su sekildedir;

e Arastirmanin literatiir kismi kuramsal g¢erceve acisindan 2025 yilina kadar
yayimlanmig makaleler, kitaplar, lisansiistii tezler, siireli yayinlari, kongre ve bildiriler,
internet kaynaklar1 ve sozliikler gibi ulasilabilen yazili bilgi kaynaklarindan
olusturulmustur.

e Arastirmanin uygulama derslerini kapsamasi sebebiyle; 6rneklem grubundaki
Ogrencilerin daha 6nce en az bir yartyil temel mutfak bilgisi (pisirme teknikleri) basta
olmak iizere, uygulama derslerine yiiz-yiize katilmis olmasi1 gerekmektedir. Bu sebeple
arastirma yalnizca Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ikinci ve ligiincii sinif 6grencileri
ile siirlandirilmistir. Dordiincti siif 6grencileri “is basi egitim” dersi kapsaminda
isletmelerde tam zamanl ¢alistiklari i¢in arastirmaya dahil edilmemistir.

e Orneklem grubu egitimlerin etkili olarak gergeklestirilebilmesi igin 30 kisi ile
sinirlandirilmastir.

e Ayrica arastirma siireci egitmen ve Ogrencilerin ayni ortamda bulunmasi
gerekliliginden dolay1 yiiz-ylize egitim kapsami ile smirlandirilmistir. Uzman
diyetisyen anlatimiyla gerceklestirilen yeme farkindaliginin temel anlatimi egitimi
haricinde verilmis olan tiim egitimler, etkin 6grenimi saglayabilmek amaciyla yiiz-
ylize egitim kapsaminda siirlandirilmistir.

e Egitim kapsamina alinan derslerin igerikleri ve iglenis bigimi egitimcilerin bilgi
birikimi ve deneyimi ile sinirlidir.

e Arastirma yoOntemi nitel analiz yOntemi olup veri toplama araci yari
yapilandirilmis goriisme sorulari ile sinirlidir.

e Arastirma verileri Ocak, Mayis ve Haziran 2024 yillar1 arasinda

gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis goriisme sorulari ile elde edilmistir.



e Arastirma bulgularinda yer alan kodlamalar, kodlamalar1 gerceklestiren
uzmanlarin alan hakimiyetleri ile sinirlidir.

e Arastirma ¢iktilar egitimlerin 6rneklem grubu tlizerindeki etkisi ile sinirlidir.

e Arastirma ciktilar1 6rneklem grubunda yer alan katilimcilarin beyanlar ile

siirlidir.

1.6. Tanimlar

Biling¢li Farkindahk (Mindfulness): Bilingli farkindalik, bireyin dikkatini
kasith olarak, yargilamadan ve mevcut ana odaklayarak diislince, duygu ve bedensel

duyumlarin farkinda olmasi halidir (Kocabal ve Ceylan, 2022, s. 2141).

Yeme Farkindalhigr (Mindful Eating): Bireylerin duyularina odaklanarak
bilingli bir sekilde yemek yeme eylemini geceklestirmeleridir (Framson vd. 2009, s.
1439).

Farkindalik Odakh Pisirme (Mindful Cooking): Bireyin yemek hazirlama
stirecine tiim duyulariyla odaklanarak, ge¢mis ya da gelecege iliskin yargilardan uzak
sekilde, o anki deneyimi bilingli farkindalikla yasayarak gerceklestirmesi siirecidir

(Headspace, 2023).

Duyusal Analiz: Gidalarin karakteristik 6zelliklilerinin duyular araciligiyla
degerlendirilmesi i¢in kullanilan bilimsel bir yontemdir (Murray, Delahunty ve Baxter,

2001, s. 461).



2. ILGILI ALAN YAZIN

Bu bolim kuramsal gerceve ve ilgili aragtirmalar olmak {izere iki basliktan
olusmaktadir. Kuramsal ¢erceve basliginda; tez calismasinin ana konulari olan bilingli
farkindalik, yeme farkindaligi ve duyusal analiz hakkinda kapsamli literatiir bilgileri
yer almaktadr. Ilgili arastirmalar basliginda ise bilingli farkindalik, yeme farkindalig
ve duyusal analiz konularma yonelik gergeklestirilen bilimsel caligmalar ve

sonuclarina kisaca deginilmistir.

2.1. Kuramsal Cerceve

Bu boliimde bilingli farkindalik (mindfulness), yeme farkindaligi (mindful
eating), farkindalik odakli pisirme (mindful cooking) ve duyusal analiz kavramlari,

ilkeleri ve pratiklerine dair kapsamli bilgiler yer almaktadir.

2.1.1. Biling¢li Farkindahik (Mindfulness)

Mindfulness kelimesi Tiirk¢cede genellikle “bilingli farkindalik” olarak ¢evrilse
de literatiirde “farkindalik” (Catak ve Ogel, 2010), “bilgece farkindalik” (Karacaoglan
ve Hisli Sahin, 2016) ve “fark’andalik” (Uzun, 2020), “gdzlemleyen biling”
(Cliceloglu, 2021) gibi farkli karsiliklarla da kullanilmaktadir. Paslh (2025), doktora
tez calismasinda mindfulness kavraminin Tiirkge karsiligimi psikoloji ve dil bilimi
alanindaki uzman goriislerine dayandirarak degerlendirmis; bu goriisler dogrultusunda
en uygun ceviri olarak belirtilen bilingli farkindalik terimini tercih etmistir. Bilingli
farkindalik (mindfulness) kavramini aciklayabilmek icin Oncelikle biling ve
farkindalik anlamlarimi irdelemek gerekmektedir. Biling sozciigii; Ruh Bilimleri
Sozliglinde “algi ve bilgilerin anlikta duru ve aydinlik olarak izlenme siireci”, Egitim
Terimleri Sozliigiinde “ben’in kendi etkinlik ve duygulanmalarin1 sezebilmesi”, ve
“insanin kendisini ve ¢evresini tanima yetenegi”, Felsefe Terimleri Sozliigiinde ise

“insanin kendisi, yasantilar1 ve diinya iizerindeki bilgisi; ayn1 zamanda diisiinme ve
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kendini tanima yetenegi” ifadeleriyle tanimlanmaktadir. Farkindalik sozciigii ise
Tiirk¢e Sozliige gore “farkinda olma durumu” olarak agiklanmaktadir (TDK, 2025).
Cambridge Sozliigiinde ise farkindalik kavrami “anda olarak bedenin, duygularin ve

zihnin farkinda olma pratigi” seklinde ifade edilmistir (Tiftik¢i, 2025, s. 29).

Farkindalik ve bilingli farkindalik kavramlar: birbirleri ile benzerlik gosterse
de bilingli farkindaligin kapsaminin daha genis oldugu belirtilmektedir (Kabat-Zinn,
1990; Kiigiik, 2025, s. 7). Bu iki kavramdan yola ¢ikilarak bilingli farkindalik genel
olarak bireylerin i¢inde bulunduklar1 ana bilingli bir sekilde odaklanarak, yasadiklarini
yargilamadan tiim halleriyle kabullenmeleri seklinse tanimlanmistir (Kabat-Zinn,
1994; Giildal 2019, s. 13). Bu kavramda kisi kasitli olarak tiim dikkatini yasadig1 ana
yoneltir ve bu bilinglilik halini an’da tutmaya devam ederek yasadigi an1 gdzlemler
fakat yargilamaz (Kabat-Zinn, 2003; Hanh, 1987; Uzun ve Kral, 2021, 17). Giindelik
akis icerisindeyken ¢ogu birey dikkatlerini yonetemezler; bu durum ise dalginlik,
umursamazlik (Germer, Siegel ve Fulton. 2005), farkinda olmadan, diisiiniilmeden
yapilan eylemler dikkatsizlik (Ozyesil vd, 2011; Yikilmaz ve Demir Giidiil, 2015) hali
olarak nitelendirilir. Deci ve Ryan’a (1980) gore otomatik pilot olarak adlandirilan bu
hal, bireylerin ge¢mis ya da geleceklerini diistinmeleri dolayisiyla anda yasadiklar
hayat deneyimlerini kagirmalarina sebep olmaktadir. Gegmise dair diislinceler cesitli
pismanliklara, gelecek diisiinceleri ise stres, endise ve kaygi bozukluklarina sebep

olmaktadir (Mutlu, 2024, s. 18)

Bilingli farkindalik kavraminin yazili olarak ilk referansinin 2500 y1l 6ncesinde
Budist psikolojisinin Pali dilindeki “sati” kelimesi oldugu bilinmektedir (Schmidt,
2011; Uzun ve Kral, 2021; Tiftik¢i, 2025, s. 30). Sati; bir nesnenin bellek, dikkat,
hatirlatma ve farkindalikla miidahale olmaksizin gozlemlenmesi olarak
aciklanmaktadir (Elkin, 2017; Erzincanli, 2023; Tiftik¢i, 2025, s. 35). Bu kelime 1881
yilinda Ingilizceye “mindfulness” olarak ¢evrilmistir. Budist kiiltiiriinde zihni disipline
etme ve icgdrii kazandirma amaglariyla ¢ikan bir kavram olsa da bilingli farkindalik
ilke ve uygulamalarinin herkese hitap eden bir teknik oldugu belirtilmektedir. Zaman
icerisinde diinya genelinde aragtirmalara konu olarak modern bir stres yonetimi ve
zorluklarla basa ¢ikmada tiim kiiltiirlerde evrensel bir deneyim haline gelen bir beceri
haline gelmistir (Kabat-Zinn 1990; Kabat-Zinn 1994; Kii¢iik 2025, s. 8). Bilingli
farkindalik, kisilerin duyular ile algiladiklar1 uyarilarin farkina varmasini ve boylece

ana odaklanmasini saglamaktadir. Bu sebeple duyular oldukca 6nemli bir yere sahiptir.
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Bilincini yoneterek duyular ile temas edebilen kisi tiimiiyle simdiki anda
kalabilmektedir. Anda kalmak ise zihinsel karmasanin 6niine gegebilmektedir. Bilingli
farkindalik ogretileri sayesinde kisilerin duygu ve disiincelerine kendilerini
kaptirmadan gozlem yapabilme becerilerini ve yasadiklarim var oldugu gibi
kabullenerek i¢ huzuru artirmak amaglanmaktadir (Brown, Ryan ve Creswel, 2007,

Mert, 2024, s. 6).

Tiirkiye’de yeterince taninmamasi sebebiyle bilingli farkindalik hakkinda

cesitli yanilgilar bulunmaktadir. Bu yanilgilar su sekilde listelenmistir:

e Kavram hakkindaki ilk yanilgi kokeninin Budizm'e dayanmasi nedeniyle dini
bir inang olarak algilanmasidir. Bilingli farkindalik kimi zaman ahlaki bir inang, kimi
zaman ise dini 0gelerden arindirilmig bir pratik olarak ele alinmaktadir. (Harrington
ve Dunne, 2015; Bayram Saptir, 2024, s. 39-40). Konu hakkinda Demir (2014), bilingli
farkindalikla iliskili uygulamalarin yalnizca Dogu kokenli olmadigini; Antik Yunan
felsefesi, Varolusguluk, Bati'daki dogalc1 yaklasimlar ve Amerikan hiimanizmi gibi
diistince sistemlerinde de benzer 6gelerin yer aldigini belirtmektedir. Ayrica Mevlana
Celaleddin Rumi’nin Mesnevi’sinde bu yaklagimla ortiigen pratiklerin izlenebilecegi
ifade edilmektedir (Uzun ve Kral, 2021, s. 17).

e Ikinci yanilg ise bilingli farkindalik uygulamalarmin yalnizca meditasyon tiirii
veya rahatlama yontemi oldugu disilincesidir. Halbuki bilingli farkindalik
uygulamalar1 meditasyon haricinde giinliik yasam {izerine pratikler de iceren kapsayici
egzersizler barindirmaktadir (Williams ve Penman, 2022; Bayram Saptir, 2024, s. 40).
Miidahaleler genellikle egzersizlerdeki dikkat odagina gore farklilik gostermektedir.
Bazi sistemler bedensel farkindalifi 6n planda tutarken, bazilar1 zihinsel siirecleri
merkeze alarak uygulamayi sekillendirir (Osterman, Pawelkiwitz ve Cramer, 2022, s.
2). Bilingli farkindaligin temeli bedeni rahatlatmaktan ziyade dikkati ana ¢ekebilme
yetenegi kazandirmaktir (Hasson, 2024; Bayram Saptir, 2024, s. 40).

e Bir diger yanilg: ise bilingli farkindalik uygulamalar1 sirasinda higbir sey
diisinmeme gerekliligi sarti aranmasidir. Uygulamalarin amaci istenmeyen
diisiinceleri engellemek degil aksine bu diisiinceleri bastirmadan normal oldugunu
kabul etmek ve yargilamamaktir. Onemli olan nokta diisiinceleri ve sebep olduklart
duyusal, duygusal veya fiziksel etkilerini gozlemleyebilmek ve onlara duygusal veya
yargisal bir tepki vermemektir (Palmerino, Langer ve McGillis. 1984; Bayram Saptir,

2024, s. 40).
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e Yanilgilar lizerine son madde ise farkindaligin olumlama teknigi olduguna dair
diisiincelerdir. Yasanan deneyimin olumsuz yonlerini gormezden gelmek bilingli
farkindaligin temelinde yer alan “var olan1 oldugu gibi gorebilmek ve kabul etmek”
ilkesine aykir1 goriillmektedir (Williams ve Penman, 2022; Bayram Saptir, 2024, s. 40).
Cinkii bu durumun gerceklesen deneyimleri yasanan durumdan uzaklastirdig
diistintilmektedir (Siegel, 2010; Bayram Saptir, 2024, s. 40). Bilingli farkindalik
kavraminin kapsamli bir sekilde anlasilabilmesi i¢in, bu yaklagimin temel tutumlari,
terapi ve uygulamalarinin incelenmesi gerekmektedir. Bu baglamda asagidaki

basliklarda ilgili bilgilere yer verilmistir.

2.1.1.1. Bilin¢li Farkindahgin Temel Tutumlari

Kabat-Zinn (1990; Tayiz, 2024, s. 21), bilingli farkindalik kazanimlarinin
olusturulmasinda temel tutumlarin 6nemli bir etkisi oldugunu belirtmektedir. Yedi

baslik ile agiklanan temel tutumlar asagida detaylandirilmistir:

Yargilamama (Non-judging): Insanlar yasantilarin1 genellikle “iyi” ya da
“koti” gibi yargilarla siniflandirir. Bu durum ise otomatik tepkiler verilmesine ve
farkindaligin azalmasia sebep olmaktadir. Bilingli farkindalik, bu yargilarin fark

edilmesini ve onlar1 degistirmeye calismaksizin gézlemlenmesini amaglamaktadir.

Sabir (Patience): Bilingli farkindalikta gelecek beklentilerine odaklanmak,
bireyin simdiki anla olan baglantisint zayiflatarak zihinsel gerilime neden
olabilmektedir. Kisi i¢cin en iyi zaman simdiki zamandir. Sabir; olaylarin zaman
akisinda gerceklesecegini kabul etme ve bu siirece agik bir tutumla yaklagma becerisi

olarak tanimlanmaktadir.

Acemi Zihni (Beginner’s Mind): Bireyin inanclari, kiiltiirel ve kisisel
degerleri gercekligi oldugu gibi algilamasini zorlastirabilir; ancak “acemi zihni”
yaklasimi, yasantilara ilk kez karsilagiliyormus gibi yargisiz bir bakis agisiyla

yaklasarak anin zenginligini fark etmeyi miimkiin kilmaktadir.

Giiven (Trust): Kisinin kendine ve hislerine yonelik temel bir gliven
gelistirmesi, meditasyon egitiminin 6nemli bir yonii olarak belirtilmistir. Bu yaklasim,
bireyin dis otoritelerden bagimsiz bicimde kendi isteklerine gore tercihler

yapabilmesini ve kendi varolusuna giivenerek hareket etmesini desteklemektedir.
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Cabasizhik/ Tepkisizlik (Non-striving): Bilingli farkindalik, hedefe yonelik
caba yerine, duygu ve diisiinceleri yargisizca gozlemlemeyi esas alir; bu nedenle
uygulamalarin “rahatlamak”, “daha iyi olmak”, “aydinlanmis bir insan olmak™ gibi

amagclarla yapilmasi yaklagimin dogasina ters diismektedir.

Kabullenme (Acceptance): Kabul, bireyin olumsuz duygu, diisiince ve
durumlarla baga ¢ikabilmesini destekleyen 6nemli bir unsurdur. Kisilerin yasadiklarimni

oldugu gibi gorerek kabul yaklasimi gelistirmesi iyi olusuna katki saglamaktadir.

Oluruna Birakmak (Letting Go): Bireylerin dikkatlerini i¢sel yasantilarina
yoneltmeleri, hos duygulart siirdliirmek; rahatsiz edici olanlardan ise kaginmak egilimi
gelistirir. Bilingli farkindalik, iyi olani koruma kotii olandan kaginma gibi
miicadeleleri birakmay1 ve zihinsel siiregleri yargisizca oldugu gibi gézlemlemeyi

amaglamaktadir (Kinay, 2013, s. 19-21).

2.1.1.2. Bilin¢li Farkindahk Temelli Terapiler

Bu baslikta bilingli farkindalik egitim ve miidahalelerinde uygulanan terapi

yontemleri aktarilmigtir.

Bilincli farkindahk temelli stres azaltma programi (MBSR): MBSR, Dr.
Jon Kabat-Zinn tarafindan 1970 yillarinin sonunda kronik saglik sorunlar1 yasayan
kimselerin duygusal streslerini yoOnetebilmeleri igin gelistirilmis bir programdir
(Kabat-Zinn, 2013; Crane, vd., 2016; Tetik, 2024, s. 13). Ayan (2025, s. 31), deneysel
aragtirmalarda MBSR programinin, farkli gruplarda hem fiziksel hem de psikolojik
acidan olumlu etkiler sagladigini aktarmustir. Ozellikle kalp ve kanser hastalarinda
(Kabat-Zinn ve Hanh, 2009), kaygi ve depresyon yasayan bireylerde (Baer ve
Krietemeyer, 2006), kronik rahatsizlig1 olan kisilerde (Bohlmeijer vd., 2010) olumlu
sonuglar1 oldugu bildirilmistir. Ayrica yasam kalitesinin artmasi1 (Mackenzie vd.,
2007), duygu diizenleme becerilerinin gelismesi (Ekblad, 2009) ve psikolojik iyi
olusun desteklenmesi (Geary ve Rosenthal, 2011) gibi konularda bu yaklasimlarin
etkili bicimde kullanildig1 belirtilmektedir (Ayan, 2025, s. 31).

Farkindalikh sefkat programlar1 (MCS): Sefkat ve nezaket odakli
farkindalik miidahaleleri, farkindalikla birlikte 6z-sefkati gelistirmeyi hedefleyen
programlardir. MBSR’nin bir tiirevi olan bu yaklasimlara Sefkatli Zihin Egitimi
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(CMT) ve Farkindalik Temelli Sefkatli Yasam Programi (MBCL) 6rnek verilebilir. Bu
programlar, ruhsal sikintiy1 hafifletmek amaciyla sefkat becerilerini giiglendirmeyi
amagclar ve arastirmalar bu yontemlerin psikolojik iyi olus ve dayamiklilik iizerinde

olumlu etkiler yarattigini gostermektedir (Kiran Gen, 2020; Tetik, 2024, s. 14).

Kabullenme ve kararhlik terapisi (ACT): Kabul ve kararlilik terapisi (ACT),
Hayes ve arkadaslar tarafindan 1999 yilinda gelistirilmis, bilingli farkindalik ve
kabule dayali miidahaleleri igeren bir terapi yontemidir. Temel amaci, bireyin olumsuz
duygu ve diisiincelerle miicadele etmek yerine onlarla yeni bir iliski kurarak psikolojik
esnekligini artirmaktir (Hayes vd., 1996; Giilcan, 2023, s. 13). ACT terapistleri
danisanlarina, istenmeyen olumsuz duygu ve diislincelerin zihinlerinde dolagsmasini ve
bedenlerini etkilemesini dogal bir siire¢ olarak gérmeleri gerektigini vurgular. Bu
terapi yontemi bireysel ya da grup calismalariyla, bir giin ile 16 hafta siireleri arasinda

uygulanabilmektedir (Hofmann ve Gomez, 2017; Giilcan, 2023, s. 13).

Farkindalik temelli bilissel terapi (MBCT): Teasdale ve arkadaslar1 (2000)
tarafindan depresyonun niiksetmesini Onlemek amaciyla gelistirilmis, basarili
sonuclar1 bulgulanan bir terapi yontemidir. Bu yaklagim, bilingli farkindalik ve biligsel
miidahale igeren ¢ok yonlii bir program olarak nitelendirilmektedir. MBCT, bireyin
icgoriisiinii giiclendirmeyi, duygularin1 yargilamadan deneyimlemesini ve olumsuz

diistince kaliplarini fark etmesini amaglamaktadir (Aktepe ve Tolan, 2020, s. 544).

Diyalektik davrams terapisi (DBT): Ozellikle borderline kisilik bozuklugu
olan intihar ve kendine zarar verme egilimindeki bireylerin tedavisi amaciyla
gelistirilmistir.  Biligsel Davranmis¢1t  Terapi  tekniklerini, Budist meditasyon
uygulamalarindan esinlenerek farkindalik, kabullenme, sikinti toleransi ve iletisim
becerileriyle birlestiren bu yontem ruhsal bozukluklarin tedavisinde etkili bir yontem

sunmaktadir (Vatan, 2016; Tetik 2024, s. 15).

2.1.1.3. Bilincli Farkindahk Uygulamalar1 (Meditasyonlar)

Bilingli Farkindalik pratikleri formal ve informal uygulamalar olarak iki
baslikta siniflandirilmaktadir. Formal uygulamalar; belirli bir siireye ihtiya¢ duyulan
teknik gerektiren veya rehberlik esliginde gerceklestirilen uygulamalardir. Informal

uygulamalar ise giinlik yasam igerisinde herhangi bir zaman diliminde
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uygulanabilecek, karmasik olmayan meditasyonlar1 icermektedir. Bilingli farkindalik
meditasyonlarin sinifi, isimleri ve kisa agiklamalar1 su sekildedir (Ziimbiil, 2021;

Tetik, 2024, s. 12):

Formal (Resmi) Farkindahk Uygulamalari:

o Farkindalik Meditasyonu: Bu geleneksel uygulama, sessiz bir sekilde oturarak
dikkatin nefes ya da mantra gibi belirli bir odak noktasina yoneltilmesini igerir. Zihin
dagildiginda ise dikkat, yargilamadan ve nazikge tekrar odak noktasina yonlendirilir.

o Beden Tarama Meditasyonu: Bu meditasyon bi¢imi, uzanarak bedeni
dikkatlice parga parca taramay1 ve her bir bedensel duyumu, iyi ya da kétii seklinde
etiketlemeden, sadece oldugu haliyle fark edip kabullenmeyi temel alir.

o Rehberli Meditasyon: Bu uygulama, o6zellikle yeni baslayanlar ya da
yapilandirilmis bir rehberlige ihtiya¢ duyanlar i¢in sesli ya da goriintiilii oturumlar
araciligiyla gerceklestirilen, bireyin dikkatini anda tutmasina yardimci olan rehberli
bir farkindalik siirecini kapsamaktadir.

o Farkindalikli Hareket Meditasyonu: Yoga, tai chi ve qigong gibi pratikler,
fiziksel hareketleri nefesin ritmi ve bedensel duyumlarin farkindaligiyla
biitiinlestirerek bireyin dikkati simdiki ana yonlendirmesini ve o anda kalmasini

saglamay1 hedefler.

Informal (Giinliik) Farkindahk Uygulamalari:

e Farkindalikl Yiiriiyiis: Yirime eylemine dikkatle odaklanmak, bireyin ayakta
durma sirasinda bedeninde olusan duyumlar1 ve dengeyi saglamak i¢in gerceklesen
kiiciik motor hareketleri bilingli olarak fark etmesi {izerine gergeklestirilen bir
meditasyondur.

e Dikkatli Dinleme: Bu meditasyon bireyin bir sonraki ciimlesinde ne
sOyleyecegini planlamadan, zihin ucusmasina izin vermeden tiim dikkatini
karsisindaki kisinin soylediklerine yonlendirmesi lizerine bir uygulamadir.

o Dikkatli Gozlem: Bireyin yakin ¢evresinde bulunan dogal bir nesneyi secerek,
bir veya iki dakika boyunca yalnizca bu nesneye dikkatini yonlendirmesini amaglayan

bir uygulamadir.
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e Farkinda Nefes Alma: Nefes farkindaligi, dikkati yargilamadan simdiki ana
yonlendiren temel bir tekniktir. Bu uygulamada, nefesin bedendeki hissi izlenir ve
solunum siireci bilingli sekilde gézlemlenir.

o Farkindalikli Yeme: Diger adiyla yeme farkindaligi; yeme ve igme siirecine
hem bedenin igsel duyumlar1 hem de digsal uyaranlar araciligiyla tam dikkat vermek;
bu sirada renkleri, kokulari, dokulari, tatlari, sicakliklar1 ve sesleri gibi tiim duyusal

sinyalleri bilingli bir sekilde fark etmek iizerine bir uygulamadir.

Hem resmi hem de giinliik farkindalik uygulamalari, stresin azalmasia ve
genel iyi olusun artmasina katki saglar; tercih edilme bigimleri ise kisisel hedeflere ve
yasam tarzina bagl olarak degiskenlik gostermektedir (Aktepe ve Tolan, 2020, s. 541;
Tetik, 2024, s. 12-13).

2.1.1.3.1. Bilingli Farkindalik Uygulamalariin Giinliik Yasama
Faydalari

Gl (2023) tarafindan "Termal Turizmde Mindfulness" adli eserinde aktarilan
bilin¢li farkindalik uygulamalarinin giinliik yasamdaki yararlar1 agagidaki maddelerle

Ozetlenebilir. Farkindalik kazanan bireylerin;

e s hayatlarinda olumlu etkiler gozlenir.

e Psikolojik sagliklart olumlu yonde gelisir.

e Giinliik hayatlarinda daha dikkatli olduklar: tespit edilmistir.

e Ogrenme ve iiretkenlik seviyelerinde artis gdzlenmistir.

e Kaygi ve depresyon seviyelerinde azalma goriilmiistiir.

e Stres seviyelerinde azalma meydana gelmistir.

e Yasadiklar1 deneyimlere karst olumsuz/diismanca duygularinda azalma
olmustur.

e Akademik basarilarinda iyilesme meydana gelmistir.

e Kronik hastaliklarina dair fiziksel sagliklarinda iyilesme goriilmiistiir.

o Oz-saygi seviyelerinde artis gdzlenmistir.

o Kendilerine ve ¢evresindeki kisilere daha sefkatli ve nazik davrandiklari tespit

edilmistir.
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¢ Olumsuz duygulara hosgorii ile yaklagsmaya bagladiklar1 goriilmistiir.
e Yagadiklar1 olaylara verdikleri tepkileri daha 1iyi analiz edebildikleri
gozlenmistir (Giil, 2023, s. 23-26).

2.1.2. Gastronomiyle fliskili Bilin¢li Farkindalik Uygulamalari

Bu bagslikta tez c¢aligmasinin amacit dogrultusunda egitimleri/atolyeleri
gergeklestirilen “Yeme Farkindaligi” ve “Farkindalik Odakli Pisirme” konular

hakkinda detayl1 bilgiler yer almaktadir.

2.1.2.1. Yeme Farkindah@ (Mindful Eating)

Yemek yemek, giinliik yasamda ikincil hale gelen 6grenilmis bir davranistir.
Bu sebeple ¢ogunlukla otomatik olarak gerceklestirilmektedir. Giincel arastirmalar
bireylerin aclik-tokluk bilinciyle degil zamani geldigini diislindiikleri i¢in yani
otomatik olarak yemek yediklerini belirtmektedir (Lofgren, 2015; Wilson ve
Mantzios, 2015; Ugar, 2020, s. 19). Diistinmeden, otomatik davranis sonucu dikkatsiz
yeme eylemi gergeklesmektedir. Dikkatsiz yeme davranisi ise asirt yemek yemeye ve
nihayetinde fazla enerji alimina sebep olabilmektedir. Yeme farkindaligi, otomatik
yeme davranisini minimuma indirmek amaciyla gelistirilen bir pratiktir. Temelde
bireylerin yemek sirasinda bedenlerini dinlemelerini; i¢sel ve dissal olarak verdikleri
sinyalleri dikkate almalarin1 ve yeme davraniglarini gozlemledikleri yanitlara gore
diizenlemelerini hedeflemektedir. (Lofgren, 2015; Colak ve Aktag, 2019; Ugar, 2020,
s. 19).

Bilingli farkindalik uygulamalar igerisinde yer alan yeme farkindaligi, alan
yazinda “dikkatli yeme” olarak da isimlendirilmektedir (Kose vd. 2016; Giizel
Atlihan, 2022, s. 14). Yeme farkindalifi “bireyin yemek yeme sirasinda tiim
duyularimin farkinda olmasi ve bu siirece bilingli bir dikkatle odaklanmas1” seklinde
tanimlanmaktadir (Anderson, vd. 2016; Ayyildiz Atak, 2020, s. 32). Bir diger tanimda
ise “Ne yenildiginden ziyade nasil yenildigi ve bireyin yeme davranisinin ne oldugunu
fark etmesi, fiziksel sinyalleri takip ederek aglik-tokluk kavramini 6ziimsemesi, yeme
sirasinda duygu ve diisiincelerinin farkinda olmasi fakat yargida bulunmamasi, dikkat

dagitict ¢evresel unsurlardan etkilenmemesi, besin se¢cimi yapmamasi ve besinler
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Ozelinde 6n yargiya diismemesi, sonu¢ olarak sadece yedigi besine odaklanmasi”
ifadeleriyle detaylica aciklanmaktadir (Kése vd. 2016; Akpinar, 2019, s. 27). Ozetle
yeme farkindaligi; yeme davramislarinin  bilingli  farkindalik  ilkeleriyle

gergeklestirilmesidir (Bayram Saptir, 2024, s. 54).

Yeme farkindaligi ogretileri ve pratikleri daha ¢ok beslenme ve diyetetik
alaninda kullanilan bir yontemdir. Ozellikle duygusal yemeyi engelleme, yeme
davraniglarin1 diizenleme ve asir1 yemek yemenin Onlenmesi, porsiyon kontroliiniin
saglanmasi1 ve sonug olarak viicut agirliginin dengelenmesi amaglarina fayda sagladigi

bilimsel arastirmalarda tespit edilmistir (Ozmumcu, 2019, s. 4).

Yeme farkindaligi ayrica ¢evrede gerceklesen televizyon, ortam giiriiltiisi,
yemek yerken kisilerle aktif sozlii iletisim gibi dikkat dagitict unsurlardan uzak
durarak yenilen yiyecekten alinin hazzin artirilmasi i¢in 6nemli bir eylem olarak
goriilmektedir. Bunun yani1 sira lokmalarin boyutunun kii¢iik olmasi ve yeme hizinin
yavaglatilmas1 da yemekten alinan keyfin artirilmasini saglayan diger davranislar
arasinda gosterilmektedir. Yeme hizinin yavas oldugu durumlarda besinlerin tiim
duyusal 06zelliklerinin derinlemesine hissedilecegi dolayisiyla lezzetin daha iist
seviyede algilanacagi belirtilmektedir. Yeme farkindaliginda besinlerden maksimum
seviyede lezzet algilanmas1 boylece besinlerin ¢ekiciliginin artirilarak olumlu bir yeme
deneyimi gergeklestirilmesi hedeflenmektedir. Bu sebeple bireyi biitiin duyularmi
kullanmaya yonlendirmektedir. Yeme farkindaligi pratiginde birey hem besin
thtiyacini karsilamis hem de beden sinyallerini gézlemleyerek aclik-tokluk durumuna
dair farkindalik gelistirmis olur. (Kuseyri, 2020; Aras ve Delen, 2023, s. 266; Mutlu
ve Eker, 2024, s. 230). Kuru iizim egzersizi, bireylerin 6nyargiyla yaklastiklar1 ya da
besin neofobisi nedeniyle denemekten kagindiklar1 yiyeceklere karst daha olumlu ve
acik bir tutum gelistirmelerine katki saglamaktadir (Hong, Lishner ve Han, 2014).
Yeme farkindaligi uygulama adimlar1 ve uygulanisina dair bilgiler Tablo 1.’de yer

almaktadir.
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Tablo 1. Yeme Farkindahg: Uygulama Adimlari

Adim
Sayisi

Adim Aciklamasi

Uygulanisi

1. Adim

Aclik baslangici

[lk adim aglk hissedildiginde nefes egzersizi
yapilmasiyla baslar. Bu adimda derin nefese odaklanarak,
bedenin aclik sinyallerinin fiziksel mi yoksa duygusal
sebeplerden mi kaynaklandigin anlasilmasi
hedeflenmektedir. Bu sayede birey, duygusal acliginin

farkina vararak asir1 yeme davranigini azaltmis olur.

2. Adim

Yiyecek Se¢imi

Bu asamada birey, yiyecek secimlerini detaylica inceler;
yiyeceklerin igerikleri, nasil hazirlandig1, besin degerleri
gibi Ozelliklerini diisiinmelidir. Yemek secimi iizerine
derin diisiinme genellikle kisinin faydasina olan bilingli

secimler yapmasini saglamaktadir.

3. Adim

Yemegin Hazirlanmasi

Bu asama yemek yemege baslamadan once yemegin
hazirligina veya bulunulan ortama farkindalikla
bakabilmeyi igermektedir. Yemek hazirlik ve pisirme
sirecinde duyulara odaklanmak, sofraya otururken
yemegin gorseline ve kokusuna dikkat etmek, sofrayi
detaylica incelemek gibi farkindalik davranislariyla
gergeklestirilir. 3. Asama, duyusal farkindaligi artirarak
viicudu yemeye hazirlamaktadir. Arastirmalar bu
asamanin; bireylerde sindirim sisteminin daha aktif
calismasi ve aglik-tokluk sinyallerini daha iyi diizeyde

algilanmasi gibi faydalar sagladigini tespit etmistir.
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Tablo 1-devami

Bu asama duyularla en fazla etkilesime gegilen asamadir.
Bireyler, yemege baslamadan Once tabaklarindaki
yemeklerin gorselini dikkatlice incelemeli, renk, sekil ve
dokusunu gozlemlemelidir. Ayrica yemegin kokusunu
duyumsamali, kokusundan tadini tahmin etmelidir. ilk
lokmay1 yemeden 6nce bigak-gatalla yemegi bolerken
cikan bir ses varsa fark etmelidir. ilk lokma alindiginda
4. Adim Yemek Yeme ise yavasga ¢igneyerek yemegin dokusu, sicakligi, agiz
icinde ¢ikan sesleri, lezzet bilesenlerini anlamaya
calisarak yemelidir. Cigneme siirecinde nefes alma diizeni
izlenmelidir. Farkindalikla yemek, bireyleri stresten
uzaklagtirarak ~ sindirim  sisteminin  daha  verimli
calismasint ve aglik- tokluk sinyallerinin erken fark
edilmesini saglamaktadir. Ayni zamanda yemeklerden

alinan lezzet ve hazzi artirmaktadir.

Yemek sonrasinda derin nefes alip vererek bireyin
bedenine  odaklanmasi  son  asamada  gerekli
goriilmektedir. Midedeki doluluk hissi, yemegin agizda
biraktig1 tatlar gozlenmelidir. Boylece giinliik yasamda
5. Adim Yemek Sonrasi g s o Y & - o
otomatik olarak gerceklestirilen yeme eyleminin

beraberinde getirdigi sagliksiz yeme davraniglart ve

aligkanliklar1 engellenerek saglikli ve dengeli beslenmek

i¢in temel olusturmak hedeflenmektedir.

Kaynak: Saygi, Y. B. (2022). Farkinda olarak yemek. Aydin Gastronomy, 6(1), 97-98.
Yeme farkindalig: pratiginin uygulanmasinda 6nemli olan unsurlar Ayyildiz

Atak (2020, s. 32) tarafindan yedi maddede derlenmistir:

Yeme hizinin yavaslatilmasi: c¢igneme hizinin yavaslatilmas: ve lokmalar
arasinda ara verilmesi gibi pratikleri icerir. Ozellikle lokmalar arasinda ara verilmesi,
viicudun tokluk durumunun anlasilmasi ve irade gelistirilmesi bakimindan 6nemli

goriilmektedir (Mathieu, 2009).

Yeme ortaminda 6z-deger: eger ev ortaminda yemek yenilecekse; Ozenerek
0z-deger gostererek bir masa hazirlanmasi, giizel tabaklar ile yemeklerin sunulmasi
onemli goriilmektedir. Bir arastirmada, ayni sekilde kizartilmis tavugun farkli sunum
ortamlarinda servis edilmesinin tiiketim istegi iizerindeki etkisi incelenmistir. Restoran

benzeri bir masa diizeninde sunulan tavuk, plastik tepsi ya da ev tipi masaya gore
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katilimcilar tarafindan daha istahli karsilanmis ve tliketim miktarinda anlamli artis

gozlemlenmistir (Garcia, Harrington ve Seo, 2015).

Dikkat dagitici ¢evresel unsurlarin minimuma indirilmesi: Televizyon
izlerken, bagka bir is ile mesgulken ya da arag igerisinde yemek yemek hem tiiketilen
yiyeceklerinin tatlarinin algilanmamasina hem de daha fazla yemek tiiketilmesine
sebep olmaktadir. Bu sebeple yemek yeme sirasinda dikkat dagitict durumlardan
kaginmak, daha iyi odaklanma ve duyularin etkin kullanimina katki saglayacaktir

(Mathieu, 2009).

Yiyeceklerin tadimi ¢ikarmak: Yeme eyleminde tiim duyular bilingli bir
sekilde etkin kullanmak bu pratigin en 6nemli adimlarindandir (Mathieu, 2009).
Yemek yeme sirasinda yemegin gorselligini, yemeden 6nce kokusunu, ¢ignerken agiz
icerisine yayilan kokuyu, cignerken hissedilen dokuyu, yaglilik-sululuk, gevreklik-
yumusaklik, cignerken cikan sesler gibi duyusal karakteristik 6zelliklerine dikkat
edilmesi gereklidir. Duyu farkindalig1 ile yemek daha fazla lezzet ve haz alinmasina

katki saglamaktadir (Monroe, 2015; Giizel Atlihan, 2022, s. 18).

Yargilamama: yeme sirasinda tiiketilen iiriinler hakkindaki kisisel goriisleri;
begenme, begenmeme veya tarafsizlik gibi verilen tepkileri yargilamadan kabul etmek
yeme farkindalig1 pratiklerinin 6nemli bir adimidir. Yemege dair kisisel yargilar,
odagm dagilmasina sebep olmakta dolayisiyla “farkindalik” eylemi tam olarak

gerceklestirilememektedir (Mathieu, 2009).

Beden farkindalhig: ile achk-tokluk sinyallerinin izlenmesi: Yemek yeme
stirasinda viicudun aclik ve tokluk sinyallerinin dinlenmesi beslenme seklinin ve yeme
davraniginin  yeniden yapilandirilmasina katki saglamaktadir. Aclik-toklugunun
farkinda olan bireyler, yeme baslangic ve bitis noktalarinda otokontrol
saglayabilmektedirler. Diyet listelerine bagimliliktan kurtaran bu otokontrol yeme

farkindaligi ile ulagilmak istenen 6zellikler arasindadir (Mathieu, 2009).

Biling dis1 yeme sebeplerinin farkinda olmak: Otomatik pilotta,
diistinmeden yeme davranisina sebep olan durumlar1 anlayabilme farkindaligina sahip
olmaktir. Bireyler hangi durumlarda duygusal sorunlarimi yemek ile bastirmaya
calisiyor? (Mathieu, 2009). “Duygusal yeme” olarak da isimlendirilen bu durum yeme

farkindalig1 pratikleri ile minimize edilebilmektedir.
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2.1.2.1.1. Kuru Uziim Egzersizi

Farkindalik Temelli Miidahaleler (MBI) icerisinde “Dikkat Tabanli Yeme
Farkindalik Egitimi (MB-EAT)” de yer almaktadir. MB-EAT (Mindfulness-Based
Eating Awareness Training), bireyleri yeme farkindaligina tesvik etmek amaciyla
gelistirilmis, yaygin olarak kullanilan bir miidahale yontemidir. Bu miidahale
yonteminde bireylerin viicut agirliklarinin dengelenmesi ve yeme davranislarini
yonetme becerileri gelistirmeleri amaciyla ¢esitli  meditasyon ydntemleri
uygulanmaktadir. Her meditasyon seansinda besinlere olan duygular, diistinceler ve
duyulara dikkat edilmesi lizerine ger¢eklestirilmektedir (Miller, 2017; Cetiner, 2021,
s. 17). Yemek ile iliskili meditasyonlarin temelini Kabat-Zinn tarafindan gelistirilen
“kuru lizim egzersizi” olusturmaktadir. Kuru iizim meditasyonunda; kuru iiziimii ilk
defa goriiyormus gibi (acemi zihin) tat, koku, ses, goriintii ve doku olmak {izere tiim
organoleptik ozelliklerine (bilimsel bir amaci olmayan yiizeysel anlamda duyu
incelemesi) odaklanarak yiyecege olan farkindaligin artirilmasi hedeflenmektedir
(Nelson, 2017; Giizel Atlihan, 2022, s. 21). Bu sayede dikkatsizce yemek yerine
farkindalikla yeme arasindaki farkliliklar 6grenilmis olur. Bu farkliliklar; duyulara
odakli bir sekilde yemek yemenin besinden alinan tat yogunlugunun artmasi ve
bireylerin besinlere dair daha dnce diistinmedikleri/bilincinde olmadiklar1 6zelliklerin
kesfedilmesidir. Kuru iiziimden sonra peynir, kraker ve ¢ikolata gibi daha kalorili
besinlerle de yeme pratikleri yapilabilmektedir. (Kristeller ve Wolever, 2011 akt.
Giizel Atlihan, 2022, s. 21). Kuru iiziim egzersizi, 6zellikle ilk uygulamalarda bir
rehberin telkinleriyle gerceklestirilmektedir. Zamanla asamalar1 ve uygulanisini
Ogrenen bireyler bu pratigi kendi baslarina da siirdiirebilmektedir. Takip edilen

asamalar ve rehber telkinleri su sekildedir (Nelson, 2017, s. 172);

Hazirhk ve dikkatin toplanmasi: “Bir kuru iiziim alin ve Oniiniize koyun.
Liitfen durun; iizimii agziniza atmayin. Hayal edin ki az 6nce bu gezegene birakildiniz
ve nerede oldugunuza dair hi¢bir bilginiz yok. Diinya’dan gelen hig¢bir seyi daha dnce
deneyimlemediniz. Hi¢bir deneyiminiz olmadigi i¢in, yargilariniz, korkulariniz ya da
beklentileriniz de yok. Her sey sizin i¢in tamamen yeni. Derin birkac nefes alin ve

gevseyin.”

Gorsel inceleme: “Uziime bakin ve onu elinize alm. Agirhgini hissedin.
Yiizeyini inceleyin (lizerindeki ¢esitli ¢ikintilar, parlak ve mat bdolgeler) bu garip

nesneye gercekten ilk kez bakiyormus gibi dikkatlice gézlemleyin.”
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Koklama: “Uziimii koklaymn ve bedeninizin ya da zihninizin buna nasil tepki
verdigini fark edin. Kokusundan tadini, tatliligini anlayabiliyor musunuz? Tadini hayal

edin.”

Doku incelemesi: “Kuru iiziimii parmaklarmiz arasina alin. Dokunun,
ylizeyinin piiriizlerini parmaklarinizda hissedin. Parmaklariniz arasinda {iziimii

sikistirin, yumusak m1? i¢ dokusu nasil? Hissedin.”

Isitsel inceleme: “Simdi parmaklarmiz arasindaki iiziimii kulaginiza dogru
tutarak yuvarlaymm. Cikardigr sesi duymaya calisin. Sesinden i¢ dokusunu

anlayabiliyor musunuz? Yapiskanligin fark edin. Size ne hissettiriyor, diisiiniin.”

Agiz icerisinde bekletme: “Kuru {iziimli dudaklarinizin arasina yerlestirin ve
birkag saniye boyunca sadece orada tutun. Cignemeden agzinizin igerisinde bekletin.
Bu sirada bedeninizde neler oldugunu fark edin. Dilinin iizerinde duran iiztimden tat

aliyor musunuz? Salya salgiliyor musunuz? Su an ne yapmak istiyorsunuz?”’

Cigneme ve tat: “Simdi sadece bir kez 1sirin. Ne fark ediyorsunuz? Yavasca
cignemeye baslayin ve her bir ¢ignemede ne hissettirdigine, tadina dikkat edin (Tadj,

kokusu, dokusu nasil?)”

Yutma: “Kuru iizimii tamamen siv1 hale gelene kadar ¢igneyin, agzinizin tiim

ylizeyinde gezdirin ve yutun.”

Kisisel ¢cikarim: “Yuttuktan sonra gdzlerinizi birka¢ saniyeligine kapatin ve

az once yasadiginiz deneyimin sizde biraktig: etkileri fark etmeye ¢alisin.”

Bir besinin tadinin ¢ikarilmasi i¢in onu yemeye zaman ayrilmasi onemli
goriilmektedir (Kocaadam, 2020, s. 34). Nelson (2017, s. 172) kuru iiziim egzersizinin
etkisini “‘farkindalikla yemenin ne anlam ifade ettigine dair harika bir érnektir”
climlesiyle agiklamaktadir. Etkili bir 6rnek olarak gosterilmektedir ¢iinkii birey
yasadig1 deneyimin her anina odaklanarak dahil olmaktadir. Duyulara tam odaklanma
saglanarak yiyecekle bilingli temas kurulmasi saglanir. Egzersiz, katilimciya ne
hissetmesi gerektigini sdylemek yerine kendi duyularini ve hislerini fark etmesine
imkan tanimaktadir. Arastirmacilar, kuru lizlim egzersizinin lezzet algisini belirgin
sekilde artirdigin1 gozlemlemistir. Bu deneyim sirasinda yeme eylemini bilingli bir
sekilde gerceklestiren birey, yedigi besine dair duyularin yani sira diisiince ve hislerini
de gozlemlemektedir. Bu siireg, saglikli yiyeceklerden alinan haz duygusunu artirarak,

kisinin sagliksiz ve aligkanlik temelli tercihlere yonelme egilimini azaltabilmektedir.
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Boylece daha ¢esitli ve besleyici gidalar hem zihinsel hem de fiziksel olarak tatmin

edici bulunabilmektedir (Saygt, 2021, s. 101).

2.1.2.2. Farkindahk Odakh Pisirme (Mindful Cooking)

Farkindalik ve gastronominin ortak paydada bulustugu bir diger uygulama ise
mindful cooking egzersizleridir. Mindful cooking, yeme farkindaliginin “Yemegin
hazirlanmas1” adiminda uygulanmasi 6nerilen pratikler igerisinde yer almaktadir. Ayni
zamanda stresi azaltmasi ve iyi hali artirmasi sebepleriyle yeme farkindaligindan

bagimsiz olarak da uygulanmasi 6nerilmektedir (Calm, 2023).

Farkindalik odakli pisirme (mindful cooking), bireylerin mutfak ortaminda
gecirdikleri zamani bilingli ve dikkatli bir sekilde deneyimlemelerini amaglayan bir
uygulamadir. Bu yaklasim, yemek hazirlama silirecinde duyusal farkindaligin
artirlmasina katki saglarken, bireylerin ani1 yasama becerilerini gelistirmelerine ve
zihinsel esneklik kazanmalarina yardimci olmaktadir (Headspace, 2023). Farkindalik
temelli meditasyon ve zihinsel saglik uygulamalar1 sunan dijital bir platform olan
Headspace’in  mindfulness uzmanlari, mutfakta gerceklestirilen farkindalik
meditasyonlariin bireylerde mutluluk ve odaklanmayi artirdigini, stres ve rahatsiz
edici duygulan ise azalttigin1 belirtmektedir. Ayrica bu tiir uygulamalarin, yemek
pisirme silirecini daha keyifli ve lezzetli bir deneyime doniistiirebilecegi ifade
edilmektedir (Headspace, 2023). Vegan sef Bryant Terry, farkindalikla yemek pisirme
pratiginin temelinde, kullanilan malzemelere dikkatle odaklanmanin yer aldigin ifade
etmektedir. Terry’e gore, yerel ve taze liriinlerin tercih edilmesi, 6rnegin baharatlarin
bile elle ogiitiilmesi, mutfakta dikkat gelistirme agisindan 6nem tasimaktadir. Ayrica
Terry, yemek pisirme siirecinin yalnizca bir beslenme eylemi olarak goriilmemesi
gerektigini ayn1 zamanda bireyler arasi sosyal baglar1 gili¢lendiren bir etkinlik olarak

da yeniden tanimlanmas1 gerektigini vurgulamaktadir (Terry, 2014).

Diinya genelinde farkindalik odakli pisirme pratiklerini odak noktasina alan
cesitli atdlye ve kurslarin diizenlendigi goriilmektedir. Bu etkinlikler katilimcilara
yemegi bir meditasyon araci olarak deneyimleme, ekip caligmalariyla organizasyon
yeteneklerini giiclendirme ve yemekle olan iligkilerini derinlestirme firsati
sunmaktadir. Tiirkiye ve diinyada diizenlenen 6rnek atdlyelere iliskin detayl bilgiler

Tablo 2’de sunulmustur.
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Tablo 2. Mindful Cooking Etkinlikleri

Etkinlik Ad1

Etkinlik Detaylar

Mindful Cooking Class

Ulke: Kanada

Tarih: Mart 2022

Egitmen: Sef Kristin Fraser

Siire: 4 hafta (haftada bir tam giin)

Amac¢ ve kapsam: Bu atdlyede, yemek pisirme rutinlerine
farkindalik kazandirmak ve saglikli beslenme davranislarini tesvik
etmek amaciyla, yemek hazirligr siirecine mindfulness teknikleri
entegre edilmis; uygulama kapsaminda katilimcilar hem farkindalik
pratikleri deneyimlemis hem de saglikli tarifler hazirlamislardir
(University of British Columbia, 2022).

Mindful Cooking
Workshop

Ulke: ABD

Tarih: Mayis 2022

Egitmen: Sef Helene Kusman

Siire: 1 giin

Amac ve kapsam: Bu atdlyede, yemek hazirlama siireci aligveristen
sunuma kadar tim asamalariyla duyusal farkindalik temelinde
yapilandirilmig;  katilimcilarin - pigirme  siirecinde  duyularma
odaklanmalar1  saglanarak, yerel malzemelerle mevsimsel
atistirmaliklar  hazirlama becerisi edinmeleri amaglanmistir
(Waterfront Botanical Gardens, 2022).

Mindful Cooking & Eating
Deneyimi

Ulke: Tiirkiye

Tarih: Kasim 2022

Egitmen: Sef Akin Unal ve Ceylan Ulusoy (Mindfulness egitmeni
ve beslenme kogu)

Siire: 1 giin

Amag ve kapsam: Bu atdlyede, yemek pisirme siirecine farkindalik
kazandirmak ve katilimcilarin yeme aligkanliklarini doniistirmek
amaciyla, mindful cooking ve mindful eating uygulamalar1 esliginde
yemek hazirlama ve yeme siireglerinde anda kalma becerileri
desteklenmis; uygulama kapsaminda 6rnek bir menii hazirlanarak
farkindalik temelli beslenme deneyimi sunulmustur (Biletino,
2022a).

Mindful Cooking & Eating
Deneyimi ile Pratik Yilbasi
Mezeleri

Ulke: Tiirkiye

Tarih: Aralik 2022

Egitmen: Sef Akin Unal ve Ceylan Ulusoy (Mindfulness egitmeni
ve beslenme kogu)

Siire: 1 giin
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Amac ve kapsam: Bu atdlyede, yilbasi mezeleri hazirlanirken
mindful cooking ve mindful eating uygulamalar1 aracilifiyla
katilimcilarin  anda kalma ve duyusal farkindalik deneyimi
yasamalar1 hedeflenmis, yemek pisirme siireci farkindalik temelli bir
pratige doniigtiiriilmiistiir (Biletino, 2022b).

Ulke: Filipinler

Tarih: Eylil 2024

Egitmen: Jeremy Nguee (Tsao Pao Chee Mutfak Direktori ve
Octave Culinary Academy'nin Baskani)

Mindful Cooking Siire: 1 giin
Workshop with Chef Amac ve kapsam: Bu atdlyede, Nonya usulii korii yemegi, tarif
Jeremy Nguee kullamilmadan pisirilmistir. Tarifsiz, duyular odakli yemek pisirme

pratigi araciligryla katilimeilara anda kalma, giiven ve ekip ¢alismasi
gibi mindfulness ilkeleri deneyimletilmis; pisirme siireci, sosyal
stirdiiriilebilirlik odaginda bilingli eylemlerin giinliik yasamdaki
etkilerine dikkat ¢eken bir farkindalik pratigi olarak
yapilandirilmistir (Singapore Global Leaders Network, 2024).

Ulke: Italya

Tarih: Belirli periyotlarla devam ediyor.

Egitmen: Profesyonel sefler ve wellness koclari
Siire: Belirtilmemis

Amac ve kapsam: Bu atdlyede, katilimcilara Italyan mutfagini
O0grenme siireciyle eszamanli olarak mindful eating ve biitiinciil iyi
olus (holistik wellness) deneyimi sunulmakta; program kapsaminda
yerel malzemelerle yemek hazirlama, yoga, meditasyon ve mindful

Culinary and Cooking eating uygulamalar1 bir arada yiriitiilmektedir (Wellness in Italy.
Wellness Retreats 2023).

Tarih: Belirli periyotlarla devam ediyor.

Egitmen: DA Siena egitmenleri ve profesyonel sefler
Siire: 4 hafta

Amac ve kapsam: Bu program, katilimcilara Italyanca dil egitimi
ile birlikte Italyan mutfag: kapsammda mutfak deneyimi sunmay1
amaglamakta; sabah saatlerinde dil egitimi verilirken, aksamlari
haftada iki kez wuygulamali mindful cooking oturumlari
diizenlenmektedir (Learning Italy, 2023).

