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Ozet

Bu ¢aligmada, rol oynama ydnteminin uygulamali gastronomi egitimindeki etkinligi Giiglii (S), Zayif (W), Firsat (O), Tehdit (T)
(SWOT) ve Tehdit (T), Firsat (O), Zayif (W), Giglii (S), (TOWS) analizleri ¢er¢evesinde degerlendirilmigtir. Uygulamali bir mutfak
dersi bu kapsamda alt1 hafta boyunca rol oynama modeli ile yiiriitiilmiis; donem sonunda géniillii katilimcilardan agik uglu sorularla
uygulamaya iligskin degerlendirmeleri alinmigtir. Elde edilen veriler tematik olarak analiz edilerek giiglii ve zayif yonler ile firsat ve
tehditler belirlenmis, ardindan TOWS matrisi araciliiyla stratejik yorumlamalar yapilmustir. Bulgular, rol oynama yonteminin liderlik
gelisimi, mutfak hiyerarsisi bilinci ve dzgiiven artisi gibi gii¢lii yonler sundugunu; otorite boslugu, ekipman kisitlar1 ve rekabet
kaynakli gatigmalarin ise yontemin zayif ve riskli yonleri arasinda yer aldigin1 gostermektedir. Gelistirilen stratejiler, rol oynama
temelli uygulamalarin yapilandirilmis gorev tanimlart ve rehberli simiilasyonlarla desteklenmesi gerektigine isaret etmektedir.
Calisma, rol oynama yonteminin uygulamali gastronomi egitiminde etkili bir 6gretim araci oldugunu ortaya koymakta ve egitim
mutfaklarina yonelik stratejik gelistirme Onerileri sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi, Rol Oynama Teknigi, SWOT Analizi, TOWS Matrisi, Uygulamali
Ogretim

Abstract

In this study, the effectiveness of the role-playing method in applied gastronomy education was evaluated within the framework of
Strengths (S), Weaknesses (W), Opportunities (O), Threats (T) (SWOT) and Threats (T), Opportunities (O), Weaknesses (W),
Strengths (S), (TOWS) analyses. This study evaluates the effectiveness of role-playing in applied gastronomy education using SWOT
and TOWS analyses. This practical cooking lesson was conducted over a period of six weeks using a role-playing model. At the end
of the period, open-ended questions were used to gather the participants' evaluations of the application. The data obtained were
analyzed thematically to identify strengths and weaknesses, as well as opportunities and threats, and then strategic interpretations
were made using the TOWS matrix. The findings show that the role-playing method offers strengths such as leadership development,
awareness of kitchen hierarchies, and increased self-confidence; while authority gaps, equipment limitations, and conflicts arising
from competition are among the weaknesses and risks of the method. The developed strategies indicate that role-playing-based
applications should be supported by structured job descriptions and guided simulations. The study reveals that the role-playing method
is an effective teaching tool in applied gastronomy education and offers strategic development suggestions for educational kitchens.

Keywords: Gastronomy and Culinary Arts Education, Practical instruction, Role-Playing Technique, SWOT Analysis, TOWS Matrix