Ulke: Fransa

Tarih: 26 Eylil — 3 Ekim 2025 tarihleri arasinda gergeklesmesi
planlanmaktadir.

Egitmen: Plum Village kesisleri ve sefleri

Siire: 1 hafta

“Savor Life” Vegan

. § Amac ve kapsam: Bu etkinlikte, vegan temelli yemek pigirme
Mindful Cooking Retreat

slirecinin mindfulness uygulamalariyla  biitiinlestirilmesi
planlanmakta; temali pisirme oturumlarinin yani sira oturarak ve
ylirliyerek meditasyon, grup etkilesimleri, nefes farkindaligi ve
mindful eating pratikleriyle katilimcilara zihinsel, bedensel ve
duygusal farkindaligi destekleyen biitiinciil bir mutfak deneyimi
sunulmasi amaclanmaktadir (Plum Village, 2025).

Kaynak: ilgili kurumlarin web sayfalarindan olusturulmustur.

Mindful cooking etkinlikleri ABD, Kanada, Tiirkiye, Fransa ve Filipinler gibi
bircok Tlilkede gerceklestirilmistir. Tablo 2’ye bakildiginda; etkinliklerin,

stirdiiriilebilir beslenme, geleneksel tarifler veya vegan mutfak gibi temalar ¢cevresinde
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sekillenmesi dikkat cekmektedir. Ayrica egitmenlerinin sefler ve mindfulness
alanlarinda uzman profesyonellerden olustugu goriilmektedir. Egitim siireleri ise
birkag¢ saatlik oturumlardan haftalik veya haftada bir olmak {izere bir aylik siirelere

kadar degismektedir.

2.1.3. Duyusal Analiz

Gida sektoriinde kaliteye yonelik gelistirilen dl¢lim yontemleri, liriinlerin nihai
tiikketiciye ulasmadan dnce denetlenmesine olanak tanimaktadir. Bu denetim siirecleri,
gidalarin hem tiiketime uygunlugunu hem de belirlenen kalite standartlarini karsilayip
karsilamadigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda, kalite standartlarinin belirlenmesi
ve izlenmesinde duyusal degerlendirme yontemleri de 6nemli bir yer tutmaktadir
(Miisoglu ve Hayoglu, 2005, s. 29). Uretilen gida iiriinlerinin Kkalite
degerlendirmelerinde kullanilan nesnel 6l¢tim teknikleri, tiiketici izerinde olusan algi
ve etkilerin belirlenmesinde yetersiz kalabilmektedir. Bu nedenle, duyusal analiz
yontemlerine duyulan ihtiyag Oonem kazanmaktadir (MEB, 2022). Kimyasal,
mikrobiyolojik, fiziksel ve enstriimantal tekniklerle belirlenemeyen; ancak insan
duyulariyla algilanabilen o6zelliklerin incelendigi calismalarda, birer Ol¢iim araci
olarak bireyler ve onlarin duyusal algilar1 kullanilmaktadir.  Organoleptik
degerlendirme, duyusal kontrol, duyusal panel yontemi, duyusal test ya da
degiistasyon (tadim) gibi farkli terimlerle de ifade edilen duyusal analiz (Gondil, 2010,
s. 287); gida iriinlerinin bes duyu araciliiyla algilanmasina dayali nesnel verilerin
elde edilmesi amaciyla (Piggott, vd. 1998, s. 8) dokunma, isitme, gorme, koklama ve
tatma duyularmin gidalara yonelik karakteristik tepkilerini 6l¢en, bu tepkiler
izerinden veri lireten ve yorumlayan bilimsel bir disiplindir (Miisoglu ve Hayoglu,
2005, s. 29). Gida kalite oOzellikleri kapsaminda degerlendirilen duyusal
karakteristikler,  tliketicilerin ~ duyular1  aracilifiyla  gidalar1  algilayarak
degerlendirdikleri bes duyu temelli nitelikleri kapsamaktadir (Onogur ve Elmaci,
2011, s. 9). Bu temel duyusal niteliklerin algilanmasi, tiiketicilerin gidalarla ilgili ilk
izlenimlerini gekillendirmekte (Metin, 2021, s. 42) ve gidalarin kabul edilebilirligini
ortaya koyan Kkalite kriterleri, duyusal analiz ydntemleriyle belirlenebilmektedir

(MEB, 2022).
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Duyusal analiz, bireylerin gida maddeleri ve iligkili tiiketim iiriinlerine yonelik
duyusal tepkilerini 6lgmeye yoOnelik cesitli test yontemlerini i¢cermektedir. Gida
miithendisligi alaninda genellikle kimyasal ve fiziksel testlerle birlikte kullanilan
duyusal analiz yonteminin, gastronomi uzmanlari tarafindan ele alinisi; bu testlerin
tiikketici tercih testleriyle desteklenmesi bakimindan farklilik gostermektedir. Duyusal
analiz yontemi, gida miihendisligi alaninda genellikle {iriin gelistirme, raf omrii ve
muhafaza yontemlerinin belirlenmesi ile iiretim siireglerinin gida karakteristikleri
tizerindeki etkilerinin incelenmesi gibi konularda kullanilmaktadir. Buna karsin,
gastronomi disiplininde duyusal analiz; beslenme tercihleri ve kisitlamalari olan
bireyler i¢in alternatif {iriinlerin gelistirilmesi, tarif olusturma siirecleri, geleneksel
tariflerin yeniden literatiire kazandirilmasi ve pisirme tekniklerinin gida 6zelliklerine
etkisinin degerlendirilmesi gibi alanlarda uygulanmaktadir. Duyusal analiz
yontemleri, {riinlerin karakteristik ozelliklerini belirlemek ve {irlinler arasi
kiyaslamalar yaparak en uygun {iriin ya da islemi saptamak icin de kullanilmaktadir.
Bunun yani sira pazar arastirmalarina katki saglamak ve pazar egilimlerine yonelik 6n
degerlendirmelerde bulunmak amaciyla da basvurulan bir yontemdir (Silici, 2005, s.

39).

2.1.3.1. Duyusal Analiz Test Teknikleri

Duyusal analiz test teknikleri li¢ temel sinifta incelenmektedir. Bunlardan biri
olan ayirt etme testleri; tiriinlerin kalite kontrolii, raf dmrii belirleme ve olas1 kusurlarin
saptanmasi1 amactyla kullanilmaktadir. Bu testlerde panelistlerden, iki ya da daha fazla
irlin arasindaki farklar1 tespit etmeleri ve tanimlamalar1 beklenir. Test sonuglari,
tirtinlerin benzerligi ya da farklilig1, varsa farkin diizeyi ve bu farkin algilanma oran
gibi sorulara yanit saglamay1 amaglamaktadir. Bir diger test sinifi ise tanimlayici
testlerdir. Bu testler; {iriin gelistirme, iirlin iyilestirme ve iki liriin grubu arasindaki
farkliliklarin analiz edilmesi amaciyla kullanilmaktadir. Tanimlayici testlerin saglikli
sonug verebilmesi i¢in panelistlerin ileri diizeyde duyusal analiz egitimi almis olmalari
onemli goriilmektedir. Panelistler; {irlinlerin duyusal 6zelliklerini hassas bir sekilde
ayirt edebilen, tanimlayabilen ve degerlendirebilen bireyler arasindan seg¢ilmelidir.
Tanimlayici testler sonucunda; iriiniin tat ve doku ozellikleri, algilanan duyusal
nitelikler, uygulanan islemlerin 6rnekler arasindaki duyusal kalite farkina etkisi ve

hangi duyusal d6genin 6n planda oldugu gibi sorulara yanit aranmaktadir. Duyusal test
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tekniklerinin ti¢lincli grubu, tercih ve kabul edilebilirlik testleridir. Bu testler,
literatiirde tiliketici testleri olarak da anilmaktadir. Panelistlerin duyusal analiz
konusunda egitimli olma zorunlulugu bulunmamasi, bu testleri digerlerinden ayiran
temel Ozelliktir. Temel amag, gelistirilen {riinlerin piyasaya sunulmadan Once
tiiketiciler tarafindan ne Ol¢lide begenildigini ve kabul gordiigiinii belirlemektir.
Belirtilen ii¢ temel test teknigi, kullanim amaglarina gore kendi icinde alt tiirlere
ayrilmaktadir. Duyusal analiz test tekniklerinin adlar, kisa agiklamalar1 ve

panelistlerin egitim durumlarina iligskin bilgiler Tablo 3’te sunulmustur.

Tablo 3. Duyusal Analiz Test Teknikleri.

Test . . . . . | Panelist
Sumfi Test Tipi Aciklama Veri Analizi Tiirii

Eslenmis kiyaslama testinde, panelistlere iki 6rnek
ayni anda ve anlamsiz kodlar ile sunularak tek bir

E Eslenmi form tizerinden degerlendirme yapmalar istenir.

2 4 * 1Bu testte, ornekler arasinda genel bir farklilik olup | Frekans analizi NPTy
@ | Kiyaslama o o N o Egitimli
i Testi olmadig1 ya da belirli bir parametreye goére fark (%)

= bulunup bulunmadigt analiz edilebilir. Gerekli

) goriildigiinde, aymi {riinlerin farkli kodlarla

= yeniden tadilmasi da miimkiindiir.

=5 Ikili-iiclii test tekniginde, panelistlere dncelikle "R"

E koduyla isaretlenmis bir referans 6rnek sunulur.

f ikili-Uclii Daha sonra, iki farkli 6rnek anlamsiz k”odlaur.la Frekans analizi o
= verilerek, referansa en ¢ok benzeyen Ornegin N Egitimli
= Test . R e e (%)

< belirlenmesi istenir. Gerektiginde, ayni iriinler

farkli kodlar altinda yeniden sunularak test tekrari
gerceklestirilebilir.
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Ucgen
Test

Uggen testte, ii¢ Ornek panelistlere anlamsiz
kodlarla sunulur. Panelistlere, 6rneklerden ikisinin
ayni iiriine ait oldugu bilgisi verilerek, farkli olan1
belirlemeleri istenir. Elde edilen verilerin
gilivenirligini artirmak ve sonuclarin tutarliligin
saglamak amaciyla test gerektiginde tekrarlanabilir.

Frekans analizi
(%)

Egitimli

Coklu
Kiyaslama
Testi

Coklu kiyaslama testlerinde, panelistlere {i¢ veya
daha fazla 6rnek anlamsiz kodlarla sunulur. Bu
orneklerin, arastirmaci tarafindan  belirlenen
parametrelere ya da bireysel tercihlere gore
siralanmast istenir.

Varyans analizi
veya rank
analizi

Egitimli

Siralama
Testi

Siralama testleri, genellikle yeni {iriin gelistirme
siireglerinde, yiiksek kaliteli dirlinlerin  diigiik
kaliteli olanlardan ayurt edilmesi amaciyla
kullanilmaktadir. Bu testte panelistlere en az iig, en
fazla alti Ornek sunulur; altidan fazla Ornek
sunulmasi dikkat dagimikligina yol agabilecegi igin
Onerilmemektedir. Panelistlerden, ornekleri belirli
bir parametre, yogunluk ya da tercih derecesine
gore siralamalari istenir. Bu parametreler; genel
kalite algis1, hacim, renk, sertlik gibi {irtinle iliskili
duyusal 6zellikleri igerebilir.

Varyans analizi

veya Friedman

tipi istatistiksel
analiz

Egitimli

Puanlama
Testi

Puanlama  testi, iriinler arasindaki kalite
farkliliklarint ve bu farkliliklarin  derecelerini
belirlemek  amaciyla  uygulanmaktadir. Bu
yontemde, arastirmact tarafindan  belirlenen
parametrelere iliskin puanlandirilmig ifadelerin yer
aldigi  6lgekler kullanilmaktadir. Panelistlerin
puanlama siirecinde ortak bir algiya sahip
olabilmeleri i¢in, her puan ya da ifadenin ne anlama
geldigi formda agik¢a belirtilmeli ve panel lideri
tarafindan gerekli bilgilendirme saglanmalidir.
Elde edilen puanlama sonuglarinin, kimyasal ve
fiziksel testlerle desteklenmesi 6nerilmektedir.

Varyans analizi

Egitimli

Tanimlayici Testler

Lezzet
Profil
Analizi

Lezzet profil analizi, {izerinde ¢alisilan gidanin
sahip oldugu lezzet 6zelliklerinin yogunluklarini ve
bu ozelliklerin genel lezzet algisina etkilerini
belirlemek amaciyla uygulanmaktadir. Bu teknik
sayesinde lezzet bilesenlerinin yogunluklarinin
yani sira algilanma siralari, tat sonrasi izlenimler ve
genel lezzet degerlendirmeleri yapilabilmektedir.
Aragtirmacilar, ¢alisilan gidaya 6zgii parametreleri
tanimlayarak degerlendirme formlarini olusturmali
ve panelist egitimlerini tamamlamalidir.

Aritmetik
ortalama ve
oriimcek ag1
diyagramina

aktarim.

Iyi
Egitimli

Doku
Profil
Analizi

Doku profil analizi, incelenen gidanin geometrik,
mekanik, yag ve nem gibi dokusal 6zelliklerinin
yant sira bu  Ozelliklerin  yogunluklarini
degerlendirmeye yonelik bir test yontemidir. Bu
analiz, gidanin agza almmasmdan yutulmasina
kadar gecen siirecteki dokusal degisimleri ve
parmakla hissedilen doku ozelliklerini
kapsamaktadir. Arastirmacilar, ilgili gidaya 6zgii
parametreleri tanimlayarak degerlendirme
formlarm1 hazirlamali ve panelist egitimlerini
saglamalidir.

Aritmetik
ortalama ve
oriimcek ag1
diyagramina

aktarim.

Tyi
Egitimli
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Bu testler, arastirma konusu olan {iriiniin begeni
diizeyini, kabul veya red durumunu ve verilen puani
Tek belirlemek amactyla uygulanmaktadir. Duyusal Kullanilan Egimli
-- . |degerlendirme; hedonik skala ya da grafik skala| yonteme gore veya
Ornekli oo .. o . - . o
Testler gibi farkli yontemlerle gergeklestirilebilmektedir. | degiskenlik | egitimsiz
Tiiketici testleri, bir gida maddesinin tiiketici | gostermektedir.
. tarafindan kabul edilebilirligini belirleme agisindan
5 onemli bir degerlendirme aracidir.
2 iKi Kalite diizeyi bilinen bir drnegin, kalitesi heniiz Kullanilan Esimli
B~ - . | belirlenmemis baska bir 6rnekle karsilastirilmasi| yonteme gore g
o) Ornekli S . N . <. . veya
2 Testler gereken durumlarda, iki Ornekli test yontemleri | degiskenlik cgitimsiz
= tercih edilmektedir. gostermektedir
E Birden fazla oOrnegin tiiketicilere sunularak
siralama, puanlama ve begeni diizeylerinin
belirlenmesine yonelik yontemler kullanilmaktadir. Kullanilan o 1
3+ . . 1 . N .. . Egimli
~- . | Bu yontemler arasinda, 6zellikle hedonik test; yiiz| yonteme gore
Ornekli |. .. . - . veya
Testler ifadeleri iceren yapisiyla okuma yazma bilmeyen | degiskenlik eFitimsiz
bireyler ve c¢ocuklar igin kolaylik saglamasi| gostermektedir £
nedeniyle en yaygin kullanilan tiiketici testlerinden
biridir.

Kaynak: Onogur, Tomris Altug ve Elmaci, Yesim. Gidalarda Duyusal Degerlendirme, Sidas
Medya, 2. Basim, Izmir, (2011), 39-88.

2.1.3.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminde Duyusal Analiz

Arastirmacilar stirdiiriilebilir malzemelerin kabul edilebilirligini artirarak
lezzetin gelistirilmesi, yaratict iriinlerin gelistirilmesi ve gida farkindaliginin
artirilmast gibi konularda katki saglayacagi diisiincesi ile duyusal bilginin mutfak
egitiminde yer almas1 gerektigini savunmaktadirlar (Damsbo-Svendsen, Karpantschof
ve Frost, 2020). Schifferstein, Kudrowitz ve Breuer (2020), mevcut mutfak
egitimlerinin ¢ogunlukla sezgisel ve pratik becerilere dayandigini, duyusal analiz
bilgileri konusunda eksiklik oldugunu vurgulamaktadir. Arastirmacilara gére duyusal
bilimin mutfak egitimine entegre edilmesiyle bireylerin {irlin degerlendirme
becerilerinin yani sira yaraticiliklarinin da beslenmesini dolayisiyla mesleki gelisimi

saglanacaktir.

Bu baglamda 2024-2025 egitim-6gretim yilinda 6grenci kabul eden 80
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinlin ders miifredatlar1 incelenerek “duyusal
analiz” dersinin bulunma durumu, dersin tiirii (Zorunlu/Se¢meli) ve dersin yapisi
(Teorik/Uygulama) incelenmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda Sekil 1’de yer

alan dagilim semasi tez yazari tarafindan olusturulmustur.
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Uygulamal NN 18

Teorik G 31

Seg¢meli Ders NN 25

Zorunlu Ders NN 24

Yok I 26

Var I 53

Sekil 1. GMS béliimlerinde Duyusal Analiz Derslerinin Durumu

Sekil 1’e gore; incelenen 79 boliim arasinda 53 (9%66) boliim miifredatinda
duyusal analiz konusunda ders bulunmaktadir. Bu dersler genellikle “Gida
formiilasyonu ve duyusal analiz” seklinde isimlendirilmistir. Ayrica “Duyusal analiz”,
“Uriin gelistirme ve duyusal analiz” isimleriyle de yer aldig1 goriilmektedir. Mevcut
duyusal analiz derslerinin tiirii (zorunlu / se¢meli) esit dagilmistir. Derslerin yapisi
incelendiginde %63 (n=31) teorik, %37 (n=18) uygulamali oldugu goriilmektedir.
Ozetle Tiirkiye’deki gastronomi béliimlerinin 1/3’{inde duyusal analiz dersi oldugu,
derslerinin tiirlerinde ay1rt edici bir farklilik olmadig: ve sadece boliimlerin %36’sinda

duyusal analiz dersinin uygulamali olarak islendigi tespit edilmistir.

2.1.4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Gastronomi kavraminm ilk olarak M.O. 4. yiizyilda yasamis sair Archestratus
tarafindan kullanildig1 kabul edilmektedir. Archestratus’un yazininda bu kavramin;
“sofra keyfi”, “iyi yemek pisirmek” ve “iyi yeme ve igme sanati” anlamlarinda
kullanildig1 belirtilmektedir (Csergo 2016; Perullo 2018; Samanci, 2020, s. 93).
Akdeniz bolgesi 6zelinde yazilan bir yiyecek ve sarap rehberi oldugu kabul edilen
kitabin (Santich, 2004; Bagiran Ozseker, 2016; Sezen, 2018; Girgin ve Demir, 2023,
s. 267) ikincil belgeleri disinda glinlimiize ulagmadig1 bilinmektedir (Vitaux, 2019;

Girgin ve Demir, 2023, s. 267). Gastronomi teriminin etimolojik kdkeni Yununca mide

(gastros) ve yasa-bilgi (nomas) kelimelerine dayanmaktadir. Etimolojik anlam
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degerlendirmelerinin yan1 sira gastronomi kavramina iligkin bir¢ok tanim
bulunmaktadir. Multidisipliner bir alan olmasi gastronomi kavramina net bir tanim
yapilmasini zorlastirmaktadir (Santich, 2004; Sariglan, Avcikurt ve Sezen, 2020, s.
3409). Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan yazilan “Lezzetin Fizyolojisi” kitab1
gastronomi alaninda 6nemli goriilen yayinlar arasindadir. Bu eserde gastronomi

kavrami su ifadelerle agiklanmistir (Savarin, 2015):

“Insanlarin yedigi her seyi anlamasi ve bunlarla ilgili elde ettigi
bilgidir. Amaci, miimkiin olan en iyi yiyecegi kullanarak insanin saglikli bir
yasam stirdiirmesini saglamaktir. Gastronomi, insan beslenmesiyle ilgili biitiin
disiplinleri kucaklayan bir sentez bilimdir ve insanin beslenmesi ile ilgili olan

her seyin sistematik bir incelemesi.”

Tirk Dil Kurumu (TDK, 2025) tarafindan Fransizca “Gastronomie”
kelimesinden Tiirkce ’ye gectigi belirtilen “gastronomi” kelimesi “isim” olarak
nitelendirilerek iki adet anlam ile agiklanmaktadir. Birinci anlam olan “Gerek yiyecek
icecek yapma yontemlerine gerek yemek pisirme tekniklerine iliskin bilgilerin timii”
tanimi ile mutfak sanatlari boyutuna odaklanmistir. “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis,
hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” seklinde ifade edilen ikinci anlamda
ise yemegin saglik, lezzet ve sistematik boyutlarina vurgu yapilmaktadir. Sarioglan
vd. (2020, s. 3409) tarafindan hazirlanan ¢aligmada 2020 yilinda TDK gastronomi
tanimlar1 arasinda “yemegi iyi yeme meraki” ifadesinin yer aldigi belirtilmektedir.
2025 yilinda ise ilgili ifade TDK agiklamasinda bulunmamaktadir. Tiirkge *de 1990’1
yillarda kullanilmaya baslanan gastronomi kavrami (Samanci, 2020, s. 93) baglaminda
yapilan arastirmalar, birgok arastirma alanina kiyasla yenidir. Gastronomi alan
arastirmalar1 arttikga tanimlar ve agiklamalar gelismeye, diizenlenmeye ve

sekillenmeye devam edecektir.

Yayla (2014, s. 3) egitim kavramini; “Ogreneni dzel bir beceri ile donatmak
i¢in talim ettirmek ve gelistirmek” seklinde tanimlamistir. insanin dogumundan
Olimiine kadar gergeklesen bir siire¢ olarak degerlendirilen (Bahar, 2017, s. 1) egitim
kisaca “kisilerin belirli amag¢/amaclara yonelik bilgi, beceri, tutum ve deger kazanim
saglama siireci” olarak aciklanmaktadir (Cosgun, 1994, s. 3; Ayci, 2022, s. 16). Bu
baglamda gastronomi egitimi; “yiyeceklerin tarihsel siirecte neden, nasil yenildigi gibi

sosyal bilgilerin (Santich, 2007; Topal, 2020, s. 3) yani sira pisirme ve hazirlik
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stirecleriyle ilgili teknik mutfak bilgilerini de iceren (Santich, 2004; Topal, 2020, s.4)

bir alan” seklinde tanimlanabilmektedir.

Gastronomi egitiminin Avrupa’daki ilk Orneklerine saraylarda rastlanildigi
diistiniilmektedir. Soylulara daha 1yi hizmet verilebilmesi i¢in mutfak ¢alisanlari bilgili
tisleri tarafindan egitilmis, boylece usta-¢irak sistemi olusturulmustur. XII. Louis ve
XV. Louis, ag¢1 kalitesine olduk¢a Onem vererek yonetici kesime ve sarayin
misafirlerine hizmet eden asgilarin egitimini saglamislardir (Gilirsoy, 2013, s. 33-37;
Uniivar, 2020, s. 18). Fransa Krali IX. Louis tarafindan kurulan “Chaine des
Rotisseurs” isimli gastronomi kuliibii, tarihte gastronomi alanindaki ilk orgilitlenme
ornegi olarak gosterilmektedir (Topal, 2020, s.5). Giiniimiiz mutfak sanatlar1 teknik
bilgilerinin 6nemli bir kismin1 olusturan Modern Fransiz mutfaginin temelleri 17. ve
18. yiizyillarinda mutfak egitimine verilen dnemin artmasi1 ve c¢iraklik sisteminin
kuvvetlendirilmesiyle olusmaya baslamistir (Demir, 2023, s. 13). Ilk resmi as¢ilik
kursunun Ingiltere’de 1784 yilinda kurulmastyla, mutfak egitimi kurum biinyelerinde
verilmeye baslanmistir. Ingiltere’den sonra Amerika’da 1820, Fransa’da ise 1891
yillarinda ascilik kurslarinin agildigi bilinmektedir (Allen, 2003; Topal, 2020, s. 5).
1895 yilinda Fransa’da kurulan, gliniimiizde 20 iilkede mutfak egitimlerine devam
eden “Le Cordon Blue” ascilik iizerine ilk diploma veren kurum olmustur (Oney,
2016; Topal, 2020, s.5). Giiniimiizde diinya genelinde bir¢ok iilkede gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi veren 6zel meslek okullar1 ve iiniversiteler bulunmaktadir.
Meslek okullar1 daha ¢ok isletmecilik ve as¢ilik pastacilik, firincilik gibi teknik boyuta
odaklanan mutfak sanatlar1 egitimleri; tiniversiteler ise gastronominin tarih, sosyoloji,
antropoloji, ekoloji ve tarim gibi diger disiplinler ile iligkileri lizerine ayr1 isimler ile

dallara ayrilmis bir egitim yiiritmektedirler.

Tiirkiye’de gastronomi egitimi, mutfak sanatlar1 dgretilerini de biinyesinde
barindirmaktadir. “Gastronomi” ve “mutfak sanatlar1” 6gretileri birbirinden farklidir.
Gastronomi egitimi yemegin tarihsel ge¢misi, sosyo-kiiltiirel anlamlari, antropoloji,
pazarlama, turizm gibi sosyal alanlara odaklanmaktadir. Mutfak sanatlar1 egitimi ise
daha c¢ok gida sistemleri, gida bilimi, pisirme siireci ve tekniklerini kapsayan
uygulamali bir egitim sunmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi; yiyecek
icecek ve tekniklere dair bilimsel, kiiltiirel ve sanatsal 6gretilerin anlamlandirilmasi,
uygulanmas1 ve giiniimiiz sartlarina uygun olacak sekilde gelistirilmesi amaciyla

gerceklestirilmektedir (Arslanhan, 2019; Demir, 2023, s. 13).
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2.1.4.1. Diinya’da Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Asecilik meslegi ve gastronomi alaninin gelisim gosterdigi ve dnem kazandigi
20. Yiizyil baslangicinda birgok Avrupa lilkesi ve Amerika’da mutfak okullar1 ve
yuksekokul boliimleri faaliyet gdstermeye baslamistir (Zopiatis, Theodosiou ve
Constanti, 2016, s. 66; Sezen, 2018, s. 30). Gastronomi egitimi bugiin de popiilerligini
korumaktadir. Bu baslikta egitim kalitesi diinyaca kabul gérmiis baz1 as¢ilik okullar

ve tiniversiteler hakkinda bilgiler yer almaktadir.

The University of Gastronomic Sciences-UNISG (Gastronomi Bilimleri
Universitesi): Slow Food hareketinin kurucusu Carlo Petrini tarafindan 2004 yilinda
kurulmug gastronomi alanina odaklanan bir liniversitedir. Slow Food Dernegi ile is
birligi igerisinde kurulan bu iiniversite, gastronomi alanina 6zel egitim verilmesi ve
aragtirma yapilmas1 amaciyla kurulan ilk {iniversitedir. UNISG, Italya’nin Kuzeybati
bolgesinde Bra kenti yakinlarindaki Pollenzo’da bulunmaktadir. UNISG miifredati,
gastronomi bilimi, gastronomi kiiltiirii, gastronomi tarihi, stirdiiriilebilirlik gibi sosyal
bilimlerin yani sira gida bilimi, duyusal analiz, beslenme ve diyetetik gibi fen
bilimlerini de kapsamaktadir. Egitim dili programlar 6zelinde degisse de genel olarak
Ingilizce ve Italyanca’dir.  Universite biinyesinde bir adet lisans ve doktora
programinin yani sira sekiz adet yliksek lisans programi bulunmaktadir (UNISG,
2025). Gastronomi ve gida bilimi alanlarinda spesifik konularda egitim programlarina
sahip olmas1 dikkat ¢ekmektedir. Programlarin isimleri, siireleri ve igeriklerine ait

bilgiler Tablo 4’te yer almaktadir.
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Tablo 4. UNISG Egitim Programlari

Program Siiresi

Tiirii Program Adi (Yil) Icerigi

e e Bilim, ekoloji, ekonomi ve Kkiiltiiriin
Lisans Gg stronomi Bilimi ve Kiiltiri 3 harmanlandigi, teorik ve pratik derslerin

Lisans Programi O

bulundugu bir programdir.

Stirdiiriilebilir gida sistemlerinin
iyilestirilmesi ve gelistirilmesini saglamak
2 amactyla tiretimden tiiketime kadar olan
tim siiregleri barindiran bir  egitim
programidir.
Gida inovasyonu ve son teknoloji {iretim
uygulamalari alanindaki yeni
Gida Endiistrisi Yonetimi 2 trendler hakkinda dersler igeren program
ayrica pazar analizi ve TUriin gelistirme
konularini da igermektedir.
Kiiresel gida Kkiiltiirleri, gida sistemlerinin
Yiiksek Diinya Gida Calismalart 1 strdiiriilebilirligi, kirsal ve kentsel kalkinma
Lisans Y 3 politikalart ve gastrodiplomasi stratejileri
hakkindadir.
Pazarlama ve sosyal medya pazarlamasi,
noropazarlama, yemek ve sarap
Gida lletisimi ve Pazarlamasi | gazeteciliginin yani sira tarih, sosyoloji,
antropoloji ve gida hukuku gibi konular1
igermektedir.
Strdiiriilebilirlik ve gida iiretimi odaginda
Yiksek | Tarimsal Ekoloji ve Gida tarrmin  ve gidanin  ekolojik, sosyal,
Lisans Egemenligi ekonomik, politik etkilerinin yani sira
ciftcilik uygulamalarimi da kapsamaktadir.
Gida politikasi analizi, stirdiiriilebilir gida
Yiiksek .. Onetimi ve esitlik¢i gida uygulamalar1 ve
Lisans Yerel Gda Politikast ! glda politikalarinda %/enilik}ilgr konularini
icermektedir.
Gida sisteminde uygulanan siirdiiriilebilirlik
(Yesil Mutabakat) ve dongilisel ekonomi
Yiiksek | Dongiisel Gida Ekonomisi konusundaki Avrupa hedefleri
Lisans Yoneticiligi dogrultusunda disiplinler arasi beceriler
kazandirmak  {izere tasarlanmis  bir
egitimdir.
Sistemsel diisiinmeyi, bilimsel aragtirmayi
ve sanatsal yeniligi bir araya getirmeyi
Yi}ksek Yeni Gida Yaklagim 1 amaglayan bir prog’r'amdlr. Programc}g 'glda
Lisans felsefesi ve ekoloji, gida psikolojisi ve
norobilim, gida politikasi ve toplum
konular1 incelenmektedir.
Gida politikalari, sosyal sistemler ve gida
egemenligi; yemek ve algi, yemek kiiltiirii
3 ve diller; gida bilimi, biyogesitlilik ve
stirdiiriilebilirlik ve gida, saglik ve insan
beslenmesi konulari arastirilmaktadr.

Yiksek | Strdirilebilir Gida
Lisans Inovasyonu ve Yonetimi

Yiiksek
Lisans

Yiiksek
Lisans

Ekogastronomi, Gida Bilimi

Doktora | U ittiirii

Kaynak: Yazar tarafindan ilgili kurumun web sayfasindan derlenmistir.

Le Cordon Bleu: 1895 yilinda Paris’te kurulan Le Cordon Bleu, giiniimiizde
Tiirkiye de dahil olmak tizere 20 iilkede egitim veren diinyanin en prestijli mutfak

akademileri arasinda gosterilmektedir. Tiirkiye’de 2012 yilindan bu yana Istanbul’da
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vakif iiniversitesi olan Ozyegin Universitesi ile ortaklasa bir egitim siireci
yiiriitmektedirler. Ozyegin Universitesinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii
egitimi Le Cordon Blue sefleri ve tiniversite akademisyenleri birlikteliginde egitim dili
Ingilizce olarak gerceklestirilmektedir. Avrupa, Asya, Amerika, Okyanusya ve Orta
Dogu'da kampiisleri yer almaktadir. Tiim kampiislerinde toplamda her yil yaklasik
olarak 20.000 ogrenciye egitim verilmektedir. Egitim programlart bulunduklari
iilkelere gére degiskenlik gosterebilmektedir. Ornegin Tiirkiye’de “Tiirk Mutfag
Programi1” bulunurken Ispanya’da “Ispanyol Mutfag programi” bulunmaktadir (Le
Cordon Bleu, 2025a). Fransa’da bulunan Le Cordon Bleu merkezinin sertifika

programlarinin detaylar1 Tablo 5’te bulunmaktadir.

Tablo S. Le Cordon Bleu Fransa Egitim Programlar:

Program Adi Siiresi Igerigi

. Pastacilik  ve ascilik  sertifikasyonlarini
Grand Diploma 9 ay L .
birlestiren bir programdir.

. Temel mutfak becerileri ve tekniklerinin
Temel Mutfak Sertifikasi 3 ay o o )
gelistirilmesini amaglayan bir programdir.

Bolgesel Fransiz ve Avrupa mutfagina
. . odaklanirken, Temel Mutfak Sertifikasi
Orta Seviye Mutfak Sertifikasi 3 ay o ) )
sirasinda edinilen pratik ve teknik mutfak

becerilerini gelistirmeyi amaglar.

Temel pastacilik becerilerini edinmenin yan
Temel Pastacilik Sertifikasi 3 ay sira profesyonel bir mutfagin organizasyonu

hakkinda bilgiler sunan bir egitimdir.

Temel Pastacilik Sertifikasi sirasinda edinilen
. . pratik ve teknik pastacilik becerilerini
Orta Seviye Pastacilik Sertifikasi 3 ay o ) o
gelistirmeyi ve Ozellikle tart yapimina

odaklanan bir egitim programidir.

Temel, Orta ve Ust Diizey ii¢ seviyeden olusan
Ascilik 9 ay . .
kapsamli bir as¢ilik egitim programidir:

Temel, Orta ve Ust Diizey ii¢ seviyeden olusan
Pastacilik 9 ay . o
kapsamli bir pastacilik egitim programidir:

Temel, Orta ve Ust Diizey pastacilik ve
Pastacilik ve Firmeilik 12 ay o .
firincilik egitimini igceren bir programdir.

Kaynak: Yazar tarafindan ilgili kurumun web sayfasindan derlenmistir.

Culinary Institute of America (CIA): Frances Roth ve Katharine Angell
tarafindan 1946 yilinda New York kentinde kurulmus bir yiiksekdgretim kurumudur.
II. Diinya Savasi gazilerine mesleki egitim vermek amaciyla kurulan CIA, zaman

icerisinde egitim kalitesi sayesinde diinyaca kabul goérmiis kurumlardan biri olmustur.
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Amerika haricinde Singapur’da da bir kampiisii bulunmaktadir. CIA, 6n lisans, lisans,
yiiksek lisans egitimleri sunmaktadir. Egitim programlarina dair detaylar Tablo 6’ da
yer almaktadir. CIA; Anthony Bourdain, Grant Achatz gibi diinya ¢apinda taninan pek
cok sefin egitim gordiigii bir kurumdur (CIA, 2025).

Tablo 6. CIA Egitim Programlar:

Program Siiresi e,
Tiirii Program Adi (Yil) Icerigi
On Lisans | Profesyonel Ascilik 5 Kapsamlt mutfak teknikleri, yo6netim

dersleri ve 15 haftalik staj igermektedir.

Pastacihbk  ve  firincilik  teknikleri,
2 yonetim dersleri ve 15 haftalik staj
icermektedir.

Gida sektorii odakli isletme yonetimi
egitimi sunmaktadir.

Gida sistemleri, slirdiiriilebilirlik, medya,
Lisans Uygulamali Gida Caligmalar1 4 iletisim ve pazarlama ve kiiltiirel
calismalar icermektedir.

Gida bilimi ve inovasyon odakli egitim
sunmaktadir. Pigirme isleminin duyusal
etkilerinin gida bilimi perspektifinden

Profesyonel Firmeilik ve

On Lisans Pastacilik

Lisans Gida Isletmeciligi 4

Lisans Gastronomi Bilimi 4 ) SO e
incelenmesini igeren program egitimi
ileri mutfak tekniklerini de
barindirmaktadir.

Lisans Konaklama igletmeciligi 4 O:[elm.hk. ve lfppaklama sektoriine
yonelik isletme egitimi sunar.

Yiiksek . i Gida sektoriinde girisimcilik ve isletme

Lisans Gida Isletmeciligi 2 yonetimi konularini kapsamaktadir.

ngsek Siirdiiriilebilir Gida Sistemleri ) Gida 51sten?ler1£1de.surdumleblhrhk ve

Lisans cevresel etkiler lizerine odaklanmaktadir.

. Sarap ve icecek sektoriinde pazarlama,

Yiiksek : e < o

. Sarap ve Igecek Yonetimi 2 dagittim  ve  yonetim  konularmi

Lisans
kapsamaktadir.

Saglik ve beslenme odakli mutfak

Yiiksek s S uygulamalar1 iizerine egitim sunar. Bu

Lisans Terapdtik (Tedavi edici) Aseilik 2 alan beslenme bilimi ile as¢ilik sanatini
birlestiren bir disiplindir.

. fleri diizey mutfak teknikleri ve liderlik

Yiiksek LT . e

. Mutfak Sanatlari 2 becerileri lizerine bir egitim plant

Lisans

bulunmaktadir.

Kaynak: Yazar tarafindan ilgili kurumun web sayfasindan derlenmistir.

Johnson & Wales Universitesi (JWU): Johnson & Wales Universitesi, 1914
yilinda Gertrude 1. Johnson ve Mary T. Wales tarafindan Providence, Rhode Island'da
bir is okulu olarak kurulmustur. 1993 yilinda, Amerika Birlesik Devletleri'nde ilk dort
yillik Mutfak Sanatlar1 lisans programini baslatarak sektérde oncii bir rol iistlenmistir.
1997'de Pastacilik ve Firncilik Sanatlar1 alaninda lisans programi eklenmis, 1999'da
ise American Dietetic Association (Amerikan Diyetetik Dernegi) tarafindan akredite

edilen ilk Ascilik ve Beslenme Bilimi programi baglatilmistir. 2011 yilinda agilan
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Cuisinart Center for Culinary Excellence, Amerika'da LEED sertifikali ilk ascilik tesisi
olmustur. 2019 yilinda, gida inovasyonu ve teknolojisi alanindaki gelismeleri
yansitmak amaciyla College of Food Innovation & Technology (CFIT) kurulmustur
(JWU, 2025). Universite biinyesinde gastronomi alaninda egitim verilen programlara

ait detaylar Tablo 7°de aktarilmistir.

Tablo 7. JWU Gastronomi Egitim Programlar:

Program Siiresi

Tiirii Program Adi (Yil) Icerigi

Temel pisirme teknikleri, meni
On Lisans | Ascilik 2 planlama, gida giivenligi, mutfak
yonetimi konularini igermektedir.
Firincilik ve pastacilik iriinlerine dair
On Lisan | Pastacilik ve Firincilik 2 uygulama ve teorik bilgileri
icermektedir.

Saglikli  yemek  hazirlama, diyet
planlama gibi ascilik ve beslenme

Lisans Asgilik ve Beslenme Bilimi 4 biliminin birlestirilmesiyle hazirlanan bir
programdir.
. Mutfak  Bilimi  ve  Uriin Gida bilimi, uruvn gelistirme, tat ar}gl}21
Lisans . 4 ve test mutfagi kapsaminda egitim
Gelistirme . .
verilmektedir.
Ascilik temelli drlin gelistirme, gida
Lisans Uygulamali Gida Bilimi 4 teknolojisi ve analiz odakli bir egitim
sunmaktadir
Ekolojik, ekonomik ve sosyal agidan
Lisans Siirdiiriilebilir Gida Sistemleri 4 stirdiiriilebilir gida sistemleri

gelistirmeyi hedeflemektedir.
Servis yonetimi, miisteri deneyimi ve

Gida ve Igecek Endiistrisi

Lisans .. 4 meni planlama gibi alanlarda uzmanlik
Y Onetimi
kazandirmaktadir.
Gida sistemlerini doniistiirmeye yonelik
Yl.lksek Gida inovasyonu ve Teknolojisi | {novlatl.f yaklagimlar ve teknolojik ¢6ziim
Lisans uretimi alanlarinda uzmanlik
kazandirmaktadir.

Kaynak: Yazar tarafindan ilgili kurumun web sayfasindan derlenmistir.

Institut Lyfe: Eski adiyla Institut Paul Bocuse, 1990 yilinda diinyaca {inlii
Fransiz sef Paul Bocuse tarafindan Fransa’da kurulmus bir yiliksekdgretim kurumudur.
Kurulus amaci, gastronomi, konaklama ve restoran yonetimi alanlarinda donanimli
profesyoneller yetistirmektir. 2023 yilinda Institut Paul Bocuse adini Institut Lyfe
olarak degistirmistir. Kurum, Fransa'nin 6nde gelen mutfak egitimi kurumlar1 arasinda
gosterilmektedir. Ayrica QS World University Rankings gibi uluslararasi
siralamalarda konaklama ve gastronomi egitimi alaninda {ist siralarda yer almaktadir.
Sektor is birliklerinin gliclii oldugu belirtilen kurumda alaninda uzman sefler

uygulamali egitim vermektedir. Egitim programlarinda uygulama ve teorik kazanimlar
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bir arada sunulmaktadir (Institut Lyfe, 2025). Kurum biinyesinde bulunan

programlarin detaylar1 Tablo 8’de yer almaktadir.

Tablo 8. Institut Lyfe Egitim Programlari

Program Siiresi

Tiirii Program Adi (Yil) Icerigi

Uluslararas: Mutfak Sanatlari ve Mutfak sanatlari uygulamalarryla birlikte

Lisans Yénetimi 3 y?.nfats.el becerilerin gelistirildigi lisans
egitimi.
Pastacilik  ve  sekerleme  alaninda
. Uluslararast ~ Pastacilik  ve . . . .
Lisans T 3 uluslararasi diizeyde teknik ve yonetim
Y Onetimi e
egitimi.
. Uluslararasi Konaklama Otelcilik ve restoran sektoriine yonelik
Lisans ; e 4 . o
Isletmeciligi yonetim odakli kapsamli bir egitim.
ngsek Mutfakta Liderlik ve Inovasyon 1,5 Asglhk seth orgnde yenilikeilik — ve
Lisans liderlik becerilerine odaklanan program.

Yiiksek | Uluslararasi Konaklama 15 Kiiresel otelcilik sektoriinde ileri diizey
Lisans Yonetimi ’ yonetsel beceriler kazandirmay1 hedefler.
Sarap turizmine yonelik siirdiiriilebilir
1,5 stratejiler ve uygulamalar {izerine
uzmanlagma programi.

Yiiksek | Siirdiiriilebilir Uluslararasi Sarap
Lisans Turizmi

Kaynak: Yazar tarafindan ilgili kurumun web sayfasindan derlenmistir.

Ecole Ducasse: 3 restoranda ayni1 anda 3 Michelin yi1ldiz1 kazanan ilk sef olan
Alain Ducasse tarafindan 1999 yilinda Fransa’da kurulan 6zel bir egitim kurumudur.
Fransa’da 3 kampiisii bulunan kurumun ayrica Filipinler, Hindistan, Tayland ve
Bilesik Arap Emirlikleri’nde birer mutfak akademisi bulunmaktadir. Egitim kurumu

biinyesinde giincel olarak 6grenci kabul eden programlarin bilgileri Tablo 9’da yer

almaktadir.
Tablo 9. Ecole Ducasse Egitim Programlar
Program Adi Siiresi Program icerigi
Fransiz pastaciligina girig, ¢ikolata ve
French Pastry Arts 22 hafta + 8 hafta staj sekerleme, ekmek, viennoiserie, entremets,

saglikli tatlilar
fleri diizey pastacilik teknikleri, dondurma ve

Expert Diploma in

8 hafta + 4 hafta staj sorbe, artistik seker calismalari, viennoiserie,
French Pastry Arts cikolata, stirdiiriilebilir pastacilik
French and Italian 8 hafta Fransiz ve Italyan tatlilari, gelato, klasik
Pastry Arts Diploma (4 hafta Fransa + 4 hafta | tatlilar, ¢ikolata, sekerleme, gay saati tatlilar
italya)

Bachelor in French Fransiz  pastaciligl, mutfak  yonetimi,

Pastry Arts 3yil yaratl.c:lllk gelistirme, girisimcilik, isletme
becerileri
Fransa’nin resmi meslek yeterlilik programi,
CAP Patissier 89 ay temel pastacilik teknikleri, hijyen ve mutfak
giivenligi

Kaynak: Yazar tarafindan ilgili kurumun web sayfasindan derlenmistir.
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Yenilik¢i Fransiz pastalart ve meyve seklindeki gercekei tatlilariyla taninan
Cedric Grolet’in egitim gordiigii kurum olan Ecole Ducasse; 2023 ve 2024 yillarinda
Diinya Mutfak Odiillerinde (World Culinary Awards) “Diinyanin En Iyi Mutfak
Sanatlar1 Egitim Kurumu” ve “Avrupa'nin En Iyi Mutfak Sanatlar1 Egitim Kurumu”

odiillerine layik goriilmiistiir (Ecole Ducasse, 2025).

2.1.4.2. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Avrupa’da oldugu gibi Tiirkiye’de gastronomi egitiminin ilk olarak Ahilik
teskilatinda usta-girak sistemiyle is hayatinda basladigi belirtilmektedir (Bucak ve
Yigit, 2018: s. 813; Ayci, 2022: s. 25). Fakat orgiin egitimde gastronomi ve mutfak
egitimlerinin resmiyete tasinmasi 1960 yillarinda gerceklesmistir. 1960 yilindan sonra
gastronomi egitimi yaygin ve 6rgiin 6gretim olarak iki sekilde verilmeye baslanmistir.
Gastronomi orgiin egitimi Tiirkiye’de ilk olarak 1962 yilinda Ankara Otelcilik Okulu
ile baglamis, 1985 yilinda Mengen Ascilik Meslek Lisesi’nin agilmasiyla giiniimiiz
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (GMS) egitiminin temelleri atilmistir (Kurnaz,
Kurnaz ve Kilig, 2014, s. 43; Ayci, 2022: s. 25). Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiiniin 6nciilii olarak Mesleki Egitim Fakiiltesi biinyesinde bulunan Aile
Ekonomisi ve Beslenme Ogretmenligi boliimleri gosterilebilir. Bu program, dzellikle
ilk ve ortadgretim diizeyindeki kurumlara 6gretmen yetistirmeyi hedefleyen bir lisans
diizeyi 0gretmenlik programi olarak yapilandirilmistir. Aile Ekonomisi ve Beslenme
Ogretmenligi Gazi Universitesi ve Selguk Universitesi'nde Mesleki Egitim
Fakiiltelerinde egitim 6gretim faaliyetlerini stirdiirmiistiir. Meslek liselerinde yiyecek
icecek boliimleri ve yiiksekogretim kurumlarinda ascilik ve gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinde alan egitmenligi yapan bolim mezunlart bulunmaktadir.
Ogretmenligin yan1 sira mezunlar kamu ve dzel sektdr kuruluslarinda, konaklama
tesislerinde, egitim ve danigmanlik alanlarinda ve medya organlarinda ¢esitli yonetici
ve uygulayic1 pozisyonlarda istthdam edilmis; ayrica kendi is yerlerini kurma
imkanina da sahip olmuslardir (Erdamar Kog¢ ve Demircioglu, 2009; 119-120). Lisans
diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ilk olarak 2003 yilinda Yeditepe
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde acgilmistir. Giiniimiizde yaygin
gastronomi egitimi mesleki egitim merkezleri, halk egitim merkezleri, is giicii

yetistirme kurslar1 ve ozel egitim kurumlari tarafindan verilmektedir. Orgiin
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gastronomi egitimi ise orta 0gretim, On lisans ve lisans, yliksek lisans ve doktora

seviyelerinde gerceklestirilmektedir.

Yaygin Egitim: Orgiin 6gretim ile baglantis1 olsun ya da olmasin dileyen tiim
vatandaglara yonelik mesleki donanim ve yetenek kazandiran, hobilerini meslege
doniistirmeye yarayabilen, kurumlar araciligiyla siireli ve kademeli olarak
gerceklestirilen egitimlerdir (Yildiz ve Tas, 2023, s. 2337). informal egitim olarak da
bilinen yaygin egitim; ayn1 zamanda yetiskin egitimi, toplum egitimi ve yasam boyu
o0grenme olarak da adlandirilmaktadir. Yaygin egitim sayesinde orgiin egitimde
ulagilamayan kitlelere ulagsmak miimkiindiir. Bu sayede kisilerin mesleki bilgileri

gelistirilerek toplum gelisimi de desteklenmektedir (Sarioglan, 2018, s. 269-270).

Gastronomi alaninda yaygin egitim kurumlari arasinda halk egitim merkezleri
onemli bir yere sahiptir. Halk egitim merkezleri; herhangi bir yas, egitim seviyesi,
sosyal statii fark etmeksizin her vatandasin ¢alisma hayatina atilmalari, kisisel
gelisimlerini saglamalar1 veya hobi alanlar1 yaratilmast amaciyla egitimlerin
gerceklestirildigi kurumlardir. Halk egitim merkezleri kisilerin istek ve beklentilerine
yonelik ticretsiz egitimlerin verildigi devlet kurumlaridir (Ayci, 2022, s. 27). Bu
kurumlarda gastronomi egitimleri modiiler bazda islenmektedir. Bu modiiller; asci,
asc1 yardimeis, servis elemant, pideci, ekmekei, baklava yapimi gibi genel ve spesifik

programlar1 igermektedir (Uniivar, 2020, s. 27).

Gastronomi egitimi verilen bir diger yaygin egitim kurumlar1 Mesleki Egitim
Merkezleri’dir. Mesleki Egitim Merkezleri, Milli Egitim Bakanliklarina bagh
ortaggretim kademesindeki okullardir. Bu okullarda 6grenciler yeteneklerine gore
cesitli meslek dallarint segerek okumakta ayni zamanda ilgili sektorlerde galisma
imkani1 bulmaktadirlar (Ayci, 2022, s. 28). Eski ad1 “Ciraklik Egitim Merkezi” olan bu
kurumlarda yiyecek igecek hizmetleri kapsaminda mutfak egitimi verilmektedir.
Ciraklik egitim; ilkokuldan sonra orta Ogretime devam etmeyen veya edemeyen
genclerin meslek egitimlerini icermektedir (Daylar 2015, s. 39). Ciraklik egitim
ogrencileri, is yerlerinde mesleki pratik egitimlerini gerceklestirirken teorik
egitimlerini de mesleki ve teknik okullarinda tamamlamaktadirlar. Bu kurumlarda
ciraklik derecesini tamamlayanlar kalfalik egitimine devam edebilmektedirler.
Egitimin son seviyesi ise ustaliktir. Kalfalik egitimini tamamlayan ve en az {i¢ yil

sektor tecriibesi olan dgrenciler, ustalik sinavlarii basariyla tamamladiklar takdirde
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ustalik sertifikalarini alirlar. Ustalik sertifikasi ile yiyecek igecek igletmesi agma

hakkin1 kazanmaktadirlar (Alkan, Dogan ve Sezgin 2001, s. 124).

Tiirkiye’de gastronomi alaninin ilgileri iizerine toplamasiyla birlikte, egitim
almak isteyen kisi sayisinda artis olmustur. Egitim talepleri dogrultusunda alanda
tecriibeli sefler ve uzmanlar ¢esitli mutfak akademileri kurmuslardir. Bu akademiler,
farkli alanlarda lisans egitimini tamamlamig veya liniversite egitimi almamig fakat
gastronomi sektoriinde ¢alismak isteyen ya da mesleki anlamda kendini gelistirmek
isteyen kimselere tecriibeli sefler onciiliiglinde egitim firsati sunmaktadir. Bucak ve
Yigit (2018, s. 812), profesyonel mutfak akademilerinin sayisinin 2018 yilinda 27 adet
oldugunu belirtmistir. Mutfak akademilerinin biiyiik ¢ogunlugunun istanbul, Ankara
ve Izmir gibi biiyiik sehirlerde bulunduguna dikkat ceken arastirmacilar, Anadolu
sehirlerinde yasayan kisilerin egitim almak icin biiyiiksehirlere gitmek zorunda
kaldiklarina deginmislerdir. Bahsi gecen sehirler disinda Mugla, Gaziantep, Bursa ve
Antalya illerinde de mutfak akademileri bulunmaktadir. Tiirkiye’de basarilariyla 6ne

cikan mutfak akademileri ve egitim programlar1 derlenerek Tablo 10’da aktarilmistir.

Tablo 10. Tiirkiye’de One Cikan Mutfak Akademileri ve Egitimleri

Kurum ismi Egitimler

Profesyonel Ascilik

Profesyonel Pastacilik

Profesyonel Ekmekgilik ve Firincilik
Profesyonel Yiyecek Igecek Isletmeciligi
Chef & Owner Profesyonel Ascilik

Chef & Owner Profesyonel Pastacilik
Chef & Owner Profesyonel Ekmekgilik ve Firincilik
Profesyonel Barista

Profesyonel Barmenlik ve Miksoloji
Profesyonel Restoran Servisi

ProChef

Profesyonel Siiperyat Sefligi

WSET 1. Seviye Sarap Yeterlilik Programi
Grand Diplome

Temel Seviye Mutfak

Orta Seviye Mutfak

Ustiin Seviye Mutfak

Temel Seviye Pastacilik

Orta Seviye Pastacilik

Ustiin Seviye Pastacilik

Tiirk Mutfag:

Yogunlastirilmis Ekmekgilik

Cikolata ve Sekerleme

Mutfak Sanatlar1 Akademisi
(MSA)

Le Cordon Bleu Istanbul
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Tablo 10- devam

Uluslararasi Servis ve Lezzet
Akademisi
(USLA)

Yogunlastirilmig Ascilik
Yogunlastirilmig Pastacilik ve Ekmekgilik
Girisimcilere Ozel As¢ilik
Girisimcilere Ozel Pastacilik ve Ekmekgilik
Bronze Sertifikali Japon Mutfagi

Bar ve Miksoloji

Mutfaga ilk Adim Sushi

SCA Sertifikali Uzman Barista
Mutfaga ilk Adim Ascilik
Profesyonel Ascilik

Profesyonel Pastacilik ve Ekmekgilik
Yiyecek Icecek Isletmeciligi

Chef Owner Profesyonel Ascilik
Chef Owner Profesyonel Pastacilik ve Ekmekeilik
Ileri Seviye Ascilik (Smart Chef)
Profesyonel Barista

Profesyonel Ascilik

Profesyonel Pastacilik

Profesyonel Ekmekgilik

Profesyonel Pastacilik & Ekmekgilik
Baklavacilik

Pizzacilik

Pidecilik

Butik Pastacilik

Cikolatacilik

Diinya Mutfaklari

Tiirk Mutfag1

Kebap Egitimi

Déner Egitimi

Barmenlik ve Miksoloji

Barista

Servis Personeli

Sushi Sefi

Profesyonel Ascilik

Profesyonel Pastacilik ve Ekmekgilik
Yiyecek- Icecek Isletmeciligi

Chef & Owner

Hobi As¢ilik

Hobi Pastacilik

Tatil Mutfakta: Ascilik (11-15 yas)
Tatil Mutfakta: Pastacilik (11-15 yas)
Profesyonel Ascilik Egitimi

Eyiip Kemal Seving Mutfak
Akademisi
(EKS)

Turkish Culinary Academy
(TCA)

Chef’s Table Culinary Academy

MYK Gastro Arena

Kaynak: Yazar tarafindan ilgili mutfak akademilerinin web sayfalarindan derlenmistir.

Orgiin Egitim: Tiirkiye’de orgiin gastronomi egitimi ortadgretim ve
yiiksekogretim kurumlarinca gergeklestirilen, egitimin tamamlanmasit durumunda
diploma verilen programlaridir. Orgiin 6gretim gastronomi egitiminin en alt basamagi
ortadgretim kurumlaridir. Egitimler, yabanci dil bilen ve hem ulusal hem de

uluslararas1 mutfaklara hakim olan nitelikli as¢ilar yetistirilmesi amaciyla (Alicigiizel,
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2012; Yilmaz, 2019, s. 232) 4 yillik siirede gerceklesmektedir (Giirdal, 2002;
Demirkol ve Pelit, 2002; Unliidnen ve Boylu, 2005; Erding ve Yilmaz, 2012; Yilmaz,
2019, s. 232). Bu baglamda egitim veren Endiistri Meslek Liseleri, A¢ik Ogretim
Meslek Liseleri, Ticaret Meslek Liseleri ve Kiz Meslek Liseleri gibi 18 farkli lise tiirii
2017 yilinda Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri ¢atist altinda birlestirilmistir. 2017
yil1 itibariyle Cok Programli Anadolu Liseleri ve Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri
biinyesinde Yiyecek Icecek Hizmetleri programlariyla gastronomi egitimleri devam
etmektedir (Y1lmaz, 2019, s. 233). Cimar (2019, s. 17), ilgili liselerde bulunan yiyecek
icecek hizmetleri alaninin pastacilik, mutfak, servis, bar ve hosteslik olmak {izere

toplamda bes dalda egitim verdigini belirtmistir.

Orgiin  gastronomi egitiminde ortadgretimin devami yiiksekdgretim
kurumlaridir. On lisans derecesinde Ascilik ve Pastacilik ve Ekmekgilik; lisans
derecesinde ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gastronomi, Mutfak Sanatlar1 ve
Yonetimi ve Yiyecek Icecek Isletmeciligi isimli programlarda egitimler
yiiriitiilmektedir. On lisans programlari, sektdre ara eleman yetistirmek amaciyla
verilen iki yillik mesleki egitim programlaridir. ilk olarak 2018 yilinda Akdeniz
Universitesi’nde agilan Pastacilik ve Ekmekgilik boliimii giiniimiizde ikisi Kibris’ta
olmak iizere toplamda 10 iiniversitede bulunmaktadir (YOKATLAS, 2025a). Bu
program, konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinin ihtiya¢ duyduklar1 pastaci,
ekmeke¢i ve baklavaci is koluna 6zel teorik ve pratik uygulamalarla yetistirilmis
kalifiye eleman istthdam edilmesi amaciyla agilmistir. Boliim mezunlar pastaci ve
ekmek¢i unvani kazanarak yiyecek icecek isletmelerinde, otellerde, alan
imalathanelerinde, catering sirketlerinde, kurvaziyerlerde, havayolu sirketlerinde ve
KPSS puanlari ile kamu kurumlarinda istihdam imkanina sahiptir (Bolu Abant Izzet

Baysal Universitesi, 2024).

Ascilik programi ise gliniimiizde 67 devlet, 26 vakif ve 6’s1 Kibris’ta olmak
lizere toplamda 99 {iniversitede bulunmaktadir (YOKATLAS, 2025b). Ascilik
mesleginin niteliklerine bagl olarak as¢ilik egitimi dogru malzeme se¢imi, etkin
tedarik siireci, gida giivenligi ilkelerine uygun {iretim siireci gerceklestirmesi, pisirme
teknikleri ve sunum teknikleri 6gretilerini barindirmaktadir (Bisiren ve Genger, 2023,
s. 339). Harbalioglu ve Unal’m (2014, s. 62) ascilik ogrencilerinin mesleki
tutumlarmin belirlenmesine yonelik yaptiklari bir arastirmada Ogrencilerin asgilik

boliim segimlerinde memnun olduklari, as¢iligr sikict bulmadiklar1 ve meslegin
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beklentilerini maddi manevi karsilamada yeterli olacagina inandiklar1 belirtilmektedir.
Orgiin &gretimin diger bileseni olan lisans diizeyinde gastronomi egitimine dair

bilgiler bir sonraki baslikta detaylica incelenmistir.

2.1.4.3. Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Egitimi

Lisans diizeyine Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimi ilk olarak 2003
yilinda Yeditepe Universitesinde acilmistir. Devlet iiniversitelerindeki ilk gastronomi
béliimleri 2010 yilinda Gaziantep iiniversitesi, Canakkale On sekiz Mart Universitesi,
Gazi Universitesi ve Nevsehir iiniversitesinde acilmistir. Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 bolimi yillar igerisinde oldukga tercih edilen bir boliim haline gelmistir
(Karaca, 2018; Karakas ve Celenk, 2024; s. 3). Kasaroglu, Saribas ve Giiler’in (s. 218)
yilinda gerceklestirdigi calismada 2024 yilinda 27 vakif, 42 devlet olmak iizere toplam
69 tliniversitede Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programi bulundugu belirtilmektedir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programlari ¢ogunlukla Turizm Fakiiltesi olmak
tlizere Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Giizel Sanatlar Tasarim
ve Mimarlik Fakiiltesi ve Uygulamali Bilimler Fakiiltesi blinyesinde bulunmaktadir
(YOKATLAS, 2024). Genis bir istihdam alan1 sunmas1 sebebiyle yogun talep goren
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri birgok {iniversitede hizli bir okullasma
stireci ile agilmaya devam edilmistir (Y1lmaz, Diizgiin ve Olcay, 2023: s. 91). Ayrica
bu siiregte Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi boliimlerinin biiyiik cogunlugu isim ve
miifredat degisikligiyle Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerine ¢evrilmistir
(Titilincti, 2019: s. 94). Yok Atlas (2025¢) verilerine gore 2024 yilinda 68renci kabul
eden Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programlarina ait detaylar Tablo 11°de yer

almaktadir.
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Tablo 11. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programlarimin 2024 Y1l Taban

Puan ve Kontenjan Bilgileri

Universite Tiirii Taban | Kontenjan
Puam
Fakiilte
1 Adiyaman Universitesi Devlet 366,062 40
2 Afyon Kocatepe Universitesi Devlet 307,18 69
3 Akdeniz Universitesi Devlet 418,174 79
4 Akdeniz Universitesi Devlet 351,938 91
5 Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi Devlet 379,832 69
6 Alanya Universitesi (%50 Indirimli) 366,359 17
Alanya Universitesi (Burslu) Valaf 395,65 4
7 Alanya Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 285,3 17
Alanya Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Valaf 379,422 4
8 Altinbas Universitesi (%50 Indirimli) 380,297 34
Altinbas Universitesi (Burslu) Valaf 430 6
9 Anadolu Universitesi Devlet 384,9 69
10 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Devlet 418,378 73
11 Ankara Medipol Universitesi (Ingilizce) (%25 indirimli) 359,65 63
Ankara Medipol Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Valaf 449,664 12
12 Antalya Belek Universitesi (%50 Indirimli) 401,346 27
Antalya Belek Universitesi (Burslu) Vakif 419,14 6
Antalya Belek Universitesi (Ucretli) 337,05
13 Antalya Bilim Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 360,27 42
Antalya Bilim Universitesi (Ingilizee) (Burslu) Valaf - 39 354 8
14 Artvin Coruh Universitesi Devlet 413,036 49
15 Atatiirk Universitesi Devlet 409,65 72
16 Bahgesehir Kibris Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 340,008 1
Bahgesehir Kibris Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Kkte 466,757 15
17 Balikesir Universitesi (Merkez) Devlet 413,344 54
18 Balikesir Universitesi (Burhaniye) Devlet 384,234 49
19 Bagkent Universitesi (%25 Indirimli) 332,4 37
Baskent Universitesi (Burslu) Vakif 385,768 10
Baskent Universitesi (Ucretli) 404,739 14
20 Batman Universitesi Devlet 349,466 42
21 Beykoz Universitesi (%50 Indirimli) 313,2 9
Beykoz Universitesi (Burslu) Valaf 427,457
22 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi (Mengen) Devlet 374,963 69
23 Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Devlet | 353,314 69
24 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Devlet 360,564 54
25 Dogu Akdeniz Universitesi (%50 Indirimli) 314,604 11
Dogu Akdeniz Universitesi (Burslu) Kktc 402,908 11
Dogu Akdeniz Universitesi (Ucretli) 323,383 10
26 Dogu Akdeniz Universitesi (Ingilizce) (Burslu) 334,675 9
Dogu Akdeniz Universitesi (Ingilizce) (Ucretli) Kkte 302,206 32
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Tablo 11- devamu

26 Dogu Akdeniz Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 431,53 29
27 Dogus Universitesi (%50 Indirimli) 354,166 65
Dogus Universitesi (Burslu) Valaf 417,009 12
28 Dokuz Eyliil Universitesi Devlet 404,74 62
29 Eskisehir Osmangazi Universitesi Devlet 406,65 59
30 Gaziantep Islam Bilim ve Teknoloji Universitesi Devlet 369,108 60
31 Gaziantep Universitesi Devlet 415,75 85
32 Giresun Universitesi Devlet 348,524 59
33 Girne Universitesi (%50 indirimli) 331,05
Girne Universitesi (Burslu) Kkte 381,028
34 Giimiishane Universitesi Devlet 377,474 37
35 Hali¢ Universitesi (%25 Indirimli) 352,514 29
Hali¢ Universitesi (Burslu) Vakif 433,138 11
Hali¢ Universitesi (Ucretli) 408,11 3
36 Harran Universitesi Devlet 430,15 60
37 Hasan Kalyoncu Universitesi (%50 Indirimli) 479,824 23
Hasan Kalyoncu Universitesi (Burslu) Vakif 392,578 8
Hasan Kalyoncu Universitesi (Ucretli) 329,167 15
38 Igdir Universitesi Devlet 377,821 69
39 In6nii Universitesi Devlet 3304 60
40 Iskenderun Teknik Universitesi Devlet 457,862 85
41 Istanbul Arel Universitesi (%50 indirimli) 348,65 13
Istanbul Arel Universitesi (Burslu) Valaf 342,34 5
42 Istanbul Aydin Universitesi (%50 Indirimli) 368,44 59
Istanbul Aydin Universitesi (Burslu) Valaf 434,299 12
43 Istanbul Beykent Universitesi (%50 Indirimli) 344,826 32
Istanbul Beykent Universitesi (Burslu) Valaf 477,722 11
44 Istanbul Bilgi Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 447,11 34
Istanbul Bilgi Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Vakif 447,304 10
Istanbul Bilgi Universitesi (Ingilizce) (Ucretli) 367,158 8
45 Istanbul Esenyurt Universitesi (%50 Indirimli) 346,75 18
Istanbul Esenyurt Universitesi (Burslu) Valaf 443,718 6
46 Istanbul Galata Universitesi (%50 Indirimli) 289,2 11
Istanbul Galata Universitesi (Burslu) Vakif 394,96 6
Istanbul Galata Universitesi (Ucretli) 363,304
47 Istanbul Gedik Universitesi (%50 indirimli) 327,808 42
Istanbul Gedik Universitesi (Burslu) Valaf 371,22 9
48 Istanbul Gelisim Universitesi (%50 Indirimli) 312,284 34
fstanbul Gelisim Universitesi (Burslu) Valaf 275,5 33
49 Istanbul Gelisim Universitesi (%50 Indirimli) 424,95 6
Istanbul Gelisim Universitesi (Burslu) Vakif 395,855 6
Istanbul Gelisim Universitesi (Ucretli) 389,936 1
50 Istanbul Gelisim Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Vakif 414,354 6

49




Tablo 11- devamu

50 Istanbul Gelisim Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 381,657 21
51 Istanbul Kent Universitesi (%50 Indirimli) 312,76 30
Istanbul Kent Universitesi (Burslu) Valaf 376,93 6
52 Istanbul Kent Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 318,189 14
Istanbul Kent Universitesi (ingilizce) (Burslu) Valaf 362,844 5
53 Istanbul Medeniyet Universitesi Devlet | 433,568 59
54 Istanbul Medipol Universitesi (%25 Indirimli) 383,578 68
Istanbul Medipol Universitesi (Burslu) Valaf 407,184 12
55 Istanbul Nisantas1 Universitesi (%50 Indirimli) 348,236 75
Istanbul Nisantas1 Universitesi (Burslu) Vakif 412,325 13
Istanbul Nisantas1 Universitesi (Ucretli) 426,194 1
56 Istanbul Okan Universitesi (%50 Indirimli) 338,854 51
Istanbul Okan Universitesi (Burslu) Valaf 374,95 9
57 Istanbul Okan Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 323,818 16
Istanbul Okan Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Valaf 379,434 9
58 Istanbul Rumeli Universitesi (%50 Indirimli) 326,025 17
Istanbul Rumeli Universitesi (Burslu) Valaf 372,15 4
59 Istanbul Topkap1 Universitesi (%50 Indirimli) 293 34
Istanbul Topkap1 Universitesi (Burslu) Valaf 410,75 5
60 Istinye Universitesi (%50 Indirimli) 397,658 29
Istinye Universitesi (Burslu) Valaf 420,538 10
61 Istinye Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 455,897 22
Istinye Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Valaf 454,356 5
62 [zmir Katip Celebi Universitesi Devlet 312,24 69
63 Kafkas Universitesi Devlet 396,405 59
64 Kahramanmaras Istiklal Universitesi Devlet 354,95 52
65 Karabiik Universitesi Devlet 422 .54 59
66 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Devlet 474,666 49
67 Kastamonu Universitesi Devlet 336,863 69
68 Kibris Tlim Universitesi (%50 indirimli) 326,5 10
Kibris ilim Universitesi (Burslu) Kkte 379,15
69 Kirgizistan-Tiirkiye Manas Universitesi Yurt Dis1 | 366,164 3
70 Kirklareli Universitesi Devlet 431,873 59
71 Kocaeli Universitesi Devlet 404,806 69
72 Kiitahya Dumlupinar Universitesi Devlet 380,904 37
73 Maltepe Universitesi (%50 Indirimli) 389,796 10
Maltepe Universitesi (Burslu) Vakif 385,05
Maltepe Universitesi (Ucretli) 257,498
74 Mardin Artuklu Universitesi Devlet 351,4 64
75 Mersin Universitesi Devlet 366,45 69
76 Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Devlet 410,592 69
77 Munzur Universitesi Devlet 354,959 59
78 Necmettin Erbakan Universitesi Devlet 431,604 69
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79 Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Devlet 417,468 69
80 Ordu Universitesi Devlet 387,375 64
81 Osmaniye Korkut Ata Universitesi Devlet 358,826 73
82 Ozyegin Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 427,81 32
Ozyegin Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Vakif 427,404 11
Ozyegin Universitesi (Ingilizce) (Ucretli) 385,25 27
83 Pamukkale Universitesi Devlet 374,082 79
84 Recep Tayyip Erdogan Universitesi Devlet 397,573 49
85 Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Devlet 384,284 64
86 Selguk Universitesi (Beysehir) Devlet 411,016 69
87 Selguk Universitesi (Merkez) Devlet 445,395 37
88 Sinop Universitesi Devlet 445,819 59
89 Sivas Cumhuriyet Universitesi Devlet 409,363 79
90 Toros Universitesi (%50 Indirimli) 291,667 33
Toros Universitesi (Burslu) Valaf 336,268 6
91 Van Yiiziincii Y1l Universitesi Devlet 367,9 49
92 | Yeditepe Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 383,08 52
Yeditepe Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Vakif 421,15 11
Yeditepe Universitesi (Ingilizce) (Ucretli) 342,72 4
Fakiilte (Mtok)
10 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Devlet 473,1 23
Yiiksekokul
93 Agri Ibrahim Cegen Universitesi Devlet 415,292 37
94 | Ardahan Universitesi Devlet | 365,098 49
95 Avrasya Universitesi (%50 Indirimli) 332,154 34
Avrasya Universitesi (Burslu) Valaf 415,26 6
96 | Bahgesehir Universitesi (Ingilizce) (%50 indirimli) 375,65 23
Bahgesehir Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Vakif 485,61 9
Bahgesehir Universitesi (ingilizce) (Ucretli) 366,72 17
97 Bitlis Eren Universitesi Devlet 425,209 42
98 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Devlet 409,454 59
99 Dokuz Eyliil Universitesi Devlet | 387,716 67
100 | Diizce Universitesi Devlet 321,252 49
101 | Erzincan Binali Yildirrm Universitesi Devlet 377,652 48
102 | Girne Amerikan Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 333,01 12
Girne Amerikan Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Kkte 461,298 8
103 | Hatay Mustafa Kemal Universitesi Devlet 346,376 33
104 | Izmir Ekonomi Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 415,056 42
Izmir Ekonomi Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Valaf 454,743 8
105 | Kapadokya Universitesi (%50 Indirimli) 332,612 7
Kapadokya Universitesi (Burslu) Valaf 406,682 12
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106 | Lefke Avrupa Universitesi (Ingilizce) (%50 Indirimli) 368,785 34
Lefke Avrupa Universitesi (Ingilizce) (Burslu) Kkte 362,596 37
107 | Siirt Universitesi Devlet | 417,566 49
108 | Sirnak Universitesi Devlet | 389,339 42
109 | Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Devlet 384,709 59
110 | Uluslararasi Final Universitesi (%50 Indirimli) 328,73 14
Uluslararasi Final Universitesi (Burslu) Kktc 405,858 8
Uluslararasi Final Universitesi (Ucretli) 346,185 1
111 | Uluslararas1 Kibris Universitesi (%50 Indirimli) 303,976 34
Uluslararas1 Kibris Universitesi (Burslu) Kkte 436,364 9
112 | Yakin Dogu Universitesi (%50 Indirimli) 274,95 27
Yakin Dogu Universitesi (Burslu) Khte 408,762 13
113 | Yasar Universitesi (%25 Indirimli) 341,516 43
Yasar Universitesi (Burslu) Vakif 463,318 10
Yasar Universitesi (Ucretli) 348,924 8

Kaynak: Yazar tarafindan 2024 YOK Atlas verileri kullanilarak olusturulmustur (YOK Atlas,
2025¢)

Tablo 11°de goriildiigii lizere; Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlart igerisinde 39
vakif, 63 devlet olmak {izere toplamda 102; KKTC (Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti)’inde ise 10 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programi bulunmaktadir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin 92°si fakiilte, 20’si ise yliksekokul

blinyesinde bulunmaktadir.

2.1.4.3.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:1 Boliim Miifredatlarinda Yer

Alan Dersler

Gastronomi egitimi, mutfakta yaratici fikirlerin gelistirilmesine katki saglamak
amaciyla sektorde bulunmasi gereken temel becerilerin yani sira kuvvetli bir akademik
bilimsel bilgi birikimini de igermelidir (Peng, Lin ve Baum, 2012; Beyter, Zival ve
Yalcin, 2019, s. 463). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi disiplinler arasi bir
yaklasima sahiptir. Hegarty (2011), bu yaklasimin mesleki egitimi asarak biligsel
egitime gecisi sagladiginmi belirtmistir. Jeou-Shyan ve Lee (2010) ise sanat ruhu ve

bilimsel bilginin birlestirildigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitiminin 6grencilerin
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yaraticiliklarin1 besleyecegi kanisindadir. Ciinkii bilim, sanat ve kiiltiir bireylerde

girisimci ve yaratict ruhu beslemektedir (Samanci, 2020, s. 94-95).

Tiirkiye'de gastronomi alaninda 6gretime devam eden lisans programlarinin
miifredatlar1 incelendiginde alanin multidisipliner yapisini yansitan bir ¢esitlilik dikkat
¢cekmektedir. Bu programlar yiyecek hazirligindan sunumuna kadar tim mutfak
uygulama siireclerini; gida giivenligi ve gida bilimini; sosyoloji, tarih, antropoloji,
mitoloji gibi sosyal bilimlerin yani sira turizm ekonomisi, yiyecek icecek isletmeciligi
ve beslenme bilimleri gibi genis bir egitim skalasina sahiptir. S6z konusu c¢esitlilik,
gastronominin uygulama alaninin yaninda kiiltiirel, toplumsal ve ekonomik boyutlarini
da vurgulayan disiplin olarak sekillenmesine katk1 saglamaktadir. Kasaroglu, Saribag
ve Giiler (2024)’in gerceklestirdigi, vakif ve devlet olmak {izere toplamda 62
tiniversitenin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 miifredatlarinin incelendigi calisma

sonucunda olusturulan ders gruplarina ait veriler Tablo 12’de yer almaktadir.

Tablo 12. GMS Miifredatlarinda Yer Alan Ders Gruplar:

Universite Tiirii Devlet Vakaf
Ders Grubu Frekans Frekans
Farkli Mutfaklar ve Uygulama Dersleri 310 264
Gastronomi ve fliskili Alanlar 266 189
Ortak Zorunlu Dersler 247 144
Yonetim/isletmecilik ile ilgili Dersler 168 54
Yabanci Dil 161 52
Sayisal Dersler 109 48
Temel Gastronomi Egitimi 94 83
Staj/Bitirme Projesi 80 61
Otomasyon 40 18
Gastronomide Trendler 36 19
Hijyen/Sanitasyon 34 25
Menii Planlama ve Sunum Teknikleri 30 18
Pazarlama 30 17
Iceceklere Yonelik Dersler 20 19
Servis Teknikleri 16 -
Tasarim ve Estetik 11 13

Kaynak: Kasaroglu, K., Saribas, O., ve Giiler, M. E. (2024). Gastronomi ve mutfak sanatlar
egitim programlarnin incelenmesine yonelik bir arastirma. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 27(51), s. 219.

Tablo 12’ye gore Kasaroglu, Saribas ve Giiler (2024), Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliim miifredatlarinda en yiiksek frekansa sahip ders grubunun “Farkli
Mutfaklar ve Uygulama Dersleri” oldugunu belirtmislerdir. Ayrica aragtirma
bulgularina gore, devlet {iniversitelerinin dort yillik miifredatlarinda ortalama sekiz

adet uygulama dersine yer verildigi goriilmektedir.
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Uygulamali derslerin incelenmesi amaciyla, devlet iiniversiteleri arasinda
Tiirkiye’de basar1 siralamasinda ilk 10°da yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
lisans programlarinin miifredatlar1 derlenmistir. Dersler, zorunlu ve se¢meli olarak
gruplandirilarak Tablo 13’te sunulmustur. Tablo olusturulurken miifredatlarina yer
verilen programlar; Akdeniz Universitesi, Anadolu Universitesi, Dokuz Eyliil
Universitesi, Eskisehir Osman Gazi Universitesi, Hac1 Bayram Veli Universitesi,
Canakkale On Sekiz Mart Universitesi, Istanbul Medeniyet Universitesi, Izmir Katip
Celebi Universitesi, Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi ve Mugla Sitk1 Kogman
Universitesinde yer almaktadir. Ders isimleri degistirilmeden, igerigi benzer dersler

ardigik yazilarak aktarilmistir.

Tablo 13. GMS Programlarinda yer alan Uygulamah dersler

Uygulama Dersleri

Zorunlu Dersler Secmeli Dersler
. Temel Mutfak Bilgisi . Pastacilik
. Temel Mutfak Uygulamalari . Temel Pastane Uygulamalari
. Pigirme Teknikleri . [leri Pastacilik Teknikleri
. Temel Yemek Pisirme I . Pastacilik ve Cikolata Yapim
. Temel Yemek Pisirme 11 . Pasta ve Cikolata Yapim
. Yemek Hazirlama ve Pigirme 1 . Cikolata Yapimi
. Yemek Hazirlama ve Pigirme II . Cikolata Yapim Teknikleri
. Yemek Hazirlama ve Pigirme IIT . Seker ve Cikolatalar
. Yemek Hazirlama ve Pigirme IV . Ekmek Yapimi
. Mutfak Uygulamalari I . Firm Uriinleri
. Mutfak Uygulamalari I1 . Tiirk Mutfak Kiiltiirii
. Mutfak Uygulamalar1 11 . Tiirk Mutfak Kiilttirii ve Uygulamalari
. Mutfak Uygulamalari IV . Tiirk Diinyas1 Mutfak Uygulamalari
. Mutfak Uygulamalar1 V 3 Tiirk Tatlilart
. Yiyecek Igecek Servisi . Tiirk Mutfaginda Besin Saklama
. Servis ve Igecek Uygulamalari Yontemleri
. Servis Teknikleri . Osmanlt Mutfagi
. Servis ve Sunum Teknikleri o Yoresel Mutfak Uygulamalari
. Tiirk Mutfagi . Yoresel Mutfaklar
. Tiirk Mutfagi [ . Ege Mutfag:
. Tiirk Mutfag: I1 ° Mugla, Turizm ve Gastronomi
. Tiirk Mutfag1 Uygulamalari . Geleneksel Uriin Hazirlama
. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve . Fermente Gida Uriinleri
Uygulamalar1 . Diinya Mutfaklari
. Diinya Mutfaklari . Diinya Mutfaklar1 Uygulamalar1 I
. Diinya Mutfaklari [ . ftalyan Mutfagi
. Diinya Mutfaklar I . Kore Mutfak Kiiltiiri
. Uluslararas1 Mutfaklar . Soguk Mutfak
. Uluslararas1 Mutfaklar [ . Soguk Mutfak Uygulamalar1
. Uluslararas1 Mutfaklar 11 . Sicak Mutfak Uygulamalari

. Ziyafet Organizasyonu




Tablo 13- devamu

. Pastacilik I . Toplu Gida Uretimi
. Pastacilik 11 . Servis Teknikleri ve Uygulamalari
. Pasta ve Tatli Uygulamalari . Icecek Teknolojisi
. Temel Unlu Mamul Teknolojisi . Bar Yonetimi
. Soguk Mutfak Uygulamalar1 . Kahve Kiltiirii
. Banket Uygulamalari . Su Uriinleri Uygulamalari
. Yaratici1 Yemek Pisirme . Siit ve Siit Uriinleri
. Deneysel Pisirme . Arge Mutfak Uygulamalari
. Molekiiler Mutfak Uygulamalari . Yaratic1 Mutfak Uygulamalari
. Yaratic1 Yemek Yapim
. Yemek Siisleme Sanati
. Afet Durumunda Mutfak Uygulamalari
. Gidalarda Tat Uyumu
. Sokak Lezzetleri

Kaynak: ilgili Universitelerin Web sayfalarindan olusturulmustur.

Tablo 13 incelendiginde ilk olarak derslerin ¢esitliligi dikkat ¢ekmektedir.
Zorunlu dersler arasinda en belirgin olanlart mutfak uygulamalarina yonelik, yariyil
programlarinda birbirini takip eden derslerdir. Bu yapilanmanin, 6grencilerde saglam
bir uygulama altyapisinin olusturulmasinda 6nemli katki sagladigi diistintilmektedir.
Ayrica temel 6gretiler arasinda yer alan servis dersleri programlarda bulunmaktadir.
Ogrencilerin 6zgiin ve giincel uygulamalar yapabilmesini saglamak amaciyla
deneysel, yaratic1 ve molekiiler gastronomi uygulamalarini igerek farkli derslerin de
miifredatlara dahil edildigi goriilmektedir. Tirk mutfagi ve diinya mutfaklarina
yonelik derslerin miifredatlarda zorunlu veya se¢meli olarak mutlaka yer aldig:
goriilmektedir. Pastacilik ve firincilik uygulamalari kimi programlarda zorunlu dersler
arasinda yer alsa da se¢meli ders olarak da bulunmaktadir. Se¢meli derslerin,
Ogrencilerin ilgi alanlarina veya giincel trendlere gore sekillendirildigi
diisiiniilmektedir. Cikolata yapimi, fermentasyon, kahve kiiltiirii ve afet durumunda
mutfak uygulamalar1 gibi dersler, ogrencilere spesifik alanlarda uzmanlagma ve

kendilerini gelistirme imkéan1 sunulmasi bakimindan énemli gériilmektedir.

2.1.4.3.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminde Karsilasilan

Sorunlar

2010 yilindan itibaren devlet liniversitelerinde agilmaya baglamasiyla birlikte
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimleri sayisinda hizli bir artis gézlenmistir. Bu
hizli okullagma siireci, egitim niteliginin farkli agilardan sorgulanmasina yol agmistir

Gorkem ve Sevim (2016, s. 981) ‘e gore gastronomi egitiminin temel unsurlari; atdlye-
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donanim, 6gretim elemani1 ve uygulama malzemesidir. Konu hakkinda gergeklestirilen
caligmalar incelendiginde gastronomi egitimi hakkindaki temel sorunlarin bu unsurlar
cevresinde gelistigi dikkat cekmektedir. Kozak ve A¢ikgdz (2015; Uniivar, 2020, s.
28); Gastronomi Egitimi Arama Konferansinda miifredat, liniversite sektor is birligi,
akademik kadro, fiziksel yap1 (kaynak ve biit¢e) ve gastronominin algilanmasi ile ilgili
sorunlarm tartisildig1 ve ¢dziim Snerileri getirildigini belirtilmektedir. Uniivar (2020)
ve Oguz (2023)’un tez ¢alismalarinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde
karsilagilan sorunlar hakkinda detayl literatiir calismalar1 sonucunda degerlendirmeler

yapilmistir. Tablo 14°te ilgili tez ¢calismalarinda aktarilan sorunlar derlenmistir.
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Tablo 14. GMS Egitiminde Karsilasilan Sorunlar

Sorun Tiirii Sorunun icerigi

Miifredat igeriginin yetersiz olmasi

Say1 ve nitelik bakimindan yetersiz akademisyen ve
uzman kadrosu

Akademisyen alimlarinda boliim goriislerinin alinmamast
Program ile ilgili sorunlar Gincel trendlerin takip edilmemesi

Mesleki gelisim firsatlarinin az olmasi

Yaratic1 ve yenilik¢i yaklagimlarin eksikligi

Gelen 6grencilerin bilgi donaniminin yetersiz olmasi
Tiirk¢e kaynaklarin yetersizligi

Mezunlarin  uygun is bulma konusunda zorluklar
yasamasl

Ogrencilerin beklentilerinin yiiksek olmasi

Isverenlerin egitim kalitesinden emin olamamas1

Is deneyimi ve staj imkanlarinin yeterli ve uygun
Istihdam ile ilgili sorunlar olmamasi

Isgiicii piyasasindaki taleplerin takip edilememesi

Maas diisiikliigii ve sosyal haklarin eksikligi

Sektor tarafindan istihdam ve kariyer gilivencesinin
verilmemesi

Egitimli ve alayli catigsmasi

Uygulama ile ilgili sorunlar Mutfak ve laboratuvar altyapisinin yetersiz olmast
Ekipman ve malzemelerin yetersizligi veya kalitesiz
olmasi

Uygulamali ders saatlerinin az olmasi

Uygulamada kullanilacak hammaddelerin tedariginde
yasanan sorunlar

Ogrenci kiyafetlerinin temininde yasanan sorunlar
Hijyen standartlarina uygunluk eksikligi

Is saglhig1 ve giivenligi dnlemlerinin yetersiz olmasi
Gastronomi egitimine katki veren etkinliklere biitge
saglanmamasi

Yasal sorunlar Hijyen ve gida giivenligi yasalarina uyum eksikligi
Lisans ve sertifikasyon gereksinimlerinin belirsizligi
Gida atiklarinin yonetimi ile ilgili sorunlar

Gida tiiketimine iligkin etiketleme ve bilgilendirme
eksiklikleri

Yapisal sorunlar Fiziksel alanlarin yetersizligi ve dar olmasi

Mutfak diizenlemesi ve ergonomi eksiklikleri

Ogrenci kapasitesinin fazla olmas1

Ulagim imkéanlarinin yetersizligi

Ogrenci konaklama olanaklarinin yetersiz olmasi
Gastronomi taniminin belirsiz olmasi

Stajyer 6grencilerin ucuz is giicii olarak goriilmeleri
Mezunlarin yiiksek maaglarda ve statiilerde calisacagt
diisiincesi

Ogrencilerin gastronomi egitimi aldiklar1 i¢in bu alanda
Gastronominin Algillanmasiyla flgili | her seyi bildikleri diisiincesi

Sorunlar Toplumda ve sektorde yiyecek igecek alaninda
calisanlarin alayl olmasi gerektigi diigiincesi

Medyanin gastronomi konusunda gercek¢i olmayan algi
yaratmasi

Gastronomiyle 1ilgili yarigsmalarda yanli puanlamalarin
yapildig1 algisi

Kaynak: Yazar tarafindan Uniivar (2020) ve Oguz (2023)’un tez calismalarindan
olusturulmustur.
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Arastirmalara gore gastronomi egitiminin uygulama basamagindaki sorunlar
dikkat cekmektedir. Oncelikle hizl1 okullasma siireci sebebiyle kimi iiniversiteler,
uygulama alanlarimi yeterli donanim seviyesine getirmeden O&grenci alimlari
yapmaktadir. Hatta gecmiste kimi 6grencilerin hi¢ mutfak dersine girmeden mezun
olduklar1 belirtilmistir (Sevim ve Gorkem, 2015, s. 65; Arikan vd., 2018, s. 596; Sezen,
2018, s. 38). Bu durum egitim niteligini dogrudan olumsuz etkilemektedir. Uygulama
alanlari, temel mutfak 6gretileri ile giincel yaklasimlarin harmanlandigi derslerin etkili

ve verimli sekilde yiiriitiilmesine olanak tanimalidir.

2.2. Tigili Arastirmalar

Bu boliimde egitimde bilingli farkindalik caligmalari, yeme farkindaligi
calismalari, farkindalik odakli pisirme c¢alismalari, gastronomide duyusal analiz
calismalar1 ve Tirkiye’de gastronomi egitimi calismalarina Ornek arastirmalar

aktartlmistir.

2.2.1. Egitimde Biling¢li Farkindahk Calismalar

Asagida egitim bilimlerinde bilingli farkindalik miidahale uygulamalari

hakkinda gerceklestirilen deneysel aragtirma orneklerine yer verilmistir.

Alvarado-Garcia vd. (2025) gerceklestirdikleri ¢alismada; iiniversite
ogrencileri iizerinde 12 haftalik mindfulness meditasyon programi uygulanmistir.
Ardindan uygulanan programin iiniversite 6grencilerinde stres, anksiyete, depresyon,
uyku kalitesi, sosyal destek ve yasam memnuniyeti iizerindeki etkileri incelenmistir.
Arastirma sonrasinda programin uygulandigi grup iizerinde incelenen tiim
degiskenlerde istatistiksel olarak anlamli iyilesmeler tespit edilmistir. Ozellikle
anksiyete ve sosyal destek degiskenlerinde yiiksek diizeyde etki tespit edilmistir. Elde
edilen bulgular, farkindalik temelli meditasyon uygulamalarinin &grencilerin

psikolojik iyi olusunu desteklemede etkili olabilecegini gostermektedir.

Komariah vd. (2023) tarafindan yiiriitiilen randomize kontrollii calismada (bir
miidahalenin etkilerini test etmek amaciyla deney ve kontrol grubu olmak tizere iki
grup ile yiiriitiilen ¢alismalardir), iniversite 6grencilerinde bilingli farkindalik temelli

nefes meditasyonunun depresyon, anksiyete ve stres diizeylerine olan etkisi
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incelenmistir. Miidahaleler dort hafta boyunca 15 dakikalik meditasyon pratikleriyle
gerceklestirilmistir. Uygulama sonrasinda deney grubunda stres ve anksiyete
diizeylerinde diisiisler kaydedilmistir. Fakat Ogrencilerin depresyon diizeylerinde
azalma tespit edilmemistir. Elde edilen bulgular, kisa siireli mindfulness
uygulamalarinin 6zellikle stres ve kaygi diizeylerini azaltmada etkili olabilecegine

isaret etmektedir.

Alpay ve Tuncel (2022) deneysel arastirmalarinda, mindfulness temelli beden
egitimi ve oyun derslerinin ilkokul 6grencilerinin farkindalik diizeyleri ile duygusal ve
psikolojik iyi oluslari tizerindeki etkilerini incelemistir. Caligma, deney ve kontrol
gruplari tizerinde 10 haftalik miidahale ile siirdiiriilmiistiir. Deney grubu 6grencileri ile
her hafta farkindalik temelli fiziksel etkinlikler yapilmis ve grup oyunlari oynanmaistir.
Arastirma sonucunda, deney grubundaki 6grencilerin bilingli farkindalik diizeylerinde,
olumlu duygu ve yasam doyumunda artislar; olumsuz duygularda ise azalmalar
yasadig1 tespit edilmistir. Yazarlar ilkokul diizeyinde mindfulness temelli fiziksel
etkinliklerin 6grencilerin duygusal ve psikolojik iyi oluslarini destekleyebilecegini

belirtmislerdir.

Martinez-Rubio, Navarrete ve Montero-Marin (2022) gergeklestirilen
arastirmada; liniversite 6grencilerine yoOnelik kisa siireli bir farkindalik ve sefkat
temelli programin (MCBP for University Life) uygulanmis ve programin dgrenciler
tizerindeki etkileri incelenmistir. Arastirma kontrol ve deney grubu ile
gerceklestirilmistir. Alt1 haftalik program stiresince miidahale grubundaki katilimcilar
diizenli meditasyon uygulamistir. Arastirma sonucunda; Ogrencilerin algiladiklar
stres, psikolojik sikinti, farkindalik seviyesi, 0z-sefkat, yargilamama becerisi ve
deneyimden kaginma seviyelerinde anlamli iyilesmeler tespit edilmistir. Bu etkiler,
ozellikle yargilamama ve farkindalik gelisimiyle iligkili bulunmustur. Arastirmacilar,
programin kisa siirede uygulanabilir ve etkili oldugunu fakat daha genis 6rneklemler

ile tekrarlanarak bulgularin desteklenmesi gerektigini dile getirmistir.

Demir (2017), iiniversite 6grencileri lizerinde uygulanan bilingli farkindalik
temelli biligsel terapi programinin kaygi diizeyleri iizerindeki etkisini incelemistir.
Arastirma Istanbul’da bir vakif iiniversitesinde gergeklesmistir. Orta-yiiksek seviyede
kaygi yasayan 16 psikoloji lisans Ogrencisine sekiz oturumluk bir grup terapisi
gerceklestirilmistir. Miidahale 6ncesi ve sonras1 Beck Anksiyete Envanteri (BAE) ile

araciligiyla olciimler gerceklestirilmistir. Arastirma sonucunda; &grencilerin
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yasadiklar1 kaygi siddetlerinde azalma tespit edilmistir.  Arastirmaci, bilingli
farkindalik temelli bilissel miidahalelerin {iniversite Ggrencilerinin anksiyete

diizeylerini azaltmada etkili olabilecegini ifade etmistir.

Schonert-Reichl vd. (2015) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, bilingli
farkindalik ve sosyal-duygusal Ogrenme temelli okul programinin ilkokul
ogrencilerinin biligsel kontrol, stres diizeyi, 6znel iyi olus ve sosyal becerileri
tizerindeki etkileri arastirllmistir. Arastirma; kontrol ve deney grubu flizerinde
gerceklestirilmistir. Nefes egzersizleri, duyusal farkindalik c¢alismalar1 ve sosyal
etkilesimleri tesvik eden aktiviteler bulunan miidahale programi 12 hafta siirmiistiir.
Miidahale sonrasinda deney grubunda dikkatlerini kontrol edebilme becerisi, stres
diizeyleri, empati, 6z yeterlik ve prososyal davramislarda (sosyal hayatta hos
karsilanacak olumlu davraniglar, paylasmak, yardimseverlik, empati kurma vs.)
olumlu gelismeler tespit edilmistir. Arastirmacilar, smiflarda bilingli farkindalik
temelli programlarin uygulanmasinin ¢ocuklarin biligsel ve sosyal-duygusal

gelisiminde etkili oldugunu ifade etmistir.

2.2.2. Yeme Farkindahgi ve Farkindalhik Odaklh Pisirme Calismalari

Yeme farkindalig1, beslenme ve diyetetik alaninda duygusal ve sezgisel yeme,
yeme davranislarinin diizenlenmesi, kilo ve porsiyon kontrolleri gibi konularinda
calisilan bir kavramdir. Gergeklestirilen literatiir taramalarinda tez konusuyla birebir
iligkili bir ¢alismaya ulasilamamistir. Bu baslikta yeme farkindaligi (mindful eating)
ve farkindalik odakli pisirme (mindful cooking) miidahaleleri hakkinda

gerceklestirilen deneysel arastirma orneklerine yer verilmistir.

Parra, Favela ve Castro (2025) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, yemek
pisirme ve yeme deneyimlerinin bilingli ve keyifli hale getirilmesi amaglanmistir.
Arastirma kapsaminda “MyndFood” adli sohbet robotu tanitilmistir. MyndFood,
bireyleri yiyecek hazirlama siirecinde ¢esitli yonlendirmeler ve talimatlarla pisirme
eylemine ve yemek yeme anina odaklanmalarin1 saglayan akilli bir konugma ortami
olarak tanmtilmistir. Nitel yOntemle ylriitiilen ¢alismada, susi hazirlarken sohbet
robotuyla iletisime gecen 40 katilimcinin yer aldigi kullanici deneyleri tizerinden
sistemin etkinligi hedonik deneyim ve farkindalik diizeyi kriterlerinde

degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda; MyndFood’un kullanicilarin pisirme
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stirecine odaklanmalarin1 sagladigini, yeme davranislarini olumlu yonde etkiledigi,
yemek hazirlik siirecinde duyularini kullanmaya tesvik ettigi ve duyu farkindaliklarini
artirdigi, yemeklerden alinan hazzin artmasini sagladigi bunlarin yani sira sosyal
etkilesimi artirdigi tespit edilmistir. Arastirmacilar, MyndFood uygulamasimin
mutfakta farkindalik temelli teknolojik tasarimlarin etki potansiyelinin 6nemli

oldugunu dile getirmistir.

Parsons (2024) doktora tez caligmasinda, {iniversite 0grencilerinin beslenme
aligkanliklarin1 gelistirmek amaciyla “Master Chef” adli bir farkindalikla yeme
miidahalesi tasarlamig, uygulamis ve degerlendirmistir. Hemsirelik 6grencileriyle
yiriitiilen miidahale; diyet kalitesi, farkindalikla yeme, yemek pisirme 6z-yeterligi,
beden takdiri ve beslenme okuryazarligi gibi degiskenler 6n-son testlerle dl¢iilmiistiir.
Arastirma sonucunda Master Chef programinin, uygulanabilirliginin yiiksek oldugu
ve Ogrencilerde diyet kalitesi, yemek pisirme 6z-yeterligi, beden takdiri ve beslenme

okuryazarligini artirmada olumlu gelismeler tespit edilmistir.

Wong (2023) farkindalik temelli uygulamalarinin lise ev ekonomisi derslerinde
uygulanabilirligini tartistigi derleme calismasinda; yeme farkindaligi odakli ¢ok
sayida caligma bulunmasina ragmen, farkindalik odakli pisirme iizerinde calisilan
arastirmalarin sinirli oldugunu dile getirmistir. Ayrica mevcut ¢alismalarin yemek
pisirmeyi bir farkindalik pratigi olarak degil, 6z bakim araci olarak degerlendirdigini
belirtmistir. Arastirmacmin degerlendirmelerinde; yemek pisirmenin farkindalik
temeliyle ele alinmas1 6grencilerin duyusal farkindaligini, stres yonetimini ve yeme

tutumlarin1 olumlu yonde etkileyebilecegi sonucuna ulagsmistir.

Unick vd. (2022) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, yoga uygulamalarinin
psikolojik siirecler ve uzun vadeli kilo yonetimi {izerindeki etkileri incelenmistir. 60
kadin katilimey, ii¢ aylik kilo kayb1 programi sonrasinda yoga ve kontrol grubu olmak
tizere ikiye ayrilmistir. Kontrol grubuna 12 haftalik beslenme ve yemek pisirme
egitimi (mindful cooking) uygulanmistir Her iki grubun katilim diizeyi, kilo degisimi
ve psikolojik Olciitleri karsilagtirilmistir. Arastirma sonucunda baslangicta %5 kilo
kaybi1 yasayan yoga grubunun 6. ayda daha fazla kilo kaybi1 ve daha yiiksek farkindalik,
stres toleranst ve Oz-sefkat diizeyine sahip oldugu goézlemlenmistir. Arastirmada
dogrudan farkindalik odakli pisirmenin etkilerinin ele alinmamasi sebebiyle etkilerine

dair bir ¢ikarim yapilmamustir.
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Tapper ve Seguias (2022), tarafindan yliriitiilen arastirmada, yeme farkindalig:
aligmalarmin gida tiiketimi iizerindeki etkileri ve bu etkilerin mekanizmalar
incelemistir. Arastirma kapsaminda, katilimcilara kiigiik atistirmaliklar verilerek yeme
farkindaligi yonlendirmeleri ile tiiketimleri istenmis ardindan serbest tiiketim
miktarlart Ol¢lilmiistiir. Arastirma sonuclari duyusal farkindalikla yemek yemenin
sonraki tiiketimi azalttigini, bu etkinin 6zellikle yeme hiz1 yiiksek olan bireylerde ve
aclik diizeyi fazla katilimcilarda daha fazla oldugunu gostermistir. Ayrica,
farkindalikla yemenin, tiiketilen gidalarin hatirlanabilirligini artirarak bireylerin yeme
deneyimine dair farkindahigini giiglendirdigi de rapor edilmistir. Arastirmacilar
duyusal yeme uygulamalarinin kilo yonetiminde ve yeme davraniglarinin

bilin¢lendirilmesinde destekleyici bir yontem olabilecegini belirtmislerdir.

Farmer ve Cotter (2021), yemek pisirme davranisinin psikolojik iyilik hali
tizerindeki etkilerinin teorik olarak ele alindig1 calismada yemek pisirmenin pozitif
duygu, katilim, sosyal iligki, anlam ve basar1 gibi unsurlar yoluyla bireylerin
psikososyal sagligini destekleyebilme durumu degerlendirilmistir. Arastirmacilar,
yemek pisirmenin yaraticilifi tesvik ettigi, Oz-yeterlik ve basar1 duygusunu
pekistirdigi, sosyal baglar1 gliclendirdigi sonucuna ulagmislardir. Arastirmada; yemek
pisirme davranisinin yalnizca beslenme degil, ayn1 zamanda psikolojik iyilik halini

destekleyen ¢ok boyutlu bir etkinlik oldugu belirtilmistir.

Saygi ve Saygi (2021) tarafindan kaleme alinan derleme calismasinda,
farkindalik (mindfulness) kavraminin beslenme davranislar1 {iizerindeki etkileri
incelemistir. Calismada yeme farkindaliginin tanimi, uygulama alanlar1 ve bireyler
tizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen alan yazinda
farkindalik temelli yeme uygulamalarinin bireylerin yeme aligkanliklarim
diizenlemelerine, duygusal yeme davraniglarini kontrol etmelerine ve saglikli
beslenme aligkanliklar1 gelistirmelerine katki sagladig1 yoniinde bulgular aktarilmistir.
Arastirmacilar, bu uygulamalarin yayginlastirilmas1 ve alana yonelik ileri diizey

aragtirmalar yapilmasi gerektigini dile getirmislerdir.

Rimalower (2017) calismasinda, yemek pisirme ve yeme gibi giinliik
aktivitelerin farkindalik pratigiyle gerceklestirilmenin psikoterapi siirecine etkilerini
ele almistir. Literatlir taramas1 ve gozlem ile gergeklestirilen arastirmada duyusal
yogunluk igeren uygulamalarin bireylerde an1 yasama, yargilamadan gozlem yapma

ve zihinsel esneklik gibi becerileri gelistirebilecegi belirtilmistir. Ayrica, bu
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uygulamalarin yaraticilign destekledigi ve yasam rutinlerine anlam katti1
belirtilmistir. Arastirmaci, yemek pisirme ve yeme davraniglarinin farkindalik
gelistirmede etkili araglar olabilecegini ve bireylerin psikoterapi siireclerine dahil

edilebilecegini belirtmistir.

Van Rheden ve Hengeveld (2016) tarafindan gergeklestirilen arastirmada,
mutfak blenderlarinin kullanict etkilesimini artiracak bicimde yeniden tasarlanmasini
ele almistir. Arastirmada, modern mutfak aletlerinin yemek hazirlama siirecine
katilm1 azalttig1 tespitinden yola ¢ikarak, kullanici farkindaligii tesvik eden ii¢
etkilesim stili (doner, itme ve ¢ekme) gelistirmistir. Gelistirilen blender prototipleri
geleneksel blenderlarla karsilastirilmistir. Arastirma sonucunda kullanicilarin yeni
tasarimlarla siirece daha ¢ok dahil olduklari, daha fazla farkindalik ve kontrol hissi
yasadiklar tespit edilmistir. Arastirmacilar, fiziksel etkilesimi pekistiren mutfak cihazi

tasarimlarinin farkindalikla yemek hazirlamay1 destekleyebilecegini belirtmistir.

Terrenghi (2009) calismasinda, gastronomi alaninda farkindalik odakli pisirme
(mindful cooking) kavraminin dijital teknolojilerle nasil desteklenebilecegini
incelemistir. "Living Cookbook" adli dijital cihaz araciligiyla yemek tariflerinin
kisisellestirilmis ve multimedya destekli bicimde aktarimi ele alinmis, bu siirecin
yemek pisirmeyi yalnizca bir beslenme faaliyeti degil, ayni1 zamanda sosyal ve kiiltiirel
bir deneyim haline getirdigi vurgulanmistir. Cihazin, aile i¢i geleneklerin ve tariflerin
kusaklar aras1 aktarimini destekledigi belirtilmistir. Ayrica bu yaklagimin gastronomi
egitimi ve uygulamalari i¢in yenilik¢i ve farkindalik temelli bir perspektif sunabilecegi

ifade edilmistir.

Sutton (2009), Yunanistan'm Kalymnos Adasi'nda yiiriittiigli etnografik
caligmasinda, yemek pisirme pratiini beden, arag-gere¢ ve teknolojinin etkilesimi
baglaminda ele almistir. Uzun siireli gézlemler ve derinlemesine goriismeler yoluyla
yapilan analizlerde, yemek pisirmenin yalnizca zihinsel degil, bedensel ve kiiltiirel
boyutlar igeren bir etkinlik oldugu vurgulanmistir. Arag-gerecgler hem islevsel hem de
kiiltiirel anlamlar tasimakta; teknolojik doniisiimler ise geleneksel bilgi aktarim
stireclerini doniistiirmektedir. Caligma, yemek pisirme pratigini kiiltiirel bilginin
bedensel ve maddi yollarla aktarildigt ¢ok katmanli bir deneyim olarak

tanimlamaktadir.
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2.2.3. Gastronomide Duyusal Analiz Calismalari

Gastronomi alanindaki duyusal analiz ¢aligmalarinda; ¢6lyak gibi hastaliklara
yonelik diyetlerde (Simsek, 2020), vegan ve vejetaryen (Durlu Ozkaya, 2020), raw
food gibi beslenme tercihlerinde (Ugan, 2021) ile probiyotik ve fonksiyonel bilesenler
iceren besleyici iiriinlerin gelistirilmesinde (Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018) alternatif
iriin ¢aligmalarina sikc¢a rastlanmaktadir. Literatiirde, iiriin gelistirme ¢alismalarinin
yan1 sira menii planlamasi1 ve tiiketici begenisinin belirlenmesine (Ozata, 2019),
molekiiler gastronomi teknikleri kullanilarak tarif gelistirilmesine (Beyter ve Yiiceer,
2023) ve pisirme yontemlerinin gidalarin karakteristik 6zellikleri iizerindeki
etkilerinin duyusal analiz yoluyla incelenmesine (Citak, 2023) yonelik c¢alismalara
rastlanmaktadir. Bu sayede hem gidalarin duyusal o6zelliklerindeki degisimler
degerlendirilmekte hem de tiiketici tercihleri Olgiilebilmektedir. Literatiirde, Tiirk
mutfak kiiltiiriinlin  duyusal analiz ydntemiyle incelendigi ¢aligmalara da
rastlanmaktadir (Usta, 2022). Arastirmacilar, Tirk mutfak tarihine ait c¢esitli
kaynaklarda yer alan unutulmus yemeklerin tariflerini uygulamakta ve bu yemeklerin
duyusal karakterizasyonunu ortaya koymaktadir (Kahraman ve Sénmezdag, 2017).
Ayrica, tat algist iizerinde farkli duyularin etkisini (multisensorik lezzet algisina
yonelik) (Cilgmoglu ve Cilgmoglu, 2022) ve sunum tekniklerinin gida tiiketim
tercihleri iizerindeki roliinii (Uguk, Kahraman ve Ozdemir, 2022) duyusal analiz

yontemiyle ele alan ¢calismalar da mevcuttur.

Bu baslikta yalnizca duyusal analiz egitiminin mutfak egitimindeki 6nemini

tartisan ornek arastirmalara yer verilmistir.