Giris

Mutfak egitimi, yemek pisirme, gida bilimi, beslenme ve mutfak ile ilgili oldukc¢a ¢esitli konular1 kapsar.
Katilimcilar alanda uzmanlagmis okullardan, 6n lisans ve lisans derecelerinde kapsamli programlardan gida
bilimi, diyetetik ve mutfak yonetimi gibi teorik ve uygulamali mutfak egitimler alabilmektedir (Hertzman ve
Ackerman, 2010; Lang vd., 2019; Traynor Traynor, Moreo, Cain, Burke ve Barry-Ryan, 2020; Yilmaz ve
Ucuk, 2025). Bircok kurumda &grencilere yiyeceklerin hazirlanmasi, menii planlamasi ve restoran
operasyonlart konularinda pratik beceri ve bilgi saglayan mutfak sanatlar1 programlar1 bulunmaktadir
(Hertzman, 2008; Miiller, VanLeeuwen, Mandabach ve Harrington, 2009; Techanamurthy, Alias ve DeWitt,
2018; Aydemir ve Buyruk, 2019). Cocuklar ve genglere mutfak egitimi ile okul sonrasi programlar veya
toplum atdlyeleri gibi mutfak egitimi programlariyla, saglikli beslenme aliskanliklar1 kazandirmak, gida
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okuryazarligin1 ve mutfak becerilerini artirmaya tesvik etmek amaglanmaktadir (Oakley, Nelson ve Nickols -
Richardson, 2017; Ali, Arriaga ve Rubio, 2020; Li vd., 2020; Schmidt vd., 2022). Hizmet sektoriinde gorev
alan sefler ve yiyecek hizmeti yoneticileri gibi mutfak profesyonelleri de sektor trendlerini, gida giivenligi
diizenlemelerini ve mutfak tekniklerindeki gelismeleri takip etmek ve bu konularda giincel kalmak i¢in egitim
ve 0gretime katilabilirler (Temizkan, Cankiil ve Kiziltas, 2018; Cankiil, 2019; Hashim, Mohamed, Aziz ve
Patah, 2022). Yiiksekogretimde aktif 6grenme yaklagimlarinin yayginlagmasiyla birlikte, 6grenciyi merkeze
alan ve 6grenme siirecine aktif katilim1 tesvik eden yontemler 6n plana ¢ikmistir (Sahin ve Kazoglu, 2021).
Aktif 6grenme yaklasimlarindan olan Rol oynama (Westrup ve Planander, 2013), katilimcilarin belirli
deneyimler kazanmak amaciyla tanimlanmis rol davraniglarini veya pozisyonlarini canlandirarak karar alma,
sorumluluk {istlenme ve problem c¢ozme becerilerini gelistirmelerine olanak taniyan bir aktif 6grenme
etkinligidir (Sogunro, 2004). Bu teknigin temel mekanizmasi, katilimcilarin simiile edilen eylemler ve kosullar
altinda belirli bir durumu "mus gibi" yapmasidir (Yardley-Matwiejczuk, 1997). Ozellikle hiyerarsik yapinin
belirgin oldugu profesyonel mutfak ortamlarinda, rol oynama temelli uygulamalar 6grencilerin mesleki
gercekligi daha yakindan deneyimlemelerine katki saglamaktadir (Freire, Guerrero, Velez, Ormaza ve
Vergara, 2023). Mutfak egitimi; teknik ve ¢ok disiplinli bir siire¢ olup, rol oynama gibi aktif 6grenme
yontemleri araciligiyla Ogrencilerin mesleki gercekligi ve sektorel yetkinlikleri giivenli bir ortamda
deneyimlemelerine olanak tanir.

Mevcut literatiir incelendiginde, gastronomi egitiminde rol oynama teknigine yonelik ¢alismalarin sinirh
oldugu ve bu galismalarin biiyiik 6l¢iide 6grenci yetkinlik (Westrup ve Planander, 2013; Daugherty, 2015)
veya algi diizeyi (Vivion, Carter ve Hall, 2025) iizerinden ele alindigi goriilmektedir. Rol oynama
uygulamalarinin, stratejik bir bakis acisiyla biitiinciil olarak degerlendirildigi arastirmalarin ise yeterli diizeyde
olmadigr goriilmektedir. Bu durum, egitim mutfaklarinda rol oynama temelli uygulamalarin nasil
yapilandirilmasi gerektigine iliskin 6nemli bir arastirma bosluguna isaret etmektedir. Bu ¢alismanin amaci, rol
oynama yonteminin uygulamali gastronomi egitimindeki etkinligini Giiglii (S), Zayif (W), Firsat (O), Tehdit
(T) (SWOT) ve Tehdit (T), Firsat (O), Zay1if (W), Giiglii (S), (TOWS) analizleri ¢ergevesinde degerlendirmek
ve elde edilen bulgular dogrultusunda egitim mutfaklarina yonelik stratejik gelistirme Onerileri sunmaktir.
Caligmanin, gastronomi egitiminde pedagojik uygulamalarin planlanmasina ve yonetilmesine katki saglamasi
beklenmektedir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Egitimi Tamim

Gastronomi genel anlamda "iyi yemek yemenin bilimi ve sanat1" olarak adlandirilmaktadir (Santich, 2004,
Hegarty, 2009; Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017). Tiirk Dil Kurumu (TDK) gastronomiye "sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi" seklinde bir tanimlama getirmistir (Altinel,
2014; TDK, 2019). Britannica ansiklopedisine gore ise gastronomi, se¢me, hazirlama, sunma ve giizel
yemeklerin tadin1 ¢ikarma sanatidir (Merriam-Webster 2013; Soeroso ve Susilo 2014). Tiim bu tanimlarin
ortak oOzellikleri dikkate alindiginda; gastronomi "temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek
hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali" olarak tanimlanabilir
(Sarugik ve Ozbay, 2015: 266). Gastronomi egitimi, yiyecek ve iceceklerin anlagilmasini, uygulanmasini ve
gliniimiize uyarlanmasini kapsayan, bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir (Santich,
2004; Eren, 2007; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Ozetle gastronominin, iiretimden tiiketime kadar saglik ve diizenle
yakin iligkili oldugunu ve disiplinlerarasi bir temele dayandigim sdylemek miimkiindiir