Damsbo-Svendsen, Karpantschof ve Frost (2020) tarafindan kaleme alinan
goriis yazisi, gastronomi egitiminde duyusal bilimin siirdiiriilebilir ve lezzetli gidalar
gelistirme acisindan kritik roliine dikkat g¢ekmektedir. Danimarka’daki meslek
okullarinda yiiriitiilen incelemelere gore, mevcut miifredatta tatma ve duyusal analiz
egitimine yeterince yer verilmemektedir. Yazarlar, “Taste for Life” projesi kapsaminda
gelistirilen egitim materyalleriyle, 6zellikle yeni nesil siirdiiriilebilir malzemelerin
(6rnegin alg, bocek, sebze proteinleri) sef adaylari tarafindan daha lezzetli ve kabul
edilebilir hale getirilebilecegini savunmaktadir. Duyusal bilimin yalnizca laboratuvar
ortamlarinda degil, mutfak uygulamalarinda da etkili bigimde 6gretilebilecegini
savunmaktadir. Duyusal deneyimin hem bilimsel analiz hem de mutfak sanatlar1 i¢in

ortak bir merkez olusturduguna dikkat ¢eken ¢alisma, bu alandaki bilgi paylasiminin
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ogrencilerin gida tizerindeki farkindaligini artiracagini, yaraticiligi ve lezzet gelistirme
stireclerini destekleyecegini belirtmektedir. Arastirmaci, gastronomi programlarina
duyusal analiz derslerinin entegre edilmesinin, siirdiiriilebilir malzemelerin
mutfaklarda etkili kullanimini artirarak toplumun gida tercihlerini olumlu yodnde

etkileyebilecegini savunmaktadir.

Schifferstein, Kudrowitz ve Breuer (2020) tarafindan gergeklestirilen bu
makale, insanin tat, koku ve diger duyular araciligiyla giday1 algilamasina dair bilimsel
ciktilart derlemistir. Ayrica elde edilen bilgilerin seflerin mutfak uygulamalariyla nasil
iligkilendirilebilecegi  hakkinda tartisilmistir. Calisma, duyusal bilim ile
gastronomi/mutfak pratigi arasindaki bagi sistematik olarak incelemekte ve bu iki
alan1 yakinlastirmanin faydalarini tartismaktadir. Arastirmacilar, mutfak egitiminde
genellikle pratik pisirme becerilerine odaklanildigini, bilimsel duyusal analiz
yaklagiminin ise miifredata yeterince yansitilmadigini belirtmektedir. Seflerin
cogunlukla pisirme deneyimleri sirasinda ortaya ¢ikan sonuglar tadarak sezgisel bilgi
edindiklerini fakat bunun sistematik bir duyusal egitimle desteklenmedigini ifade
etmektedirler. Makale, duyusal bilimdeki gelismelerin gastronomi uygulamalarina
entegrasyonunun, seflerin yaraticiligint ve siire¢ verimliligini artirabilecegini
vurgulamaktadir.  Arastirmacilar ayrica bu  entegrasyon, duyusal bilim
arastirmacilarinin da gastronomi alanina ilgi duymalarini ve is birliklerini artirmasin
saglayabilecegini savunmaktadir. Calisma, gastronomi ve duyusal bilim arasinda her
iki alana da karsilikli fayda saglayacak bir ortaklik olusturulmasini onermektedir.
Bunun yani sira arastirmacilar duyusal analiz egitiminin gastronomi ve mutfak

sanatlar1 alaninda gerekli ve degerli oldugunu ortaya koymaktadir.

Damsbo-Svendsen vd. (2022) tarafindan yiiriitiilen bu calisma, mutfak
sanatlar1 6grencilerine yonelik gelistirilen bes modiilliik bir duyusal analiz egitiminin
bilgi diizeyi ve uygulama becerileri iizerindeki etkisini incelemektedir. Danimarka’da
137 ogrenci ile yiiritilen programin On-son test degerlendirmelerine gore,
katilimcilarin hem teorik bilgi diizeylerinde hem de duyusal tanimlama ve analiz
becerilerinde anlamli gelismeler saptanmistir. Ogrenciler egitim sonrasi daha fazla ve
nitelikli duyusal betimleyici kullanirken ayni zamanda da gida 6zelliklerini daha
kapsamli bicimde tanimlayabilmislerdir. Bulgular, duyusal bilim temelli egitimin,

gastronomi Ogrencilerinin iiriin degerlendirme yetkinligini artirarak, kalite kontrol ve
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tiketicic memnuniyeti gibi alanlarda mesleki yeterliliklerini  gelistirdigini

gostermektedir.

2.2.4. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Calismalari

Bucak ve Yigit (2018) tarafindan, Istanbul Mutfak Sanatlar1 Akademisi (MSA)
orneginden, gastronomi egitiminde profesyonel mutfak okullarinin etkisi {lizerine
yapilan bir arastirmada; profesyonel mutfak okullarinin gastronomi egitimine
katkilarini incelemek amaciyla yapilan bir arastirmada MSA’nin yiyecek ve igecek
sektorii ile iligkisi, sundugu profesyonel egitim imkanlari, misyonu, sektorel
ihtiyaclara gore giincellenen miifredati ve uluslararasi is birlikleri degerlendirilmistir.
Arastirmanin  sonucunda; MSA’nin, yalnizca teknik beceriler kazandirmakla
kalmay1p, ayn1 zamanda sektoriin dinamiklerini yakindan takip eden ve miifredatini
bu dogrultuda stirekli giincelleyen bir yapiya sahip oldugu, egitimli ve profesyonel
mutfak personeli yetistirme konusunda oncii bir rol tistlendigi belirtilmistir. Egitim
programlarinda staj olanaklarinin yani sira yurt disinda ¢alisma imkani sunmasi,
kursiyerlerin hem mesleki yeterliliklerini gelistirmesine hem de uluslararas: diizeyde
deneyim kazanmasina katki sagladigina dikkat g¢ekilmistir. Yanmi sira MSA’nin,
sektorel gelismeleri yakindan takip etmesi, teknolojik mutfak altyapisini giincel
tutmasi, egitmen profesyonel deneyimi olan kisilerden olusmasi 6zelliklerinin verilen
egitimin kalitesinin artmasini saglarken, saglarken Tiirk mutfaginin uluslararasi alanda
tanitimin1 desteklemesi kurumun gastronomi alanindaki 6nde gelen kurumlardan biri

olmasinin nedenleri arasinda siralanmustir.

Cifei (2019), tarafindan Yiiksek lisans tezi olarak yiiriitiilen bir arastirmada;
Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin profesyonel mutfak
yeterliliklerinin degerlendirilmesi hedeflenmistir. Nicel arastirma deseniyle anket
yontemi kullanilmis ve istatistiksel analizlerle 6grencilerin profesyonel becerileri
incelenmistir. Bulgular, uygulamali egitimlerin 6grencilerin mutfak yeterliliklerini
artirmada 6nemli bir rol oynadigim1 gdstermektedir. Sonug¢ olarak, uygulamali
egitimlerin dgrencilerin sektorel yeterliliklerini gelistirmede temel bir unsur oldugu

belirtilmistir.

Aydemir ve Buyruk (2019), gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi alan

tiniversite 0grencilerinin kariyer beklentilerinin tespit edilmesi hedeflenen aragtirmada
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nicel arastirma yontemi ile incelenen ve anket araciligiyla elde edilen veriler, staj
deneyimlerinin 6grencilerin sektdre yonelik motivasyonlarini ve kariyer beklentilerini
olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur. Arastirma sonucunda, Ogrencilerin
gastronomi programini tercih sebepleri arasinda is garantisi 6n plana g¢ikarken, iist
simiflarda memuriyet veya ogretmenlik gibi alternatif kariyer hedeflerine yonelim

egilimi oldugu belirlenmistir.

Arslanhan (2019) tarafindan yiiksek lisans arastirmasi olarak yapilan
arastirmada, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinden mezun olan bireylerin
sektorel istthdam durumlarmi ve egitim memnuniyetlerini incelemektedir. Nicel
yontemle anket verileri toplanmis ve analiz edilmistir. Bulgular, mezunlarin
egitimlerinden genel anlamda memnun olduklarini, ancak istthdam siirecinde ¢esitli
zorluklarla karsilastiklarini ortaya koymustur. Arastirmanin sonucu, gastronomi
egitiminin sektore hazirlik agisindan 6nemli bir katki saglamakla birlikte, sektorel

istihdamda karsilasilan zorluklarin da ¢6ziilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Uniivar (2020), gastronomi egitiminin mevcut durumunu degerlendirerek,
sorunlart belirleyip ¢0ziim Onerileri sunmayi amagladigi arastirmada; Tirkiye
genelinde ¢esitli iiniversitelerde gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde 6grenim
goren toplam 402 ogrenciden anket yoluyla elde edilen veriler nicel arastirma
yontemine dayali olarak degerlendirilmistir. Sonug¢ olarak; gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinde verilen egitimin dgrencilerin mesleki yeterliliklerini geligtirme
acisindan 6nemli bir etkiye sahip oldugunu ortaya konulmustur. Ancak bazi alanlarda
eksiklikler oldugu ve egitimin sektorel beklentilerle tam olarak Ortiismedigi
vurgulanmistir. Bu dogrultuda, uygulamali egitimin arttirilmasi, miifredatin sektor
ihtiyaglarina gore giincellenmesi ve sektorle daha giiclii is birlikleri kurulmasi ¢6ziim

olarak onerilmistir.

Bisiren ve Genger (2023) tarafindan gergeklestirilen bir baska calismada,
Tirkiye’deki liniversitelerde verilen as¢ilik egitimi ile gastronomi ve mutfak sanatlar
egitiminin miifredatlar1 karsilastirilmistir. Dokiiman analizi yontemi kullanilarak
tiniversitelerin resmi miifredatlar1 incelenmis ve ders igerikleri analiz edilmistir.
Bulgular, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinin daha genis kapsamli ve
multidisipliner yapida oldugu, ascilik programlarinin ise daha fazla uygulamali ders

odakli hazirlandigina isaret etmektedir. Sonug olarak, gastronomi egitiminin ascilik
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egitimine kiyasla daha genis bir perspektif sundugu ve 6grencilerin sektoére daha

donanimli olarak hazirlanmalarina katki sagladigi belirtilmistir.

Giiler (2023), arastirmasinda Tirkiye’deki 62 iiniversitenin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 lisans programlarinin ders miifredatlar1 kapsamli bir sekilde
incelenmistir. Bu calisma, gastronomi ve mutfak sanatlarinin disiplinler aras1 yapisina
uygun bir egitim modelinin olup olmadigini degerlendirmeyi amaglamistir. Y6ntem
olarak, tiniversitelerin miifredatlarinin igerikleri analiz edilerek, uygulamali ve teorik
derslerin dagilimi ile miifredatin multidisipliner 6zellikleri karsilastirilmistir.
Bulgulara gore, vakif iiniversitelerinin miifredatlarinda uygulamali ders oraninin daha
yiiksek oldugu ve bu programlarin, gastronominin farkli disiplinleriyle daha
biitiinlesmis bir yap1 sundugu belirlenmistir. Bu durum, sektorel ihtiyaglara daha iyi
yanit verebilecek bir egitim anlayisinin gelistigini gostermektedir. Calismanin
sonucunda, gastronomi ve mutfak sanatlart miifredatlarinin gelistirilmesi igin
disiplinler aras1 yaklasimin giiclendirilmesi ve uygulamali derslere daha fazla agirlik

verilmesinin 6nemli oldugu vurgulanmistir.
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3. YONTEM

Bu béliimde tez ¢alismasinin amaci dogrultusunda gercgeklestirilen arastirma
yontemi hakkinda detayli bilgiler yer almaktadir. Tez c¢alismasi kapsaminda
gergeklestirilen egitimlerin siireci ve detayl igeriklerine iliskin bilgiler aktarilmistir.

Ayrica arastirmanin gecerlik-giivenirligine dair agiklamalara yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirmada oncelikle ilgili literatiiriin hazirlanmasi igin alan yazin taramasi
yapilmistir. Bilingli farkindalik temelli yeme farkindaligi ve duyusal analiz egitimleri
ile uygulama derslerinin tiim yonleri ile (yiyecek-igecekler, iiretim prosesi) akilda
kalicilig1 arasindaki iligkiyi incelemek amaciyla veri toplama araci olarak nitel
aragtirma yonteminden yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmigtir. Nitel
arastirma yontemleri durumlari dogal seyrinde inceleme ve kisilerin goriislerini
dogrudan aktarma imkani sunan, sosyal bilimlerde siklikla kullanilan bir yontemdir
(Yildirim ve Simsek, 2013 aktaran Yalin, 2020, s. 65). Yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi ise goriisme esnasinda kisilerin yanitlarina bagli olarak alt sorular sorulabilen,
yapilandirilmis goriisme teknigine kiyasla arastirmaciya esneklik taniyan bir
yontemdir (Berg, 2001). Ayrica duyusal analiz egitimleri sirasinda 6n test agamasi
gerceklestirilen ve dgrencilerin tat ve koku duyarhiliklarinin gelisimini gézlemlemek
amaciyla “Temel Tat Duyarlilik” ve “Koku Duyarlilik’’ test tekniklerine dair veri

formlar1 kullanilmstir.

Verilerin toplanmas1 agamasinda deneysel arastirma yontemleri arasindan “tek
gruplu On-test son test deneysel desen” kullanilmistir. Tek gruplu 6n test-son test
deneysel desen, deneysel desenler arasinda en zayif desenlerden biridir. Ancak yeni
bir egitim modelinin gelistirilip uygulandig1 arastirmalarda tek gruplu deneysel
desenin tercih edilmesi uygun goriilmektedir (Yamak, Bulut ve Diindar, 2014).

Aragtirmanin veri toplama deseni Sekil 2°de gosterilmektedir.
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Orneklem Kalicilik
grubu Testi
G 03

Sekil 2. Arastirmanin Veri Toplama Deseni

Tez calismasinda ilk adim olarak egitimler Oncesinde ©on test verileri
toplanilmistir. Ardindan belirlenen siire ve program dahilinde alaninda uzman
kisilerce bilingli farkindalik, yeme farkindaligi ve duyusal analiz egitimleri verilmistir.
Egitimler sonras1 6grencilerde gerceklesen degisimleri belirlemek amaciyla son test
uygulanmistir. Son testi takiben yaklasik dort hafta sonra kalicilik testi uygulanarak
degisim gosterilen 6zelliklerin ve egitim Ogretilerinin/etkilerinin ne derece korundugu

tespit edilmistir.

3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirma evreni; gastronomi ve mutfak sanatlart  Ogrencilerinden
olusmaktadir. Calisma evrenini ise Recep Tayyip Erdogan Universitesi gastronomi ve
mutfak sanatlar1 ikinci ve {iglincii sinif Ogrencilerinden goniilli 30 Ogrenci
olusturmaktadir. Dérdiincii siif 6grencileri “Is Basi Egitimi” kapsaminda sehir
disinda bulunduklart i¢in aragtirmaya dahil edilememistir. Arastirmada amagh
ornekleme modellerinden 6l¢iit 6rneklem modeli kullanilmistir. Amagli 6rneklem,
yapilacak arastirmanin konusuna bagli olarak belli bir seviyede bilgi, donanim veya
Ozellik aranmasi durumunda dogru veriye ulasimi kolaylagtirdigi igin nitel
arastirmalarda siklikla tercih edilen bir yontemdir (Palinkas vd. 2015; Yagar ve
Dokme, 2018, s. 4). Nitel arastirmalarda, o6zellikle fenomenoloji (olgu bilim)
deseninde, orneklem biiytikliigliniin genellikle 5 ile 30 kisi arasinda degistigi ifade
edilmektedir (Crouch ve McKenzie, 2006; Creswell ve Poth, 2018). Bunun yan1 sira
egitimlerin verimli bir sekilde gerceklestirilebilmesi ve duyusal analiz veri formlarinin
uygulanabilmesi dikkate alinarak 6rneklem sayis1 30 olarak belirlenmistir. Egitimlere
devamsizlik durumu olusabilecegi ve kisi sayisinin 30’a ulasmama riski de dikkate
aliarak dncelikle 40 kisi egitimlere dahil edilmistir. 10 kisilik bir hata pay1 6rneklem

sayisinin korunmasi amaciyla alinan bir tedbirdir. Egitimler sonrasinda devamsizlik
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yapmayan 30 kisinin goriismeleri veri setine eklenerek degerlendirmeleri yapilmistir.
Uygulama dersi kapsaminda yapilacak olan arastirma Ornekleminde yer alan
Ogrencilerin en az bir donem yliz ylize mutfak egitimi almis olmalar1 hususu 6nemli
goriilmiistiir, katilimcilarin belirlenmesinde kriter olarak belirlenmistir. Bu sebeple
birinci sinif gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri 6rneklem kapsami disinda

birakilmistir.

Katilimcilarin cinsiyetleri %50 (n=15) erkek, %50 kadin olmak iizere esit
dagilim gostermektedir. Katilimcilarin yas araliklar1 20-26 arasindadir. Yalnizca g
katilimer (K3, K8, K23) iiniversite mezunu olmakla birlikte ikinci liniversitelerinde
gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinii tercih etmistir. Is deneyimlerine
bakildiginda yedi katilimcinin daha o6nce herhangi bir isletmede ¢alismadig
gorlilmektedir. 16 katilmec1 1-12 ay arasinda is deneyimine sahipken; Yedi
katilimcinin sektér deneyimi 12 aydan fazladir. Katilimcilar 28 {igiincii sinif, iki ikinci
simif 6grencilerinden olusmaktadir. Katilimeilarin cinsiyet, yas, siif, mezun oldugu
lise, deneyim ve mezun olduklar iiniversitelere dair detayl bilgiler Ek-6’da yer

almaktadir.

3.3. Veri Toplama Arac ve Teknikleri

Arastirmada kullanilmak tizere hazirlanacak olan sorular Koése vd. (2016)
tarafindan Tiirkgeye uyarlama ¢aligmasi yapilan “Yeme Farkindaligi Olgegi (YFO-
30)’nin Yeme Kontrolii ve Odaklanma faktér maddeleri; Brown ve Ryan (2003)
tarafindan gelistirilen Ozyesil vd. (2011) tarafindan iiniversite dgrencilerinden olusan
bir grup iizerinde Tiirk¢eye uyarlanma ¢alismasi yapilan “Bilingli Farkindalik Olgegi
(BIFO)” maddeleri; Thienot vd. (2014) tarafindan gelistirilen, Tingaz (2020)
tarafindan Tiirkgeye uyarlama c¢aligmasi yapilan {i¢ boyutlu “Sporcu Bilingli
Farkindalik Olgegi” ve Balikoglu, Kilig ve Bozok (2020) tarafindan gelistirilen
“Duyusal Deneyim Memnuniyeti” Olgeginden esinlenerek hazirlanmistir. Tez veri
toplama formu hazirlanirken yararlanilan tiim 6lgeklerin kullanim izinleri alinmis olup

ilgili gorseller Ekler boliimiinde yer almaktadir.

Derinlemesine goriisme (in-depth interview), aragtirmact ve katilimci
arasindaki birebir etkilesimlerle karakterize edilen nitel bir veri toplama yontemini

temsil eder. Arastirmaci, belirli bir konu hakkindaki deneyimleri ve bakis agilari
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hakkinda derinlemesine bir anlayis kazanmak icin bireylerle etkilesime girer (Lim,
2025). Tez galismasi i¢in gelistirilen yar1 yapilandirilmis goriisme formunda toplamda
31 soru yer almaktadir. 13 soru bilingli farkindalik, alt1 soru yeme farkindaligi, 11 soru
ise duyular ile ilgilidir. 31 soru igerisinde Likert ve acik uglu sorular yer almaktadir.
Form igerisinde, sorularin edinmeyi amagladigi bilgilere bagli olarak 2, 3 ve 5°1i Likert
ifadeler de yer almaktadir. Likert ifadelerin kullanim amaci dgrencilerin sorulara
iliskin cevaplarini yuvarlak ifadelerden kurtarmak ve netlik kazandirmak oldugu icin
nicel arastirma yontemi olarak degerlendirilmemistir. Ayrica aragtirmanin duyusal
ayagina dair Ol¢timler icin “Temel Tat Duyarlilik” ve “Koku Duyarlilik’ test
tekniklerine dair veri formlar kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme formu ve

duyusal formlar1 Ekler boliimiinde yer almaktadir.

3.4. Veri Toplama Siireci

Arastirma kapsaminda 30 katilimeiya yonlendirilmis olan yar1 yapilandiriimis
goriisme sorulari alanda uzman 11 kisi tarafindan degerlendirilmistir. Uzman goriisleri
kapsaminda gerekli goriilen revizyon islemleri yapilarak pilot test gergeklestirilmistir.
Pilot test, on test verilerini etkilememesi icin egitime katilim gostermeyecegi kesin
olan Ogrencilere uygulanmistir. Pilot test sonrasinda elde edilen veriler incelenerek
ikinci bir diizeltme yapilmis ve goriisme sorularina nihai sekli verilmistir. Tez veri
toplama asamasit On test, son test ve kalicilik testi olmak iizere iic asamada

gerceklestirilmistir. On test verileri 2024 Ocak ay1 icerisinde toplanmustir.

On test sonrasinda kisisel gelisim uzmani ve bilingli farkindalik egitmeni Seydi
Kaan YUKSEL, Uzman Diyetisyen Fatma KAHRAMAN GOK, Gida Miihendisligi
alan uzmani Dr. Ogr. Uyesi Sena BAKIR ve tez arastirmacisi tarafindan egitimler
gerceklestirilmistir. Tez c¢alismasinda verilen egitimlere dair bilgiler “Egitim
Icerikleri” bashgmda yer almaktadir. Tez kapsaminda verilen egitimler siiresinde
calisma gurubunun lisans egitimleri kapsaminda uygulama dersi siireci devam
etmistir. Tez arastirmacisi ayni1 zamanda 6grencilerin ii¢ adet mutfak uygulama dersini
ylrtitmistiir. Dersler sirasinda 6grencilere gerek bilingli farkindalik egitiminde
aktarilan stres yonetimi, zaman yonetimi, odaklanma egzersizleri; yeme farkindalig:
egitimi ve farkindalik odakli pisirme atdlyesinde aktarilan pisirme ve tadim

stireglerinde duyulara odaklanma; duyusal analiz egitimlerinde aktarilan dogru tadim

72



ve duyusal inceleme yontemlerine (egitimlerin 6grencilere kazandirmay: amacladigi
Ogreti, yetenek ve davraniglara) dair hatirlatmalar1 yaparak dersler boyunca
miidahalelerde bulunmustur. Bu miidahalelerdeki oncelikli amag¢ egitim
kazanimlarinin hatirlatmalar ile pekistirilerek kaliciligini saglamaktir. Egitimler 2024

Mayis ayinda tamamlanmastir.

Egitimlerin hemen sonrasinda oOgrencilere son test uygulanarak egitim
siirecinde edindikleri kazanimlar ve degisimler tespit edilmeye c¢alisilmistir. Tez
arastirmacis1 tarafindan uygulama derslerinde Ogrencilere yapilan miidahaleler
egitimlerin tamamlanmasiyla sonlandirilmistir. Miidahalelerin sonlandirilmasindaki
amag¢ kalicilik testi verilerinin etkilenmemesi ve Ogrencilerin egitimler siirecinde
edindikleri bilgi, yetenek ve davranislari ne derece siirdiirebildiklerini objektif olarak
tespit edebilmektir. Kalicilik test verileri egitimlerin bitmesinden bir ay sonra, 2024
Haziran ayinda toplanmistir. Boylelikle 6grencilerin egitim Oncesi, egitim sonrasi
gosterdikleri ilerlemeler belirlenmis ve bir aylik siire¢ icerisinde edindikleri

gelismeleri ne derece koruduklar tespit edilmeye calisilmistir.

3.5. Egitim Icerikleri

Bu baglikta tez ¢alismasi kapsaminda gerceklestirilen Bilingli Farkindalik,
Yeme Farkindaligi, Mindful Cooking Atdlyesi ve Duyusal Analiz egitimlerinin

icerikleri, siireleri, amaglar1 ve egitmen bilgilerine yer verilmistir.

3.5.1. Bilingli Farkindahk Egitim icerigi

Bilingli farkindalik egitimi, Mindfulness Akademi “Hipnoterapi & NLP
Master Trainer” sertifikasina sahip olan Seydi Kaan YUKSEL tarafindan Recep
Tayyip Erdogan Universitesi, Ardesen Turizm Fakiiltesinde yiiz yiize egitim seklinde
verilmistir. Egitim konular1 daha once gergeklestirilen pilot test verileri incelenerek
egitmen tarafindan belirlenmistir. Egitimler 05.03.2024 — 06.03.2024 tarihlerinde dort
oturum halinde, yaklasik 8 saat siirmiistiir. EZitim siiresi tez arastirma orneklemine
dahil olan 6grencilerin geri doniitlerine bagli olarak yaklasik iki saat uzatilmistir.

Egitimin detaylar1 Tablo 15°te yer almaktadir.
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Tablo 15. Bilincli Farkindahk Egitim Icerigi

Egitmen Seydi Kaan Yiiksel
Modiil 1- Girig ve Temel Kavramlar
Egitim Icerigi Modiil 2- Utang ve Korku Yonetimi
Basliklar Modiil 3- Pratik Uygulamalar ve Ilerleme
Modiil 4- Sonuglar ve Ileri Adimlar
Bilingli Farkindalik Seansi
Egitim Sekli Yiiz yiize
Egitim Ad1 Bilin¢li Farkindalik ve Gastronomi: Lezzetli Bir Yasam Rehberi
Bilingli farkindalik nedir ve neden énemlidir?
Modiil 1- Bilingli farkindaligin temel prensipleri
Giris ve Temel | Zihinsel saglik ve bilingli farkindalik iligkisi
Kavramlar Stresle baga ¢ikma stratejileri (nefes teknikleri ve meditasyon)

Bilingli farkindalik ile derslere nasil odaklanilir?

Modiil 2: Utang
ve Korku
Y Onetimi

Utang duygusu anlama ve yonetme

Hatalarin 6grenme siirecindeki dnemi

Topluluk 6niindeki performansin gastronomi uzmanlart {izerindeki etkileri ve
bilingli farkindaligin rezil olma korkusuyla baga ¢ikma stratejileri.

Basarisizlik korkusunun 6grenmeyi ve gelismeyi nasil engelledigi ve bilingli
farkindaligin bu korkuyla basa ¢ikma becerileri.

Modiil 3: Pratik
Uygulamalar ve
Ilerleme

Stres yonetimi egzersizleri: Nefes teknikleri ve meditasyonun giinliilk yasama
entegrasyonu.

Duyusal farkindaligr gelistirmek icin pratik egzersizler ve yemek hazirlama
asamalarinda bilingli olmanin pratik yollari

Farkindalik Odakli Pisirme (Mindful Cooking) Atélyesi ile desteklenmistir.

Sinir ¢izme ve zaman yonetimi:
Derslere odaklanma ve kisisel sorunlart ayirma stratejileri ve bilingli
farkindaligin zaman yonetimi becerilerine katkisi.

Modiil 4:
Sonuglar ve ileri
Adimlar

Katilimer geri bildirimleri ve degerlendirmeleri.

Bilingli farkindaligin giinliik yasama entegrasyonunun nasil degerlendirilecegi.

Kisisel gelisim ve bilingli farkindalik alaninda 6nerilen kitaplar ve filmler

Egitim Sekli

Yiiz Yiize

Toplam Siire

8 saat

Egitim sonucunda 6grencilerin uygulama dersleri basta olmak {izere giindelik

hayatlarinda da uygulayabilecekleri stres yonetimi, hata yapma korkusunu yenme

pratikleri, basarisizlik hislerini yonetme becerisi, zamani yonetme becerileri,

odaklanma yetenegi gibi becerilerinin gelistirilmesi amaglanmaktadir. Bdylece

uygulama derslerinde karsilastiklart duygusal sorunlart minimuma indirerek ders

anina odaklanmalar1 ve dersten alinan verimin artirilmasma yonelik bir zemin

hazirlanmas1 amaglanmaktadir.
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3.5.2. Yeme Farkindalig1 ve Mindful Cooking Egitim Icerigi

Yeme farkindalig: egitimi Uzman Diyetisyen Fatma KAHRAMAN GOK
tarafindan verilmistir. Egitim, 12.02.2024 tarihinde yaklasik iki saat siirmiis olup
egitim online olarak gerceklestirilmistir. Egitim igerigi, oOnceki donemlerde
gerceklestirilen pilot test verilerine yonelik olusturulmustur. Yeme farkindalig

egitiminin detaylar1 Tablo 16’da belirtilmistir.

Tablo 16. Yeme Farkindahg Egitim Icerigi

Egitmen Uzman Diyetisyen Fatma KAHRAMAN GOK
Yeme farkindaliginin temelleri

Gastronomide 5 duyunun dnemi

Egitim Icerigi
Farkindalikla yemek yemenin sagladigi kazanimlar
Kuru {izim egzersizi

Egitim Sekli Online

Egitim Ad1 Yeme Farkindahgi ve Gastronomi

Yeme farkindaliginin temelleri

Gastronomide 5 duyunun 6nemi

e Gastronomide 5 duyunun dnemine iligkin 6rnekler

Farkindalikla yemek yemenin sagladigi kazanimlar

) e Yeme davranist ve miktari lizerine kazanimlar

Egitim Igerigi e Gastronomide sagladig1 kazanimlar

o [okma biiyiikliigli ve yeme hizinin lezzet algilanmasinda dnemi

Kuru iiziim egzersizi

o Farkindalikla yemek yeme pratiginin kuru iiziim 6rneginde uygulanmast

o Farkindalikla yemek yeme davranisinin uygulama derslerinde ve giindelik
hayatta uygulanabilirligi

Egitim Sekli Online

Egitim Siiresi 12.02.2024 — 2 saat.

Egitim sonucunda 6grencilerin duyularin gastronomi ve beslenme alanindaki
Oonemini kavrama ve Oziimseme, duyulara odaklanarak yeme becerisi kazanma,
yiyecek-igeceklerin duyusal 6zelliklerine yonelik farkindalik olusturma, farkindalikla
yemek yeme pratiginin uygulama dersleri ve giindelik hayatta kullanma becerisi gibi
konularda bilinglendirilmesi amaglanmistir. Egitim kazanmimlar ile o6grencilerin
uygulama derslerinde 6grendikleri yam sira giindelik yasamda da tiikettikleri yemek,
icecek, sebze-meyve gibi gidalara duyusal farkindalikla ve {ist bilingle yaklagimlarini
saglamak amag¢lanmaktadir. Egitimin amaglari arasinda yemeklerden daha fazla lezzet
alabilme ve lezzet hafizasi olusturma yoniinde derslerin akilda kalicilig1 artirmak gibi

faydalar saglamak da 6ngoriilmektedir.
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Mindful Cooking (Farkindalik Odakli Pigirme), daha ¢ok bilingli farkindalik
pratiklerinde meditasyon c¢aligmalarinda ve yeme farkindaligi alaninda caligsan
diyetisyenlerin danisanlarinin beslenme aliskanliklarin1 yeniden yapilandirma
caligmalarinda kullanilan, duyulara odakli bir sekilde yemek yapma eylemidir. Bu
atolye, tez calismasi kapsaminda gerceklestirilen bilingli farkindalik, yeme
farkindaligi kazanimlarint kuvvetlendirmek ve Ogrencilerin uygulama dersleri
esnasinda pisirme eylemlerini bes duyu odaginda nasil inceleyebilecekleri noktasinda
beceri kazandirmak amaci ile gerceklestirilmistir. Farkindalik odakli pisirme

egitimlerinin detaylar1 Tablo 17°de aktarilmistir.

Tablo 17. Mindful Cooking (Farkindalik Odakl Pisirme) Atélyesi Icerigi

Egitmen Ayse Giilnihal KAHRAMAN
Farkindalik odakli pisirme nedir?

Farkindalikla yemek hazirlamanin sagladigi kazanimlar

Egitim Igengi Farkindalik odakli pisirme pratiklerini uygulama derslerinde nasil
kullanabiliriz?
Atolye Calismalari

Egitimin ad1 Duyularla Pisirmek: Farkindalik Odakh Mutfak Atolyesi

Mutfak uygulama 6ncesi nefes egzersizi ile stres yonetimi

1.Giin: Duyulari hissetme: yesil elma ve kirmizi elma 6zelinde renk, koku, doku,
ses ve tat incelemesi

1.Giin: Baglayicilar: Liason, slurry ve roux hazirligi ve kivam incelemeleri
2.Giin: Pisirme tekniklerinin gidalarin duyusal 6zellikleri iizerindeki etkileri:
Uygulamali Boiling, sous-vide, frying ve roasting tavuk

Egitim 3.Giin: Duyularla ekmek pigirmek

4.Giin: Renklerin biiyiisii: Dogal renkler ve renk degisimleri — Renkli Sos ve
yaglar, makarna sanati uygulamalari

5. Giin: Kiatir dokular ve gorsel doku incelemeleri

6.Giin: 5 duyuya hitap eden bir tabak nasil hazirlanmah? Ornek uygulama
6.Giin: 5 duyuya hitap eden bir tabak nasil hazirlanmali? Ogrenci Uygulamalari
Egitim Sekli Yiiz yiize

Egitim Siiresi 19.02.2024-01.05.2024

Ogrencilerin atdlye calismasi sonucunda elde ettikleri kazanimlarin, uygulama
derslerinde de kullanilarak ders verimliligini artirmaya yonelik katki saglanmasi
amaglanmaktadir. Egitimler, Recep Tayyip Erdogan Universitesi, Ardesen Turizm

Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Uygulama Mutfaginda gergeklestirilmistir.

Ders isleyisinin aktarilmasi adina “1. Giin: Baglayicilar: Liason, slurry ve roux
hazirlig1 ve kivam incelemeleri” ders akist Sekil 3’te detaylandirilmistir. Ayrica ilgili

dersin plani tez caligmasinin Ekler boliimiinde sunulmustur.
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* Ders Igerigi ve akist egitmen tarafindan aktarilir

« Beden uyandirma hareketleri yapilir. A
= Nefes egzersizi yapilar.
» Egitmen egliginde igsel telkan yapilir.

« Mise en place hazirlig yapilir.
* Stok hazirhiklariin tamamlansr.

= Egitmen istasyvonunda baglayicilar hakkinda malzemeler tizerinden genel anlatimlar yapihr

» Roux gesitlerinin uygulamali anlatimi ve renk-doku-koku-tat ve kivam kiyaslamalan vapilir. Kivam kryaslamasinda kullamilacak roux hazirflanir )
= Slurry hazirlan
« Liason hazirlanr

= Baglayicilar, standart regetelerdeki malzeme oranlanna bagh karak 100'er gram hazirlamr. Her bir baglayicimn etkisim Slgmek igin 500 ml stock 3
tencereye alimr.

= Baglayicilarin kullammimda dikkat edilmesi gereken asamalann anlatimi yapilarak her bir tenceredela stock suyu kavamlandinlir.

« Elde edilen tiriinler kivam agisindan incelenir. h
= Hangi baglayicimn daha kuvvetli oldugu lizerine konugulur.
= Baglayicilarin kullamm alanlan irdelenir ve tartigilir

= Ogrenciler kends 1stasyonlarinda uygulamalarim yapar. h
» Ogrenciler, hazirlanan iriinlerin duyusal kiyaslamalanm yapar.
*» Ders haklindaki gzlemlerim not alirlar.

+ Egitmen egliginde ders sonrasi genel tekrar yapilir ve 8grenciler derste Snemli gordiikleri bilgileri/deneyimlerini aktarirlar.

GGG

Sekil 3. Farkindalik Odakh Mutfak Atdlyesi Baglayicilar Dersi Akis Semasi

3.5.3. Duyusal Analiz Egitim Icerigi

Duyusal analiz egitimi, uzmanlik alan1 gida miihendisligi olan Recep Tayyip
Erdogan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii Dr. Ogr. Uyesi Sena
BAKIR ve uzmanlik alan1 gastronomi ve mutfak sanatlari olan Ayse Giilnihal
KAHRAMAN tarafindan verilmistir. Egitimler Recep Tayyip Erdogan Universitesi,
Ardesen Turizm Fakiiltesi dersligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Mutfak
atolyesinde yedi giin siire ile yiiz yiize gergeklestirilmistir. Duyusal analiz egitimleri,
katilimer 6grencilerin ders esnasinda ve gilindelik hayatlarinda yiyecek-igeceklerin
tadim siireglerinde duyusal algilama yeteneklerinin ve lezzet hafizalarinin
gelistirilmesi amaciyla uygulama agirlikli ilerlemistir. Teorik egitimler bir giin
igerisinde li¢ oturum seklinde toplamda ii¢ saat stirmiistiir. Detayl1 bilgi aktarimini ve
egitim kazanimini yliksek seviyede saglamak amaciyla tasarlanan uygulamali
egitimler alt1 giin stirmiistiir. Duyusal analiz egitiminin son adimi olan “Tat uyumlar1
kapsaminda iiriin gelistirme atolye c¢alismasi” etkinligi alt1 saat siirmiistiir. Duyusal

analiz egitiminin igerigi Tablo 18’de yer almaktadir.
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Tablo 18. Duyusal Analiz Egitim Icerigi

Editmenler Dr. Ogr. Uyesi Sena BAKIR
g Ogr. Gor. Ayse Giilnihal KAHRAMAN
Duyusal analiz nedir? Temel kavramlar
RS Duyusal analizlerin gida sistemlerinde uygulama alanlari
gitim Igerigt Duyusal Analiz test teknikleri
Atolye Calismast
Egitim Sekli Yiiz ylize
Egitim Adi Duyusal Analiz ve Gastronomi
Egitim igerigi Teorik ve uygulamali olmak iizere 2 alanda egitim verilecektir.
Duyusal analiz nedir?
Gida kalitesi ve duyusal kalite karakteristikleri
Teorik Egitim Duyusal analizlerin gida sistemlerinde uygulama alanlari
(1 giin) Duyusal analiz laboratuvar kosullart ve panel ortamlari
Duyusal Analiz Yontemleri ve Gerekliligi
Duyusal Analiz test teknikleri
Tat esik deger testi
Koku tanima testi — Baharatlar
Koku tanima testi — meyveler ve ¢igekler
Uikt A A degildir .testl -Stev1a11‘ve sekerli siitlii ¢ikolata
Egitim Siralama testi- 3 ayr1 oran ile hazirlanmig zerdecgalli latte
(5 giin) Puanlama testi- 3 ayri oran ile hazirlanmis zerdegalli latte
Doku incelemeleri (misir — patates cipsi, labne-krem peynir, Somun ekmek-tam
bugday ekmegi tadimlari)
On yargilar1 yikmak: Yumurta saris1 ile hazirlanan kahve kremas1 hazirlig ve
tadimi (Vietnam Kahvesi)
Atolye Calismas1 | Tat uyumlari kapsaminda iiriin gelistirme atolye ¢aligmast
(1 giin) Gelistirilen iirlinlerin tadimi ve tiiketici testi-hedonik skala- 6grenci ¢aligmalari
Egitim Sekli Yiiz yiize
Egitim Siiresi Duyusal analiz egitimleri bir giinii teorik toplamda 7 glin uygulama olmak {izere
& 15.02.2024- 01.05.2024 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.

Duyusal analiz egitiminde, 6grencilere verilen yeme farkindaligi egitimi
sonucunda kazandirilmig olan duyularin gastronomide dnemi konusu desteklenerek,
ogrencilerin yiyecek-igeceklerde tadim yapma becerisi, gastronomide duyusal analizin
kullanim alanlar1 ve Onemi, iirlin gelistirme siirecinde duyusal analiz tekniginin
kullanim1 ve 6nemi gibi konularda biling kazanimlar1 amaglanmistir. Duyusal analiz
egitimi sonucunda Ogrencilerin gidalarda duyularin degerlendirilmesi noktasinda
ogrendikleri bilgi, donanim ve tadim tekniklerini uygulama derslerinde hazirladiklar
yiyecekler iizerinde kullanmalar1 i¢in dersin 6gretim elemani tarafindan ders esnasinda
yonlendirmeler yapilmistir ve 6grencilere her ders i¢in hazirladiklar iirtinlerde dikkat
ceken duyusal oOzellikleri not etmeleri istenmistir. Ayrica Ogretim elemant,
katilimcilara ders esnasinda ilk defa gordiikleri {iriinleri nasil inceleyeceklerini
gostermek amaciyla cesitli tirtinler gotiirerek O6rnek {izerinden bireysel temas ile

duyulara dair anlatimlar yapmistir. Bu egitimler ile 6grencilerde iirlinlerin duyusal

78



ozelliklere farkindaliklarinin yiikselmesi, duyular1 ayirt etme becerilerinin gelismesi

ve uygulama derslerinin hatirda kaliciligin arttirilmasi hedeflenmistir.

3.6. Verilerin Analizi

Nitel aragtirma, baglam, varolus, deneyim, bakis agisi, anlam ve Oznellik
vurgusuyla, sosyal olgularin karmasikligini kesfetmek ve yorumlamak i¢in bakis agisi
sunan bir arastirma yontemidir. Bu yaklasim, nicel arastirma ile ¢elismekten ziyade,
her bir arastirma kendine 6zgili giiclii yonleri ve uygulama alanlariyla birbirini
tamamlayici niteliktedir. Amag, nitel yontemlerle kapsamli ve elestirel bir etkilesimin
Oniinii agacak dengeli ve mantikli bir bakis acis1 sunmak; dolayisiyla hem bilgiye
dayali hem de diisiinsel olarak sorgulayici bir aragtirma pratiginin gelismesini tesvik
etmektir (Lim, 2025). Nitel arastirmacilar, insanlarin i¢ginde bulunduklari durumlar
hakkinda nasil diisiindiiklerini ve hissettiklerini ortaya c¢ikarmaya, bu diisiince ve
duygularin gecerliligini degerlendirmekten daha fazla 6nem atfederler. Pek ¢ok nitel
calisma, agik uclu anket sorulari, yar1 yapilandirilmig gériismeler ya da diger nitel veri

tiirlerini i¢erir (Thorne, 2000).

Baglamsal Surh -
uygunluk genellenebilirlik
el v Derinlemesine Aragtirmacinm e
yanﬁ;ﬁ:ﬁfllk anlama yanlihgina agik yogunlugu
Nitel Nitel
arastirmanin LR
giiclii yonleri zayif yonleri
Yiiksek
) Arastirmacinin bilgi ve aragtirma
Biitinsel bakis Katilimet sesinin becerisine yiiksek 6lgiide Kompleksitesi
B R T 150 bagimhlik P

Sekil 4. Nitel arastirmanin giiclii ve zayif yonlerine genel bakis (Lim, 2025)

Nitel veriler, karmasik olgular1 derinlemesine anlamaya olanak tanityan 6nemli
bir kapasiteye sahiptir ve arastirmaciya kapsamli, cok boyutlu bilgiler sunar. Ancak bu
potansiyelin ve igerik zenginliginin agiga ¢ikmasi, verilerin sistemli ve uygun analiz

yontemleriyle ¢6ziimlenmesine baglidir (Miles and Huberman, 2016). Nitel
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arastirmalarda veri analiz siireci c¢ogunlukla icerik analizi ve betimsel analiz
yontemleri araciligiyla gerceklestirilmektedir. Bu yontemlere tlimdengelimsel
(betimsel) analiz ve timevarimsal (i¢erik) analiz de denmektedir (Akdemir ve Kilig,
2021). Betimsel analiz, elde edilen verilerin 6zginliiglinii koruyarak, katilimci
ifadelerinden dogrudan alintilarla desteklenmesi ve bu alintilar iizerinden sistematik
bir ¢ozlimleme yapilmasi esasina dayanmaktadir. Bu yaklagimin amaci, goriisme ve
gbzlem neticesinde toplanan verileri diizenleyip yorumlamaktir (Yildirim ve Simsek,
2013). Igerik analizinin temel amaci, elde edilen verileri anlamlandirmaya yarayacak
kavramsal yap1 ve iligkileri ortaya ¢cikarmaktir. Betimsel analiz siirecinde 6zetlenen ve
yorumlanan veriler, i¢erik analiziyle daha derinlemesine incelenir ve bu siirecte yeni
kavramlar gelistirilebilir. Icerik analizinde esas yapilan islem, benzer 6zellikler tasiyan
verileri belirli tema ve kavramlar altinda gruplandirmak, ardindan bu gruplamay1
sistematik bir bi¢imde diizenleyerek okuyucunun kavrayabilecegi sekilde sunmaktir

(Neuman, 2012, s. 663; Karatas, 2015)

Arastirmada yer alan nitel sorulara dair yanitlar, betimleyici analiz ve igerik
analizi yontemi kullanilarak agiklanmistir. Betimsel analiz ve igerik analizi, nitel
aragtirmalarda siklikla tercih edilmektedir. Cilinkii s6z konusu iki yontem toplanan
verilere bagl kalarak dogrudan alint1 yapilmasina ve verilerin ¢éziimlenerek anlamini
eksiltmeden ifade edilmesine imkan sunmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013; Sahin,

2023, s. 56).

Aragtirma verileri, katilimcilar ile arastirmacinin yaptigi birebir, derinlemesine
goriisme (in-depth interview) yontemi ile sorulan sorularin cevaplarina verilen
yanitlar, tez arastirmacisinin akilli telefonu ile ses kaydi olarak kaydedilerek
toplanmistir. Ekler kisminda yer verilen arastirmanin egitim adimlarinin belgelendigi

fotograflar da yine tez arastirmacisinin akilli telefonu ile kaydedilmistir.

Veriler ses dosyasina kaydedildikten sonra bu kayitlar, transkript edilerek
yaziya dokiilmiistiir. Yaziya dokiilen yanitlar, tez arastirmacisi ve iki ayr1 alan uzmani
tarafindan her soru Ozelinde teker teker incelenerek kodlandirilmis ve
tablolastirilmistir. Olusturulan kodlarin anlamlarinin daha net anlasilabilmesi igin agik
uclu sorulara verilen yanitlar icerisinde her bir koda karsilik gelen katilimci
ifadelerinden birer yanit dogrudan aktarilmistir. Arastirmanin veri grafikleri Microsoft
Excel programi kullanarak hazirlanmigtir. Yanitlar1 bireysel olarak degerlendiren tez

arastirmacisi ve iki alan uzmani, yanitlar tizerine yaptiklari bireysel ¢aligma sonrasinda
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bir araya gelmis ve tartismalart sonucunda uzlastiklari netice arastirmaya dahil
edilmistir. Katilimcilarin, tez arastirmacisi ve uzmanlar tarafindan kapali goriilen
ctimleleri, katilimcilar ile tekrar bir araya gelinerek agiga kavusturulmus ve sonrasinda

tekrar degerlendirilerek arastirmaya dahil edilmistir.

3.7. Arastirmanin Gegerlik — Giivenirligi

Nicel arastirmalarda kullanilan veri toplama araglarinin ve aragtirma deseninin
gecerlik-giivenirliklerinin dikkatlice test edilmesi ayrica sonucglarin detaylica rapor
edilmesi gerekmektedir. Fakat nitel arastirmalarda gegerlik-giivenirlik ¢alismalari
farkli bir sekilde ele alinmaktadir. Nitel arastirmalarda gecerlik-giivenirlik ifadeleri
yerine inanilirlik, sonuglarin dogrulugu ve arastirmacinin yetkinligi gibi anlatimlardan
bahsetmek uygun goriilmektedir. Guba ve Lincoln (1982), nitel arastirmalarda
inandiricilik (trustworthiness) kavraminin gerekliligine vurgu yapmis ve bazi kriterler
siralamustir (Baskale, 2016: 23). llgili literatiirde bu kriterler “altin standart” olarak
benimsenmistir. inandiricilik; inamlirhik, aktarilabilirlik, giivenilebilirlik (tutarlilik)
onaylanabilirlik (teyit edilebilirlik) kriterleri olarak dort ana baslik altinda toplanmistir
(Tablo 19). Bir aragtirmada bulgularin dogrulugunun kontrolii i¢in bahsi gecen
kriterlerin bir ya da daha fazlasinin belirtilmesi 6nemli goriilmektedir (Creswell, 2003;
Bagkale, 2016). Calismada gerceklestirilen gecerlik-giivenirlik 6nlemleri Tablo 19°da

detaylica aciklanmistir.

Tablo 19. Calismada Alinan Gegerlik ve Giivenirlik Onlemleri

Uzman goriisiiniin alinmast
Katilimer teyidi
Uzun siireli etkilegim
Dogrudan alint1
Calisma grubunun 6zelliklerinin agiklanmasi
Calisma grubunun se¢im seklinin belirtilmesi
Veri toplama araci ve siirecinin agiklanmasi
Calismanin uygulama siirecinin betimlenmesi
Arastirmacinin roliiniin betimlenmesi
Kullanilan yontemin se¢im gerekgesinin agiklanmast
Veri analiz siirecinin agiklanmasi
Gegerlik ve giivenirlik dnlemlerinin agiklanmasi
Kayit cihazi kullanilarak veri kaybinin 6nlenmesi
. Bulgularin yorum yapilamadan sunulmasi
. Arastirmacilarin ¢aligma analizinde goriis birligine
varmasi gerekmektedir.

Di1s Giivenirlik . Verilerin sonug kisminda uygun sekilde tartisilmasi
(Teyit edilebilirlik) . Veriler arasinda tutarliligin kontrol edilmesi

i¢ Gegerlik (inandiricilik)

D1s Gegerlik (Aktarilabilirlik)

I¢ giivenirlik (Tutarlihk)
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Kaynak: Eroglu, S. ve Bektas, O. (2016). STEM Egitimi Almis Fen Bilimleri Ogretmenlerinin
STEM Temelli Ders Etkinlikleri Hakkindaki Goriisleri. Egitimde Nitel Arastirmalar Dergisi.4(3), 43-
67.

Arastirmanin i¢ gegerligi hakkinda yapilan ¢aligmalar:

e Arastirmada belirlenen sorular, 11 uzmanin goriisiine sunularak gerekli
diizenlemeler yapilmistir.

e Yiiz yiize goriismelerden sonra katilimcilara formun kisa tekrar1 yapilip
cevaplarina teyit alinmastir.

e Katilimcilar ile goriismeler yiiz yiize yapilarak uzun stireli etkilesim saglanmas,
anlamadiklar1 veya daha detayli agiklama istedikleri sorulara agiklik getirilerek cesitli
anlasilmazliklarin 6niine gegilmistir. Gortismeler 30 kisi ile gergeklestirilmis olup, kisi
bas1 yaklasik 50 dakika siirmiistiir.

e Arastirma bulgular aktarilirken katilimeilarin ciimlelerinden dogrudan alintilar
verilerek bulgularda yer alan kodlamalarin anlamlar1 hakkinda detaylica aciklamalar

yapilarak bu sayede caligmanin inandiriciligr artirilmastir.
Arastirmanin dis gecerligi hakkinda yapilan ¢alismalar:

e Arastirmada yer alan katilimcilar gastronomi 6grencilerinden olusmaktadir.

e Arastirmada yer alacan katilimcilar en az bir donem yiiz yiize uygulama dersi
almistir.

e Veri toplama araci olarak konu ile ilgili literatiir taramalarinda bulgulanan
“Bilingli Farkindalik Olgegi”, “Sporcu Bilingli Farkindalik Olcegi”, “Yeme
Farkindalig1 Olgegi” ve “Duyusal Deneyim Memnuniyeti Olgegi” kullamlarak dlgek
sahiplerinin gerekli izinleri dogrultusunda yari yapilandirilmis goriisme sorular
belirlenmistir. Ardindan sorular uzman goriisleri ve pilot ¢alisma kapsaminda revize
edilmistir.

e (Calismanin uygulama siireci tez yonteminde detaylica aktarilmistir.

e Tez arastirmacisi, egitimlerin dogru ve sistemli bir sekilde gerceklesmesini ve
katilimcilarin egitimlere devamli katilimini saglamistir.

e Arastirmada verileri toplama siireci katilimcilar ile yiiz yiize goriisiilerek
gerceklestirilmistir. Goriisme esnasinda {iclincli bir kisinin miidahalesine izin

verilmemistir.
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e Veri analiz siireci tez ¢alismasinda detaylica agiklanmustir.

Arastirmanin i¢ giivenirligi hakkinda yapilan ¢aligsmalar:

e Katilimcilar ile yapilan tiim goriismeler katilimcilarin rizasi alinarak ses kaydi
alinmig ve katilimeilara “Goniillii Onam Formu” imzalatilmistir.

e Verilerin analizinde elde edilen bulgularda, katilimecilarin ciimleleri
degistirilmeden, dogrudan aktarilmistir.

e Arastirma verilerinin kodlanmasinda tez arastirmacist da dahil olmak iizere
toplamda ii¢ uzman c¢aligmistir. Veri kodlamalarinda eger farklilik var ise uzmanlar
goriis birligine vardiktan sonra bulgular raporlanmaistir.

e (alisma sonunda sorulara verilen cevaplarin kod sisteminde herhangi bir
uyumsuzlugunun olmadig tespit edilmistir. Tiim sorularin cevaplar1 %80 tizeri uyum

gostermektedir.

Birbirinden bagimsiz olarak yapilan ii¢ kodlama sonucunda elde edilen ortak
kod ve farkli kodlara yonelik bulgulara “Kodlayicilar arast tutarlik/goriis birligi”
formiilii ile giivenirlik katsayilar1 hesaplanmaktadir. Miles ve Huberman Modeli
olarak bilinen, “Kodlayicilar Arast Tutarlik Formiilii”: Giivenirlik Katsayisi: (Goriig
birligi saglanan kod sayisi / Kodlarin toplami) x 100 her bir soru i¢in uygulanmistir
(Baltaci, 2017, s. 8). %80 goriis birligi saglanamayan veri grubu goriis birligi/coklugu
saglayana dek tartisilmistir.

Aragtirmanin dis giivenirligi hakkinda yapilan ¢alismalar:

e Arastirma verilerinin tartigma ve yazar yorumlamalar1 tezin “Bulgular ve
Tartisma” boliimiinde her bulgunun ardindan literatiirden desteklenerek yapilmstir.
Ayrica sonu¢ kisminda genel degerlendirme yapilmistir.

e Arastirma bulgular1 ve sonucu tez arastirmacisit haricinde uzman kisilerce

okunup teyit edilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirmanin bulgulart “Duyusal Analiz Testleri Sonuglarr” ve “Kigsisel
Goriisme Sonuglart” olmak iizere iki baslikta incelenmistir. Kisisel goriisme sorulari
ise “Bilin¢li Farkindaliga Dair Sorularin Sonuglari” ve “Yeme Farkindaligina ve

Duyulara Dair Sorularin Sonug¢lart” olmak tizere iki alt baglikta yer almaktadir.

4.1. Kisisel Goriisme Sonuclari

Bu boliimde yar1 yapilandirilmis goriisme sorularina verilen katilimel
yanitlarinin degerlendirmeleri yer almaktadir. Katilimcr yanitlarinin likert verileri
grafiklere, nitel verileri ise tablolara aktarilarak tartisilmistir. Ayrica soru analiz
tablolarinda 6ne ¢ikan bir ifadelere karsilik gelen katilimeilarin ifadelerine dogrudan

yer verilmistir.

4.1.1. Biling¢li Farkindahga Dair Sorularin Sonuclar:

Bu boéliimde yar1 yapilandirilmis goriismede yer alan bilingli farkindalik ile
ilgili olan sorulara verilen yanitlarin analizleri yer almaktadir. Oncelikle sorularin

bulgular1 aktarilmistir. Bu bulgular likert veriler ve igerik analizlerinden olugmaktadir.

Soru 1. Uygulama derslerinde odaklanmakta zorlaniyor musunuz? Evet ise

sebebi nedir?

Katilimcilarin derse odaklanma durumlarini ve odaklanmama sebeplerini
belirlemek amaciyla bu soru sorulmustur. Katilimcilarin derse odaklanma durumlarina
dair veriler Sekil 5’te yer almaktadir. Grafikte yer alan veriler ilgili ifadeye karsilik

gelen frekans sayilarini belirtmektedir.
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BEVET mHAYIR

Sekil 5. Katihmcilarin Derse Odaklanma Durumlar:

Sekil 5. Incelendiginde odaklanma sorunu yasayan 6grenci sayisinin 6n testte
25 kisi iken son test ve kalicilik testlerinde yedi kisiye diiserek azaldig1 goriilmektedir.
Bu veriler dogrultusunda bilingli farkindalik egitimlerinde anlatilan odaklanma
tekniklerinin &grencilerin  odaklanma sorunlarint ¢dzmelerinde etkili oldugu
sOylenebilir. Farkindalik miidahaleleri egitim bilimlerinde c¢esitli yas gruplarinda
calisilan bir konudur. Schonert-Reichl vd. (2015) ilkokul 6grencilerine 12 haftalik bir
“farkindalik ve sosyal-duygusal 6grenme temelli okul programi” uygulamis ve deney
grubunun dikkatlerini kontrol etme seviyelerinin ve 6grence sirasinda daha dikkatli,
derse odakli olabildiklerini tespit etmislerdir. Bu calisma verileri, egitimler sonrasinda
Ogrencilerin derse daha iyi odaklanma saglayabildikleri bulgusunu destekler
niteliktedir. Bu durum 6grencilerin ders esnasinda yasadiklari biligsel ve duygusal
dalgalanmalar kaynakli dikkat dagimikliginin egitimler sirasinda Ogretilen cesitli
teknikler ile 1yilestirilebilecegini gostermektedir. Benzer sekilde Komariah vd. (2023);
tiniversite Ogrencileri iizerinde gerceklestirdikleri randomize kontrollii deneysel
calismada kisa siireli mindfulness c¢alismalarinin  6z-kontrol saglayabildigini

belirtmektedir.

Uygulama derslerinde odaklanmakta zorlandiklarini ifade eden 6grencilerin,
odaklanma sorunlarma dair sebeplere verdikleri yanitlarin kod ve frekans bilgileri

Tablo. 20°de yer almaktadir.
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Tablo 20. Katihmcilarin Odaklanma Sorunu Sebepleri

Odaklanma Sorunu Sebepleri On Test Son Test Kalicilik Testi
Giirtilti 12 6 4
Kalabalik 13 2 2
Ekipman eksikligi 4 1 1
Uygulama mutfaginin soguklugu 3 0 0
Uygulama mutfagimnin Kiigtikligi 4 0 0
Derslerin uzunlugu 0 1 0
Ekip arkadasiyla anlasmazlik | 0 0
Ailevi sorunlar 0 0 1
Ozel hayat sorunlar1 1 0 0
Miikemmeliyetgilik | 0 0
Sosyal anksiyete 2 0 0
Yetersizlik hissi 2 0 0
Unutkanlik 1 0 0
Dikkat daginikligi 2 0 0

Yanitlar incelendiginde O6grencilerin mutfak derslerinde en biiyiik sorunu
ortamin giiriiltiisic. ve smif mevcudunun kalabaliklig1 sebebiyle yasadiklar
goriilmektedir. Sinif mevcudunun kalabalikligi ve ortam giiriiltiisiinden kaynakli
odaklanma sorunu yasayan K1’in ifadesi su sekildedir: “Insan yogunlugu var sinifta
ve giiriiltii cok oluyor.” On test sonuglarmda dort katilime1 ekipman eksikligini dile
getirirken bu say1 son test ve kalicilik testinde bir katilimciya diismiistiir. Ekipman
eksikligi sorunu K29 tarafindan “Mutfaktaki tartilar yetmiyor, mikserler yetmiyor,
hepimiz sira bekliyoruz. ” sdzleriyle dile getirmistir. On test goriismelerinde uygulama
alanmin kii¢iikliigiine dair K14’tin ifadesi su sekildedir: “Bir tezgdhta bireysel degil

’

de grup halinde c¢alistigim i¢cin rahat degilim.” Fakat uygulama alaninin
kiigiikliigiinden kaynakli odaklanma sorunlarinin egitim sonrasinda dile getirilmedigi
goriilmektedir. Egitimler sonrasinda gergeklestirilen her iki goriisme verilerine
bakarak; uygulama mutfagindaki kisi sayis1 ve meydana gelen giiriiltii etki diizeyi

diigse de odaklanma sorununa sebep olan iki unsur olmaya devam etmektedir.

Soru 2. Uygulama dersleri esnasinda fiziksel gerginlik hissediyor musunuz?

Evet ise nelerdir?

Gergeklestirilen kisisel goriismelerde Ogrencilerin ders esnasinda fiziksel

gerginlik (agr1) yasama durumlarina dair veriler Sekil 6’da yer almaktadir.
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Sekil 6. Katimcilarin Fiziksel Gerginlik Hissetme Durumlari

Sekil 6’ya bakildiginda katilimcilarin uygulama dersi esnasinda hissettikleri
fiziksel gerginlik ve agrilarda sadece iki kisilik bir azalma meydana geldigi

goriilmektedir.

Katilimeilarin  yasadiklar1  fiziksel gerginliklerin ne olduguna iliskin

yanitlarinin kod ve frekanslar1 Tablo 21.’de yer almaktadir.

Tablo 21. Katihmeilarin Yasadiklar: Fiziksel Gerginlik Cesitleri

Fiziksel Gerginlik Cesitleri On Test Son Test Kalicihik Testi
Bel-sirt agrisi 7 8 8
Yorgunluk 7 5 4
Bas agrisi 6 3 4
Ayak agrisi 2 4 3
Bacak agrisi 3 | 2
Boyun agrisi 1 1 1
Bilek agrisi 0 1 1
Kas agrist 1 1 1

Tablo 21’e bakildiginda uygulama dersi esnasinda 6grencilerin yasadiklari
fiziksel gerginlikler cogunlukla bel-sirt agrilari, yorgunluk ve bas agrisi olarak one
cikmaktadir. Uygulama derslerinde yasadigi agrilar1 KS; “Fazla ayakta kalmaktan
bacaklarda ve belde agrilar hissediliyor”, K19 ise; “Mutfagin sesi ve giiriiltiisii ders
sonunda bas agrisina sebep oluyor.” sozleriyle ifade etmistir. Katilimcilarin
yasadiklan fiziksel gerginliklerin sebeplerine iliskin yanitlarin kod ve frekanslar

Tablo 22.’de yer almaktadir.
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Tablo 22. Fiziksel Gerginliklerin Sebepleri

Fiziksel Gerginliklerin Sebepleri On Test Son Test Kaliciik Testi
Uzun siire ayakta kalmak 12 6 7
Giirtiltii 2 3 1
Stres 1 1 1
Sinir 3 2 2

Tablo 22 verilerine gére uzun siire ayakta kalmak, uygulama mutfagindaki
giiriiltiiler ve stresin ¢esitli agrilara ifade edilmistir. Uygulamali ders saatlerinin
uzunlugu ve aktif olarak ayakta ¢caligsmak gibi sebeplerden dolay1 ¢esitli fiziksel agrilar
yasanabilmektedir. Uygulama mutfaklarinda hem 6grenci sayilarinin fazlaligi hem de
cesitli ekipman-cihaz-konusma seslerinin yiiksek olmasi sebebiyle giiriiltii meydana
gelmektedir. Katilimer ifadelerine gore giiriiltiilii ortam katilimcilarda bag agrilarina

«

sebep olmustur. K26 bu sorununu “...ses de fazla oldugu icin bazi giinler bas agrisi

bh)

cekiyorum.” ifadesiyle dile getirmistir. Katilimcilardan ti¢ kisi 6n test verilerinde
fiziksel gerginliginin yasadiklar sinirden kaynakli oldugunu belirtmistir, son test ve
kalicilik testinde bu saymin ikiye diistiigii goriilmektedir. On test gériismelerinde K20
yasadig1 sorunu “Stirekli titremeler oluyor bi2 eksikligim var buna baglyorum ama
biiyiik ¢ogunlugu sinirlenmemden kaynakli oluyor. Bu sinir durumu ¢ok yasaniyor ve

titremelere sebep oluyor.” sozleriyle dile getirmistir.

Ozetle; uygulamali dersler sirasinda katilimcilarin cogunlukla bel-sirt agrilari,
yorgunluk ve bas agrilar1 yasadigi tespit edilmistir. Bu agrilarin sebebi olarak
katilimeilarin 6ncelikli gerekcesi derslerin uzun silirmesidir. Egitimler sonrasinda
katilimcilarin  yasadiklar1 fiziksel sorunlarda azalma meydana gelmemesi, tez
caligmasinda gerceklestirilen egitim kapsamina alinan pratiklerin fiziksel sorunlarin
¢cOziilmesinde yeterli olmadigim1 gostermektedir. Bilingli farkindalik miidahaleleri
kronik hastaliklar ve fiziksel agrilarin giderilmesi i¢in de uygulansa da bu uygulamalar
s6z konusu hastaliklar ve agrilar iizerinde 6zel olarak yogunlasan pratiklerden
olusmaldir (Oztiirk ve Baskurt, 2022). Bu sebeple tez calismasinda gergeklestirilen
farkindalik egitimi daha ¢ok stresin azaltilmasi ve genel iyi olus, hata yapma ve
basarisizlik korkusu gibi unsurlara yogunlastigi i¢in fiziksel agrilarin giderilmesinde

bir etki goriilmedigi diisiiniilmektedir.

Soru 3. Uygulama dersleri esnasinda sizi rahatsiz eden duygular yasiyor

musunuz? Evet ise nelerdir?
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Katilimcilarin ders esnasinda yasadiklart olumsuz duygularin tespit edilmesi
ve egitimlerin bu duygu durumlarma etkisinin incelenmesi amaciyla ilgili soru

sorulmustur. Katilime1 cevaplar1 yasama durumlari Sekil.7’de belirtilmistir.
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BEVET mHAYIR

Sekil 7. Katimeilarin Olumsuz Duygu Hissetme Durumlari

Sekil 7’ye gore katilimcilarin egitim 6ncesinde olumsuz duygular1 daha fazla
hissettikleri goriilmektedir. Egitim oncesinde 24 kisi, egitim sonrasinda 11, kalicilik
testinde ise dokuz kisi “evet” yanitim1 vermistir. Olumsuz duygular1 kontrol edebilme

durumunun egitim sonrasini takip eden 4 haftalik siiregte devam ettigi goriilmektedir.

Katilimcilari rahatsiz eden duygulara iligkin yanitlarin kod ve frekans bilgileri

Tablo 23.’te yer almaktadir.

Tablo 23. Katihmcilarin Hissettigi Olumsuz Duygular

Olumsuz Duygular On Test Son Test Kahlicihik Testi
Basarisizlik hissi 7 3 1
Basarisizlik korkusu 8 2 1
Yetersizlik hissi/6zgiivensizlik 5 1 1
Miikemmeliyetcilik kaynakli stres 5 2 1
Kaygi 3 2 2
Sinirlenme 2 3 3
Gerginlik 1 0 0
Huzursuzluk 2 0 0

Tablo 23.’e bakildiginda 6n test gorlismelerinde katilimcilarin ders esnasinda
yasadiklar1 olumsuz duygular arasinda basarisizlik hissi ve basarisizlik korkusu 6ne
cikmaktadir. Yetersiz hissetme ve miikemmeliyetgilik kaynakli yasanan stres de
katilimcilar etkileyen 6nemli duygular arasinda yer almistir. Kaygi, sinir, gerginlik ve
huzursuzluk da ifade edilen duygular arasindadir. K6 basarisizlik korkusunu su ciimle
ile ifade etmistir: “Tabaklama yaparken istedigimi yansitip yansitamama konusunda
kaygi hissediyorum.” K18 yasadig1 yetersizlik hissini su ciimleler ile ifade

etmistir: “...en ufak bir sey yolunda gitmeyince tekrar odaklanamiyorum o tabagi
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tekrar diizeltemiyorum kendimi yetersiz hissediyorum. — Universitenin sagladig
imkdnlarin kisith olmasi mesela et gibi durumlar ve bizim alamamamiz buna
paramizin yetmemesi derslerde istedigimiz iiriinleri yapamamamiza sebep oluyor bu
da bize yetersizlik oldugumuzu diigiindiiriiyor.” K22 ise miikemmeliyetci yapisinin

(13

getirdigi stres duygusunu su sozlerle ifade etmistir: ... tabagim miikemmel olmak
zorunda diye diisiinmek beni duygusal anlamda huzursuz ediyor stres yaratiyor ve

olumsuz yonde etkileniyorum.”

Egitimler sonrasinda katilimecilarin olumsuz duygu hissetme durumlar giderek
azalsa da “kayg1” ve “sinirlenme” duygularin az sayiyla da olsa on plana ¢iktig
goriilmektedir. Fakat basarisizlik hissi/ korkusu ve yetersizlik hissi gibi bireylerde 6z
saygly1 sarsabilecek negatif duygularin azalmasi egitimlerin olumlu etkisini
gostermektedir. Bu bulguyu destekler nitelikte benzer arastirma Ornekleri
bulunmaktadir. Alvarado-Garcia vd. (2025) tarafindan {liniversite 6grencileri iizerinde
gerceklestirilen 12 haftalik meditasyon programi sonrasinda, uygulanan programin
ogrencilerin psikolojik iyi olusunu desteklemede etkili oldugu tespit edilmistir. Benzer
sekilde Alpay ve Tuncel (2022) tarafindan ilkokul 6grencilerine gergeklestirilen egitim
programi sonucunda deney grubunda yer alan Ogrencilerin hissettikleri olumsuz

duygularda azalmalar tespit edilmistir.

Soru 4. 1. Uygulama dersleri esnasinda iiriinlerin hazirlanma asamasinda
cevrenizde gerceklesen konusmalar gibi eylemler iizerindeki farkindahk
diizeyiniz nedir? Farkindaligimzin az veya cok az oldugunu diisiiniiyorsamz sizce

sebebi nedir?

Katilimcilar bu soruyu ilk olarak (Cok az- Cok fazla) 5°1i likert iizerinde
cevaplamislardir. Cok az 1- Cok fazla 5 puan olmak iizere katilimcilarin verdikleri

cevaplarin ortalamasi alinarak Sekil 8. olusturulmustur.
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Sekil 8. Uriinlerin Hazirhk Asamasinda Cevredeki Konusmalara Dair Farkindahk Diizeyi
Ortalamalan

Sekil 8’e gore on testte katilimcilarin ¢evredeki konusmalara kars1 duyarlilik
seviyeleri ortalama diizeydeyken egitimler sonrasinda %11°lik bir artis gézlenmistir.
Kalicilik testinde bu artis korunmustur. Katilimcilarin konugsmalar gibi eylemler
tizerinde farkindalik diizeylerinin diisiik olmasina yonelik sebepler ve frekans bilgileri

Tablo 24.’te yer almaktadir.

Tablo 24. Katilmcilarin Uygulama Derslerinde Konusmalari1 Fark Etmeme

Sebepleri
Sebepler On Test | SonTest | [alcilik
Testi
Yaptigi ise odaklanma 11 7 4
Cevrede olan biteni fark etmeme (istemsizce duymama) 7 3 4
Giriiltiiden etkilenme 2 0 0
Ders disi konugmalari bilingli olarak gérmezden gelme 2 3 2
Sadece isle ilgili uyarilara duyarli olma 1 1 2

Tablo 24’e gore katilimcilarin egitimler Oncesinde kendi istasyonlarinda
yapmak olduklar: islere fazla odaklanmalarindan dolay1 dis konusmalara duyarsiz
olduklart goriilmektedir. Bu durum egitimler sonrasinda diisiik frekansla da olsa
devam etmis, kalicilik testinde bir miktar daha azalmistir. Giiriiltiiden etkilenme
sebebiyle ¢evredeki konusmalari duymama sorunu ise sifira diigmiistiir. K10, “Isime
odaklaniyorum, bazen yammdakini bile duymuyorum.” ifadesiyle dikkatin yalnizca
yaptig1 ise yoneldigini ve bu nedenle c¢evresel farkindaliginin azaldigini belirtmistir.
K10’un ifadesi ayrica g¢evrede olan biteni fark etmeme kodu ile de iliskilidir.
Giriiltiiden etkilenme koduna karsiik K4, “Bir is yaparken genellikle odagim
yvaptigim istedir. Ancak fazla giiriiltii oldugunda etkileniyorum.” climlesiyle ¢evresel
seslerin dikkatini dagittigini ve farkindaligini olumsuz etkileyebildigini ifade etmistir.

Ders dis1 konusmalar1 bilingli olarak goérmezden gelme koduna karsilik, KI5,
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“Cevredeki ders dist gereksiz konusmalar: dinlememeye ¢alisiyorum, bu yiizden oyle
konusmalar gec¢tigi zaman kendi igime daha fazla odaklanmaya ¢aligsiyorum.” diyerek
bilingli bir dikkat yénlendirmesi yaptigmni ifade etmistir. Isle ilgili Eylemleri Takip
Etme koduna dikkatinin yalnizca isle ilgili uyarilara yoneldigini belirten K19’un su
climlesi Ornek gosterilebilir; “Sadece yapacagim ise odaklaniyorum. Etraftaki

’

konusmalart duymuyorum, hocamiz konustugu zaman onu dinliyorum.’

Soru 4. 2. Uygulama dersleri esnasinda iiriinlerin hazirlanma asamasinda
cevrenizde gerceklesen pisirme gibi eylemler iizerindeki farkindalik diizeyiniz nedir?

Farkindaligimizin az veya ¢ok az oldugunu diigiiniiyorsaniz sizce sebebi nedir?

Katilimeilar bu soruyu ilk olarak (Cok az- Cok fazla) 5°1i likert lizerinde
cevaplamiglardir. Cok az 1- Cok fazla 5 puan olmak lizere katilimcilarin verdikleri

cevaplarin ortalamasi alinarak Sekil 9. olusturulmustur.
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Sekil 9. Uriinlerin Hazirhk Asamasinda Pisirme Gibi Eylemlere Dair Farkindalik Diizeyi
Ortalamalan

Sekil 9. Incelendiginde katilimcilarin mutfak dersleri esnasinda cevrelerinde
gerceklesen pisirme gibi meslekle ilgili eylemlere farkindalik seviyelerinin egitimler
sonrasin giderek arttigi goriilmektedir. Zaman igerisinde katilimcilarin gevrelerini
gozlemlemeye bagladiklart diisiiniilmektedir. Katilimcilarin bulunduklar1 ortamdaki
pisirme gibi eylemleri gézlemleme diizeylerinin diisiik olmasina yonelik belirttikleri

sebepler ve frekans bilgileri Tablo 25.’te yer almaktadir.

Tablo 25. Katilmcilarin Uygulama Derslerinde Pisirme Gibi Eylemleri Fark
Etmeme Sebepleri

Sebepler On Test Son Test Kalicilik Testi
Yapti81 ise odaklanma 6 5 4
Sadece isle ilgili eylemleri takip etme 5 1 2
Bilingli olarak gérmezden gelme 3 3 4
Cevrede olan biteni fark etmeme (istemsizce) 1 0 0
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Tablo 25’e gore; katilimcilarin en ¢ok ilgilendikleri ise fazla odaklanmalari,
cevrelerini gozlemleyeme sebepleri arasinda one ¢ikmaktadir. Konu hakkinda K8,
“Kendi tiriiniim bitmedigi siirece kimsenin ne yaptigi ile ilgilenmiyorum.” climlesiyle
ise odaklanmasimi ifade etmistir. Kimi katilimcilar bilingli olarak c¢evreleri ile
ilgilenmediklerini ifade etmislerdir. K13, “A¢ik¢ast hocanin soyledikleri ve yaptiklar
disinda ve grup arkadaslarimin konustuklari disinda ¢evrede konusulanlar,
arkadaglarimin pisirdikleri fazla dikkatimi cekmiyor. Cevreye degil kendi istasyonuma
odaklanmayr tercih ediyorum.” ciimlesi ile ¢evredeki diger eylemleri bilingli olarak
gormezden geldigini belirtmistir. Sadece isle ilgili eylemleri takip etme kodu son test
ve kalicilik testi verilerinde diisiis gostermistir. K20, “Dikkatimi ¢eken bir pisirme
eylemi olursa ozellikle gidip bakarim, oradan 6grenebilecegim bir sey olursa giderim
sorarum ogrenirim. Fakat fazlaca dikkatimi ¢cekmesi gerekir.” ifadesiyle islemle ilgili
eylemleri secici olarak takip ettigini fakat yine de farkindaliginin diisiik oldugunu
belirtmistir. Cevrede olan biteni fark etmeme koduna karsilik, katilime1 K27, “Isime
odaklantyorum ama nadiren dikkatimi ¢ekiyor ¢evredeki hareketler, ilgimi ¢eken bir
durum varsa.” ciimlesiyle cevresel farkindaligin genelde diisiik oldugunu ifade

etmistir.

Ozetle; uygulamali dersler esnasinda katilimeilarin ortamdaki konusmalar ve
eylemler iizerindeki farkindaliklarmin 6l¢iilmesi amaciyla yoneltilen bu sorularin
ciktilarina bakildiginda; egitimler sonrasinda 6grencilerin farkindalik seviyelerinde
artis gerceklesmistir. Fakat gergeklesen artislara ragmen elde edilen bulgular bu
farkindaligin orta seviyenin biraz iizerinde oldugunu gdstermektedir. Ogrenciler,
yaptiklar iglere odaklanmalari, sadece is ile ilgili duyurular1 duymalar1 ve ¢evredeki
uyaranlara istemsizce kendilerini kapatmalar1 gibi sebeplerle c¢evreye olan
farkindaliklarinin  diisiik oldugunu diistinmektedir. Ders aninda yapilan ise
odaklanmak kadar c¢evrenin de farkinda olmak gerek Ogretim elemaninin
yonlendirmelerinin takibi gerekse gozlem yoluyla cesitli bilgilerin edinilmesi
bakimindan onemli goriilmektedir. Ciinkii 6zellikle bir tarife bagli kalinmayan,
ogrenci gruplarinin farkl tarifler / tabaklar hazirladigi ve yaraticilik igeren uygulamali
derslerde ¢evrenin de farkinda olmak “akran Ogrenmesi” bakimindan Onemli
goriilmektedir. Akran Ogrenmesi; “Ogrencilerin  birbirlerine yardim ederek
deneyimlerini ve bilgilerini paylasmasi yoluyla 6grenim saglanmas1” olarak agiklanan

bu yontemin etkili bir yontem oldugu bilinmektedir (Gok, 2018). Ogrenciler siif
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arkadaslarindan da bilgi edinip 0grenme saglayabilmelidir ¢iinkii her biri farklh
isletmelerde staj yaparak farkli alanlarda deneyim kazanmaktadir. Cesitli isletmelerde
ve seflerin yaninda farkli mutfak departmanlarinda tecriibe edinen Ogrencilerin
birbirlerine deneyimlerini uygulamali dersi esnasinda aktarmalar1 bilgi ¢esitliliginin
gelistirilmesi adina 6nemli goriilmektedir. Sadece Ogretim elemaninin anlattig
bilgilerle sinirli kalmayip Ogrenim ¢esitliliginin akran Ogrenimi vasitasiyla
desteklenmesinin; bilingli farkindaligin olusturmaya calistig1 “uyanik olma” hali ile
gergeklestirilebilecegi soylenebilir. Fakat ilgili bulgudan yola ¢ikarak istenilen sonuca

yeterli seviyede ulasilamadig1 sdylenebilir.

Soru 5. Uygulama dersleri esnasinda iiriinlerin hazirlanma asamasinda
zaman yonetiminiz nasi? Zamani yonetemediginizi diigiiniiyorsaniz sizce sebebi

nedir?

Katilimcilar bu soruyu ilk olarak (Cok az- Cok fazla) 5°1i likert 6l¢ek iizerinde
yanitlamiglardir. Yer alan likert ifadelerin ¢ok yavas-cok hizli ifadeleri olumsuz kabul
edilmistir. Katilimcilarin  uygulamali derslerde zaman yoOnetimlerine yonelik

degerlendirmeleri Sekil 10.’da aktarilmistir.
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Sekil 10. Zaman Yonetimi

Sekil 10°da yer alan verilere bakildiginda egitim sonrasinda 6grencilerin ders
stiresince zaman gegtikce pratiklestikleri ve zamanlarin1 daha iyi yonetebildiklerini
diistindiikleri goriilmektedir. Zamanimi yonetemedigini diisiinen katilimcilara bu
durumu olusturan sebepler sorulmustur. Katilimei yanitlarina ait kodlamalar ve

frekans degerleri Tablo 26.’da yer almaktadir.
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Tablo 26. Katilmcilarin Zamani Yonetememe Sebepleri

Zaman Yonetiminde Yasanan Sorunlar On Test Son Test Kalicilik Testi
Aceleci davranma 2 4 2
On hazirlik siirecinde vakit kaybi 1 0 0
Tabak prezantasyonu siirecinde vakit kaybi 3 0 1
Yapilan hatalar sebebiyle vakit kaybi 1 0 0
Stres kaynakli yavas hareket etme 2 1 0
Plansizlik 1 0 0
Takim arkadasiyla anlasmazlik yasama 1 0 0

Tablo 26’ya gére zaman1 yonetemedigini diisiinen katilimcilarin yanitlarinda
aceleci davranma ifadesi 6n plana c¢ikmaktadir. Ayrica egitim Oncesi tabak
prezantasyonu gelistirme siirecinde vakit kaybi1 yasandigi ifade edilse de egitim
sonrasinda bu sorunu yasayan Ogrenci sayisinda azalma oldugu goriilmektedir.
Egitimler dncesinde 6n hazirlik siirecinde ve yapilan hatalar sebebiyle vakit kaybi
yasadigint  “Genellikle zaman sorunu yasamiyorum fakat bazen iiriinlerim
olmadiginda ya da herhangi bir ekipman siwrasi bekledigimde zamani
vetistiremiyorum” sozleriyle ifade eden K4, egitim sonrasinda zaman ydnetiminde
sorun yasamadigini belirtmistir. Stres, plansizlik, takim arkadaslariyla anlasmazlik
yasama, yapilan hatalar sebebiyle yasanilan zaman kayiplarinin kalicilik testlerinde

stfira indigi goriilmektedir.

Bu bulgular dogrultusunda katilimcilarin ders ortaminda yasadiklar1 sorunlari
daha 1iyi bir sekilde yonetebildikleri ve dolayisiyla zaman ydnetimine iliskin
sorunlarinin iistesinden gelebildikleri sdylenebilir. Bu, bilingli farkindalik egitiminin
zaman algist ve yonetim becerilerini gelistirebilecegini destekleyen onemli bir
bulgudur. 2020 yilinda bilingli farkindalik temelli sekiz haftalik bir programin
akademisyenler {iizerinde psikolojik esneklik, mental saglik ve zaman yOnetimi
tizerindeki etkisini inceleyen bir ¢alismada, bilingli farkindalik temelli programin,
miidahale grubunda kontrol grubuna gore karsilastirildiginda optimal zaman
kullanimin1 ve zaman ydnetimini arttirdigi sonug olarak vurgulanmistir (Marais, vd.,
2020). Baska bir arastirmada ise zaman yOnetimi iizerine farkindalik ¢aligmalarinin
ogrenciler ilizerinde dersten keyif alma ve yorgunluk faktorleri tizerinde olumlu etki

yarattig1 belirtilmistir (Niknam, Pirani and Zanganeh, 2024).

Soru 6. Uygulama dersleri esnasinda én hazirlik, kesme, dograma, pisirme
gibi bir is yaparken aymi zamanda dersin ogretim elemaninin anlattiklarini

dinlemekte zorlantyor musunuz? Evet ise sebebi nedir?
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Bilingli farkindalik egitimleri 6ncesi, sonrasi ve 30 giin sonra ger¢eklestirilen
goriismelerde Ogrencilerin ders esnasinda dersin 6gretim elemanint dinlemekte

zorlanma durumlarina yonelik veriler Sekil 11°de yer almaktadir.
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Sekil 11. Katihmeilarin Dersin Ogretim Elemanimi Dinleme Durumu

Sekil 11°e gore egitim Oncesinde 30 katilimecinin 20’si 0gretim elemanini
dinlemekte zorlaniyorken, egitim sonrasinda bu say1 dokuza diismiistiir. Kalicilik testi
verilerinde ise dersi etkin bir sekilde dinleyebilen kisi sayisinin 23’e ulastigi
goriilmektedir. Bu bulgu, egitimin katilimcilarin derse odaklanma becerilerinin
gelismesinde etkili oldugunu gostermektedir. Ogretim elemanini dinlemekte zorluk
yasayan katilimcilarin ilettikleri sebeplere iliskin olusturulan kodlar ve frekans

bilgileri Tablo 27.’de yer almaktadir.

Tablo 27. Katihmeilarin Ogretim Elemaninin Anlatimlarimi Dinleyememe

Sebepleri
Ogretim elemanim dinleyememe sebepleri On Test Son Test Kalicilik Testi
Uygulama alanindaki giiriiltiiler 12 3 4
Mutfagin kalabalik olmasi 8 2 2
Ogrenci istasyonunun hocaya uzak olmasi 4 1 0
iki ise birden odaklanamama 3 3 2
Kendi istasyonuna fazla odaklanma 3 1 0
Mutfaktaki kargasa ve hareketlilik 3 0 0
Fiziksel agrilar 1 0 0
Hazirlanan yemegi yetistirememe korkusu 1 0 0

Tablo 27’ye bakildiginda katilimcilarin ifade ettikleri sebepler arasinda
uygulama alanindaki giirtiltiiller (konusma ve ekipman sesleri) ve sinif mevcudunun
kalabalik olmasi1 unsurlari niceliksel anlamda 6n plana cikmaktadir. K1 simf
mevcudunun kalabalik olmasi ve giiriiltii sebebiyle 6gretim elemanini dinlemekte
sorun yasadigim “Ciinkii kalabaligiz ve giiriiltiiden dolayr hocayi takip edemiyoruz”

ifadeleri ile dile getirmistir. K3 siniftaki 6grencilerin sebep oldugu kargasa ve sinifin
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hareketliligini “Hoca dersi anlatirken herkes yorum yapiyor ve bir an once gidip
vapmak icin acele ediyorlar. Swifta kargasaya sebep oluyor bu sebeple hocayt
dinlemekte zorlaniyorum.” sozleriyle belirtmistir. K8 “Uzak istasyonda oldugum
zaman hocayr duyamiyorum bazen soylenenleri anlamakta giicliik yasiyorum.”
sOzleriyle istasyonunun hocaya uzak olmasmin dersi dinleme durumunu
etkilediginden bahsetmistir. Egitimler sonrasinda katilimcilarin dersi dinleme
sorunlarinin genel tabloda azaldig: goriilse de iki ise birden odaklanamadiklarini ifade
eden Ogrencilerin sorunlarmi ¢dzemedikleri goriilmektedir. Iki ise birden
odaklanamayan katilimcilarin ifadeleri ise su sekildedir: K27; “O an elimde bir is
varken bazen hocayt dinlemekte zorluk ¢ekiyorum.”, K30;  ’Ciinkii iki isi ayni anda

yapamiyorum.”

Uygulama alanindaki giiriiltiiler (konusma ve ekipman sesleri) ve smif
mevcudu, egitimlerle miidahale edilemeyecek ve degistirilemeyecek cevresel bir
faktordiir (Kabat-Zinn, 1990). Fakat egitimler sonrasinda hala devam eden giiriiltii ve
smif kalabaligina ragmen o6grencilerin 6gretim elemanini dinleyememe sorununun
azalmasi, katilmcilarin degistiremeyecekleri cevresel sartlara ragmen kasith bir
bicimde anin bilincinde olma (Kocabal ve Ceylan, 2022, s. 2141) ve dikkatlerini
bilingli bir sekilde belirli bir kisiye yonlendirebilme becerisi kazandiklarin1 gdsteren

o6nemli bir bulgudur.

Soru 7.1. Uygulama dersi esnasinda hi¢c gecmis antlarimizi diisiindiigiiniiz

olur mu? Evet ise nelerdir?

Katilimcilarin ders esnasinda ge¢mis anilarini diistinme durumuna dair veriler

Sekil 12°de yer almaktadir.
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Sekil 12. Katihmcilarin Ders Esnasinda Ge¢mis Amilar1 Diisiinme Durumu
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Sekil 12.’de aktarildig1 iizere uygulama dersi esnasinda geg¢mis anilarini
diisiinen 6grencilerin sayisinin egitim oncesinde 26 iken; egitimlerden hemen sonra
15’e diistiigli goriilmektedir. Egitimlerden 30 giin sonra gergeklestirilen kalicilik
testinde ise bu saymin 19’a yiikselmesi dikkat ¢ekmektedir. Fakat 6n test ve kalicilik
testi sonuglart kiyaslandiginda ders esnasinda ge¢mis anilarini diislinen 6grencilerin
sayisinin = %26 (n=7) oranla azaldig1 goriilmektedir. Katilimcilarin gecmis

diisiincelerine iliskin kod ve frekans bilgileri Tablo 28.’de yer almaktadir.

Tablo 28. Katihmcilarin Uygulama Derslerinde Ge¢mislerine Dair Diisiinceleri

Gecmise Dair Diisiinceler On Test Son Test Kalicilik Testi
Is Anilari 11 4 4
Ailevi olaylar 5 3 6
Glindelik hayat 3 3 4
Ozel hayat 3 2 5
Onceki derslerde yapilan hatalar 1 1 3
Onceki derslerde hazirlanan tabaklar 2 0 1
Kotii olaylar 2 4 0

Tablo 28 incelendiginde katilimeilarin egitim 6ncesinde ders esnasinda en ¢ok
meslek hayatlarinda yasadiklar1 is anilarmm1 ve ailevi olaylart diistindiikleri
goriilmektedir. Ayrica katilimcilar giindelik hayat ve 6zel hayat anilarin1 da ders
esnasinda akillarina getirmektedir. Egitimler sonrasinda gerceklestirilen son test
verilerinde ise ig anilari, ailevi olaylar ve giindelik hayata dair anilar 6n plana
cikmaktadir. Kalicilik testi verilerinde ise ge¢mis anilarini diisiinen katilimer sayisi
artmakla birlikte en ¢ok 6zel hayat ve ailevi olaylarin diistiniildiigii goriilmektedir.
Kotl olaylar; katilimeilarin iizgiin ya da mutsuz hissedilen anilart diisiindiigiinii
belirten ifadeleri i¢in yapilan bir genellemedir. Katilimcilar olaylara dair herhangi bir
aciklama yapmamistir. Ornegin K4: “Bazen kotii bir haber alip derse geldigimde bir
siire aklim aldigim kétii haberde oluyor” agiklamasinda kotii haberin igerigine dair

aciklama yapmak istememistir.

(3

K7’nin giindelik hayat ve ailevi olaylara dair ifadesi: “...arkadaslarimla
vasadigim olumsuz durumlar: diisiiniiyorum ailevi onemli bir durum olursa o olaylart

diigtiniiyorum.”

K9’un 6nceki derslerde yapilan hatalara dair ifadesi: “Hazirladigimiz tarifin
aymisint veya benzer bir tarif yaptiysam daha once yaptigimi amimsatan bir olay
aklima Takiliyor bazen. Daha once hazirladigim tarifin asamalarinda Hata yaptiysam

diigtiniiyorum ve bu sefer yapmamaya ¢alistyorum ya da tam tersi ¢ok iyi ¢ikardigim
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triiniin aymisini tekrar yapiyorsam bu sefer basamaklart atlamamak icin neler

yaptigimui diigtiniiyorum.”

K11’in i anilarina dair ifadesi: “Bu sektorde uzun zamandir ¢alistigim igin
gecmisteki Anilarim aklima geliyor mesela bir yemek yapiyorum o yemegi daha once

calistigim bir isletmede yaptiysak ozledim is arkadaslarimi diigiinebiliyorum.”

K18’in 6zel hayat ve ailevi olaylara dair ifadesi: “Ders bitimine yakin
yogunlasiyor diistincelerim. Dersten ¢ikinca ayni problemleri yasayacagimi
diistintiyorum ozel iligkilerimde ya da ailemde yasadigim sorunlar derslerimi
etkileyebiliyor. Béyle zamanlarda egitimlerde ogrendigim taktiklerle ders anina

donebiliyorum.”

K20’nin onceki derslerde hazirladiklar1 tabaklara dair ifadesi: “Son
zamanlarda dersler disinda ders aminda ge¢misi diistinmiiyorum ben. Derste daha
once yaptigim bir tarif yapiyorsak iki tarifi kiyaslarim. O tarifi nerede kiminle
vaptigim, kimlerle yedigimi, tadini, goriintiistinti aklimda canlandiriyorum. Daha ¢ok

meslekle ilgili oluyor yani.”

K30’un giindelik hayata dair ifadesi: “Okul disinda yasadiklarimi
diistiniiyorum.”

Soru 7.2. Uygulama dersleri esnasinda hi¢ geleceginizi diisiindiigiiniiz olur
mu? Evet ise nelerdir?

Katilimecilarin ders esnasinda geleceklerini diisiinme durumuna dair veriler
Sekil 13’te yer almaktadir. Bu soru kapsamli cevaplar alabilmek adina uzak veya yakin

gelecek olarak siirlandirilmamaistir.
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Sekil 13. Katihmcilarin Ders Esnasinda Gelecegi Diisiinme Durumu
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Sekil 13.’e bakildiginda, ders esnasinda gelecegi diislinen &grencilerin
sayisinda ilk test ve son test arasinda dokuz kisilik bir azalma olusmusken, kalicilik
testinde bu fark dorde diismiistiir. Katilimcilarin gelecek diistincelerine iliskin kod ve

frekans bilgileri Tablo 29.’da yer almaktadir.

Tablo 29. Katihmcilarin Uygulama Derslerinde Geleceklerine Dair Diisiinceleri

Gelecege Dair Diisiinceler On Test Son Test Kalicilik Testi
Mesleki hayaller-olumlu 16 12 12
Mesleki gelecek kaygisi-olumsuz 11 7 14

Ders sonrast i¢in yapilan planlar hakkinda 3 0 1

Tablo 29 incelendiginde katilimcilarin ders esnasinda gelecege dair
diisiincelerinin baginda meslek ile ilgili kurduklar1 hayaller ve mesleki anlamda
gelecek kaygilart geldigi goriilmektedir. Mesleki hayaller kuran Ogrenciler bu
hayallerin olumlu oldugunu dile getirmislerdir. Gelecek kaygisi ise katilimcilar
tarafindan olumsuz bir durum olarak ifade edilmistir. Gelecek kaygisina dair
diisiinceler egitim sonrasinda yapilan son testte azalsa da kalicilik testinde tekrar arttig1
goriilmektedir. Katilimcilarin diistindiiklerini belirttikleri bir diger husus ise ders
sonrasina yoOnelik yaptiklar1 planlardir. Fakat bu ifadenin orani diisiiktiir. Asagida

katilimci cevaplarina 6rnekler yer almaktadir:

K3’iin meslek hayallerine dair ifadesi; “Meslegimle ilgili yurt dis1 hayallerimi

diistintiyorum.”

K10’un gelecek kaygisina dair ifadesi; “Mezun olduktan sonra igimi
vapabilecek miyim sorusunun cevabi zihnimi mesgul ediyor ekonomik sebepler is

’

bulma zorlugu gibi sebepler ders aninda aklima geliyor.’

K11’in ders sonrasi planlarma dair ifadesi; “Ozellikle arkadaslarimizla bir

plan yaptiysak veya ise gideceksem dersten sonra yapacaklarimi diisiintiyorum.”

K17°nin gelecek kaygisina dair ifadesi; “En ¢ok meslekteki gelecegimi
diigtiniiyorum, yasadigim tipik bir gelecek kaygisi buhrani bence. Yurt disina gitmek

istiyorum, nasil gidebilirim diye diisiintiriim.”

K27’in meslek hayallerine dair ifadesi; “Meslegimde nerede olacagim, nasil
bir yerde ¢aligsmak isterim, restoran mi, pastane mi, ekmek¢i mi olmak istiyorum yoksa

1

sicakgt mi diye kendime sorar cevaplar ararim.’
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Bilingli farkindalik iizerine yapilan arastirmalar genellikle veri toplama araci
olarak &lgeklerin kullandig1 nicel arastirma ydntemi ile gergeklestirilmistir. Ozellikle
mutfak egitimi ve gastronomi alaninda bu aragtirmaya benzer bir arastirma
bulunmamaktadir. Covid-19 pandemisi siirecinde iiniversite 6grencileri iizerinde bir
yonlendirici ile yapilan meditasyon uygulamasinin bilingli farkindalik ve gelecek
kaygisi lizerine etkisini inceleyen bir calismada, meditasyon uygulamasinin 6ncesinde
ve sonrasinda Olgekler kullanilarak, nicel aragtirma yontemleri ile ¢alisma
yuriitiilmistiir. Calisma neticesinde, bilingli farkindalik seviyesi yiiksek olan
ogrencilerin diigiik olanlara gére Covid-19 magduriyetinin gelecek kaygisi iizerindeki
etkisini azaltma olasiliginin daha yiiksek oldugu belirtilmistir (Chen, Li ve Huang,
2022). Bu distincelerin derse odaklanmalarini etkileme durumlar1 bir sonraki soruda

incelenmektedir.

Soru 8. 1. Uygulama derslerinde gerceklesen anlatimlara veya uyguladiginiz
tarifin asamalarina dikkat edemediginiz zamanlarda buna zihninizden gecen

diisiinceler mi sebep oluyor? Evet ise nelerdir?

Bu soru, 7. soruda yoneltilen gecmis ve gelecek hakkinda diisiinme
durumlarimin  ders odaklanmalarimi etkileme oranlarin1 belirlemek amaciyla

sorulmustur. Katilime1 yanitlarina yonelik veriler Sekil. 14°te yer almaktadir.
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Sekil 14. Odaklanma Sorununa Diisiincelerin Sebep Olma Durumu
Sekil 14’e gore, egitimler Oncesinde 17 kisi diislincelerinden olumsuz
etkilenirken, son test ve kalicilik testinde say1 sirasiyla %70 (n=5) ve %65 (n=6)
oraninda 6nemli bir azalma gozlenmistir. Bu sonug, katilimcilarin diisiincelerinin olasi
olumsuz etkilerini yonetebildigini ve egitim oncesine gore derse daha iyi odaklanma
saglayabildiklerini gostermektedir. Schonert-Reichl vd. (2015), bilingli farkindalik

uygulamalarinin dikkatlerini kontrol edebilme becerisi, bilissel kontrol ve 6znel iyi
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olus becerileri lizerinde olumlu etkisi oldugunu belirtmektedir. Katilimcilarin
uygulama derslerinde odak eksiklikleri yasamalarina sebep olan diisiincelere yonelik

bulgular Tablo 30’da yer almaktadir.

Tablo 30. Katihmcilarin Uygulama Derslerinde Odaklanma Sorununa Sebep
Olan Diisiinceleri

Of.ia}(lanma Sorununa  Sebep  Olan On Test Son Test Kalicihk Testi
Diisiinceler

Ozel hayat 2 1 1
Giindelik hayat 3 1 1
Ailevi olaylar 3 0 1
Kotii anilar 3 1 0
Ders sonrast yapilan planlar 2 0 0
Mesleki gelecek kaygist 4 2 3
Mesleki anilar 1 0 0
Saglik sorunlari 1 0 0
Onceki derslerde yapilan hatalar 0 1 0

Tablo 30°da belirtilen 6n test verilerine gore katilimeilarin en sik yasadigi
dikkat dagitic1 diisiince tiirleri arasinda mesleki gelecek kaygisi, giindelik hayat, ailevi
olaylar ve kotii anilar one ¢ikmaktadir. Bu durum &grencilerin egitim sirasinda
zihinlerinin kisisel ve mesleki kaygilarla mesgul oldugunu gostermektedir. Son test
sonuglarida genel bir azalma gozlenmektedir. Ornegin ailevi olaylar ve kotii anilar
kategorisinde belirtilen kisi sayisinda gozlemlenen diisiis egitim siireci sonunda
Ogrencilerin zihinsel mesguliyetlerinde azalma yasandigini gostermektedir. Kalicilik
testi verileri ¢ogu dikkat dagitict diisiincenin zamanla azaldigim1 fakat bazi
kategorilerde Ozellikle mesleki gelecek kaygisinda hala etkili oldugunu
gostermektedir. Bu durum, 6grencilerin uzun vadede de mesleki geleceklerine yonelik
kaygilarini siirdiirebildiklerini ortaya koymaktadir. Hemsireler lizerinde uygulanan
bilingli farkindalik egitimlerinin etkilerini inceleyen nitel ve nicel-nitel karma
aragtirma yontemleri uygulanan calismalarin incelendigi derleme ve meta sentez
arastirmasinda, dort nitel, iic karma arastirma yonteminin uygulandigi calismalar
incelenmis ve neticede bilingli farkindalik egitimlerinin isle alakali stresi azalttig, is
ve hayata ise olumlu etkilerinin oldugu belirtilmistir (Wu ve Hayter 2021). Bu
sonugtan yola cikarak tez ¢alismasinda tespit edilen Ggrencilerin meslekle ilgili
gelecek kaygisinin devam etmesi durumunun daha kapsamli bilingli farkindalik
egitimleri ile azaltilabilecegi diisiiniilmektedir. Asagida 6rnek katilimer ciimleleri yer

almaktadir:
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K13’in giindelik hayata dair ifadesi: “Ders giinii ya da bir giin éncesinde
yvasadigim tiziicii ya da ¢ok mutluluk verici bir olay oldugu zaman ister istemez

diistincelerim derse odaklanmamu etkileyebiliyor.”

K18’in 6zel hayata dair ifadesi: “Mesela sevgilimle kavga ettigim zamanlarda

tarife odaklanamiyorum o dersten kopuyorum arkadasima soruyorum.”

K18’in meslekli gelecek kaygisina dair ifadesi: “Meslegimle ilgili gelecegimi
diistintiyorum. Derste zorlandigim bir iglem varsa mesela et dogramak, et pisirmek
gibi -ben ete dokunmakta zorlaniyorum-, o zamanlarda c¢alisacagim yerde ete
dokunmak pisirmek zorundayim ama sevmiyorum ya yapamazsam diye diisiinmekten

1

alikoyamuyyorum kendimi.’

K19’un 6nceki derslerde yapilan hatalara dair ifadesi: “Kafam: yoran baska bir
diigiince varsa asamalari unutabiliyorum. Diistinceleri onceki derslerde yasadiklarim,
yaptigim tabaklar, hocalarimin tabaklarima elestirileri, ders aninda digerlerinin
hazirladiklar: tabaklar mesela. Daha iyisini goriince kiskaniyorum ben yeterince iyi

degil miyim diyorum.”

K23’iin ders sonras1 yapilan planlara dair ifadesi: “Aksam evde onemli bir is
varsa ve onu diistiniiyorsan ya da aksama onemli bir etkinligimiz varsa hali saha magi

gibi eger bu etkinlikler ve diigiinmek odaklanma mi Tabii ki engelliyor.”

K28’in kotii anilara dair ifadesi: “Bu diisiincelerin ge¢miste yasadigim fiziksel

ve ruhsal sikintilar unutamadigim anilar sebep oluyor.”

Soru 8.2. Cevabiniz Evet ise Diisiinceleriniz hangi siklikla derse

odaklanmanizi etkilemektedir?

Katilimcilarin - zihinlerinden gecen ge¢mis-gelecek diislincelerinin  derse
odaklanma durumlarina etkisini tespit etmek amaciyla yoneltilmistir. Katilimeilar
soruyu 5°1i likert 6l¢ek lizerinde yanitlamislardir. Cok az 1- Cok fazla 5 puan olmak
tizere katilimecilarin  verdikleri cevaplarin  ortalamasi almmarak  Sekil 15.

olusturulmustur.
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Sekil 15. Diisiincelerin Yarattigi Odaklanma Sorunu Sikhg:
Sekil 15.’te yer alan verilere gore uygulanan testler arasinda ciddi bir farklilik
olmadig1 goriilmektedir. Katilimeilarin diistinceleri sebepli yasadiklart odaklanma

sorunu siklig1 degerleri “Orta- Az” seviyeleri arasinda genellenebilir.

Elde edilen bulgulara gore (Sekil. 12) 6grencilerin biiylik ¢cogunlugu uygulama
derslerinde zaman zaman ¢esitli diisiincelerle zihinsel olarak mesgul olsalar da bu
diisiincelerin  odaklanmalarini bozmadigim1 ifade etmektedir. Bununla birlikte,
odaklanma sorunu yasamaya devam eden 6grenci grubunun diisiincelerin sikligina dair
degerlendirmeleri de dikkate degerdir. Sekil 13’te yer alan ortalamalara gore, bu
grubun diislinceler nedeniyle odaklanma sorunu yasama siklig1 6n testte 2,9 iken, son
testte 2,4’e ve kalicilik testinde 2,5’e gerilemistir. Bu bulgu, odaklanma problemi
yasayan Ogrencilerde diisiik miktarsa bile olsa odak kontroliinde belirli bir iyilesme
oldugunu gostermektedir. Bu bulgular, s6z konusu egitimin kisa vadeli etkilerinin yani

sira, kaliciliga yonelik etkilerinin de bulunduguna isaret etmektedir.
Soru 9. 1. Uygulama dersleri esnasinda kaygt hissediyor musunuz?

Katilimeilarin uygulama derslerinde kaygi hissetme durumlarina yonelik

bulgular ve frekans degerleri Sekil. 16°da yer almaktadir.
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Sekil 16. Katihmecilarin Hissettikleri Kaygi Durumu

Sekil 16. incelendiginde egitim oncesinde kaygi hisseden katilimer sayisi 27
iken, egitim sonrasinda %67 azalma gostererek dokuza diistiigli tespit edilmistir.
Kalicilik testinde ise kaygi hisseden kisi sayisinin son teste kiyasla %33 artigla 12
kisiye ulastigr goriilmektedir. Fakat bu artis bilingli farkindalik egitiminin etkisini
golgelememekle birlikte etkilerinin siirdiiriilebilir olmasi i¢in belirli periyotlarda
destekleyici uygulamalara ihtiyac olabilecegini gdstermektedir. Genel anlamda 6n
test-kalicilik testi siirecinde kaygi hisseden katilimcei sayisinin %55 oraninda (n=15)

azaldig1 goriilmektedir.
Soru 9.2. Cevabiniz evet ise kaygi derecesini puanlayiniz.

Uygulama derslerinde kaygi hisseden katilimcilarin, kaygi siddetine dair
ifadeleri “Cok Az 1, Az 2, Orta 3, Fazla 4, Cok Fazla 5” izerinden degerlendirilerek

puan ortalamalar1 Sekil 17°de yer almaktadir.
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Sekil 17. Katihmcilarin Hissettikleri Kayg Siddeti
Sekil 17°ye gore, kaygi hisseden 6grencilerin kaygi siddetinde egitim siireci
boyunca kiiciik bir artis gézlemlenmistir. On testte 2,56 olan ortalama kaygi siddeti,
son testte 2,78’e yiikselmis, kalicilik testinde ise 2,75 olarak Ol¢iilmiistiir. Bu durum,
kayg1 yasayan bireylerin sayis1 azalmis olsa da kaygi hissedenlerin bu duyguyu daha

yogun yasadigini gostermektedir.

Soru 10. Uygulama dersleri esnasinda hissettiginiz kaygilarin sebeplerini

detaylica aciklayiniz

Katilimcilarin kaygi sebeplerine dair yanitlar1 analiz edilerek Tablo.31°de

aktarilmistir.
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Tablo 31. Katilmcilarin Uygulama Derslerinde Yasadiklar1 Kaygilarin

Sebepleri
Kaygi Sebepleri On Test Son Test Kalicilik Testi
Tasarlanan tabagin yapilamamasi 6 2 1
Basarisizlik 5 3 2
Mesleki gelecek kaygisi 4 3 3
Hata yapma 4 1 3
Kotili sunum yapma 4 1 2
Elestirilme 3 0 1
Yetersizlik hissetme 2 2 1
Sosyal anksiyete 1 0 0

Tablo 31’de yer alan sebeplere gore tasarlanan tabagin yapilamamasi,
basarisizlik, mesleki gelecek kaygisi, hata yapma ve kotli sunum yapma sebepli
kaygilar 6n plana ¢ikmistir. Elestirilme sebepli kaygi duygusunu yasayan katilimci
sayisinin egitim sonrasinda gergeklestirilen testlerde azaldigi goriilmiistiir. On test
goriismesinde “Kalabalik ortamda ¢alismak rahat hissettirmiyor.” ciimlesiyle sosyal
anksiyete yasadigini belirten K24 ise egitim sonrasinda yapilan goriismelerde ayni

sorunu dile getirmemistir. Asagida bazi katilimc1 yanitlar1 aktarilmistir:

K2’nin mesleki gelecek kaygisina dair ifadeleri: “Cok yorulunca ilerideki is
hayatinin yorgunlugunu kaldiramayacagini diigiiniiyorum ve altindan kalkamayarak

uzun stire issiz kalacagim diisiinerek kaygi yastyorum.”

K5’in tasarladig1 tabagi yapamama kaygisina dair ifadeleri: “Hazirladigim
tiriintin seklinden veya tadindan dolayr kaygi yastyorum istedigim gibi sunamadigim
zaman ve tadini begenmedigim zaman kaygilaniyorum.”

K13’lin hata yapma kaygisina dair ifadeleri: “Benim yarisim kendimle kendim

’

yaptigimin en iyisini yapmak istiyorum, bir seyler yanlis gidince kaygi duyuyorum.’

K15’in yetersizlik hissi sebebiyle duyulan kaygiya dair ifadeleri: “Mutfak i¢in

¢ok yetenekli olmadigimi diistiniiyorum bu da yemegi yaparken beni kaygilandiryyor.”

K26’nin elestiri alma kaygisina dair ifadeleri: “Hocanin begenmemesi

konusunda kaygi yasryorum.”

K18’in basarisizlik kaygisina dair ifadeleri: “Derste hazirladigimiz iiriin

basarisiz oldugu zamanlarda kaygilantyorum.”

Soru 11.1. Uygulama dersleri esnasinda heyecan duyar misiniz?

Heyecanimizin ¢esidi nedir?
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Sekil 18’de katilimcilarin ders esnasinda hissettikleri heyecan ¢esitleri yer

almaktadir.
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Sekil 18. Katihmcilarin Hissettikleri Heyecan Cesitleri
Sekil 18’de yer alan veriler incelendiginde pozitif ve negatif heyecan hisseden
ogrencilerin sayisinin azaldigi ve heyecan hissetmeyen 6grencilerin sayisinin arttigi
goriilmektedir. Ilgili literatiirde bu durum “hedonik adaptasyon” kavramiyla
aciklanmaktadir. Armenta, vd. (2014)’e gore hedonik adaptasyon, bir uyaranin
pozitifligi veya negatifligi algilarinin degiserek bu yogunlugun azalmasi dolayisiyla
baslangigta pozitif veya negatif olarak gozlemlenen bur durum/olay veya nesnenin

notr hale gelmesidir.

Soru 11.2. Duydugunuz olumlu/ olumsuz heyecan duygularimizin siddeti

nedir? Heyecan yasamanmzin sebebini aciklayiniz.

Uygulama derslerinde heyecan hisseden katilimcilarin, heyecan siddetlerine
dair ifadeleri “Cok Az-1, Az 2, Orta-3, Fazla-4, Cok Fazla-5 " izerinden hesaplanarak

her bir test i¢in ortalama puanlar Sekil. 19°da belirtilmistir.
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Sekil 19. Katihmcilarin Hissettikleri Heyecanlarin Siddeti
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Sekil 19’de yer alan verilere gore uygulanan testler arasinda gegen siiregte
negatif veya pozitif heyecan hissetmeye devam eden katilimcilarin heyecan
siddetlerinde ciddi bir farklilik olmadig1 goriilmektedir. Katilimcilarin ifadelerinin
puanlar1 “Fazla ve Orta” seviyeleri arasinda genellenebilir. Katilimcilarin uygulama
derslerinde heyecan hissetme sebeplerine dair ifadelerinin kodlamalar1 Tablo 32°de

yer almaktadir.

Tablo 32. Katimcilarin Heyecan Duyma Sebepleri

Heyecan Sebepleri On Test Son Test | Kalicilik Testi
Pozitif Heyecan

Ogrenmeye yonelik heyecan 8 5 5
Yeni iirlinlere yonelik heyecan 5 2 5
Yeni tekniklere yonelik heyecan 4 2 1
Yeni tariflere yonelik heyecan 2 2 3
Oz yeterlilik ve basar1 hissi 4 2 2
Mutfakla ilgili motivasyon ve heves 2 1 2
Yaraticilik temal1 derslere yonelik heyecan 1 0 2
Ilgi duyulan iiriinlere yonelik heyecan 1 1 3
Negatif Heyecan

Basarisizlik hissi 4 1 1
Ders igerigine yonelik tatminsizlik hissi 3 0 0
Oz yeterlilikle ilgili endise 1 0 0
Performans degerlendirmesine yonelik kaygi 1 1 3
Sosyal kaygi 1 0 0
Estetik kaygi 0 1 1

Tablo 32 incelendiginde, 6grencilerin uygulama derslerinde en sik yasadiklari
pozitif heyecan kaynaginin “dgrenmeye yonelik heyecan” oldugu goriillmektedir.
Zamanla “yeni iiriinlere”’ ve “ilgi duyulan iiriinlere yonelik heyecan” artis gdstermistir.
Negatif heyecan kaynaklarinda ise “basarisizlik  hissi” ve “performans
degerlendirmesine yonelik kaygr” on plana ¢ikmaktadir. Kalicilik testinde bazi pozitif
heyecan kaynaklarinda artis siirerken, ders i¢erigine yonelik tatminsizlik gibi olumsuz

nedenler ortadan kalkmistir. Kodlamalara karsilik gelen bazi katilimeir yorumlar

asagida yer almaktadir.

K27°nin yeni lriinlere yonelik heyecana dair ifadeleri: “Egitim siirecinde
isomalt seker, farkl pisirme teknikleri, daha once tatmadigim ham Hindistan cevizi,
mango, ejder meyvesi, finger lime, aktif karbon, miirekkep baligindan rengini almig
spagetti, sushi yosunu gibi iiriinler tanidik. Yeni lezzetleri tadinca aslinda ne kadar az
bilgim oldugunu farkettim. Artik ogrenci biit¢cemle ulasabildigim farkl iiriinleri alip
inceliyorum. Tadryorum, okula getirip yemeklerimde kullanmaya c¢alistyorum.

)

Egitimin bu faydasi bile bana yeter aslinda.’
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K18’in basarisizlik hissine dair ifadesi: “Uriiniimii  giizel ~¢ikarip

’

ctkaramayacagumi diisiintip heyecan yaparim. Ya olmazsa diye diistintiriim.’

K2’nin 6grenmeye yonelik heyecana dair ifadeleri: “Bu donem derslerimiz ¢ok
ilgi ¢ekici, zaten yeni tarifler bilgiler 6grenmeyi ¢ok seviyorum ama biz egitimleriniz
sayesinde ayni zamanda yeni bakis a¢ilart kazaniyoruz, o yiizden fazlasiyla heyecan

duyarak derslere geliyorum.”

K26’nin yeni tekniklere yonelik heyecana dair ifadesi: “Yeni bir seyler,

teknikler 6grenmek beni heyecanlandirryor ve mutlu oluyorum.”

K30’un 6z yeterlilik ve basar1 hissine dair ifadesi: “Derslerde kendimi
gelistirdigimi gérmek heyecanl. Eski sunumlarima bakiyorum, ¢ok yol katetmisim

diyorum.”

K23’{in ilgi duyulan iirlinlere yonelik heyecana dair ifadesi: “Derste tath

’

yvapilacaksa heyecanlanyyorum.’

K2’nin yaraticilik temali derslere yonelik heyecana dair ifadesi: “Ozellikle
varaticilik iceren derslerde tabaklarimizi onceden tasarliyoruz ve dnceden tabak
tasarladigimiz derslerde de hayalimdeki tasarimi gercege doniistiirecek olmak beni

olduk¢a heyecanlandiriyyor.”

K15’in performans degerlendirmesine yonelik yasadigi kaygiya dair ifadesi:
“Hocamizin tabagi begenip begenmemesi heyecan durumumu etkiliyor.” ifadesinde

goriilmektedir.

K24’iin 6z yeterlilikle ilgili endisesine dair ifadesi: “Uriiniimii giizel ¢ikarip

¢ctkaramayacagimi diistintip heyecan yaparim.”

Soru 12. 1. Uygulama dersi esnasinda gecmis performanslarinizi

diigiindiigiiniiz olur mu?

Katilimcilara yoneltilen soruda geg¢mis performanslarini diisiinmelerinin
odaklanma sorununa etki payimni tespit etmek amaglanmistir. Ayrica yoneltilen agik
uclu soruda 6grencilerin uygulama dersi veya sektdr deneyimlerine yonelik basari
veya basarisizlik deneyimlerinin ders anina etkisini yorumlamak amaglanmistir.

Katilimer1 cevaplarina iligkin veriler Sekil 20°de aktarilmistir.
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Sekil 20. Katihmcilarin Ge¢cmis Performanslarim Diisiinme Durumu
Sekil 20.’ye gore gecmis performansini diisiinen katilimcilarin sayisi 6n test-
son test verilerinde 10 kisi azalirken, kalicilik testi verilerinde ise bir kisi artmustir.
Egitim baslangicindan kalicilik testine kadar gegen siire zarfinda katilimcilarin
mesleki gegmislerini/ders deneyimlerini diisiinme durumlarinda toplamda %33’liik bir

azalma bulgulanmistir.

Soru 12.2. Cevabiniz evet ise bu durum hazirladiginiz yemek-sunuma
odaklanma sorunu yasamaniza sebep oluyor mu? Ders esnasinda gegcmis

performanslarimzi diigiinmek sizde hangi duygular tetikliyor?

Bir 06nceki sorunun devami olan bu soruda, katilimcilarin ge¢mis
performanslarin1 diisiiniirken ders anina odaklanma durumlarimin tespit edilmesi
amaglanmistir. Katilimc1  yanitlarina gore olusturulan bulgular  Sekil 21°de

aktartlmistir.
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Sekil 21. Ge¢mis Performans Diisiincesinin Odaklanma Sorununa EtKisi
Sekil 21. verilerine gore egitim Oncesi yapilan On testte, bu diisiincelerin
odaklanma sorununa sebep oldugu 6grenci sayist 10 iken, son testte “ever” cevabini

veren Ogrenci sayist bire diismistlir. Kalicilik testinde ise say1 ikiye ylikselmistir.
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Genel olarak egitim siireci ve sonrasinda katilimcilarin olumlu bir gelisme kaydettigi
goriilmektedir. Katilimcilarin gegmis performanslart hakkindaki diislincelerin sebep

oldugu duygulara iligskin kodlamalar Tablo 33°te yer almaktadir.

Tablo 33. Katihmcilarin Ge¢mis Performanslarini Diisiinmelerinin Tetikledigi

Duygular
Tetiklenen Duygular On Test Son Test Kalicilik Testi
Olumlu Duygu
Motivasyon artist 12 8 6
Mutluluk 4 3 3
Olumlu 6z degerlendirme (Yeterli hissetme) 4 3 2
Umut/iyimserlik 3 0 1
Ozgiiven kazanma 1 2 3
Olumsuz Duygu
Basarisizlik hissi 3 0 0
Duygusal dalgalanma 2 1 1
Endise/kaygi 1 0 1
Yetersizlik hissi 1 0 0

Tablo 33’te yer alan katilimci ifadeleri incelendiginde, egitim siireci ilerledikce
olumlu gelismeler yaganmasina ragmen bazi 0grencilerin ge¢mis performanslarini
disiindiiklerinde olumsuz duygulara kapildiklar1t ve bu durumun derse
odaklanmalarini etkiledigi goriilmektedir. Fakat genel olarak olumlu duygularin hakim

oldugu goriilmektedir.

Omegin, K22 ifadesinde duygusal dalgalanma durumunu su sozlerle dile
getirmistir:

“Daha iyi olmak istiyorum her zaman miikemmelin pesinde kosmak istiyorum. Gegmis
performanslarimi diisiinmek, iyi tabaklarum diisiinmek zamamnda ¢ok iyi tabaklar ¢ikarmis olmak
tizerimdeki baskvyt arttirabiliyor bazen. Ciinkii hocamiz bizim tarzimiza, stilimize ¢ok giiveniyor. Bazen
berbat iiriinler ¢ikaryyoruz demistim. Yine kotii iiriin ¢ikarip beklentileri karsilayamamak endise verici.
Bunlar: diisiindiigiim zaman maalesef derse odaklanmam olumsuz etkileniyor.”

Benzer sekilde, K23 bu baskinin zihinsel etkilerini sdyle ifade etmistir: “Hep
daha iyi olmak istiyorum, bazen bu diisiinceye ¢ok takilip kalryorum, boyle derslerde

odaklanma sorunu yagiyorum.”

K2’nin motivasyon artisina dair ifadesi: “Tabii yeni teknikler ogreniyoruz,
ogrendigim teknikler yontemler aklima geliyor, yontemleri kullandigim tabaklar da
aklima geliyor ama derse odaklanmami etkilemiyor kesinlikle. Tam tersi motive

oluyorum ve o yontemleri tekrar nasil uygulayabilecegimi diistiniiyorum.”
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K5’in mutluluga dair ifadesi: “Onceki dersleri diisiiniince gelismemi gériiyor,

seviniyorum.” ciimlesinde acikca ifade edilmektedir.

K12’nin olumlu 6z degerlendirme koduna dair ifadesi: “Ge¢mis
performanslarimi diisiinmek beni iyi etkiliyor aslinda. Ciinkii iyi tabaklarimdan fikir
alryorum, siisleme agisindan iyi olan bir tabak yaptiysam aymi teknigi ya da lezzet

)

kombinasyonlarini o an hazirladigim tabakta kullanmak i¢in diistintiyorum.”.

K13’iin 6zgiiven kazanmaya dair ifadesi: “Cogunlukia basarisiziiga dair

1

kaygilarimin ~ yersiz  oldugunu  gériiyorum, cesaretleniyorum.”  climlesinde

goriilmektedir.

K20’nin umut/iyimserlige dair ifadesi: “Onceki tabaklarimla su an arasinda

diinya kadar fark var... Gelecegime dair umudum artiyor.” ctimlesiyle agiklanabilir.

K6’nin endise/korku ve basarisizliga dair ifadesi: “Kotii tabaklar ¢ikardigim
haftalar diistindiigiimde bu sefer yine sunumum kétii mii olacak diye korkuyorum.”

ifadesinde dikkat ¢ekmektedir.

K14’tn yetersizlik hissine dair ifadesi: “Calistigim yerde tabaklama

’

vapmadigim igin tabaklama yaparken olumsuz yonde duygularim ortaya ¢ikiyor.’

ifadesiyle 6rneklenebilir.

Soru 13.1 Uygulama dersleri esnasinda odaklanma sorununuz oldugunu

fark ettiginizde dikkatinizi derse yonlendirmek icin uyguladiginiz bir yontem var mi?

Katilimer yanitlarina gore olusturulan bulgular Sekil 22°de aktarilmigtir.
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Sekil 22. Yeniden Odaklanma i¢in Ozel Bir Teknik Kullanan Katihmer Sayist

Sekil 22°ye gore egitimler oncesinde derse yeniden odaklanmak ic¢in 6zel bir

yontem kullanan 6grenci sayisinda ciddi bir degisim goézlenmemistir. Yeniden
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odaklanma i¢in 6zel bir yontem kullanmadigini belirten 6grenciler ise derse etkin
katilim gosterebildiklerini ve egitimlerde dgretilen teknikleri kullanmalarina gerek
kalmadigim aktarmislardir. Ogrencilerin derse yeniden odaklanma saglamalar1 icin

uyguladiklar1 yontemlere ait kodlamalar Tablo 34’te yer almaktadir.

Tablo 34. Katihmcilarin Derse Yeniden Odaklanma Amaciyla Kullandiklar:

Teknikler
Kullanilan Teknikler On Test Son Test Kalicilik Testi
Nefes egzersizi araciligiyla odaklanma 0 12 12
Igsel telkin-motivasyon
Ortam degisikligi

Duygusal diizenleme

Sosyal destek (arkadaslarla etkilesim kurmak)
Sosyal destek (hocayla etkilesim kurmak)
Pigirme siireci lizerinden odak kurma

Goreve odaklanma

Diisiinceyi bastirma

Say1 sayarak sakinlesme
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Tablo 34’e gore, katilimcilarin “nefes egzersiziyle odaklanma” ve “goreve
odaklanma” gibi teknikleri son test ve kalicilik testinde daha fazla kullandiklari
goriilmektedir. Bu durum, uygulanan egitimlerin &grencilerin dikkat ydnetimi
becerilerini gelistirmede etkili oldugunu gostermektedir. Ozellikle &n testte hig
kullanilmayan bazi stratejilerin (6rnegin nefes egzersizi) son testte yliksek oranla
benimsenmesi dikkat cekici bir bulgu olarak degerlendirilmektedir. Kodlamalari

destekleyen katilimci agiklamalarina asagida siralanmastir.

K10’un sosyal destek (arkadaslarla etkilesim kurmak)’e yonelik ifadesi:

“Arkadagslarimla sohbet ederim.”

K11’in sosyal destek (hocayla etkilesim kurmak)’e yonelik ifadesi: “Hocay:
dinlersem daha iyi seyler o6grenebilivim fikri ile kendi motive ediyorum. Derste
tarifimden kalan vakitlerde veya zihnimin daldigin hissettigim zaman hocamin yanina

gidiyorum ona sorular soruyorum veya hoca istasyonunda yapilan tarifi izliyorum.”

K13’iin i¢sel telkin davranisina yonelik ifadesi “En etkili yontem kendimi telkin
etmem oldu. Telkinle sakinlesiyorum ayrica giiliimseyerek motive olmaya ¢alisiyorum.

Gergekten etkili.”

K14’iin nefes egzersizi araciligiyla odaklanmaya dair ifadesi: “Egitimlerde
ogrendigimiz odaklanma ve motivasyon i¢in olan hareketlerin hepsini denedim, nefes

egzersizi daha faydali oldu.”
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K16’nin motivasyona dair ifadesi: “En iyi ben olacagim diisiincesine kendimi

>

inandirarak odagimi derse ¢ekiyorum.’

K21’in say1 sayarak sakinlesme stratejisine yonelik ifadesi: “Sakinlesmek icin

sayarim stirekli sayr sayarim i¢imden.”

K24’lin pisirme siireci lizerinden odak kurma davranisina yonelik ifadesi:
“Odagim dagildigi zaman tabagimin yapilisi asamalarint diigiiniip son haline

odaklanmaya ¢alistyorum.”

K25’in diisiinceyi bastirma davramisina yonelik ifadesi: “Diisiinmemeye

’

calisarak oniimdeki ige yogunlasiyorum.’

K26’nin duygusal diizenlemeye dair ifadesi: “En kotii durumda bile pozitif
davranmaya ¢alistyorum ve duygu durumumu mutfaga ¢ok yansitmamaya

calisiyorum.”

K27°nin ortam degisikligine dair ifadesi: “Derin bir nefes aliyorum. Sinif
disina ¢ikip giiriiltiiden biraz uzaklasiyorum. Ekipman odasina giderim mesela. Sonra

geri dontiyorum.”
Soru 13.2. Yonteminizin etki derecesi nedir?

Uygulama derslerinde yeniden odaklanma igin 6zel bir yontem kullanan
katilimcilarin, yontemlerinin etki seviyelerine dair ifadeleri “Cok Az I, Az 2, Orta 3,
Fazla 4, Cok Fazla 5 lizerinden puanlanarak ortalama degerleri belirlenmistir (Sekil
21.).

5,0
4,0
3,0
2,0

1,0

0,0
ONTEST SON TEST KALICILIK TESTI

Sekil 23. Katihmeilarin Yeniden Odaklanma i¢in Kullandiklar1 Tekniklerin Etki Diizeyi
Sekil 23’te yer alan verilere gore 6n testte 3.3 (orta) oraninda fayda saglayan

yontemler, egitim sonrasinda 4.2, kalicilik testinde ise dort puan ile “fazla” seviyesine
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yiikseldigi tespit edilmistir. Bu durum, mindfulness uygulamalarinin dikkat ve

odaklanmay1 gii¢lendirdigi yoniindeki bulgularla 6rtiismektedir (Zeidan et vd, 2010).

4.1.2. Yeme Farkindahigi ve Duyu Farkindaligina Dair Sorularin

Sonuclari

Bu baglikta katilimcilarda yeme farkindaligi egzersizi ve duyusal analiz/ tadim
pratikleri sayesinde duyulara yonelik gelistirilen / olusturulan yetenek, farkindalik ve

dikkat diizeyleri hakkinda bulgular ve yorumlamalar1 yer almaktadir.

Soru 14. Uygulama derslerinde yaptiginiz yiyecek-icecekleri tadarken bir

lokmayt yeme hiziniz nedir?

Bu soru katilimcilarin uygulama derslerinde hazirladiklar: {riinlerin ilk
tadimini gerceklestirirken yeme hizlarini tespit etmeyi ve egitim sonrasinda ilgili yeme

davranigmin degisimini gozlemlemeyi amaglamaktadir. ilgili soru bulgular1 Sekil

15 15
7
mm B
Orta

Hizh

24’te yer almaktadir.
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13 12
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0 .
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W

mON TEST ®mSONTEST ®KALICILIK TESTI

Sekil 24. Katihmecilarin Derste Tadim Yaparken Yeme Hiz1

Sekil 24’te yer alan verilere bakildiginda egitim oncesinde katilimcilarin yeme
hizlarinda orta hiz (5 sn), yiiksek iken, egitim sonras1 ve kalicilik testinde yavas (10
sn) ve orta (5 sn) hizlarinin neredeyse aymi oranda oldugu goriilmektedir. Grafik
bulgular1 dogrultusunda katilimcilarin yeme hizlarinda yavaslama meydana geldigi
belirlenmistir. Bu durum, yeme farkindaligi egitimlerinin bireylerin yeme
davraniglarin1 yavaglatma yoniinde etkili oldugunu ve dikkatli yeme becerisini
gelistirdigini gostermektedir. Ayrica hizli yeme oraninin diismesi de bu egitimin

olumlu sonuglarindan biri olarak degerlendirilebilir.
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Soru 15. Uygulama derslerinde yaptiginiz yiyecek-igcecekleri tadarken

lokmalarimizin boyutu ne kadardwr?

Bu soru katilimcilarin uygulama derslerinde hazirladiklar {iriinlerin tadimini
gergeklestirirken lokma boyutlarini tespit etmeyi ve egitim sonrasinda ilgili yeme
davranisiin degisimini gozlemlemeyi amaclamaktadir. ilgili soru bulgular1 Sekil
25’te yer almaktadir. Sorunun kapsami doymak i¢in yenilen yemeklerin boyutunu

degil, tadim asamasinda lokma boyutlarini igermektedir.

20

18 18 19
15
1
10 ? ;
5 Il ;4
— m B

1 Cay Kasig1 1 Tath Kasig1 1 Yemek Kagigi

mON TEST ®mSON TEST ®KALICILIK TESTI

Sekil 25. Katilmcilarin Derste Tadim Yaparken Lokma Boyutu

Sekil 25’e gore, katilmcilarin tadim sirasinda tercih ettikleri lokma
boyutlarinda dikkat ¢ekici bir degisim gézlemlenmektedir. On testte 7 yemek kasigi”
biiyiikliigiinde lokma tercih edenlerin sayis1 11 iken, bu say1 son testte iige, kalicilik
testinde dorde diismiistiir. Buna karsilik, “7 ¢ay kasigr” lokma tercih edenlerin sayisi
bir iken dokuza yiikselmis, kalicilik testinde ise yedi kisi bu tercihini siirdiirmiistiir. En
cok tercih edilen boyut ise her ii¢ testte de “/ tatl kasigr” olarak sabit kalmistir. Bu
tercihin zamanla pekistigi goriilmektedir. Bu degisim, katilimecilarin daha kiiglik
lokmalarla davranis1 gelistirdigini ve egitimlerin bu yonde olumlu etkiler yarattigini

gostermektedir.

Beslenme ve diyetetik uzmanlar tarafindan yeme farkindaligi {izerine
gerceklestirilen arastirmalarda yeme hizinin diisiiriilmesi ve beslenme davraniglarinin
tyilestirilmesi ile kisilerin diyetlerinin diizenlenmesine fayda sagladigi belirtilmistir
(Kose, 2024). Yeme farkindaligi egzersizleri ile yeme hizinin yavaglatilabilecegi ve
yeme davraniglarinin diizenlenebilecegi sonucu arastirmanin 14. ve 15. sorularinin

bulgular1 ile benzerlik gostermektedir. Yeme hizim1 yavaglatilmasi ise dikkatli bir
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sekilde yemek yemeyi, dolayisiyla yemekten algilanan lezzet seviyesi alinan hazzin

artmasina katki saglamasi bakimindan 6nemli goriilmektedir (Nelson, 2017).
Soru 16. Uygulama derslerinde hazirladiginiz yemekleri tatma seklinizi
Aciklayiniz,

Uygulama derslerinde hazirlanan yemeklerin tadilma bigimine iligkin 6grenci
cevaplari “duyulara odakli” ve “otomatik yeme” kodlariyla siiflandirilmistir. Kodlara

karsilik gelen frekans degerleri Tablo 35°te yer almaktadir.

Tablo 35. Katihmcilarin Derste Hazirlanan Yemekleri Tatma Sekli

Yeme Sekli On Test Son Test Kalicilik Testi
Duyulara odakli yeme 16 30 30
Otomatik yeme 14 0 0

Uygulama derslerinde hazirlanan yemekleri tatma bi¢imine iligkin katilimci
ifadeleri incelendiginde, farkindalik temelli egitimlerin Ogrencilerin yeme
deneyimlerini nasil doniistiirdiigii agik¢a goriilmektedir. Ornegin, K15 ilk ifadesinde,
“Elimle direkt agzima atryorum...” diyerek yemegi sabirsizca ve herhangi bir duyuya
odaklanmadan yedigini belirtmistir. Ancak ayni1 katilimci, daha sonraki ifadesinde “/lk
olarak gorseline bakarim, sonra koklarim, sonra tadarim... Aldigimiz egitimlerde

2

vavaslatmamiz  gerektigini  biliyorum...” diyerek yemek yeme aligkanliklarina
farkindalik gelistirdigini ve duyularini kullanarak daha bilingli bir tadim siirecine
yoneldigini ifade etmistir. K30 da benzer bir gelisme gostermistir; baslangicta
“Doymak i¢in yiyorum, direkt mideme indiriyorum.” seklinde, yemegi yalnizca
fizyolojik bir ihtiya¢ olarak tanimlarken; egitim sonrasinda “Tadarken tiim odagimi
vedigim tiriine verip analiz ediyorum.” diyerek yemegi duyusal degerlendirme
siirecinin bir pargasi haline getirmistir. K18; “Goriintiistinii begendiklerimi tadarim.
Kendi tabaklarimi giinliik digsarida nasil yemek yiyorsam o&yle yiyorum. Eger
aciktiysam daha biiyiik lokmalarla ve daha hizli yiyorum.” diyerek uygulama
derslerindeki yeme davranisini aliskanlik temelli ve otomatik bir sekilde
gerceklestirdigini belirtmisken, sonraki ifadesinde “Once goriintiisiine, daha sonra
kokusuna bakarim, daha sonra dokusunu incelerim, en son tadina bakarim.” diyerek,
yeme farkindaligi Ogretilerini uyguladigini ifade etmistir. Bu gelisim Ornekleri,
katilimcilarin egitim Oncesi otomatik ve hizli yeme aligkanliklarinin, uygulamali

derslerde kazandiklar1 duyusal farkindalik sayesinde daha bilingli ve dikkatli bir tatma
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stirecine dontistiigiinii gdstermektedir. Bu sorunun bulgular1 yeme farkindaliginin
“otomatik yeme davramsimm azaltmak” (Ucgar, 2020, s. 19) amacina uygulamali
derslerde hazirlanan iriinlerin tadim seklini  diizenlemede ulasabildigini

gostermektedir.

Soru 17. Uygulama derslerinde hazirladiginiz yiyecek-icecekleri tadarken
iiriinlerin iceriginde bulunan malzemelerin duyusal ozelliklerini ne derece ayirt

edebiliyorsunuz?

Ilgili soru, tadim asamasinda katilimcilarin duyular1 ayirt edebilme seviyelerini
ve egitimler sonrasi gelisim oranlarini tespit etmek amaciyla ydnlendirilmistir. On test
goriismelerinde bazi katilimcilar kimi duyulari ayirt etmek i¢in bilingli bir ¢aba
sarfetmediklerini belirtmislerdir. Tat duyusunda bir (K15), doku duyusunda ii¢ (K8,
K25, K26), isitme duyusunda ise 14 (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K13, K22,
K25, K26, K28, K29) katilimci duyularini 6nemsemedigi, algilamak i¢in g¢aba
gostermedigi veya bu konu hakkinda daha dnce hi¢ diistinmedigini dile getirmislerdir.

Igili veriler Sekil 26°de yer almaktadur.

5 4745

39 3,8
3332

KOKU DOKU ISITME GORSELLIK

N W B

[u—

(=]

mON TEST ®SON TEST mKALICILIK TESTI

Sekil 26. Duyularin Algilanmasina Kars1 Gosterilen Dikkat Seviyesi

Sekil 26°da yer alan veriler katilimcilarin tadim asamasinda duyular ayir etme
seviyelerinin siire¢ boyunca nasil degisim gosterdigini ortaya koymaktadir. Ozellikle
isitme duyusuna ydnelik dikkat seviyesinde %153 oraninda bir artig goriilmektedir. Bu
artig egitimin isitme duyusunun algilanmasi tizerindeki olumlu etkisini yansitmaktadir.
Doku algisinda da %69 oraninda artis kaydedilerek katilimcilarin dokunsal unsurlara
daha fazla dikkat etmeye basladiklar1 goriilmektedir. Koku duyusuna dikkat seviyesi
%39, tat duyusuna ise %18 oraninda artis gostermistir. Gorsellik duyusu, digerlerine

kiyasla on testten son teste %20 oraninda artigla yiiksek dnemini korumustur.
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Son testten kalicilik testine geciste ise dikkat seviyelerinde bir miktar azalma
yasanmugtir. Tat algis1 %2,6, koku ve doku algis1 %7,7, isitme %3 ve gorsellik %4,3
oraninda gerilemistir. Ayrica kalicilik testinde elde edilen degerler, 6n test
diizeylerinin lizerinde kalmaya devam etmistir. Bu durum, egitim siirecinin duyulara

yonelik algisal farkindalikta kalic1 kazanimlar sagladigini gostermektedir.

Soru 18. Bir énceki uygulama derslerinde hazirlanmis oldugunuz iiriinlerin
tadi, kokusu, dokusu, sesi ve gorselligi gibi duyusal ozelliklerini ne derece

hatirlarsiniz?

Bu soru, katilimcilarin ge¢mis derslerinde hazirladiklar {irtinlerde duyularin
hatirlanma seviyelerini ve derste uygulanan {iriinlerin akilda kalicilik seviyelerini
olgmek amaciyla yonlendirilmistir. On test gériismelerinde iki katilimer (K8, K25)
doku, sekiz katilimcr (K1, K2, K3, K5, K6, K7, K8, K25) ise isitme duyularini hig

hatirlamadigin1 ve bu duyularin farkinda olmadigini dile getirmistir. ilgili veriler Sekil

27°de yer almaktadir.
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Sekil 27. Duyularin Hatirlanma Seviyesi

Sekil 27°de yer alan veriler incelendiginde en bes duyu i¢in de hatirlanma
seviyelerinin genel olarak arttig1 goriilmektedir. Egitim sonrasi son test sonucglarina
gore tiim duyularin hatirlanma diizeylerinde belirgin bir artis gézlemlenmistir. En fazla
artis %121 oranla isitme, %75 orani ile koku ve %69 oraninda doku duyularinda
gerceklesmistir. Kalicilik testinde kiigiik oranlarda gerileme gézlenmesine ragmen her
duyu 6zelindeki hatirlanma seviyeleri on test diizeyinin oldukga iizerindedir. Ozellikle
koku ve isitme duyular1 kalicilik testinde bile 6n test diizeyine gore sirasiyla %70 ve

%94 daha yiiksek hatirlanma seviyelerine ulagmistir.
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17 ve 18. sorulardan elde edilen bulgular, egitim siirecinde tiim duyularin
algilanmasinda gosterilen dikkatin ve irilinlerin duyularma dair hatirlanma
seviyelerinin gelistigini, 6zellikle isitme ve koku gibi baslangigta daha diisiik olan
duyularin dikkat seviyesinin belirgin bir sekilde arttigin1 gostermektedir. Ayrica
uygulamalt egitimlerin katilimcilarin  duyusal farkindaliklarint  ve hatirlama
diizeylerini artirmada katki sagladigin1 gostermektedir. Bu sonucun hem yeme
farkindaligi hem de duyusal analiz egitimlerinde ortak nokta olan ‘“duyulara
odaklanma” pratiklerinin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Le Cordon Blue biinyesinde
gerceklestirilen “Art & Science of Multi-Sensory Dining” (¢ok duyulu yemek yeme
sanatt ve bilimi) kursunda yemekte duyularin Onemine “yemek, lezzetten daha
fazlasidir” mottosuyla deginilmekte ve c¢ok duyulu tabak tasarimi ileri mutfak
teknikleri 6gretileriyle aktarilmaktadir (Le Cordon Bleu, 2025b). Bu kurs, mutfak

sanatlar1 egitiminde duyulara odakli egitim yaklasimina 6rnek olarak gdsterilebilir.

Soru 19. Uygulama derslerinde hazirladiginiz tabaklar size ne anlam ifade

etmektedir?

Uygulama derslerinde hazirlanan tabaklarin 6grenciler agisindan temsil
ettikleri anlam ve degerlerin tespit edilmesi amaciyla yoneltilen soruya dair katilimci

cevaplarindan olusturulan kodlar ve frekanslar1 Tablo 36’da aktarilmistir.

Tablo 36. Katilimcilarim Tabaklarina Yiikledikleri Anlamlar

Anlamlar On Test Son Test Kalicilik Testi
Basari 7 8 10
Deneyim 0 0 3

Ruh halinin yansimasi 4 3 4
Gelecek simgesi 4 4 3
Mesleki gelisim 6 5 5
Meslege olan tutku 4 4 3
Estetik yaklagim 2 1 2
Yaraticilik 5 5 5

Caba ve emek 4 4 5

Katilimci ifadeleri incelendiginde uygulama derslerinde hazirlanan tabaklarin
ogrenciler agisindan cok cesitli anlamlar tasidigir goriilmektedir. Asagida Ornek

katilimci ifadelerine yer verilmistir:

Yaraticilik kapsaminda K1, “Hayal ettigimiz onceden diisiindiigiimiiz tabaga
ulasmaya aynisimi yapmaya ¢alisiriz.” diyerek tabaklarinin hayal giiciinii yansittigini

ifade etmistir.
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Caba ve emegin gostergesi olarak K10’un “Hazirladigim tabaklar verdigim

miicadelenin temsilidir.” ifadesi dikkat cekmektedir.

Basari ile iliskini K6, “Iyi bir tabak ¢ikardigimda mutlu oluyorum basardigimi

hissediyorum.” sozleriyle ifade etmistir.

Baz1 6grenciler tabaklarinin ruh hallerinin yansimalar1 olarak tanimlamaktadir.
Omegin K27, “Ruhumu duygularimi bazen de karmasikhigi ifade ediyor.” seklinde
duygularinin tabaga nasil gectigini belirtmistir. Benzer sekilde K20, “Ruh halim ve

duygularim tabaklara yansiyor.” diyerek ruh halinin etkisini dile getirmistir.

Gelecek simgesi agisindan bakildiginda, K9 “Gelecegimi ifade eder gelecekte
neler yapabilecegimi simdiden gérmeme imkan tanwr.” ifadesiyle bu baglantiy
kurmugstur. Benzer bicimde, K11’in “Gelecekte nasil bir sef olacagimi gériiyorum”

climlesi bu koda karsilik gelen bir diger 6rnek ifadedir.

Mesleki gelisim siirecine odaklanan K13, “Gelisimimi izliyorum her bir
sonraki tabagin digerinden daha iyi olmasini istiyorum” sozleriyle mesleki gelisimini
temsil ettigini belirtmistir. Mesleki tutku ise K24’lin “Meslege olan sevgimi goriiriim

tabaklarimda.” climlesinde yer bulmusgtur.

K2, “Verdigim emek giizellik, bir sanat eseri gibi goriiyorum, deger
veriyorum.” diyerek tabaga verdigi 6nem hakkinda estetik yaklasim ve emek ve ¢aba

kodlarimi kapsayici bir 6rnek ciimle kurmustur.

Tabaklarin1 birer deneyim yansimasi olarak goéren K16, “Uygulama
derslerinde hazirladigim tabaklarimin hepsi birer tecriibedir.” climleleriyle ifade

etmistir.

Soru 20.1. Uygulama derslerinde iiriinlerin hazirlik asamalarinda ¢ikan

seslere ne derece dikkat ediyorsunuz? Ilginizi ceken sesleri rnekleyerek aciklayiniz.

Uriin  hazirlik asamalarinda  katilimcilarin - yiyeceklerden ve pisirme
islemlerinde c¢ikan seslere dair duyarliliklarmin gelisimini saptamak amaciyla
katilimcilara yoneltilen 5°11 likert 6l¢ekte isaretlenen yanitlar “Cok Az 1, Az 2, Orta 3,
Fazla 4, Cok Fazla 5” puan olacak sekilde puanlandirilarak ortalamalar1 alinmistir.

Sonug istatistikleri Sekil 28°de aktarilmistir.
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Sekil 28. Hazirlik Asamasinda Seslere Dair Farkindalik Orani

Sekil 28’de yer alan veride On test-son test arasinda katilimcilarin, yemek

hazirlik-pisirme agamalarinda isitme duyusuna dair farkindalik seviyelerinin %75 artig

gosterdigi tespit edilmistir. Kalicilik testinde ise egitim sonrasina nazaran farkindalik

seviyesinde %6 bir diisiis yasandig1r goriilmektedir. Arastirma sonucunda igitme

duyusuna olan farkindaligin

%65 oraninda arttig1

goriilmektedir.

On test

gorlismelerinde seslere dikkat etmedigini ve 6rneklendiremeyecegini belirten katilimci

sayist yedi iken (K3, K4, K5, K13, K23, K24, K30) son test ve kalicilik testi

goriismelerinde higbir katilimcr seslere dikkat etmedigini belirtmemistir.

Tablo 37. Katihmcilarin Uriin Hazirlik Siirecinde Algiladiklar: Sesler

Ses Ornegi On Test Son Test Kahcilik Testi
Dograma sesi 8 21 23
Bigak sesi 2 3 2
Pigme sesi 4 10 20
Yagda kizarma sesi 8 4 3
Su kaynama/fokurdama sesi 3 5 3
Ekipman sesi 0 6 9
Karigtirma /¢irpma sesi 4 9 12
Mikser/blender sesi 3 3 4
Ortam giiriiltiisii 1 0 2
Catal/kasik sesi 1 3 2
Rendeleme sesi 1 4 3
Firin sesi 2 7 6
Sebze ezme/kirilma sesi 1 4 5
Sert iirlin kirilma/gitirt1 sesi 1 5 4
Yumurta kirilma sesi 0 2 0
Uziim/elma sesi (egzersizi) 0 5 4
Bulagik deterjan1 kopiigii sesi 0 0 1
Hamur yogurma sesi 0 1 2
Ses kiyaslamalari/duyusal analiz 1 8 7
Atesin sesi 0 3 1
Toplam Ornek Sayisi 40 103 113

On test goriismelerinde katilimcilarin dikkatlerini ¢eken seslere yonelik

verdikleri 6rneklerin genellikle temel ve dogrudan dikkat ¢eken seslerle sinirli kaldigi
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goriilmektedir. Cogunlukla giiclii ve bariz ses orneklerinin verilmesi, katilimcilarin
seslere duyarliliklarinin diisiik oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin seslere karsi
ornekleri yiizeysel ifadelerle dile getirilmistir. Ornegin; sesin rahatsiz edici ya da hos
olduguna dair nitel degerlendirmeler dikkat ¢ekmektedir. Ancak seslerin detayl
anlatimlarina ¢ok fazla deginilmemistir. Oregin K8 “Dograma sesleri, pisirme
seslerini duyup dikkat ediyorum” ciimlesinde dograma ve pisirme seslerini genel

olarak ifade edip hi¢cbir 6rnek tizerinden detaylandirmamastir.

Son test gorlismelerinde katilimcilarin seslere dair verdikleri 6rneklerin hem
sayica daha fazla hem de daha detayli anlatimlarla ifade edildigi dnemli bir bulgu
olarak goriilmektedir. Ornegin bazi katilimcilar artik iiriiniin tazeligini sesinden
anladiklarin1 ya da iriinlerin sertligine gore ¢ikan sesin degistigini belirtmektedir.
Ayrica, yeme farkindalig1 egzersizlerinden bahseden ifadeler de goriilmektedir. K5,
yeme farkindaligi egzersizlerinin seslere yonelik farkindaligini etkiledigini su
climleler ile dile getirmistir: “Yeme farkindaligi egzersizinde tiziimiin sesi beni biraz
etkilemisti. Uziimden bile ses ¢iktigim duyunca sasirmistim Bir de elmalar
inceledigimiz ders de elmalarin tok bir ses ¢ikardigint duymak beni sasirtmisti daha
once dikkatimi ¢ekmeyen bir seyin farkinda olmak kendimi gelistirdigimi hissettirdi.”
Bu testte belirlenen ses ornekleri, 6n test verilerine kiyasla 6grencilerin gesitlilik ve

derinlik acisindan gelisim gosterdiklerini ve seslere yonelik duyarliliklarinin

gelistigini gostermektedir.

Kalicilik Testi goriismelerinde katilimeilarin verdikleri 6rneklerin hem sayisal
hem de igerik bakimindan zenginlestigi gozlenmektedir. Katilimcilar sivilarin
kivamina gore cikardigr ses, firinda fazla pisen bir {irlinlin verdigi tok ses, bigak
bilerken ¢ikan sesin tonu gibi detayli seslere deginmislerdir. K26; “Makarnanin sosla
birlestikten sonra karistirirken vicik vicik bir sesi oluyor, dogru sos miktarini o sesin
tonundan da anliyorum artik.” makarna sos miktarina duydugu sese gore karar
verdigini belirtmistir. Son test goriismelerinde oldugu gibi kalicilik  testi
goriismelerinde de gergeklestirilen egitimlerin  duyu kullanimma  yonelik
kazanimlarindan bahseden katilimcilar olmustur. Cogu katilimer sesleri bir gézlem
araci olarak kullandiklarini belirtmistir. Seslerin pisme derecesini anlamak ya da {iriin
kivamimi anlamak gibi fayda sagladiklar1 noktalara deginmislerdir. K27; “Grisini

vapmustik biri fazla firtnlanmisti o daha tok bir ses vermisti dogru pigmisine gore.’

ifadesinde pisme derecesinin sese yansimasini drneklendirmistir.
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Bu veriler 1s1ginda, O&grencilerin  uygulama dersleri siirecinde ses
farkindaliklarinin gelistigi ve daha fazla 6rnek verebildikleri degil, ayn1 zamanda
seslerin mesleki baglamdaki isglevlerini tanimlamada da daha basarili olduklar
anlasilmaktadir. Bu gelisim, yeme farkindali§i ve duyusal analiz egitimlerinin
kazanimlari olan bilingli dinleme becerilerinin zaman i¢inde yapilandirilabilecegini ve
isitsel farkindaligin egitsel miidahalelerle gii¢lendirilebilecegini gdstermektedir.
Damsbo-Svendsen vd. (2022) tarafindan mutfak sanatlar1 6grencileri lizerinde yapilan
bir arastirmada gelistirilen bes modiillii bir duyusal analiz egitiminin bilgi diizeyi ve
uygulama becerileri iizerindeki etkisini incelenmektedir. Arastirma sonucunda
duyusal analiz egitimlerinin 6grencilerde teorik bilgi, duyular1 tanima ve betimleme
becerilerinde artis gozlenmistir. Ilgili arastirmanm bulgusu; duyulara odaklanan
mutfak egitiminin duyusal analiz egitimleri ile desteklenmesinin etkisini

gostermektedir.

Soru 21. Hazirladiginiz iiriinlerin  tadim asamalarinda yiyeceklerden
duyulan seslere ne derece dikkat ediyorsunuz? Ilginizi ¢eken sesleri ornekleyerek

aciklayniz.

Uriinlerin tadim asamasinda katilimeilarin yiyeceklerden algiladiklar seslere
dair duyarhiliklarinin gelisimini saptamak amaciyla katilimcilara yoneltilen 5°1i likert
Ol¢ekte isaretlenen yanitlar “Cok Az 1, Az 2, Orta 3, Fazla 4, Cok Fazla 5” puan olacak
sekilde puanlandirilarak ortalamalar1 alinmistir. Sonug istatistikleri Sekil 29’da

aktarilmistir.
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3,43

Sekil 29. Tadim Asamasinda Yiyecekten Duyulan Seslere Dair Farkindalik Orani
Sekil 29’a gore On test-son test arasinda katilimcilarin, yemek tadim
asamasinda isitme duyusuna dair farkindalik seviyesi %157 oraninda artmistir.

Kalicilik testinde egitim sonrasina nazaran farkindalik seviyesi sadece %3’liikk bir
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diisiis yasamistir. Bu veriler sonucunda isitme duyusuna olan farkindalik diizeyinde

%150 oraninda artis tespit edilmistir.

Tablo 38. Katihmcilarin Tadim Siirecinde Algiladiklar Sesler

Tadim siirecinde Algilanan Ses On Test Son Test Kalicilik Testi
Kategorileri
Kitir/e1tir sesler 17 21 20
Yumusak/yogun doku sesleri 0 7 6
Sebze/meyve sesleri 5 12 12
S1v1 {iriin sesleri 2 3 5
Catal/bicak temas sesi 1 4 4
Duyusal ayirt etme/cesit karsilastirmasi 0 6 8
Doku-ses baglantis1 kurma 0 4 6
Yeme farkindalig1 egitiminde

. 0 10 10
deneyimlenen sesler
Farkliliklar1 ayirt etme cabasi 0 4 5
Rahatsiz eden sesler 3 0 0
Belirsiz/genel ses ifadesi 2 1 1
Pigirme yontemi ile ses iligkisi 0 3 6
Toplam Ornek Sayisi 30 75 83

Gergeklestirilen testlerden elde edilen verilere bakildiginda (Tablo 38),
katilimcilarin yiyeceklerin tadim asamasinda Ornek c¢esitliliginde ve orneklerin
detaylandirilmasinda egitimler siirecinde ve sonrasinda pozitif yonde artis meydana
geldigi goriilmektedir. On test gériismelerinde katilimcilarin gogu belirgin seslere
(6rnegin kitir, ¢itir gibi) dikkat ettiklerini ifade etmistir. Ornegin, KI11;
“Hazirladigimiz iiriinler Kitir bir tirtinse sadece onun kitirti sesine dikkat ediyorum.”
sOzleriyle sadece kitirt1 seslerine duyarli oldugunu belirtmistir. Benzer sekilde K16’da
“Citwir bir tiriinse ¢ikardigi ses dikkatimi ¢eker” ciimlesinde seslere kars1 dikkatinin
stirliligini - belirtmigtir.  Bazi  katilmeilar ise “Bu  konuyu daha once hig
diistinmemistim” (K6) ve “Su anda yiyeceklerin sesine dikkat etmedigimi fark ettim”
(K20) ctimleleri ile tadim asamasinda seslere dair herhangi bir farkindalik/algilama

cabasina sahip olmadiklarimi dile getirmistir.

Egitimlerin hemen sonrasinda gerceklestirilen kalicilik testi gorlismelerinde ise
egitim siirecinin etkisiyle birlikte katilime1 cevaplarinin nicelik ve niteliklerinde artis
gbzlemlenmistir. Katilimeilar 6n teste kiyasla sadece kitir veya gevrek iiriinlerden
degil, ayn1 zamanda sivi, kopiiksii, lifli veya g¢ekirdekli yapilar gibi daha ¢esitli
iiriinlerden de doku ve ses drnekleri verebilmektedirler. Ornegin, “Kitir dokularin
sesleri dikkatimi ¢eker, kopiiksii yapidan mousse gibi bir tatli yediysem agzimda
cignerken duydugum ezilme sesi dikkatimi ¢ekiyor. Ayni zamanda tabaktaki iiriinleri

catalla veya kasikla ezerken kirarken ¢ikan sesler dikkatimi ¢ekiyor” (K12) ve “Yeme
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farkindalig1 egitiminde yesil ve kirmizi elmayt inceledigimiz zaman elmalarin agiz
icerisindeki seslerinin farkli oldugu dikkatimi ¢ekmisti daha once bunu hig
diistinmemistim o egitimden sonra artik herhangi bir sey yerken agzindaki seslerini

duyabiliyorum.” (K2) gibi climleler, bu gelisimi dogrudan ifade etmektedir.

Kalicilik testi sonuglarina bakildiginda; katilimcilarin sesleri hem {iriiniin tiirii
hem de pisirme yontemiyle iligskilendirmis oldugu goriilmektedir. Kimi katilimcilar
duyumsadiklar1 kokular1 ilgili iirinii degerlendirmede dogrudan bir kriter olarak
kullanmislardir. Ornegin, “Her dokunun, her malzemenin sertlik-yumusakligina gore,
pisme sekline gore bir sesi oluyor. Pisirme tekniklerinin dokuya ve sese etkisini yeme
farkindaligi mutfak derslerinde anladim.” (K4), “Artik seslerden yaptigim iiriinlerin
kalitesini anliyorum, ozellikle firincilik iiriinlerinde sesin tonuna gore tatmadan
sesiyle anlayabiliyorum, sonra tadiyorum” (K16) ve “Egitim sonrast her ders ozellikle
sebzelerin seslerini inceledim, pismemis yedim, pismis yedim, farkliliklarina baktim,
aklima yazdim. Kitir dokular herkesin ilgisini ¢ceker, ben ilgi cekmeyen doku ve seslere,
pisirme tekniklerinin kazandirdigr ozelliklere odakliyim” (K13) gibi ifadeler,
farkindalik diizeyinin ayni zamanda bir beceri haline geldigini gdstermektedir. Ayrica,
“Pizzayi isirtnca hamurun tabanindan kitirlik geliyor mu mesela i¢indeki peynirin sesi
ayri, tistiindeki biberin sesi ayri geliyor. Her yemek icin ozel olarak anlatabilirim.
Dogru doku-dogru sesi de beraberinde getiriyor” (K10) yanit1 katilimcinin yemegin
olusturan malzemelerin seslerini ayirarak degerlendirebildigini ve doku-ses

degerlendirmesi yaptigini gostermektedir.

Elde edilen veriler dogrultusunda yeme farkindaligi ve duyusal analiz
egitimlerinin, katilimecilarin yiyecekleri yeme asamasinda ortaya ¢ikan seslere olan
duyarliliklarin nitel ve nicel agidan gelistirdigi sdylenebilir. On testte diger testlere
nazaran gorece kisitli olan ve biling dis1 kalan ses duyumlari, son testte ¢esitlenmis ve
bilingli hale gelmistir. Kalicilik testinde ise tadim asamasinda dikkat edilen seslerin

tanimlamalar1 ve detaylandirmalar1 devam etmistir.

Soru 22. Uygulama derslerinde iiriinlerin hazirlhik asamalarinda meydana
gelen kokulara ne derece duyarlisiniz? Bu kokular size iiriinler hakkinda ne ifade

ediyor?

Uriinlerin hazirhik asamalarinda katilimcilarin yiyeceklerden algiladiklary

kokulara dair duyarliliklariin gelisimini saptamak amaciyla katilimcilara yoneltilen
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5’11 likert 6lgekte isaretlenen yanitlar “Cok Az 1, Az 2, Orta 3, Fazla 4, Cok Fazla 5”
puan olacak sekilde puanlandirilarak ortalamalart alinmistir. Sonug¢ Sekil 30°da

aktarilmastir.
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Sekil 30. Hazirhk Asamasinda Kokulara Dair Farkindalik Seviyesi
Sekil 30°da yer alan veride On test-son test arasinda katilimcilarin, hazirlik-
pisirme asamalarinda koku duyusuna dair farkindalik seviyesinde %20 oraninda artig
tespit edilmistir. Kalicilik testinde egitim sonrasina nazaran farkindalik seviyesi %7
oraninda bir diisiis yasamistir. Elde edilen veriler, koku duyusuna yonelik farkindalik

diizeyinin %10 oraninda arttigin1 gostermektedir.

Tablo 39. Katihmcilarin Uriin Hazirlik Siirecinde Algiladiklar1 Kokular

Algilanan Koku Testlere Gore Verilen Ornek Sayilar:
Kategorileri On Test Son Test Kalicilik Testi
Pigsme derecesi/

pisirme teknigi ve 15 38 29
koku

Baharat ve

malzemelerin kokulari i 21 19
Olumsuz kokular

(Yanik/bozuk vs.) 6 12 10
Kalite ve tazelik 10 24 27
Koku-tat iliskisi 2 14 16
Toplam Ornek Sayisi 42 109 101

Gergeklestirilen kisisel goriismede katilimcilarin verdikleri ornek sayilari
tizerinde yapilan degerlendirmede (Tablo 39) katilimcilarin kokuya olan
duyarliliklarinin zaman igerisinde arttig1 goriilmektedir. On test verilerinde egitim
oncesinde katilimcilarin kokulari, lirtiniin pistigini anlama ya da yanik kokusunu fark
etme gibi asamalarda gozlemledikleri belirlenmistir. “Bir diriiniin pisip pismedigini ya
da salcamn kavrulmasi gibi kokulara dikkat ediyorum” (K7) ifadesiyle temel bir
gozlemi dile getirmistir. Benzer sekilde bir baska katilimec1 “Furinda ya da ocaktaki

pisen tiriintin kokusundan fazla pistigini anlamak gibi” (K13) ifadesiyle kokular
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tirtiniin pisme durumunu kontrol etme amaciyla inceledigini ifade etmistir. Ancak bu
diizey, cogunlukla yiizeysel tanimlamalarla sinirli kalip, katilimeilar 6rneklerini
detaylandiramamuslardir. Ornegin K19, “Bazen bir iiriiniin icerigini koklayarak
algilayamiyorum. Bazen kokulari tanimlayamiyorum. Bir derste ¢ilekli kremayr orman
meyvesi olarak algiladim.” climleleri ile kokular1 algilama konusunda zay1f oldugunu
dile getirmistir. Kimi katilimeilar ise kokular1 yemeklerin tadini anlamada bir arag
olarak kullandigini belirtmistir. Bu ifadeye K16’nmin “Hazirladigim iiriinii iyi ya da
kotii yaptigim ¢ikarimina genellikle kokusundan variyyorum tadina bakmadan once”

climlesi 6rnek olarak gdsterilebilir.

Egitimlerin hemen sonrasinda gergeklestirilen son test goriismelerinde,
katilimcilarin {irlinlerin ¢ig ve pismis halleri arasindaki koku farklarini ayirt etmeye
basladiklar1 katilimer ifadelerinde yer almaktadir. Pisirme siirecinde meydana gelen
koku farkliliklar1 kullanilan malzeme kalitesini ve son {iriiniin kalitesini
degerlendirmek amaciyla incelenmistir. Ornegin K14; “Mesela bir Kurabiye yaparken
tereyagini eritip eklemekle tereyagini hafif karamelize edip eklemek arasinda koku
anlaminda biiyiik fark var. Karamelize edilen tereyaginin kurabiyeye kazandirdig
koku lezzetini katmerliyor.” ifadesiyle iirlinlin pisme derecesinin kokuya etkisine dair
bir inceleme yaptigim1 belirtmektedir. K1 kokulara yonelik egitim Oncesi-sonrasi
degerlendirmesini su ciimleler ile ifade etmistir:

“Egitimlerde aldigimiz koku egitimine kadar ozellikle baharat ve meyvelerin
kokusuna karst ¢ok duyarli oldugumu diisiiniirdiim fakat bagslangicta yaptigimiz testte
sonug¢larimin ¢ok iyi olmamasi ¢ok iyi bildigimi diigiindiigiim baharatlari bile karigtirmam beni
sasirtmisti. Hem derste hem de teziniz icin katildigimiz egitimlerde kokulara daha ¢ok dikkat
etmeye basladim ozellikle ¢ig ya da pismis fark etmez yemegin icerisinde olan malzemeleri
katmadan once ya da iglerken muhakkak kokluyorum. Saniyorum ki artik baharatlari daha iyi
anlyyorum. Hatta bir kosede kendi baharat karisimlarimi hazirlamaya basladim. Yeni alinan
bir sebzeyle, dolapta beklemis olan bir sebzenin kokusu bile farkli. Pisme asamasinda kokular
elbette anliyyordum ama artik daha iyi detaylandirabiliyorum.”

Kalicilik testinde ise katilimcilarin yarisi koku sayesinde iirliniin pistigini veya
bozuldugunu anlamanin yani sira koku iizerinden lezzet tahmini yapabildiklerini ifade
etmislerdir. Bu baglamda K10; “Ganaji lezzetlendirmek i¢gin i¢ine meyve ya da baharat
kattigim olur, tadimi anlamak igin once kokusuna bakarim” sodzleriyle, kokunun
yaratici tarif gelistirme siirecindeki islevini ifade etmektedir. K30 un, “Brown butter

vaparken kokunun bu kadar degistigine sasirmistim. Esmer tereyagimin kokusu
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giizellegmisti, sanki karamel gibi olmugstu™ ifadesi de bir pisirme silirecinin duyusal
etkilerini inceleyebildigini gdstermektedir. S6z konusu incelemelere bir diger 6rnek
de K21’in su sozleridir:

“Uriinleri nasil pisirdigimize gore kokusu degisiyor. Mesela tavugu inceledigimiz
pisirme teknikleri duyu incelemesi dersinde haslanmis tavuk ¢ok agir kokarken sous-vide ile
pisirdigimiz tavugun kokusu o kadar agir degildi. Elmalari inceledigimiz derste yesil elma ile
kirmizi elma arasinda bariz bir koku farki vardi. Taze soganla kuru sogan arasindaki fark
gibi. Ve bu malzemelerin pistikten sonra kokularin degismesi de ilgini ¢ekiyor aslinda. Firin
tiriinleri piserken, kuvvetli bir koku yayiyor burada pistigini anlayabiliyoruz. Sadece firin bize
uzak oldugu icin bunu kendi istasyonundan anlamak zor oluyor firimin yakinina gitmem
gerekiyor.”

Sonug olarak, egitimler dncesinde daha ¢cok “pisti-pismedi, yandi” diizeyinde
bir islevi olan koku duyarliliklari, son test ve kalicilik testlerine kadar gegen siirecte
malzeme kalitesini 6l¢gme, tat tahmini yapma ve pisirme tekniklerine uygunlugunu

degerlendirme gibi daha kapsamli isleve donlismiistiir.

Soru 23. Uygulama derslerinde iiriinlerin hazirlik, sunum ve tadim

asamalarinda gorsellik sizin i¢cin ne anlam ifade etmektedir?

Uygulama derslerinde gorselligin katilimcilar nezdinde temsil ettigi anlam ve
degerlerin tespit edilmesi amaciyla yoneltilen soruya dair katilimci cevaplarindan

olusturulan kodlar Tablo 40°ta aktarilmistir.

Tablo 40. Katihmcilarin Gorsellige Yiikledikleri Anlamlar

Anlamlar On Test Son Test Kallc1l‘1k
Testi
Estetik ve sanatsallik/ yaraticilik 6 9 11
Tazelik ve kalite gdstergesi 6 10 11
Bagari, 6zen ve deneyim 9 16 15
Lezzet gostergesi/istah acicilik 11 11 12
Sefin tarzi/kimligi 5 6 7
Mesleki gelisim 4 6 7

Katilimcilarin uygulama derslerinde iirlinlerin hazirlik, sunum ve tadim
asamalarinda gorsellige atfettikleri anlam yogunlugu testlere gore degiskenlik
gostermistir. Tk testte katilimcilar daha ¢ok gorselligin istah agiciligina yogunlasirken
son test ve kalicilik testlerinde basari, gosterilen 6zen ve deneyim ifadelerini

vurgulamastir.

Ornegin K1, 6n testte “Aklimdaki ideal tabagi olusturmaya calisiyorum

gorsellik albeniyi olusturan baglica yapidir” seklinde soruyu cevaplarken; son testte
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“Yeme istegi uyandirmali, estetik olmali. Giizel tabak ag¢inin basarisini gosterir”
climlesiyle gorsellikle birlikte mesleki basart anlamini da vurgulamigtir. Ayni sekilde,
K12 6n test goriismesinde; “Iyi gorselli bir yemek istah acicidir bu sebeple gorselligin
¢ok onemli oldugunu diigiintiyorum” derken, kalicilik testinde bu konuyu ¢ok daha
genis bir ¢cergevede aciklamistir: “Meslegim benim yaptigim sanat, renk bilgisi bilmek
gerekiyor, teknik bilgi bilmek gerekiyor. Farkli sunumlar ¢ikarmak donanim
gerektiriyor ve hayal giicii gerektiriyor. Hepsine sahip olup kendimi yetistirmek
istiyorum. Tarifleri kérii koriine uygulamak yetmez, ancak gorsel degisimlere de hakim
olup izlememiz bizi miikemmele ulastirir. Egitimler bize ¢ok bilgi katti hocam, her

detay1 gostermeniz.”

Ornegin K20’nin kalicilik testinde gorselligin artik bir yaraticilik ve bireysellik

sahasi olarak algiladigini su sozlerle dile getirmistir:

“Sanati ifade eder. Ayni yemeklerin modern sunumlarimin yapildigi bir ders vardi.
Yemek ayni olmasina ragmen sunumlar bambaskaydi. Bu iste herkesin el becerisini yetenegini
ve hayal giiciinii tabaklara yansitma seklinin farkliligini gosterdi bana. Tabak gérseli ¢ok
kisisel. Ozel geliyor. Kimi seflerin tabaklarina bakiyorum kendilerine has bir tarz

olusturmuslar.”

Kalicilik testlerinde gorsellik, hazirlik ve pisirme asamasindaki malzeme
kalitesi, 6zenle daha ¢ok sayida katilimci tarafindan iliskilendirilmistir. Ornegin K17
liclincii testte soyle belirtmistir: “Hazirlik asamasinda kullanilan tiriinlerin tazeligini,
pisirme asamasinda islem dogru yapildi mi, sunum asamasinda ise titizligi, ozeni

anlatiyor.”

K14: “Hayal giiciimii gorsellikle aktarmaya calisirim. Aldigimiz egitimde
renklerin psikolojideki anlamlari beni etkileyen bir konu olmustu, artik renkleri daha
bilingli bir sekilde kullanmaya ¢alisiyorum. Gastronomiye sanat goziiyle bakiyorum.”
sozleriyle gorselligi algilama bi¢imini dile getirmektedir. Katilimcilarin, gorselligi
yalnizca yemegin dis goriinlimii olarak degil, sefin profesyonel niteligini, duygusal
emegini ve yaraticl vizyonunu yansitan ¢ok boyutlu bir gosterge olarak gordiigii tespit

edilmistir.

Soru 24. Uriinlerin pisirme iglemi oncesi ve sonrasi gorsel durumlarini,

degisimlerini ne derecede gozlemliyorsunuz? Orneklendiriniz.
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Katilimeilarin uygulama derslerinde iiriinlerin pisirme iglemi dncesi ve sonrasi

gorsel durumlarini, degisimlerini gozlemleme seviyelerinin tespit edilmesi amaciyla

katilimcilara yoneltilen 5°11 likert 6lgekte isaretlenen yanitlar “Cok Az 1, Az 2, Orta 3,

Fazla 4, Cok Fazla 5” puan olacak sekilde puanlandirilarak ortalamalar1 alinmistir.

Sonuglar Sekil 31°de aktarilmistir.
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Sekil 31. Katihmcilarin Pisirme Islemi Oncesi ve Sonrasi Gérsel Durum Gézlemleme Seviyeleri

Sekil 31°de yer alan verilere gore katilimcilarin pisirme islemi siiresinde

tiriinlerde meydana gelen gorsel degisimleri gozlemleme durumlart egitimler

sonrasinda %26 artmustir. Son test-kalicilik testi siireci arasinda ise %1,7 oraninda

azalma meydana gelmistir. Elde edilen veriler, gorsel degisimlere yonelik farkindalik

diizeyinin %23 oraninda arttigin1 gostermektedir.

Tablo 41. Katihmcilarin Pisirme Islemi Oncesi ve Sonras1 Gorsel Durum

Gozlemleri

Gorsel Durum Gozlem Kategorileri On Test Son Test Kalicilik Testi
Renk degisimleri 20 24 35
Hacim degisimleri 6 19 20
Doku degisimleri 6 15 14
Kivam degisimleri (akigkanlik) 0 4 5
Dogru pisme derecesi 11 16 15
Estetik kaygi / sunum 1 6 6
Yiizey degisimi/ kabuk olusumu 3 4 9
On hazirlik asamasindaki gozlem 0 4 5
Malzeme kalitesi gostergesi 0 4 8
Parlaklik/matlik, seffaflik 0 5 9
Toplam Ornek Sayist 47 101 126

Yanitlara iligkin tablo incelendiginde (Tablo 41), 6n testte katilimcilar

tarafindan dile getirilen 6rnek sayisi 47 iken son test ve kalicilik testinde sirasiyla

%114, %168 oranlarinda artis gergeklestigi goriilmektedir. Bulgulara gore katilimceilar

cogunlukla renk, doku, hacim ve pisme derecesini gozlemlemektedir.
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On testte, “Yemegin firinda piserken kizariklik durumu kizarttigim iiriiniin
kararmamis olmasi. Pisirdigim tiriiniin verdigi renk pancar ispanak gibi dogal gida
boyalarimin iiriinlere verdigi renk.” (K12) gibi genel gézlemler yogunluktayken, ayni
katilime1 son test goriismelerinde gézlemlerini su sozlerle ifade etmektedir:

“Ashinda iiriinlerin pigme oncesi ve sonrasi goster durumlart ¢ok sey ifade ediyor

tiriiniin - piskinligi ne veya hazirlik asamasinda iiriinlerin tazeligi ne gorselligi ile

anlayabiliyoruz. Ne kadar su kaybetti ne kadar kizarik rengi degisti ne kadar hacminin

degistigi konserve iiriinlerde ne kadar fermente oldu bizim igin énemli. Aymi zamanda asitle

pisirme yénteminde Bir etin ya da Deniz iiriiniiniin pisip pismedigini tamamen renginin

beyazlasma durumuna gore anlyyoruz. Bakmakla gormek arasinda fark var sadece bakmayip
ayni  zamanda gormeyi Ogrenirsek gastronomi alaminda daha saglam adimlarla
ilerleyebiliriz.”

Benzer sekilde K1, on testte “soganin degisen rengi, etin rengi ve dokusu”™ gibi
degisiklikleri belirtmigken, kalicilik testinde pisirme siirecinde gozlem deneyimlerini
su sozlerle ifade etmistir:

“Renk degisimleri ilk dikkat ettigim sey, her tiirlii pisen iirtinde renk degisiyor
mutlaka, bazi tariflerde rengin degismemesini isteriz mesela mereng kitiri gibi. O zaman ise
bagarinin kistast rengin degismemesi olur, bu yiizden diisiik isida uzun siire pisirmemiz gerekir.
Mesela bir sebze garnitiiriinde Rengin parlak olmasni istiyorsak ona gore yag eklememiz
gerekir. Bir pastaci kremasinda piiriizsiiz bir goriintii ve parlaklik istersek son asamada soguk
tereyagi ile baglamamiz gerekir. Mutfakta her bir teknigin ozellikleri var, her ozelligin de bir
teknigi var. Egitimlerden ¢ikarimlarim bu yonde.”

Katilimeilarin cevaplar karsilastirildiginda hemen hemen her katilimeinin 6n
test ve son test arasinda yukarida belirtilen 6rneklerde oldugu gibi gorsel dontistimleri
ifade edis bi¢imlerinde detaylandirma ve daha fazla 6rnek sunma durumu
bulunmaktadir. Hem katilimcilarin betimlemelerinin daha detayli olmasi hem de
verilen 6rnek sayilarindan hareketle, egitimin gorsel farkindalik gelisimine anlaml

katkilar sunabildigi sdylenebilir.

Soru 25. Uygulama derslerinde iiriinlerin  hazirhk asamalarinda

malzemelerin tadina hangi siklikla bakiyorsunuz?

Uygulama dersleri siiresince lriinlerin hazirlik asamalarinda katilimeilarin
malzemelerin tadina bakma sikligini belirlemek icin 5°1i Likert 6lgegi (1 = Cok Az, 2
= Az, 3 = Orta, 4 = Fazla, 5 = Cok Fazla) kullanilmistir. Katilimcilarin yanitlar

puanlandirilarak test ortalamalar1 hesaplanmig ve Sekil 32°de sunulmustur.
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ON TEST SON TEST KALICILIK TESTI

Sekil 32. Katihmcilarin Hazirhk Asamasinda Malzemeler Tatma Sikhgi
Sekil 32’de yer alan veride On test-son test arasinda katilimcilarin hazirlik
asamasinda malzemeleri tatma sikligi %101 artmustir. Kalicilik testinde egitim
sonrasina kiyasla tadim siklig1 %7 oraninda bir diisiis yasamistir. Bu veriler sonucunda
katilimcilarin, uygulama derslerinde iriinlerin hazirlik asamalarinda malzemeleri

tatma sikliginda toplamda %87’lik bir artis gézlenmistir.

Soru 26.1. Uriinlerin pisirme islemi éncesi ve sonrasi lezzet kiyaslamast
yapryor musunuz? (Cig tiiketimde mikrobiyal tehlike barindiran iiriinler soru

kapsami disindadir.)

Bu soru uygulama derslerinde 6grencilerin pisirme isleminden 6nce ve sonra
triinlerin lezzetini kiyaslama egilimlerindeki degisimleri belirlemek amaciyla
sorulmustur. Katilimcilarin yanitlar1 her test Ozelinde degerlendirilerek lezzet

kiyaslamasi yapan ve yapmayan katilimci sayilar Sekil 33’te sunulmustur.
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ON TEST SON TEST KALICILIK TESTI

EEVET mHAYIR

Sekil 33. Pisirme Islemi Oncesi ve Sonrasi Lezzet Kiyaslamas1 Yapan/Yapmayan Katihmel
Sayilan

Sekil 33’te yer alan veriler incelendiginde, egitimler dncesinde dokuz katilime1

lezzet kiyaslamasi yaparken, egitimler sonrasinda bu say1 20’ye yiikselmistir. Kalicilik
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testinde ise %5°lik bir diisiis gozlenmektedir. Elde edilen bulgulara bakildiginda lezzet
kiyaslamas1 yapilmasi amaciyla tadim yapan katilimer sayisinda %100 artig orani
onemli goriilmektedir. Bu durum, 6grencilerin lezzet kiyaslamalarina egitimlerden
sonra daha fazla 6nem vermeye bagladiklarini gostermektedir. Fakat lezzet
kiyaslamasi yapmayan katilimer sayilar1 azimsanamayacak kadar fazla oldugu tespit
edilmistir. Lezzet kiyaslamasi yapmayan katilimcilarin genel ifadeleri; bu eylemi

gerekli gormemeleri veya neofobiden kaynaklandig1 yoniindedir.
Soru 26.2. Cevabiniz evet ise lezzet kiyaslamalarini ne siklikla yapryorsunuz?

Katilimeilarin uygulama derslerinde iiriinlerin pigirme iglemi dncesi ve sonrasi
lezzet kiyaslama sikligini belirlemek igin 5°1i Likert 6lgegi (1 = Cok Az, 2 = Az, 3 =
Orta, 4 = Fazla, 5 = Cok Fazla) kullanilmistir. Katilimeilarin yanitlari puanlandirilarak

test ortalamalar1 hesaplanmis ve Sekil 34’te sunulmustur.
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ON TEST SON TEST KALICILIK TESTI

Sekil 34. Pisirme islemi Oncesi ve Sonrasi Lezzet Kiyaslama Sikhgi

Sekil 34°te yer alan veriler, 0grencilerin pisirme islemi 6ncesi ve sonrasi
tirtinlerin lezzetini kiyaslama sikliginin, egitim siireci boyunca olumlu bir gelisim
gbsterdigini ortaya koymaktadir. On testte 2,78 olan ortalama, son testte 3,20’ye
yiikselmis ve kalicilik testinde 3,22 olarak devam etmistir. Bulgular, lezzet kiyaslama
sikliginda 6n testten son teste yaklasik %15°lik, son testten kalicilik testine ise
%0,6’lik bir artis oldugunu gostermektedir. Toplamda, 6n testten kalicilik testine
lezzet kiyaslama sikliginda %15,8’lik bir artis tespit edilmistir. Elde edilen bu
bulgular, egitim siirecinin 6grencilerin lezzet algilarim gelistirdigini ve bu gelisimin
kalic1 hale gelme potansiyelini ortaya koymaktadir. Ispanya’da bir restoranda
yiiriitiilen bilimsel arastirmada, restoranda ¢alisan mutfak ekibinin i sirasinda tekrar
ederek gerceklestirdikleri deneysel pisirme iglemlerinin 6grenme diizeyini ve duyusal

kapasiteyi artirdigi belirtilmistir. Arastirmada tat alma iizerine yapilan tekrarlarin,
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beyin plastisitesini (esnekligini) tetikledigi ve tat korteksinde anlamli fonksiyonel
degisikliklere neden oldugu belirtilmistir (Ulloa, Roca, ve Vilaseca, 2017). Bu veriler
mutfak ortaminda sik tekrarla gerceklestirilen tadimlarin, duyusal kapasiteyi

artirabilecegini ve 6grenme saglayabilecegini gostermektedir.

Soru 27. Pisirme tekniklerinin veya lezzet kombinasyonlarinin iiriinler
iizerindeki tat degigsimlerini incelemek sizin icin ne anlam ifade etmektedir?

Sebepleriyle aciklayiniz,.

Katilimc1 yanitlar analiz edilerek Tablo 42°de yer alan kodlar olusturulmustur.
Coklu cevap igeren katilimer ifadeleri birden fazla kodla iliskilendirilebildiginden,
belirtilen sayilar her bir kodun ka¢ katilmer tarafindan dile getirildigini

gostermektedir.

Tablo 42. Katihmcilarin Tat Degisimlerine Yiikledikleri Anlamlar

Tat degisimlerini inceleme sebepleri On Test Son Test Kalicilik Testi
Uriinleri tanima 7 8 9
Lezzet kombinasyonlarina ilgi duyma 3 9 7
Mesleki gelisim ve 6grenme 4 10 13
Merak ve kesfetme 2 3 4
Tat algisinda profesyonellesme 4 11 9
Tat uyumunu ve teknik dogrulugunu anlama 2 4 4

Tablo 42’ye gore On test goriismelerinde tat algisinda profesyonellesme kodu
dort katilimer tarafindan dile getirilmisken, son testte bu say1 11'e ¢ikmis, kalicilik
testinde ise dokuz katilimc1 bu konuyu vurgulamistir. K23 gézlemlerini su ifadeler ile
dile getirmistir: “sous-vide teknigi ile normal haslama arasindaki fark ilgimi ¢ekmisti
yaptigimiz tavuk dersinde. A¢ik haglanan tavugun tadi suyla birlesince ¢ok azalmisti,
diger teknikte tat tavugun igerisine hapsolmustu ve daha lezzetliydi. O ders pisirme
tekniklerinin lezzet iizerindeki onemini daha iyi fark etmemi sagladr”. K23 kalicilik

testinde de tavuk dersiyle ilgili deneyimlerini tekrar dile getirmistir.

Katilimcilar tat degisimlerini incelemenin mesleki gelisim ve O6grenme
stireglerine katki saglayacagini diisiinmektedir. Goriismelerde s6z konusu anlamai dile
getiren katilime1 sayi1sinda artis gergeklestirmistir. Ornegin K15, son testte “egitimlerle
birlikte bu bilgileri ogrenmek kendimi bir bakima meslege daha da adamig
hissettiriyor” derken, kalicilik testinde bu durumu daha net bicimde “donanim

kazanmayt sagliyor” seklinde ifade etmistir.

135



On test goriismelerinde K 1; “Yemege katilan farkl iiriinlerin tadi yakisiyor mu
ve ne kadar gerekliymis onu ol¢erim” ifadesinde genel bir tat uyumu degerlendirmesi
yaparken son test goriismesinde anlatimini daha ayrintili bir sekilde dile getirmistir:

“Hepimiz iyi birer sef olmak istiyoruz bu yiizden iiriinleri ve pisirme tekniklerini
tamimak bizler icin olmazsa olmaz... iiriinler birbirine yakistyor mu baharatlarin dogru
kullanimi hangi malzemeler hangi aromalar birbirine yakisiyor ve onlarla nasil tabaklar
tiretebiliriz siirekli bu konular hakkinda kafa yoruyorum.”

On testte katilimcilar tarafindan dile getirilen Srnekler cogunlukla genel
ifadelerle sinirliyken, son test ve kalicilik testlerinde 6rnekler daha 6zgiin ve detaylh

hale gelmistir. Ornegin;

K14, 6n test goriismesinde; “Genel olarak ¢ok tadim yapmam oényargim ¢ok
fazla bu huyumu hi¢ sevmiyorum ama bu konuda kendimi gelistirmeye ¢alisiyorum”
sOzleriyle pasif bir farkindalik halinde oldugunu belirtirmistir. Kalicilik testinde ise
edindigi bakis agisini su sozler ile dile getirmistir:

“Tat koku doku ses gorsel degisimler gibi ozellikler de farkindaligimi arttirmam
gelecekteki meslegim hakkinda daha hizli gelismemi saglayacak bunu biliyorum. Kendime
yaptigim en iyi yatuumlardan biri farkindalikla, gozlemleyerek duyularimi umursayarak
mesleki hayatima devam etmem.”

Katilimer cevaplart dogrultusunda; 6n testte yer alan kisa ifadeler zamanla

yerini daha genis igerikli aciklamalara biraktig1 sdylenebilir.

Soru 28. Uygulama derslerinde hazirhk asamalarinda iiriinlerin el ile

hissedilen dokularina ne derece dikkat ediyorsunuz? Ornekleyiniz.

Uriinlerin hazirhk asamalarinda katilimeilarm el ile hissedilen dokulara
yonelik duyarliliklarinin gelisimini saptamak amaciyla katilimcilara yoneltilen 5°1i
likert 6l¢ekte isaretlenen yanitlar “Cok Az 1, Az 2, Orta 3, Fazla 4, Cok Fazla 5” puan
olacak sekilde puanlandirilarak ortalamalari alinmistir. Sonug istatistikleri Sekil 35°te

aktarilmistir.
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Sekil 35. Katihmcilarin Hazirhk Asamasinda El ile Hissedilen Dokulara Dikkat Etme Diizeyi
Sekil 35’e gore On test-son test arasinda katilimcilarin hazirlik asamasinda el
ile hissedilen dokulara dair dikkat oran1 %75 artmistir. Kalicilik testinde ise son teste
kiyasla %6 oraninda bir diisiis olmustur. Bu veriler sonucunda, uygulama derslerinde
triinlerin hazirlik asamalarinda katilimcilarin el ile hissedilen dokulara dikkat

seviyesinin artti31 ve bu dikkat seviyesinin %94 oraninda korudugu goriilmektedir.

Katilimc1 yanitlar1 analiz edilerek Tablo 43’te yer alan kodlar olusturulmustur.
Coklu cevap igeren katilimer ifadeleri birden fazla kodla iliskilendirilebildiginden,
belirtilen sayilar her bir kodun ka¢ katilmer tarafindan dile getirildigini

gostermektedir.

Tablo 43. Katitimcilarin Uriin Hazirlik Siirecinde El ile Hissettikleri Dokular

El ile Hissedilen Doku Kategorileri On Test Son Test Kalicilik Testi
Yumusak/sert doku 1 18 21
Hamur iiriinlerinde doku 11 15 14
Lifli doku 9 15 11
Piiriizli/piiriizsiiz yiizey 2 13 20
Dokuya dayal: tazelik/olgunluk
< . . 3 10 9

degerlendirmesi
Doku degisimlerine yonelik 6rnekler 1 22 20
Doku farkliliklarinin detayli tanimlanmasina

T 0 41 40
yonelik drnekler
Toplam Ornek 27 134 135

El ile dokunarak hissedilen doku farkindaliginin gelisiminin G6lgiilmesi
amaciyla yoneltilen soruda katilimcilarin hissettikleri/dikkat ettikleri dokular
orneklemeleri istenilmistir. Katilimcilardan alinan yanitlar dogrultusunda ornek
sayilarinda 6n test- son test arasinda %396 oraninda bir artis gdzlenmistir. On test
goriismelerinde yanitlarin ¢ogu, 6zellikle hamur kivami (K10), etin dokusu (K9) veya

sebzelerin sertligi (K8) gibi temel sOylemlerle sinirli kalmistir. Bazi katilimcilar
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dokunsal ozelliklere yonelik 6zel bir dikkat gdstermediklerini belirtmislerdir (KS,
K20, K28).

Son test goriismelerinde, yeme farkindaligi egitiminin etkisiyle birlikte,
katilimcilarin dokulara iliskin gozlemleri g¢esitlenmis ve ifadelerinin bilingli hale
geldigi goriilmiistiir. Ornegin K4, firindan yeni ¢ikan tuilin saniyeler i¢inde gecirdigi
yapisal degisimi detaylica tanimlamis; K15 kitir dekorlarin kendi igindeki sertlik,
incelik gibi farkliliklarini analiz ettigi 6rnekler sunmustur. K14, portakal kabugunun
ylzeyindeki yagl piitiirlerin parmak uglartyla hissedilmesine ve yagli dokusunu
detaylandirmistir. Ayn1 zamanda piiriizlii, kaygan, lifli ya da kadifemsi gibi dokularin

(K16, K20) tanimlanmugtir.

Kalicilik testinde ise katilimcilarin dokunsal duyularint hem malzeme
kalitesini degerlendirme araci olarak kullandiklar1 hem de {iriinlerin teknik
Ozelliklerini yorumlamak i¢in bilingli olarak gdzlemlediklerine dair ifadeleri
bulunmaktadir. K15 bilin¢li deneyimleme halini su sozlerle ifade etmistir:

“Stisleme sanati dersinde sadece 2 hafta kitir dokulart iglemistik. Yaklagik 14 ¢egit
katwr dekor gordiik tath ve tuzlu olarak. O dekorlari kendi iginde kalinlik incelik ve yapisal
olarak farkliiklar: vardi. O dersten sonra ozellikle internette tabaklari incelerken tabaklarda
hangi kitir dokulart kullandiklarini o dokulari hangi tekniklerle yaptiklarimi anlamaya

basladim. Ayni zamanda egitimlerden sonra, tiriinlerin hazirlik asamasinda ister istemez

onlara dokunuyoruz parmak uglarimda malzemeleri daha iyi hissetmeye basladim.”

13

K18’in eksi mayali ekmek yapim siirecini Orneklendirdigi “...yogurdukc¢a
puitiirlii bir dokunun ipeksi bir yapiya doniigsmesi...” seklindeki ifadesi, yalnizca bir
malzemenin son halini degil, doniisiim siirecini de dokunsal olarak takip ettigini

gostermektedir.

Katilimcilarin ders siirecinde el ile hissettikleri doku 6rneklemeleri goz 6niine
alindiginda, sonug olarak dokularla ilgili dikkat diizeylerinin (%69) ve verilen 6rnek
sayisinin  (%394) onemli Olgiide arttifi goriilmektedir. Bu baglamda, verilen
egitimlerin  katilimcilarin  dokunsal  duyularin1  gelistirmede etkili  oldugu
goriilmektedir. Katilimcilar egitim sonrasinda da gelistirdikleri dikkat diizeylerini

stirdiirebilmislerdir.

Soru 29. Uygulama derslerinde tadim asamalarinda yiyeceklerin agiz

icerisinde hissedilen dokularina ne derece dikkat ediyorsunuz? Ornekleyiniz.
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Uriinlerin tadim asamasinda katilimcilarin agiz icinde hissettikleri dokulara
yonelik farkindalik gelisimini saptamak amaciyla katilimcilara yoneltilen 5°li likert
Olcekte isaretlenen yanitlar “Cok Az 1, Az 2, Orta 3, Fazla 4, Cok Fazla 5” puan olacak
sekilde puanlandirilarak ortalamalar1 alinmistir. Sonug istatistikleri Sekil 36’da

aktartlmistir.
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ON TEST SON TEST KALICILIK TESTI

Sekil 36. Katihmeilarin Tadim Asamasinda Agiz icinde Hissedilen Dokulara Dikkat Etme
Diizeyi

Sekil 36’ya gore On test-son test arasinda katilimcilarin tadim asamalarinda
yiyeceklerin agiz igerisinde hissedilen dokulara dair dikkat oranmin %59 artis
gosterdigi goriilmektedir. Kalicilik testinde ise son teste kiyasla %5,6 oraninda bir
diisiis oldugu gézlemlenmektedir. Bu veriler sonucunda, uygulama derslerinde tadim
asamalarinda yiyeceklerin agiz icerisinde hissedilen dokularina kars1 gosterilen dikkat

seviyesinin %50 arttig1 goriilmektedir.

Katilimci yanitlart analiz edilerek Tablo 44°te yer alan kodlar olusturulmustur.
Coklu cevap igeren katilimer ifadeleri birden fazla kodla iliskilendirilebildiginden,
belirtilen sayilar her bir kodun ka¢ katilmer tarafindan dile getirildigini

gostermektedir.

Tablo 44. Katihmcilarin Tadim Asamasinda Agiz icinde Hissettikleri Dokular

Agz Igerisinde Hissedilen Doku Kategorileri On Test Son Test | Kaheihk Testi
Kitir/¢itir dokular 11 22 24
Yumusak/siingerimsi dokular 3 14 15

Lifli dokular 9 12 13
Piiriizlii dokular 0 10 14
Sos/s1vt iirtinler 4 11 11
Farkli dokular aras1 uyum (doku ¢esitliligi) 0 16 16
Cignemeyle birlikte doku degisimi 0 8 9
Ses-doku etkilesimi 3 6 10
Toplam Ornek 30 99 112

Agi1z i¢i doku farkindaliginin gelisiminin 6l¢iilmesi amaciyla yoneltilen soruda

katilimcilarin  hissettikleri/dikkat ettikleri dokular1 Orneklemeleri istenilmistir.
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Katilimecilardan alinan yanitlar dogrultusunda 6rnek sayilarinda on test- son test
arasinda %229 oraninda, son test ve kalicilik testleri arasinda ise %13’ oraninda bir
artis  gozlenmistir. On test goriismelerinde katilimcilarin  yanitlar1  ¢ogunlukla
genellikle “kitir”, “yumugsak”, “sert” gibi temel duyumlar iizerinedir. Ornegin K1’in,
“Cignedigim zaman yutamadigim lastiksi yapilar varsa midem bulamyr. Uriin
yumugaksa biiyiik ihtimalle severim.” yanitinda kisisel tercih belirttigi goriilmektedir.
Benzer sekilde, kimi katilimcilar somut 6rnekler vermezken (K3, K5, K6), kimileri de

konuyu daha once hi¢ diisiinmediklerini ve onemsemediklerini dile getirmislerdir

(K20, K21, K23).

Son test goriismelerinde katilimcilarin belirttikleri 6rnek sayilart artmistir.
Katilimcilar 6rneklerinde iiriin adlarinin yani sira bu tirlinlerin agi1z i¢indeki farklilasan
yapisal niteliklerine de deginmislerdir. Ornegin K14 agiz i¢i doku kiyaslamalarina dair

orneklerini su sozleri ile belirtmistir:

“Yiyecekleri iiriinleri ¢ignerken tavugun sinirlerini daha ¢ok algilamaya basladim,
yva da yumugak kivamdaki yiyecekleri dokularina daha iyi analiz etmeye basladim, bir pastaci
kremasini unla yapmakla nisasta ile yapmak arasinda incecik bir doku farki oldugunu anladim,
Soyle ki nisasta ile yaptigimiz pastaci kremasinda nisastanin tam olarak erimemesinden
kaynakl hafif piitiirlii bir doku var, yine nisasta kullanarak yapilan bir Pavilova tatlisinin
daha piitiirlii bir dokuda oldugunu fakat nisasta kullanilmadan yapilan bir Pavlova tatlisinin
agizda daha piitiirsiiz bir sekilde eridigini fark ettim. Ekmekleri yerken mayalama oraninin

1l

ekmegin i¢ dokusuna ciddi anlamda siingerimsi doku kazandirdigini fark ettim.’

Bu 6rnek, katilimeinin teknik bilgi ile duyusal farkindalig biitiinlestirdigini
gostermektedir. Benzer sekilde K20 de gibi bircok {irlin iizerinden doku
karsilastirmalari yaparak ornek cesitliligini genisletmistir:

“Doku farkliliklarint iceren ¢ok giizel dersler yaptik Kitir dokular: kremamst dokulari
lifli dokular tek bir tabakta birlestiren Tabaklar yaptik ve tattik. Aklimda kalanlara érnekler
verebilirim bir makarnanin aldante kvvaminin dis ile ezerken nasil hissettirdigi. Baglayicilarin
soslarda yarattigi doku etkileri, roux gegitlerinin kivam vermedeki etkisi, cips tiirlerinin agizda
par¢alanma dagilma dereceleri, dolapta dinlendirilmis ve dinlendirilmemis tart hamurunun
cignerken yarattigi doku farkr. Elma ¢esitlerini agizdaki sululuk ve piitiirliik farkhiliklar: gibi.”
Son olarak kalicilik testi verilerine bakildiginda hem teknik hem de duyusal

orneklerin kapsamli bi¢imde sunuldugu goriilmektedir. K12, soruya verdigi cevapla
hem doku cesitliligine hem de yeme sirasinda gergeklesen doku doniisiimlerini

vurgulamisgtir:
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“Tabakta ilk olarak varsa eger kitirtilar ilgimi cekiyor kitirtilar: ¢ignedikge yavas
vavas yumugaya basladik¢a elastik dokular, lifli dokular dikkatimi ¢ekiyor sonrasinda sos gibi
yumusak dokular ilgimi ¢ekiyor sonrasinda yani yemek sivi barindiriyorsa yemegi suyu

agzimda hissediyorum. Doku farklhiliklar: iceren tabaklari seviyorum ¢iinkii farkli dokularin

>

agzimda yarattigi etkiyi seviyorum.’

K17’nin “...diziim egzersizinde kabuktan bagslayarak jelibonumsu dokuya

’

doniigiimii  fark etmek...” seklindeki detayli deneyim aktarimi da egitimlerin
kaliciligina katkisina bir 6rnektir. Katilimer ifadelerinin detaylandirilmasi ve 6rnek
cesitliliklerinde artis, zaman igerisinde agiz i¢i dokulara yonelik farkindalik

seviyesinde onemli bir gelisimi isaret etmektedir.

Soru 30. Uygulama derslerinde iiriinlerin hazirlik asamalarinda dikkat
ettiginiz duyusal ozellikleri (gorme, tatma, doku, duyma, koku) énem sirasina (en

coktan en aza dogru) gore yaziniz.

Katilimeilardan, uygulama derslerinde tirtinlerin hazirlik agamalarinda en ¢ok
onemsedikleri duyudan en az Onemsediklerine dogru bir siralama yapmalar
istenmistir. Bu siralama dogrultusunda, her duyu icin 5 (en ¢ok 6nemsenen) ile 1 (en
az Onemsenen) arasinda puanlar verilmis ve 30 katilimcinin yanitlar1 iizerinden
puanlar toplanarak ortalamalar hesaplanmistir. Bu islem her test asamasi igin
tekrarlanmistir. Sekil 37, duyularin her testte aldiklar ortalama puanlarinin gelisim ve
degisimlerini yansitmaktadir. Onemle belirtilmelidir ki diisiik puanlar, séz konusu
duyunun farkindaliginin diisiik oldugunu belirtmekte tek basina yeterli degildir. Grafik
verilerindeki diisiik puan degerleri; ilgili duyularin diger duyulara kiyasla daha az

Oonemsendigine isaret etmektedir.
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Sekil 37. Hazirhk Asamasinda Katiimcilarin Duyulara Verdikleri Onem Sirasi Puanlar

Sekil 37’ye gore katilimcilarin hazirlik agamasinda 6nem verdikleri duyu

siralamasinda her ii¢ testte de gorme On plana ¢ikarken, isitme duyusu geri planda

141



kalmistir. Katilimeilar, tiim testlerde gérme duyusunu diger duyulara kiyasla en
onemli olarak degerlendirmis, gérme puanlar1 6n testten kalicilik testine dogru artis
gostermistir. Tat ve koku duyulari, géorme duyusundan sonra 6nem verilen duyular
arasinda yer almig, ancak tat duyusunun son testte puaninin diismesi dikkat ¢ekicidir.
Bu durum, egitim siirecinin sonunda tat yerine kokunun ve dokunun daha fazla 6n
plana ¢ikmaya basladigini gosterebilir. Katilimecilarin egitimle birlikte koku ve
dokunun da hazirlik siirecindeki roliine daha ¢ok dikkat etmeye basladiklar
diisiintilebilir fakat kalicilik testinde tat duyusuna verilen 6nem puaninin tekrar
artmasi; koku, doku ve isitme duyularinin puanlarinin diismesi bu durumda bir
kalicilik yakalanmadigi ve katilimecilarin tekrar tat duyusuna yoneldiklerine isaret
etmektedir. Genel olarak, hazirlik asamalarinda katilimcilar i¢in gorsellik, tat ve koku
duyular1 en yiiksek 6nem sirasinda yer alirken, dokunsal ve isitsel duyular arka planda
kalmistir. Sonug olarak hazirlik asamasinda duyulara verilen 6nem sirasi: “Gorme

(4,4y> Koku (3,4)> Tat (3,2)> Doku (2,9)> Duyma (1,3)” seklindedir.

Soru 31. Hazirladiginiz iiriinlerin tadimi asamasinda dikkat ettiginiz duyusal
ozellikleri (gorme, tatma, doku, duyma, koku) éonem sirasina (en coktan en aza

dogru) gore yaziniz.

Katilimcilardan, uygulama derslerinde iiriinlerin tadim en ¢ok onemsedikleri
duyudan en az 6nemsediklerine dogru bir siralama yapmalari istenmistir. Bu siralama
dogrultusunda, her duyu i¢in 5 (en ¢cok dnemsenen) ile 1 (en az 6nemsenen) arasinda
puanlar verilmis ve 30 katilimcinin yanitlari iizerinden puanlar toplanarak ortalamalar
hesaplanmistir. Bu islem her test asamasi i¢in tekrarlanmistir. Sekil 36, duyularin her
testte aldiklar1 ortalama puanlarin gelisim ve degisimlerini yansitmaktadir. Diisiik
puanlarin, s6z konusu duyunun farkindaliginin diisiik oldugunu belirtmekte tek basina
yeterli gelmedigi vurgulanmalidir. Grafik verilerindeki diisiik puan degerleri; ilgili

duyularin diger duyulara kiyasla daha az 6nemsendigine isaret etmektedir.
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Sekil 38. Tadim Asamasinda Katihmeilarin Duyulara Verdikleri Onem Sirasi Puanlar

Sekil 38’de yer alan verilere gore; katilimcilarin tadim asamasinda 6nem
verdikleri duyu siralamasinda her ii¢ testte de gérme ve tatma duyulari 6n plana
cikarken, isitme ve doku duyular1 geri planda kalmistir. Gérme duyusu, ortalama
puanlariyla tiim testlerde birinci sirada yer almistir. Tat duyusu da benzer sekilde
yiiksek dnem seviyesine sahip olmustur. Ancak son testten kalicilik testine kadar gegen
siregte  katilimcilarin = tat duyusuna verdikleri O6nemde bir miktar diisiis
gbzlemlenirken, koku duyusuna yonelik 6nemin ise belirgin bir artis egilimi gosterdigi
dikkat cekmektedir. Koku duyusu, 6n testte daha diisiik puan alirken egitim sonrasinda
0,42 puanlik bir artig gostermistir. Bu durum, egitim siirecinin yemeklerin tadimi
sirasinda kokulara verilen 6nemi artirdigina isaret etmektedir. Benzer sekilde kalicilik
testinde artis egiliminin siirmesi, kokunun yemegin kalitesinin degerlendirilmesinde
giderek daha 6nemli bir rol oynadigini gostermektedir. Doku duyusunun tiim testlerde
orta siralarda yer aldigi goriilmektedir. Duyma duyusu, tiim testlerde en diisiik
ortalamaya sahip duyu olmustur. Bu durum, isitme duyusunun tadim siirecinde diger
duyulara kiyasla daha az onceliklendirildigini ifade etmektedir. Sonug olarak tadim
asamasinda duyulara verilen 6nem sirasi: “Gérme (4,2) = Tat (4,1)> Koku (3,23)>

Doku (2,23)> Duyma (1,2)” seklindedir.

4.2. Duyusal Analiz Testleri Sonuclar

Bu boliimde katilimcilarin egitimler oncesinde, egitimler sonrasinda ve
kalicilik testleri arasinda temel tat ve koku duyarliliklar1 incelenmistir. Temel tat ve
koku duyarhliklart yiizde ve ortalama degerler ile agiklanmistir. Koku duyarlilig

meyve-¢igek ve baharat olmak tizere iki ayri test ile degerlendirilmistir.
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4.2.1. Temel Tat Duyarhlik Testi Sonuc¢lar:

Katilimcilarin temel tatlara kars1 duyarliligini, egitim siirecinde gézlemlemek,
kendilerini tanimalarini saglamak ve egitimler sonrasinda gelisimlerini tespit etmek

amaciyla gergeklestirilmistir. Arastirma verileri Sekil 39°da yer almaktadir.
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Sekil 39. Katihmcilarin Temel Tat Duyarhhg (Yiizde)

Veriler incelendiginde, egitim dncesinde tuzlu, tath ve eksi tat duyarliliklar1 6n
plana c¢ikmakla birlikte aci1 tat duyarliligmmin geri planda kaldigi goriilmektedir.
Egitimler sonrasinda umami tat duyarliliginin artig1 goriilmektedir. Bunun yani sira
aci, tathi ve tuzlu tat duyarliliklarinin 6n teste kiyasla yiikseldigi sdylenebilir. Kalicilik
testlerinde ise tath ve tuzlu tat duyarliliklar artarken, ac1 ve umami tat duyarliliklarinin

azaldig, eksi tat duyarliliginin ise sabit degerde kaldig1 goriilmektedir.

4.2.2. Koku Testi Sonuclari

Koku testi, meyve-cicek ve baharat kokular1 olmak iizere iki ayr1 form ile iki
ayr1 giinde gergeklestirilmistir. Meyve-cicek koku testinde ekstrakt ve yaglar,
baharatlar koku testinde ise 6giitlilmiis kuru baharatlar kullanilmistir. Katilimcilarin
meyve ve ¢icek kokularina yonelik duyarliliklarinin 6n test, son test ve kalicilik testi

sonuglara gore dagilimi Sekil 40°ta yer almaktadir.
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Sekil 40. Katiimeilarin Meyve- Cicek Koku Duyarlig (Yiizde)

Sekil 40’a gore meyve ve ¢igek koku verileri incelendiginde, duyarliligin en
fazla oldugu kokular kavun, ¢ilek, seftali ve lavantadir. Katilimcilarin koku
duyarhiliklarinda testler arasinda genel bir artis egilimi oldugu gézlemlenmektedir.
Ozellikle kavun, gilek, seftali ve lavanta kokularina ydnelik duyarliligin hem son testte
hem de kalicilik testinde belirgin sekilde yiikseldigi dikkat ¢cekmektedir. Bu durum,
s6z konusu kokularin katilimcilar tarafindan daha kolay taninabildigini
diistindiirmektedir. Buna karsilik, yesil elma, mango, yasemin ve kismen portakal
cicegi kokularina yonelik duyarlilik daha diistik diizeyde kalmistir. Son test ve kalicilik
testindeki duyarlilik oranlarinin, 6n test sonuglarina kiyasla ¢ogu kokuda daha yiiksek
oldugu dikkate alindiginda, uygulanan programin ya da egitimin koku duyarlilig
tizerinde pozitif ve kalic1 bir etki yarattig1 soylenebilir. Katilimcilarin meyve ve ¢icek
kokularina yonelik koku duyarliligina iligkin 6n test, son test ve kalicilik testi

sonuclarinin genel ortalamalar1 Sekil 41°de karsilagtirmali olarak sunulmaktadir.
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Sekil 41. Katihmcilarin Meyve- Cicek Koku Duyarhihig: (Genel Ortalama)
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Sekil 41 incelendiginde, katilimcilarin meyve ve ¢icek koku duyarliliklarinda
egitim Oncesi ve sonrasi artis oldugu gériilmektedir. On testte katilimeilarin koku
duyarlilig1 ortalama %17,6 seviyesindeyken, uygulama sonrasinda gerceklestirilen son
testte bu oran %40,1’e yiikselmistir. Kalicilik testi sonuclarina bakildiginda ise
duyarliligin %29,6 seviyesinde oldugu goriilmektedir. Bu oran, katilimcilarin meyve

ve ¢igek koku duyarliliginin belirli 6l¢lide korundugunu gostermektedir.

Sekil 42°de, katilimcilarin gesitli baharat kokularina yonelik duyarliliklarinin

On test, son test ve kalicilik testi sonuglarina gore dagilimi gosterilmektedir.
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Sekil 42. Katihmcilarin Baharat Koku Duyarhhg (Yiizde)

Sekil 42°de yer alan veriler incelendiginde, kekik, tar¢in, kimyon, nane ve
karabiber gibi yaygin olarak kullanilan baharatlara yonelik koku duyarliliginin, 6n
testten itibaren yiiksek oranlarda seyrettigi gozlemlenmektedir. Bu durum, s6z konusu
kokularin katilimcilar tarafindan daha 6nceden taninan ve ayirt edilmesi gorece daha
kolay olan kokular arasinda yer aldigimi diisiindiirmektedir. Ote yandan, zencefil,
zerdecal, mahlep, kakule ve muskat gibi daha az kullanilan ya da kokusal olarak ayirt
edilmesi gorece daha zor olan baharatlarda, 6n testte daha diisiik diizeyde duyarlilik
gbzlemlenmistir. Uygulama sonrasinda bu baharatlara yonelik duyarliligin belirgin
sekilde arttig1 gorlilmektedir. Baharat koku duyarliliina iliskin kalicilik testinde elde
edilen sonuglarin, on test diizeyinin iizerinde seyretmesi, uygulamanin etkisinin gegici
olmadigin1 ve belirli diizeyde siirdiiriilebilir bir farkindalik sagladigini ortaya

koymaktadir.
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Sekil 43’te, katilimcilarin baharat kokularina yonelik koku duyarliliginin genel

ortalamalari, On test, son test ve kalicilik testi sonuglariyla birlikte sunulmaktadir.
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Sekil 43. Katihmcilarin Baharat Koku Duyarhiligi (Genel Ortalama)

Verilere gore, uygulama Oncesinde baharat kokularina iligkin ortalama
duyarhilik diizeyi %53,7 olarak ol¢iilmiistiir. Uygulama sonrasinda yapilan son testte
bu oran %78’e yiikselmis, kalicilik testinde ise %71,7 olarak gerceklesmistir. Bu
sonuglar, uygulamanin katilimcilarin baharat kokularini tanima ve ayirt etme
durumlarinin gelistirdigini gostermektedir. Son testte gézlemlenen yaklasik %24’ liik
artts, uygulama siirecinin egitim siirecinde baharata yonelik koku duyarlilig
tizerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Kalicilik testinde son test degerine kiyasla bir
miktar azalma gozlense de bu diisiis sinirh diizeydedir. Bu durum, duyusal analiz
egitimlerinin koku duyarliliginda yalnizca gecici bir farkindalik yaratmadigini, ayni
zamanda kalic1 6grenme ¢iktilar1 saglayabilecegini gostermektedir. Tez ¢aligmasinin
duyusal analiz verilerinde elde edilen bu bulgular, uygulamanin katilimcilar {izerinde
kisa vadede giiclii bir etki yarattigini, uzun vadede ise etkisinin azalarak siirdiigiinii
ortaya koymaktadir. Bu kapsamda duyulara yonelik farkindaligin artirilmasi ve
duyusal egitimin desteklenmesi amaciyla stirekliligi olan ¢alismalarin planlanmasi

gerektigi sdylenebilir.
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5. SONUC VE ONERILER

5.1. Sonuclar

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri, Tiirkiye’de agildig1 giinden bu yana
popiilerligini siirdiirmektedir. Tiirkiye genelinde 2024 Eylil ay1 itibariyle 80
programda Ogrenciler egitim 6gretim hayatlarini stirdiirmektedir. Diinya 6rneklerinde
gastronomi bilimi ve mutfak sanatlar1 egitimleri, ayristirilarak teorik ve pratik
bilgilerin ayr1 programlarda yer aldig: bir sistemde verilmektedir. Fakat Tiirkiye’de
gastronomi egitimi hem uygulama hem de pratik bilgilerin bir arada bulundugu bir
sentez olarak karsimiza ¢gikmaktadir. Onemle belirtilmelidir ki yogun bilgi ve deneyim
kazandirmak amaciyla gelistirilen miifredatlarin igleyisi noktasinda ¢esitli kisitliliklar
yasanmaktadir. Ozellikle devlet iiniversitelerinde yasanan biitge sorunlari, malzemeye
erisim zorluklari, uygulama mutfaklarinin olmamasi veya alan/donanim yetersizlikleri
gibi egitim verimliligini etkileyecek sorunlar yaganmaktadir. S6z konusu sorunlar
uygulamali derslerin kalitesini ve verimliligini sorgulatan unsurlar olarak

goriilmektedir.

Bayindir (2022, s. 6) tarafindan Ogretmen adaylarmmin goriigleri alinarak
yiriitiilmiis, 6grencilerin derse odaklanma sorunlarinin ¢éziimiine yogunlasilan bir
arastirmada, Ogretmen adaylari, ¢Oziim i¢in Oncelikle problemin kaynagim
belirlemenin 6nemli oldugunu vurgulamaktadirlar. Ayrica 6grencilerin derse ilgisini
artirmak amaciyla oOgretim silirecinin  gbzden gegirilmesi gerektigi ifade
edilmektedirler. Bu kapsamda derslerin dikkat ¢ekici ve ilgi uyandirici bir sekilde
planlanmasi, farkli etkinliklere yer verilmesi ve konularin 6grenciler i¢in daha anlagilir
ve takip edilebilir bir bicimde sunulmasi gibi 6neriler sunulmustur. Bu sayede 6gretim

stirecinin daha etkili ve anlaml1 bir hale getirilecegi belirtilmigtir.

Bu tez ¢aligmasinda; gastronomi egitiminde uygulamali derslerin verimliligini
ve 6grenim kaliciligini artirmak amaciyla “bilingli farkindalik (mindfulness)”, “yeme
farkindalig1 (mindful eating)” ve “duyusal analiz” egitimlerini igeren disiplinler arasi
bir egitim modeli planlanmis ve bu model uygulanarak etkileri, 6grencilerin
beyanlarindan elde edilen verilerin nitel arastirma yontemleri kullanilarak
incelenmistir. Bu egitim modelinde, ders aninda maksimum verim saglanabilmesi i¢in

ana odaklanma pratikleri, 6grencilerin duyusal farkindaliklarini gelistirmek amaciyla
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duyu odakli yemek yeme ve pisirme pratikleri ile duyularin dogru kullanimi ve
tespitine yonelik duyusal analiz test 6gretileri yer almaktadir. Egitim igerigine dahil
edilen pratikler sonucunda ulasilmak istenilen nihai hedef; ders siirecine ve duyulara
odaklanma becerilerinin gelistirilmesiyle uygulamali derslerin 6grenim kaliciliginm

saglamak olarak belirlenmistir.

Egitimler 6ncesinde odaklanma sorunu yasayan 6grencilerin belirttigi sebepler
arasinda guriiltii ve sinif kalabalig1 yer almaktadir. Her iki unsur da ¢evresel bir faktor
olup miidahale edilemeyen durumlardir. Buna ragmen egitimler sonrasinda
ogrencilerin odaklanma sorunlarinin azaldigi goriilmektedir. Bu sonug¢ dogrultusunda
bilingli farkindalik egitimlerinde aktarilan anda kalma pratiklerinin benimsenmis
oldugu sdylenebilir. Bunun yani sira 6grencilerin ders esnasinda hissettikleri olumsuz
duygular irdelendiginde basarisizlik korkusu, hata yapma korkusu, kaygi, stres ve
heyecan gibi duygular 6n plana ¢ikmaktadir. Egitimler sonrasinda olumsuz duygu
hisseden 6grenci sayisinda azalma tespit edilmistir. Arastirma verilerine gore egitim
sonrasinda Ogrencilerin stres yaratan duygularimi yonetme yetilerinde gelisme
goriilmektedir. Kaygi yasamaya devam eden 6grencilerin kaygi siddetlerinde diisiik
miktarda bir artis gozlenmistir. Ogrenciler egitimler éncesindeki uygulama dersinde
pozitif heyecan baskin gelirken egitimler sonrasinda heyecan durumu notr olarak
belirtilmistir. Bu durum, ilgili literatiirde kisinin icerisinde bulundugu kosullara
aligmasi ve duyguya duyarsizlagsmasi (hedonik adaptasyon) terimi ile agiklanmaktadir

(Armenta, vd. 2014).

Egitimler sonrasinda 6grencilerin ders aninda ge¢mis ile ilgili diistinme
oranlar1 azalirken, gelecek ile ilgili diislincelerinin ise azalmadigi goriilmektedir.
Ogrencilerin diisiincelerinin ¢ogunlukla mesleki gelecek kaygisi olmasi dikkat
cekicidir. Ancak dgrencilerin biiylik ¢ogunlugu, ders aninda beliren bu diisiincelerin
kisa siireli oldugunu, sonrasinda derse yeniden odaklanma saglayabildiklerini
belirtmektedir. Egitimler dncesinde, derse yeniden odaklanma saglamak amaciyla 6zel
bir yontem kullanmadigini belirten 6grencilerin, egitimler sonrasinda nefes egzersizi
yaparak tekrar derse odaklanma konusunda fayda sagladiklar1 bulgular arasinda yer
almaktadir. Tez kapsaminda gerceklestirilen bilingli farkindalik egitimi fiziksel agrilar
tizerine dikkate deger bir etki gostermemistir. Fiziksel rahatsizliklar i¢in hastalifa 6zel
olarak planlanan agr1 terapileri uygulanmasi gerekmektedir (Oztiirk ve Bagkurt, 2022).

Odaklanma c¢alismalarinin arastirma verileri ve egitim hakkinda 6grencilerin
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beyanlarina dayali veriler incelendiginde, bu tez kapsaminda planlanan bilingli

farkindalik temelli egitim modelinin hedeflerine biiyiik oranda ulastig1 sdylenebilir.

Bu calismada uygulanan egitim modelinde ayrica gastronomi egitimi
kapsaminda uygulamali derslerde yeme farkindali§i (mindful eating) egitiminin ve
duyusal analizlerin 6grencilerin uygulama dersi esnasindaki yeme davraniglarinda ve
duyusal farkindaliklarini artirmada nasil bir rol oynadigi da incelenmistir. Arastirma
sonucunda katilimcilarin yeme hizlarinda yavaslama tespit edilmistir. Bunun yani sira
katilimcilarin daha kiigiik lokmalarla ilk tadimlarini yaptiklar1 goriilmektedir.
Egitimler oncesinde ¢ogu katilimcit uygulamali derslerde hazirladiklar: iriinleri
otomatik, doymak i¢in yedigini belirtmisken, egitimler sonrasinda katilimcilarin %100
oraninda duyulara odakli yeme davranisi gelistirdigi tespit edilmistir. Tapper ve
Seguias (2022), farkindalikla tiiketilen gidalarin hatirlanabilirliini artirdigini ve
hafizada daha kuvvetli bir sekilde yer edinerek bireylerin yeme deneyimine dair
farkindaligin1  giiclendirdigini  belirtmektedir. Bu bilgi perspektifinde; yeme
farkindaligi ve duyusal analizin ortak noktasi olan “duyu odakli” yemek yeme
davraniginin, uygulamali derslerde hazirlanan iiriinlerin ve hazirlik siirecinin tiim
asamalarinda duyular1 algilamaya gosterilen dikkat ve derslere dair daha ¢ok 6rnek
ifade bildirilmesi beklenmistir. Katilimcilarda duyularin algilanmasina yonelik dikkat
seviyelerinde artis goriilmiistiir. Ozellikle gérme duyusunun her zaman 6n planda
oldugu tespit edilmistir. Bes duyu igerisinde farkindalik ve hatirlanma seviyesi en
diisiik olan isitme duyusunun egitimler ile 6nemi artarak daha fazla dikkat edilen ve
hatirlanan bir duyu haline geldigi sOylenebilir. Bunun yan1 sira katilimcilarin koku
alma ve dokunma duyularma kars1 farkindaliklarimin da gelistigi goriilmektedir.
Yapilan goriismelerde tiim duyular Ozelinde dikkat seviyeleri ve duyulara ait
katihmeilarin  verdikleri &rneklerin sayilar1 artmustir.  Orneklerin igeriklerine
bakildiginda ise Ogrencilerin, betimsel yoni kuvvetli, daha detayli ve teknik bilgi
iceren anlatimlarla ders anindaki duyusal deneyimlerini aktardiklar1 goriilmiistiir. K17,
egitimin akilda kaliciligimi su sozlerle belirtmistir:

“Baglayicilar dersinde roux hazirlamisuk ii¢ cesit renge déniistiirmiistiik tek roux
recetesini. Beyazdan sariya, saridan kahverengive dondii. Sonra onlarin baglavict sevivelerini

inceledik ve hangi iiriinlerde kullanacagimizi konusmustuk. O ders ¢cok aklimda kaldi. Aslinda

hocam renk, doku, kivam inceledigimiz dersler hepimizin aklinda kalmistir bence.”
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Tiim bunlarin yani sira aragtirmada, egitim sonrasinda katilimcilarin uygulama
derslerinde iirtinleri daha sik tattiklari tespit edilmistir. Egitimden 6nce ve sonra
yapilan testler karsilagtirilarak incelendiginde, katilimcilarin egitim sonrasinda tatlara
kars1 dikkat seviyelerinin arttigit gozlemlenmistir. Duyusal degerlendirme
sonuglarinda, katilimcilarin aci tat duyarhiliklarinin geri planda oldugu goriilmektedir.
Egitim Oncesi ve kalicilik testleri arasinda en fazla artig gosteren tat duyarlilig ise
umami olmustur. Bunun yani sira tatli-tuzlu ve eksi tat duyarliliklarinin her g testte
de benzer oranlarda seyrettigi tespit edilmistir. Koku duyarlilik testlerinde ise
katilimcilarin meyve-¢igek koku duyarliliklarina kiyasla baharat koku duyarliliklariin
daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. S6z konusu farkliliga, katilimeilarin egitim stiresi
boyunca mutfak derslerinde baharat kokularin1 sik tekrarla deneyimlemelerinin sebep
oldugu diisiiniilmektedir. Ulloa, Roca ve Vilaseca (2017) sik tekrarli pratiklerle
O0grenmenin duyusal hassasiyeti arttirdigini belirtmektedir. Bu bulgu, duyularin
O0grenme yoluyla giiclendirilebilecegini ve duyusal kapasitenin degisiklige
ugrayabilecegini ifade etmektedir. Calisma, duyularin yalnizca pasif birer algilayici
degil, ayn1 zamanda Ogrenme ile bicimlendirilebilen sistemler oldugunu ortaya

koymaktadir.

Bu tez ¢alismasinin somut ¢iktisi, arastirmadan elde edilen veriler 1s181nda,
egitimlerin gerceklestirildigi ve ayn1 zamanda arastirmacinin gérev yaptig1 kurum olan
Recep Tayyip Erdogan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin
yuksek lisans programi miifredatina “GMS5160” kodu ile “Farkindalik Odakl
Pisirme” dersinin kazandirilmasi olmustur. Bu kararda arastirmacinin ders sirasinda
ogrencilerde gozlemledigi olumlu gelismeler ve dgrencilerin olumlu geri doniisleri
etkili olmustur. Boylece gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine multidisipliner yeni
bir 6grenim modeli eklenmistir. Ayn1 zamanda bu dersin miifredata eklenmesi ile,
ilgili konuda farkindalik olusturulmasi ve bilimsel arastirmalarin siirdiiriilebilirligine

yonelik bir adim atilmustir.

5.2. Oneriler

. Tez calismasinda elde edilen sonuglar, bilingli farkindalik, yeme farkindaligi,
farkindalik odakli mutfak atolyeleri ve duyusal analiz derslerinin bir biitiin olarak

uygulanmasi halinde ulasilan sonuglardir. Devam eden arastirmalarda, egitimlerin tez
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caligmasinda tasarlandigi haliyle bir biitin olarak veya par¢a parca ele alinip

gastronomi egitiminde en uygulanabilir versiyonlar gelistirilebilir.

. Tez caligmasinda gergeklestirilen egitim igerikleri ayr1 ayr1 var olan egitimler
olsa da gastronomi 6grencilerine yonelik versiyonu ilk defa bu tez ¢alismasinda bir
egitim modeli olarak gelistirilip c¢iktilar1 incelenmistir. Bu sebeple &grenci
beyanlarindan elde edilen sonuglar ve ¢ikarimlarin genele mal edilmesi giictiir. Egitim
modeli farkli Orneklem gruplarinda tekrarlanmalidir. Ayrica egitim modelinin
ortadgretim, On lisans gibi c¢esitli egitim dilizeylerinde Ogrenciler iizerinde, ¢esitli
arastirma yoOntemleri kullanilarak tekrarlanmasi Onerilmektedir. Boylece arastirma
bulgular1 test edilmis olur ve gastronomi egitiminin farkli basamaklarinda da

uygulanabilirligi degerlendirilebilir.

. Egitimler sonucunda elde edilen bulgular, duyusal yaklasimlarin 6grenme
iizerindeki degerini vurgulamaktadir. Ogrencilerin ders anina daha fazla
odaklandiklari, ders esnasinda duygu durumlarini ydnetebildikleri, tiim duyular
0zelinde onemli seviyede farkindalik kazandiklari ve duyulari
detaylandirma/tanimlamalarda daha basarili olduklari, ge¢mis derslere yonelik
hatirladiklar1 duyu degerlendirmelerinin giiclenmesi gibi pozitif etkiler géz Oniine
alindiginda tez kapsaminda gergeklestirilen egitim modelinin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 programlariin lisans veya yiiksek lisans ders miifredatlarina dahil edilmesi

oOnerilmektedir.

. Bilingli farkindalik egitimi 6grencilerin stres, heyecan, basarisizlik korkusu ve
kaygi gibi duygularini yonetebilmesi acisindan énemli goriilmektedir. Arastirmanin
bulgular1 da &grencilerin egitimler sonrasinda olumsuz duygularmi bazi istisna
durumlar haricinde yonetebildiklerini gostermistir. Bu sebeple bilingli farkindalik
egitimlerinin program miifredatlarina dahil edilemese bile destek egitimi olarak

gerceklestirilmesi onerilmektedir.

. Calismadan elde edilen ¢iktilar sonucunda farkindalik temelli ve duyusal analiz
destekli mutfak egitimi yaklasiminin sadece akademik degil ayni zamanda sektor
odakl1 bir katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Bu egitimler, duyusal farkindalig:
yuksek, yaratici, dikkatli ve kendini gelistirmeye acgik seflerin yetismesine katki

saglayabilir. Boylece sektorde hizmet kalitesini artirma yolunda bir arag olabilir.
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. Geligtirilen egitim yalnizca egitim kurumlarinda degil isletmelerin mutfak
personellerine ve mutfak profesyonellerine de uygulanabilir. Odaklanma, duygu
durum kontrolii, duyusal farkindalik gelisimi gibi pozitif ¢iktilarin sektor
calisanlarinin  mesleki gelisimlerini ve 0z yeterliliklerini destekleyebilecegi
disiiniilmektedir. Bu sebeple isletmeler, tez ¢alismasinda gergeklestirilen egitimin
birebir aynis1 olmasa da calisanlarini hali hazirda profesyonel egitimciler tarafindan

gergeklestirilen bilingli farkindalik ve duyusal analiz egitimlerine yonlendirebilir.

. Tez calismasinda ilgili Olgeklerden yararlanarak olusturulan yari
yapilandirilmig goériisme sorulari, 6grencilerin yasadiklari sorunlar, olumlu-olumsuz
duygular, duyu farkindaliklar1 hakkinda detayli bilgiler elde etme imkani tanimasi
acisindan onemli goriilmektedir. Uygulamali dersleri yiiriiten akademisyenler, formu
kullanarak Ogrencilerini daha iyi taniyabilir ve ders akisinda onlara yansiyan
olumlu/olumsuz durumlar tespit edebilir. Bu sayede dersin verimliligini artirmak

adina cesitli ¢oziimler gelistirebilir.

Uygulamali derslerin duyu odakl: bir isleyisle planlanmasi sayesinde etkili bir
deneyimle birlikte daha kalic1 6grenme saglanabilecegi ¢ikis noktasindan hareketle
gercgeklestirilen bu ¢alismanin sonuglari, bu ¢alismanin yontem ve igerik bakimindan
benzersiz oldugu ve ilk defa yapildigt da gbéz Oniinde bulundurularak
degerlendirildiginde beklentileri karsilar nitelikte goriilmektedir. Pisirmenin
matematigine bagl kalarak ayn1 zamanda duyusal farkindaligin maksimize edildigi ve
biligsel oto-kontroliin saglandig1 bir ders planinin islevselligi arttiracagi rahatlikla

ongortilebilir.
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EKLER

EK-1. Yan Yapilandirilmis Goriisme Sorulari

Cinsiyet:

Yas:

Simifi:

Mezun oldugu lise:

Deneyim:

Daha once mezun oldugu iiniversite:

Daha once bilingli farkindalik, yeme farkindahgi ve duyusal analiz egitimi
aldiniz m1?

Bilincli Farkindalik Olceginden (Ek1) Esinlenerek Olusturulan Sorular

1 | Uygulama derslerinde odaklanmakta zorlantyor musunuz?

‘ Evet ‘ Hayir

Evet ise sebebi nedir? (giriiltli, yorgunluk, dikkat daginikligi, kaygi vs.)

2 | Uygulama dersleri esnasinda fiziksel gerginlik hissediyor musunuz?
(yorgunluk, agr1 vs.)

‘ Evet ‘ Hayir

Evet ise nelerdir, agiklayiniz.

3 | Uygulama dersleri esnasinda sizi rahatsiz eden duygular yastyor musunuz?
(kaygi, basarisizlik hissi vs.)

| Evet | Hayir

Evet ise nelerdir, aciklayiniz?

4 | Uygulama dersleri esnasinda {irlinlerin hazirlanma asamasinda ¢evrenizde
gerceklesen konusmalar gibi eylemler tizerindeki farkindalik diizeyiniz nedir?

Farkindaliginizin az veya ¢ok az oldugunu diisiiniiyorsaniz sizce sebebi nedir?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

Uygulama dersleri esnasinda iirlinlerin hazirlanma asamasinda ¢evrenizde
gerceklesen pisirme gibi eylemler tizerindeki farkindalik diizeyiniz nedir?

Farkindaliginizin az veya ¢ok az oldugunu diisiiniiyorsaniz sizce sebebi nedir?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
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Uygulama dersleri esnasinda iiriinlerin hazirlanma asamasinda zaman
yonetiminiz nasil?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

Zaman1 yonetemediginizi diislinliyorsaniz sizce sebebi nedir?

Uygulama dersleri esnasinda 6n hazirlik, kesme, dograma, pisirme gibi bir is
yaparken ayni zamanda dersin 0gretim elemaninin anlattiklarini dinlemekte

zorlantyor musunuz?

\ Evet \ Hayir |

Evet ise sizce sebebi nedir?

Uygulama dersi esnasinda hi¢ gegmis anilarinizi diisiindiigiiniiz olur mu?

| Evet | Hayir
Evet ise, nelerdir?

Uygulama dersleri esnasinda hig¢ geleceginizi diisiindiigiiniiz olur mu?

‘ Evet ‘ Hayir ‘
Evet ise, nelerdir?

Uygulama derslerinde gergeklesen anlatimlara veya uyguladiginiz tarifin
asamalarina dikkat edemediginiz zamanlarda buna zihninizden gegen
diisiinceler mi sebep oluyor?

| Evet | Hayir
Evet ise bu diisiinceler nelerdir?

Diistinceleriniz hangi siklikla derse odaklanmanizi etkilemektedir?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

Sporcu Bilingli Farkindahk Olgeginden (Ek2) Esinlenerek Olusturulan

Sorular

Farkindahk |9 | Uygulama dersleri esnasinda kaygi hissediyor musunuz?
| Evet | Hayir

Boyutu

Evet ise kayg1 derecesini puanlayiniz.

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

10 | Uygulama dersleri esnasinda hissettiginiz  kaygilarin
sebeplerini detaylica agiklayiniz.
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11

Uygulama dersleri esnasinda heyecan duyar misiniz? Likert
Olcekte hissettiginiz heyecanin ¢esidini isaretleyiniz.

Pozitif Heyecan | Negatif Heyecan | Heyecan
Hissetmem

Duydugunuz olumlu/ olumsuz heyecan duygularimiz: siddeti
nedir? Olgekte siddetini isaretledikten sonra heyecaninizi
aciklayiniz.

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
Yargilamama | 12 | Uygulama dersi esnasinda ge¢mis performanslariizi
Bovutu diisiindiigiiniiz olur mu?

y ‘ Evet ‘ Hayir ‘
Cevabiniz evet ise bu durum hazirladiginiz yemek-sunuma
odaklanma sorunu yasamaniza sebep oluyor mu?

‘ Evet ‘ Hayir ‘
Ders esnasinda geg¢mis performanslarinizi diisiinmek sizde
hangi duygular tetikliyor? Agiklaymiz. (daha iyi olma istegi,
moral bzuklugu)

Yeniden 13 | Uygulama dersleri esnasinda odaklanma sorununuz oldugunu

Odaklanma fark ettzgmmd@ .Filkkat1n1z1 derse yonlendirmek i¢in
uyguladiginiz bir yontem var m1?

Boyutu \ Evet \ Hayir \

Cevabiniz evet ise yonteminiz nedir? Aciklayiniz.

Yonteminiz ne derece etkili oluyor?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

Yeme Farkindahg Ol¢eginden (Ek3) Esinlenerek Olusturulan Sorular

Yeme 14 | Uygulama derslerinde yaptiginiz yiyecek-igecekleri tadarken
Kontrolii bir lokmay1 yeme hiziniz nedir?
Yavas (10 saniye) | Orta (5 saniye) Hizl1 (3 saniye)
Boyutu
15 | Uygulama derslerinde yaptiginiz yiyecek-igecekleri tadarken
lokmalarimizin boyutu ne kadardir?
1 cay kasi§i 1 tath kasig1 1 yemek kasig1
Odaklanma | 16 | Uygulama derslerinde hazirladiginiz yemekleri tadarken odak
Boyutu noktaniz nerede olur? Aciklayiniz.
17 | Uygulama derslerinde hazirladigimiz  yiyecek-igecekleri
tadarken {irlinlerin igeriginde bulunan malzemelerin duyusal
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ozelliklerini ne derece ayirt edebiliyorsunuz?

TAT

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
KOKU

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
DOKU

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
ISITME

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
GORSELLIK

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

18 | Bir Onceki wuygulama derslerinde hazirlamis oldugunuz
trtinlerin tadi, kokusu, dokusu, sesi ve gorselligi gibi duyusal
ozelliklerini ne derece hatirlarsimiz? [saretleyiniz.

TAT

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
KOKU

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
DOKU

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
ISITME

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
GORSELLIK

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

19 | Uygulama derslerinde hazirladiginiz tabaklar size ne anlam
ifade etmektedir?

Duyusal Deneyim Memnuniyet Olceginden (Ek4) Esinlenerek Olusturulan
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Sorular

Duyma

Boyutu

20

Uygulama derslerinde driinlerin hazirlik asamalarinda ¢ikan
seslere ne derece dikkat ediyorsunuz?

Cok az Az Orta

Fazla Cok fazla

Ilginizi ceken sesleri drnekleyerek aciklayiniz.

21

Hazirladigimiz diriinlerin tadim asamalarinda yiyeceklerden
duyulan seslere ne derece dikkat ediyorsunuz?

Cok az Az Orta

Fazla Cok fazla

Ilginizi ¢eken sesleri 6rnekleyerek agiklayiniz.

Koku
Boyutu

22

Uygulama derslerinde iiriinlerin hazirlik asamalarinda
meydana gelen kokulara ne derece duyarlisiniz?

Cok az Az Orta

Fazla Cok fazla

Bu kokular size iirlinler hakkinda ne ifade ediyor? (bir kekin,
kurabiyenin pistigini ya da yandigini1 kokusundan anlamak

gibi)

GoOrme

Boyutu

23

Uygulama derslerinde tiriinlerin hazirlik, sunum ve tadim
asamalarinda gorsellik sizin i¢in ne anlam ifade etmektedir?

24

Uriinlerin pisirme islemi &ncesi ve sonrasi gorsel durumlarini,
degisimlerini ne derecede gézlemliyorsunuz?
Cok az Az Orta Fazla

Cok fazla

Ornekleyerek agiklayiniz.

Tatma

Boyutu

25

Uygulama derslerinde iiriinlerin hazirlik asamalarinda
malzemelerin tadina hangi siklikla bakiyorsunuz?

Cok az Az Orta

Fazla Cok fazla

26

Urtinlerin pisirme islemi 6ncesi ve sonrasi lezzet kiyaslamasi
yapiyor musunuz?

‘ Evet ‘ Hayir ‘

Cevabiniz evet ise lezzet kiyaslamalarini ne siklikla
yapiyorsunuz?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla
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27

Pisirme tekniklerinin veya lezzet kombinasyonlarinin iirtinler
izerindeki tat degisimlerini incelemek sizin i¢in ne anlam ifade
etmektedir? Sebepleriyle agiklaymniz

Doku
Boyutu

28

29

Uygulama derslerinde riinlerin  hazirlik  asamalarinda
yiyeceklerin el ile hissedilen dokularina ne derece dikkat
ediyorsunuz?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

Ilginizi ceken dokular1 drnekleyerek aciklayiniz

Uygulama derslerinde tadim asamalarinda yiyeceklerin agiz
icerisinde hissedilen dokularina ne derece dikkat ediyorsunuz?

Cok az Az Orta Fazla Cok fazla

Ilginizi ¢eken dokular1 érnekleyerek aciklaymiz

5 Duyuya Verilen Onem Sirasim1 Belirlemek Amaciyla Olusturulan Sorular

30 | Uygulama derslerinde iirtinlerin hazirlik asamalarinda dikkat ettiginiz

duyusal ozellikleri (gérme, tatma, doku, duyma, koku) 6nem sirasina (en
coktan en aza dogru) gore yaziniz. Hangi duyusal 6zellige neden 6nem
verdiginizi agiklayiniz.

31 | Hazirladiginiz tirlinlerin tadimi asamasinda dikkat ettiginiz duyusal 6zellikleri

(gbrme, tatma, doku, duyma, koku) 6nem sirasina (en ¢oktan en aza dogru)
gore yaziniz. Hangi duyusal 6zellige neden 6nem verdiginizi aciklayiniz.
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EK-2. Tat Duyarhlik Testi Formu

Panelist Adi soyadi:

Panelist Yagi:

EK-3. Koku Duyarhlik Testi Formu

Panelist Adi soyadi:

Panelist Yag::

000
000

000
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Bu test kapsaminda tat duyarhliklarinin
slctlmesi  amaglanmistir.  Onitintizde  kodlanmis
olarak bulunan numuneleri tadarak asagida verilen
cizelgede hissettiginiz tadi belirtiniz.

Her bir numuneyi tatmadan énce agzinizi su
ile calkalayarak damaginizda kalan tadi nétrlemeyi
unutmayiniz. Gerekirse tadimlar arasinda bekleyiniz.

* 1 saat igerisinde sigara igtiyseniz veya grip-
nezle gibi hastaliklariniz var ise liitfen panel liderine
bildiriniz.

Numune kodu | Tahmin edilen tat

Bu test kapsaminda koku
duyarlliklarinin ~ 8lglilmesi  amaclanmistir.
Oniiniizde kodlanmig olarak bulunan
numuneleri  koklayimiz.  Asagida  verilen
cizelgede kodu yazarak kargisina hissettiginiz
kokuyu belirtiniz.

Her bir numune arasinda burnunuzu
dinlendirmek icin beklemeyi unutmayiniz.
Gerekirse koku testine ara veriniz.

* Giin ierisinde parfiim kullandiysaniz/hala
kaliciysa, 1 saat icerisinde sigara ictiyseniz veya
grip-nezle gibi hastaliklariniz var ise ltitfen panel
liderine bildiriniz.

Numune kodu Tahmin edilen tat




EK-4. Goriisleri Alinan Uzmanlarin Listesi

Kod Unvani Alam Cahstign Kurum

Ul Dr. Ogr. Uyesi Gastronomi Karamanoglu ~ Mehmet  Bey
Universitesi

U2 Dog. Dr. Gastronomi Selcuk Universitesi

U3 Dr. Ogr. Uyesi Gastronomi Afyon Kocatepe Universitesi

U4 Dog. Dr. Gastronomi Bolu  Abant Izzet  Baysal
Universitesi

Us Dog. Dr. Gastronomi Balikesir Universitesi

U6 Ogr. Gér. Gastronomi Gaziantep Universitesi

u7 Diyetisyen Beslenme ve diyetetik Mapavri Beslenme ve Diyet
Danigmanligi

U8 Uzm. Psk. Psikoloji iz Beslenme ve  Psikoloji
Danigmanlik Merkezi

U9 Ogr. Gér. Gastronomi Sisli Meslek Yiiksek Okulu

U10 Diyetisyen Beslenme ve diyetetik | Mapavri  Beslenme ve Diyet
Danigsmanligi

Ull Ogretmen Gida Miihendisligi Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

U12 Dr. Ogr. Uyesi Gida Miihendisligi Recep Tayyip Erdogan Universitesi

U13 Dr. Ogr. Uyesi Gastronomi Recep Tayyip Erdogan Universitesi
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EK-5. Goniillii Katilimer Onam Formu

GONULLU KATILIMCI ONAM FORMU

Ayse Giilnthal KAHRAMAN tarafindan Prof. Dr. Diirtye BOZOK damsmanliginda yiiriitiilen “Bilincli

Farkindahk Temelli Yeme Farlandahgi Egzersizi ve Duyusal Analiz Egitiminin Gastronomi
Ogrencilerinde Uygulama Dersi Ogrenim Kahahgma Etkisi” baghkli arastirmaya davet edilmis
bulunuyorsunuz. Bu aragtirmaya katilip katilmama kararim vermeden énce bu formun okunup
anlagilmas bityiik 6nem tasimaktadir. Eger anlayamadiimz ve sizin i¢in agik olmayan seyler varsa, ya
da daha fazla bilgi isterseniz sorabilirsinmiz. Bu calismaya katilmak tamamen goniilliilik csasina
dayanmaktadir.  Caligmaya katilmama veya  katildiktan  sonra  herhangi  bir  anda
calismadan ¢ikma hakkinda sahipsiniz. Calismayr_vamtlamamz, arastirmaya katilhm icin onam
verdiginiz biciminde yorumlanacaktir. Size verilen formlardaki sorulart yamtlarken kimsenin baskis
veya telkini altinda olmayin. Bu formlardan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile
kullanilacaktir.

Arastirmayla flgili Bilgiler:

a. Aragtrmanin Amact: Gelistirilen egitim modelinin uygulama dersi $grenim kaliciligina etkisini
arastirmak.

c. Arastumanin Nedeni: 0 Tez calismasi

d. Aragturmanin Ongdriilen Siiresi: 01.01.2024- 01.07.2024

e. Aragtrmaya Katilmasi Beklenen Katilimey/Géniillii Sayisi: 40

f. Arastumanm Yapilacagi Yer: RTEU Ardesen Turizm Fakiiltesi
Cahsmaya Katilim Onayn:

“Yukarida yer alan ve arastirmadan dnce goniillitye / katihmerya verilmesi gereken bilgileri gdsteren
Aydinlatilmis Onam Formu adl metni kendi anadilimde okudum ya da bana okunimasimi sagladum. Bu
bilgilerin igerigi ve anlanu, yazili ve sozlii olarak agiklandi. Aklima gelen biitiin sorular: sorma olanag:
tamind1 ve sorularmma doyurucu cevaplar aldun. Caligmaya katilmachfim ya da katildiktan sonra
cekildigim durumda, hicbir yasal hakkimdan vazgeemis olmayacagim. Bu kosullarla, stz konusu
aragtrmaya hicbir bask: ve zorlama olmaksizin goniillii olarak katilmay: kabul ediyorum. Bu metnin
mmzali bir kopyasm aldim.”

Katitlimeinin (Kendi el vazisi ile)
Adi-Soyada:

Imzasi:

Not: Bu form, iki niisha halinde diizenlenir. Bu niishalardan bivi imza karsiliginda goniillii kisiye verilir,
digeri aragtirmact tarafindan saklan.
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EK-6. Egitimlere Katilan Ogrencilerin Demografik Bilgileri

Kod Cinsiyet Yas Smif Mezun Deneyim Mezun
Oldugu Lise Oldugu
Universite
K1 Erkek 21 3 Anadolu 8 Ay Yok
K2 Kadin 21 3 Anadolu Yok Yok
K3 Erkek 26 3 Anadolu 3 Ay Tarih Bolimii
K4 Kadin 22 3 Anadolu 60 Is Giinii Yok
K5 Erkek 21 3 Turizm 4 Ay Yok
Meslek
K6 Kadin 22 3 Anadolu 60 Is Giinii Yok
K7 Erkek 21 3 Anadolu 8 Ay Yok
K8 Kadin 20 3 Anadolu 2 Y1l Ascilik
K9 Erkek 21 3 Anadolu 60 Is Giinii Yok
K10 Erkek 20 3 Azerbaycan’da | 60 Is Giinii Yok
K11 Erkek 21 3 Anadolu 3Y1l Yok
K12 Kadin 20 3 Anadolu 3 Ay Yok
K13 Kadin 21 3 Anadolu 3 Ay Yok
K14 Erkek 21 3 Mesleki ve | 1,5 Y1l Yok
Teknik
Anadolu Lisesi
K15 Erkek 22 Cpal 60 Giin Yok
K16 Erkek 20 Mesleki ve | 6 Y1l Pastane | Yok
Teknik
Anadolu Lisesi
K17 Erkek 20 2 Mtal- Biiro | 5,5 Yil Yok
Y Onetimi
K18 Kadin 21 3 Saglik Meslek | 1.5 Yil Yok
K19 Kadin 21 3 Saglik Meslek | 2 Ay Yok
K20 Erkek 22 3 Anadolu 2 Ay Yok
K21 Kadin 22 3 Meslek Lisesi- | 20 Ay Yok
Yiyecek
Igecek
K22 Erkek 21 3 Anadolu 4 Ay Yok
K23 Erkek 23 3 Anadolu 4 Ay Marmara Uni
K24 Kadin 22 3 Anadolu Yok Yok
K25 Kadm 21 3 Acik Ogretim | Yok Yok
K26 Kadin 23 3 Anadolu Yok Yok
K27 Kadin 22 3 Mtal Yok Yok
K28 Kadin 22 3 Anadolu Yok Yok
K29 Kadin 22 3 Meslek Lisesi- | 6 Ay Yok
Yiyecek-
Icecek
K30 Erkek 22 3 Fen Lisesi Yok Yok
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EK-7. Ol¢ekler ve Kullanim izinleri
EK-7.1. Bilingli Farkindalik Olgegi ve Kullanim izni

BIFO Madde Faktér Yiikleri ve Madde Toplam Korelasyonlart Analizi Sonuclan

Madde Faktiir Madde-
Madde No. Yiikleri Toplam
Korelasyonu

I. Belli bir sore farkinda olmadan baz  duygulan _
vagayabilirim. ~27 ~10
2. Esyalan ézensizlik, dikkat etmeme veya bagka bir seyleri 626 490
ditsimdiigiim igin kiranm veya dikerim. ’ ’
3. 5u anda olana odaklanmakta zorlaninm. 669 586
4. Gidecegim yere, yolda olup bitenlere dikkat etmeksizin 666 1459
hizhea yiiriiyerek gitmeyi tercih ederim. ’ ’
5. Fiziksel gerginlik ya da rahatsizhk igeren duygular,
gercekten dikkatimi ¢ekene kadar fark etmeme egilimim 615 436
vardir.
6. Bir kiginin ismini, bana soylendikten hemen sonra -
unuturum. =30 448
7. Yaptigim sevin farkinda olmaksizin otomatige baglanms 684 582
gibi yapryorum. ’ ’
8. Aktiviteleri gercekte ne olduklanna dikkat etmeden acele 604 665

ile yerine getiririm.

9. Bagarmak istedifim hedeflere Gvle gok odaklaminm ki
o hedeflere ulasmak i¢in su an ne yapiyor oldugumun 583 444
farkinda olmam.

10. isleri veya gorevleri ne yaptigimn farkinda olmaksizin

otomatik olarak yaparm. 781 589
11. Kendimi bir kulagimla birini dinlerken aym zamanda 484 439
baska bir seyi de yaparken bulurum. ’ ’
12. Gidecegim yerlere farkinda olmadan gidiyor, sonra da

L 776 497
oraya neden gittifime saginyorum.
13. Kendimi gelecek veya gegmisle mesgul bulurum. 805 436
14. Kendimi yaphgim islere dikkatimi vermemis bulurum. 639 682
15. Ne yedigimin farkinda olmaksizin abshnyorum. 667 600
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Bilingli Farkindalik Olgegi Kullanim izni @il Geien kutusu x

AYSE GULNIHAL KAHRAMAN
Merhabalar degerli hocam. Ben Ayse Gulnihal KAHRAMAN. Recep Tayyip Erdogan Universitesi Gas

Mehmet Engin DENiZ
Alici:ben

Hocam dlgek ekte, iyi galigmalar dilerim.

Prof. Dr. M. Engin Deniz | Dean, Faculty of Education

a: Yildiz Technical University | Davutpasa Campus | 34220 -
Istanbul- TURKEY

e: edeniz@yildiz.edu tr | w: avesis.yildiz.edu.tr/edeniz

p: +90 (212) 383 4800

none

EK-7.2. Yeme Farkindalig1 Olgegi ve Kullanim izni

Yeme Farkindalig Olcegi
Kullanim Izni Hakkinda ey ¢

Gelen Kutusu

Merhabalar degerli hocam. Ben Ayse

e AYSE GULNIHAL KAHRAMAN 1124
Gulnihal KAHRAMAN. Recep Tayyip

eee

Gizem Kose 11:51
“
Alicilar: ben v

Merhabalar,

Olgegi ekte gdnderiyorum. Puanlandirmasi da ekin
icindedir. Skorlamada aritmetik ortalama alinmakta
olup, 3 ve iizeri yeme farkindaliginin yiiksek oldugunu
gostermektedir. Biitiin lgek faktorleri igin yiiksek
puanlar olumlu yonde yorumlanmaktadir (6rn
duygusal yeme yiiksek ¢ikan birey duygusal yemeyle
bas edebilmektedir).

lyi calismalar dilerim.
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YEME FARKINDALIGI OLCEGI (YFO-30) FAKTORLERI

MADDE FAKTOR

FAKTOR 1: DisiNHIBISYON

Alt faktorler: kendini tutma, miktar ve zaman kontrolo

+ Sevdigim yiveceklerden birini yerken, doydufuwmu fark edemem.
20 Tika hasa yemek yerim.
26 Yedifimi fark etmeden atgtirmm.
17 Tok olsam hile hir yiyecegin akhnm geldigi olur.
14 Birden bire gok aciktifmu fark edip ne bulsam viyecck duruma gelirim.
FAKTOR 2: DUYGUSAL YEME
Al faktorler: duygusal aghk, iyi hissetme ve tatmin igin yerne
28 Stresli hissettifiimde abur cubur yerim.
23 Sikmtidan yerim.
22 Moralim bozulunca ilk aklima gelen ey vemek olur.
30 Mutlu olmak igin gikolata yerim.
21 Evin bir yerlerinde dondurma, kurabiye ya da cips varken yemeden duramam
FAKTOR 3: YEME KONTROLI
Alt faktdrler: yeme hizim ayarlama, yeme iglevinin kontrolimi elinde tutma
] Cevremdekiler gok hizh yernek yedigimi styler.
3 Lokmalarim ¢ignemeden yutarim.
27 Kigik lokmalarla yerim.
29 Yerken otomatik pilota baglarm.
FAKTOR 4: DDAKLANMA
Alt faktorler: yemegin kendisine-tadina odaklanma, vemek verken bagka aktivite ve didgoncelere ara verme
13 Yedifim besinlerdeki ince tatlan fark ederim.
15 Yedigim her lokmanin tadina vannm
9 Dviin aksarm ne yedigimi hatirlayabilirim.
B Yemeden dnce yiveccklerin gorintilsn ve kokusundan keyvif alirm.
12 Protein igerigi yitksek besinleri yvemeyi tercih ederim.
FAKTOR 5: YEME DisiPLING
Alt faktdrler: planlama, hazirflanma, dengeleme, bulundurma, dikeen, saat
24 Saghkly beslenirim
18 Yemeklerimi saatli yerim.
25 Yemek ¢ok sicak ise biraz sogumasim beklerim.
1. Besinlerin kalorilen hakknda bilgim vardir.
FAKTOR 6: FARKINDALIK
Al faktorler: fiziksel aghk-tokluk farkindahg, kalori ve besin degieri bilgisi, saghkh beslenme bilgisi, aliskanhk
farkindalif
2 Ana ofinimil ckmeksiz yivemem
16 Sik sik divet yaparm.
11 Yitksek kalorili besinlerden uzak dururum
19 Yemegi kanikla verim
7 Gaz yapan yiyeceklen yvemekten kagmimm.
FAKTOR 7: ENTERFERANS
Alt faktorler: koku, girintil, ses gibi sensoriyel etmenlere, davet, besin gesgitliligi va da reklam gibi ¢eldinicilerle
bag edebilme
5 Fast food olmayan bir hayat dikginemiyomnm
10 Bir gey ikram edildiginde dosonmeden yerim.
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EK-7.3. Sporcu Bilingli Farkindalik Olgegi ve Kullanim Izni

Tablo 1. SBFO) madde faktir yiikleri ve madde toplam korelasyon analizi

Alt Madde Madde
i3| uth Maddeler Faktir Toplam
ryutlar Yiikii Korelasyonu
= 1. Zihnimden gegen digiincelerin farkindayim. 754 519
E 2. Hissettigim kayginin vogunlugunu fark edebilinm. 730 562
::" 3. Hissettigim heyecam fark edebilinm. T76 613
= 4.  Fiziksel rahatsizhk hissettigimde nerede oldugunu fark edebilirim. 747 463
= 5. Hissettigim duygulann tiiriine dikkat ederim. 553 519
6.  Gegmis bir performansimi diisiindiigimiin farkina vardigimda
T . I s 547 443
- kendimi o anki performansima odaklanmadifim igin elestinrm.
£ 7. Hata yaptigim i¢in kendime kizdigimun farkina vardigimda biyle bir -
] . = Lo : 645 384
= tepki verdigim i¢in kendimi elestiririm.
= 8. Kendi performansima odaklanmadigimin farkina vardigimda,
£ . . Lo o 754 386
= dikkatim dagildig icin kendimi suglarim.
E 9. Performansimin nihai sonucunu disiindiigiimiin farkina vardigimda,
En performansim igin gerekh olan ilgih seylere odaklanmadifim i¢in 86 339
:: kendimi suclarim.
10. Kaybediyor oldugum icin ¢ok iizgiin oldugumun farkina vardigimda, -
o . LT - 545 301
bu sekilde tepki verdigim igin kendimi elegtiririm.
74

**Sorumin Yazar: Emre Ozan TINGAZ, 4 ry. Cedir. D E-mail: e'nrrew:amu:guzl?_f_gmun'. O

Spormetre, 18(1), 2020, 71-80

11. Baz kaslanmin agridigimin farkina vardigimda derhal yapmak

P : 530 442
zorunda oldufum seye hemen yeniden odaklanirm.
12. Ne kadar yorgun oldugumu disindigimiin farkina vardifimda,
- . - A 699 472
odaklanmam gereken sevlere hemen yemden dikkatimi yineltinm.
13. Kazamyor oldugum icin heyecanh oldugumun farkina vardigimda, 670 531

yvapmak zorunda oldugum seye odaklanmava devam ederim_

14. Gergin oldugumun farkinda vardigimda, odaklanmam gereken seylere %04 391
hemen yeniden dikkatimi yéneltebilirim. ) i

Yeniden Odak lanma

15. Kendi performansima odaklanmadigimin farkina vardigimda, my1
performans gostermeme yardimer olacak seylere hemen yemden 750 510
dikkatimi yéneltebilirim.

Sporcu Bilingli Farkindalik
Olcegdi kullanim izni hakkinda  ¥¥

Harici Gelen Kutusu

AYSE GULNIHAL KAHRAMAN 11:04
Merhabalar degerli hocam. Ben Ayse
Gulnihal KAHRAMAN. Recep Tayyip

EMREOZAN TINGAZ 13:51

Alicilar: ben ~ 2 :
Merhaba,
Olgegi kullanmanizda benim agimdan bir mahsur
yoktur.
Saglikla.
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EK-7.4. Duyusal Deneyim Memnuniyet Olcegi

Tablo 2. Duyusal Deneyim Memnuniveti Olgegine iliskin Bulgular*

: Agtklanan . . Faktir | Faktir
IFADELER Varyans % Ort. 55 Boyutlar Yiikii Ot
1. Yerken baklavanmn citirtisim duydum. 0,932 337 1,979
ot bahgmds ey s (kg o | e T | D | 1503 | 36

- ¢ £ 7 sesi ya ozg 0.886 331 | 1925

duydum.

4. Yamk kokusu vards 0.779 6.34 0.791
5. Tammmadik bir koku vard 0,738 6,25 0.884
6. Hos olmayan koku vard:. 0.729 642 | 0.614 Koku Sl
7. Apir tereyag kokusu vard. 0,618 6,23 1,112
8. Baklava serbet yogunlugundan yapis yapist. 0,793 5,71 1,451
9. Cok yaglhyd. 0.75 5,64 1,616 ) - -
10. Cok yumusakt. 0.666 5.67 | 1343 | Dokunma | 13499 1 576
11.Cok sekerh oldugu i¢in bogazimi rahatsiz etti. 0,586 6,01 1,275
12, Serbetin goriintiisii saydamd (seffaf). 0.691 4,83 1,37
13. Her bir dilimin boyutu aym dlgideydi. 0.648 5.46 1,225 "
14. Baklava dolgun goriniiyordu. 0.635 501 | 1408 | CGorme LR
15. Baklava dilimi servis edildiginde sekh diizgiindii. 0,519 5,65 1,159
16. Yogun fistik/ceviz tadi vardi. 0.807 4.86 1,408
17. Tazeydi. 0.639 5.01 1.629 Tatma 10,003 4,91
18. Fishik/ceviz lezzetliydi. 0,595 4.86 1,768

Agiklanan Kitmiilatif Varyans: % 63,521

(?.";e-’c ort. 5,2757
Olgek 5.5, ,57657
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EK-8. Etik Kurul izni

Evrak Tarih ve Sayisi: 13.12.2023-E.326031

T.C.
BALIKESIR UNIVERSITESI 1&}
Sosyal Bilimler Enstitiisii Mudarlugn PSR
Sayr :E-88958771 -800-326031 13.12.2023

Konu :Etik Kurul Onay:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI BASKANLIGINA

llgi  : 08.12.2023 tarihli ve 19928322/800/324848 sayili yaz1.

Anabilim Dalimz Doktora Programi 6grencisi Ayse Gilnihal KARAMAN'm Prof. Dr. Diiriye
BOZOK'un damsmanhfinda yiiriittiigi "Bilincli Farkindahk Temelli Yeme Farkindahg Egzersizi ve
Duyusal Analiz Egitiminin Gastronomi Ogrencilerinde Uygulama Dersi Ogrenim Kaheihifina Etkisi "
baglikli ¢aligmalarinin Bilimsel Hakemli dergilerde Yayinlanabilmesi ve Veri Toplayabilmeleri icin
etik kurul onay belgesi istegi ile ilgili Sosyal ve Begeri Bilimler Etik Komisyonu 06.12.2023 tarihli ve
2023/09 sayih toplantisinda alinan karar geredi diizenlenen onay belgesi ekte génderilmistir.

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim.

Doc. Dr. Sinem SAHNAGIL

Midir Yardimeis:

Bu belge, givenli elekironik imza ile imzalanmigir.

Belge Dogrulama Kodu BSULRDTYSK Pin Kodu 35482 Belge Takip Adresi : hitps:/fwww.turkiye gov trbalikesir-universitesi-ebys
Adres:Balkesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisn Cagig Yerlegkes: 10145 Balikesir Bilgi igin: Hami Ergin
Telefon: 2666121400 Faks: 2666121307 Univani: Tekniker
e-Postashed balikesir.edu.tr Weh:she balikesir.edu.tr Tel Na: 6121400-10000
Kep Adresi-balikesiruniversitesi@®hs0 1 kep.tr
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EK-9. Katilmcilarin Bazilarimin Egitimler Hakkindaki Goriisleri

Katilimei

Goriis ve Degerlendirmeler

K1

“Egitimlerin bana ¢ok faydasi oldu yemek yerken ve yaparken artik
hissediyorum. Farkinda olarak yapip yiyorum ve bu yiizden akilda
kaliciligi daha yiiksek oluyor. Derste ani1 yasiyorum her seyin
farkindayim.”

K3

“Egitimlerden kazandiklarim yemekleri tat koku gibi faktorlerin daha
iyl anlamama ve dikkat etmemi sagladi. Odaklanma veya stres kaygi
gibi sorunlar yasamadigim i¢in farkindalik egitiminin ben de pozitif
veya negatif etkileri olmadi.”

K4

“Egitim sayesinde mutfakta daha odaklayim ve odagimi kaybettigimde
geri nasil toparlayacagimi artik biliyorum. Yeme farkindaligi ve
duyusal egitimleri sayesinde yiyeceklerin doku koku ve seslerine
oldukca daha fazla dikkat etmeye calisim. Boylece hafizamda daha
uzun siire kaliyorlar artik. Egitimden once mutfak derslerinde ne
yaptigimizi unuturdum ama egitimler mutfakta an1 daha iyi anlamama
sebep oldu ve dersler aklimda daha ¢ok kaliyor. Dersimizde egitim igin
tavuk iiriinlerini karsilagtirdik mesela aradaki farki ¢ok net gordiim, ilgi
cekiciydi. Tadimlarin1 yaparak inceledigimiz dersler bundan sonrasi
icin kendimi gelistirmemde fayda saglayacak. Egitimler genel olarak
hafizama ve odaklanmama ¢ok yardimect oldu.”

K13

“Benim i¢in en ¢ok sesleri ve dokuya ¢ok daha fazla duyarli olmami
sagladi. Tabakta dokunun farkli bir biitiinlik sagladigin1 6grendim.
Aslinda her kullandigimiz {iriiniin sesi oldugunu, dikkat kesilmemiz
gerektigini 6grendim. Daha Once yemeklerin sesleri oldugunun
farkinda bile degildim bize ilk sordugunuzda °’yiyeceklerin sesi mi
var?’’ diye diisiindiim. Sadece kitir iirlinlerin sesi geliyordu ama bilingli
bir sekilde dinlemiyordum. Bilingli farkindalik egitiminde ise stres
yonetimini kendi kendime saglayabilmeyi 6grendim. I¢inde oldugumuz
durumdan yakinmanin en son ¢éziim oldugunu gérdiim ve bu durumu
kabullenip onu en 1y1 sekilde yonetmemiz gerektigini anladim.”

K15

“Egitimden Once yemek yerken hi¢ diisiinmiiyordum zevk almadan
sadece karnimi doyuruyordum. Simdi ise her yedigim yemegin
dokusunu bile fark ediyorum. Yedigimden daha biiyilik tat ve zevk
aliyorum ve ne yedigimin farkinda oluyorum. lyi ki bu egitimi
almigim. Kaan beyin egitimi ise bana bir farklilik katti. Sadece mutfak
icin degil hayat icin de deneyimlerime fark katti. Her isi yaparken
farkina varmam gerektigini anladim. Anda olmak ve o am
hissetmem lazzimmis onu anladim. Onemli olan mutluluk degil, diger
duygular1 da kabul edebilmekmis. Gergekgei bir egitim oldu.”

K21

“Bu egitimler bana Stresle bas etmekte ve zamani yonetmekte faydasi
oldu. Tadina dokusuna tiim duyularma daha ¢ok dikkat eder
oldum. Uriinleri tanimaya ve buna gore iiriin kombinasyonlari
olusturmaya yardimei oldu.”
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K22

“Genel olarak isimizi yaparken cevremize de dikkat edip isimizi
yapabilecegimizi 6grendim. Kendimizi kontrol etmede zorlandigimiz
anlar ve zamanlarda neler yapmamiz gerektigini 6grendim. Ozellikle
nefes egzersizleri siirekli gergin bir ortam olan mutfakta ise fazlasiyla
yariyor. Aldigimiz  tadim egitimleri ve yeme farkindaligi
egzersizlerinde duyulara Onem vermenin onlar1  hatirlamay1
kolaylastirdigin1 anladim. Egitimlerden sonra egitimlerde tattigimiz
irlinlerin 6zelliklerine ve derste yaparak tattigimiz tabaklar iyi
hatirltyorum. Bu egitimlerin meslege katkisinin ¢ok fazla olacagina
inaniyorum.”

K27

“Egitimden 6nce kendimi bazen sabirli bulmuyordum. Egitimden sonra
kendimi daha iyi hissettigim anlar oldu. Ogrendigim egitimler sadece
mutfakta degil kendi hayatimda da ¢ok sey kazandirdi. Sabirli olmayz,
beklemeyi, kendimi yonlendirmeyi daha fazla 6grendim. Bilingli bir
birey oldum ve kendimi gelistirdigimi diisiiniyorum.  Mindful
etkinliklerinin katkis1 ¢ok fazla uzun siire aklimdan ¢ikmadi. Yeme
farkindaligi egitimlerinde yemeklere olan bakis agim degisti. Artik bir
iriinii incelerken sesi, gorseli, tadi daha fazla dikkatimi c¢ekiyor.
Uriinleri incelemek ve farkli 6zelliklerini tespit etmek beni mutlu etti.
Bu egitimleri iyi ki aldim. Bana ¢ok fazla farkindalik katti. Mindful
etkinligi benim her alanimda yardimc1 oldu. Gerek mutfak gerekse 6zel
hayatimda bana yardime1 oldu. Egitimler i¢in tesekkiirler hocam.”
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EK-10. Egitim Siirecinden Fotograflar

EK-10.1. Bilingli Farkindalik Egitimi
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EK-10.2. Yeme Farkindaligi Egitimi
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EK-10.3. Farkindalik Odakli Pisirme Egitimleri/ Uriinleri

Farkli Pigirme Tekniklerinin Duyulara Etkileri

Renkler
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Pisirme Islemi Oncesi — Sonrasi Gorsel Degigim

e

B

EK-10.4. Duyusal Analiz Egitimi
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EK-10.5. Farkindalik Odakli Mutfak Atélyelerinde Hazirlanan Sunumlara Ornekler
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EK-11. Ornek Ders Plami

Farkindahk Odakh Mutfak Atolyesi

1. Giin, 2. Ders

Konu: Baglayicilar: Liason- Slurry- Roux Hazirhigt ve Kivam Incelemeleri

Dersin Amaci: Uluslararas: mutfaklarda temel kabul edilen baglayicilar hakkinda genel bilgi vermek.
Uc temel baglayicinin regete uygulamalarinin yani sira kivam incelemeleri yapilarak baglayicilik
ozelliklerinin kiyaslanmasi. Bunun yani sira baglayicilardan yapilan ¢orba cegitleri tizerinden genel
duyusal degerlendirmelerin yapilmasi.

Ders dosyasi Icerigi:

Baglayicilann tanimi,

Baglayici gesitleri,

Roux (icerigi, cesitleri, standart recetesi, hazirlanist, kullanim amaglart ve kullaniminda piif
noktalar)

Slurry (icerigi, standart regetesi, hazirlanisi, kullanim amaglar1 ve kullaniminda piif noktalar)
Liason (igerigi, standart recetesi, hazirlanist, kullanim amaclari ve kullamiminda ptif noktalar)
Kivam incelemesi i¢in diger 6n hazirlik regeteleri: sebze ya da tavuk stock

*Stock hazithg; bu hazirhk her istasyonda yapilir, isteyen grup istedigi stock cesidini
hazirlamakta serbesttir. Stock hazirlamaktaki amag, baglayicilarin kullanilacag: bir ¢orba bazi
hazirlamakftir. Baglayicilarin kivam karsilastirmalari once dersin egitmeni tarafindan az
miktarda malzemeler ile yapilir. Ogrencilerin kendi istasyonlarinda kendi zevklerine gore
hazirladiklar stocklar kullanilarak yapilir. Boylelikle malzeme israf edilmemis olur, kivamin
yaninda ayni baz stock suyuna kivam kazandirmak igin eklenen baglayicilarin difer duyusal
ozelliklerinin kiyaslamalari da yapilabilmektedir.

Gozlem ve duyusal incelemeler sonrasi dgrencilerin notlar alabilmesi icin bos alan.
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EK-12. UYZ (Uretken Yapay Zeka) Kullanim Beyam

Uretken Yapay Zeka (UYZ) Kullanim Beyam
19/06/2025

Bu tezi hazirlarken ChatGPT, SciSpace, DeepL iiretken yapay zeka
programlarindan destek aldigimi beyan ederim. Tezin hazirli§i asamasinda iiretken
yapay zeka programlarindan ceviri, bilimsel makale ve tez kaynaklarinin taranmasi,
dil bilgisi kurallari, ciimle anlam bozukluklarinin giderilmesi konularinda destek
aldim. Uretken yapay zeka programlarindan aldigim bilgilerin dogrulugunu kontrol
ettigimi bildiririm. Herhangi bir zamanda, calismamla ilgili yaptigim bu beyana aykir1
bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglari

kabul ettigimi bildiririm.

(Imza)

Ayse Giilnihal KAHRAMAN
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