Uygulamali gastronomi egitimi

Gastronomi egitimi, sadece yiyecek hazirliginin ve sunumunun 6gretildigi bir program degil, ayn1 zamanda
fizik, kimya, biyoloji, sosyoloji, tarih, ekonomi, psikoloji ve beslenme gibi farkli disiplinleri de i¢eren gok
yonlii bir alandir (Aslan, 2010; Hegarty, 2011; Beyter, Zivali1 ve Yal¢in, 2019). Gida giivenligi, hijyen,
sanitasyon ve gida teknolojisi gibi unsurlar da gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde énemli bir yer tutar
(Hegarty, 2011; Eksi, 2018; Beyter vd., 2019). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi; ¢ok disiplinli akademik
yapist ve teknik standartlartyla, teorik bilgiyi uygulamali siiregler araciligiyla estetik ve saglik odakli bir
profesyonel pratige dontstiiriir. Uygulamali gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, 6grencilere sektor
standartlarina uygun olarak yiyecek hazirlama, pisirme ve sunum bilgi ve becerilerini kazandirmay1 hedefleyen
bir egitim siirecidir (Alyakut ve Kii¢likkomiirler, 2018). Gastronomi, yalnizca bir fizyolojik ihtiyacin Gtesine
gecerek, insanlarin sosyallesme, seyahat etme, deneyim ve statii kazanma gibi pek ¢ok amaci birlestirdigi bir
olgu haline gelmistir (Sezen, 2018). Bu durum, yiyecek ve igecek sektdriinde nitelikli is giiciine duyulan
ihtiyac1 artirmis ve gastronominin popiilaritesinin yiikselmesiyle birlikte uygulamali gastronomi egitiminin
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onemi artmustir (Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir, 2017; Sezen, 2018; Yilmaz, Diizgiin ve Olcay, 2023).
Yiyecek icecek sektoriindeki hizli biiyiimeyle birlikte beklentileri karsilayabilecek donanimli uzmanlarin
yetistirilmesi stratejik bir 6ncelik haline gelmistir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde en énemli ayrinti, teorik ve pratik egitimin bir arada verilmesidir
(Akin, 2018; Alyakut ve Kiiclikkomiirler, 2018). Gastronomi ve mutfak sanatlarinin uygulamada emege dayali
bir 6zellik gdstermesi nedeniyle, egitimin biiyiik bir boliimiiniin teoriye dayali olmaktan ¢ok uygulamaya
dayali olmasi gerekmektedir (Oney, 2016). Uygulama agirlikli bir program olmasi sebebiyle, egitimin
ozelligine uygun olarak diizenlenmis atdlyelerde siirdiiriilmesi ve bu atdlyelerde kullanilan ara¢ ve gereglerin
gliniimiiz teknolojilerine uygun olmasi gerekmektedir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2014; Gidek ve Boylu, 2017).
Yeterli fiziksel ara¢ ve gereclerin bulundugu atdlyelere ve uygulama otellerine ihtiyag duyulmaktadir (Zengin
vd., 2014). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren Ogretim iiyelerinin mutfak ortaminda caligsmis
kisilerden se¢ilmesine 6zen gosterilmelidir (Yilmaz vd., 2023). Egitimcilerin ¢agdas egitim yaklasimlartyla
birlikte mutfak deneyimine sahip, pratik bilgi ve beceriyi es giidimli aktarabilen yetkin kisiler olmasi
beklenmektedir (Scarpato, 2002; Oney, 2016; Giidek ve Boylu, 2017). Uygulamali Gastronomi egitimi teori
ile pratigin entegre edildigi, uygulama odakl1 bir siire¢ olup, hem akademik hem de sektorel derinlige sahip
uzman egitimcilerle yapilandirildiginda daha degerli olmaktadir.

Uygulamah Egitimin Onemi:

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi, sektore dinamik ve siirekli degisime hizl1 ayak uydurabilecek nitelikte
is gilicii saglamak acisindan énemlidir (Gillespie ve Cuisin, 2001; Giidek ve Boylu, 2017; Yilmaz vd., 2023).
Isletmelerde kaliteyi artirma ve maliyetleri diisiirerek karlilig1 yiikseltme potansiyeli sunar (Denk ve Kosan,
2017; Arikan, Siirlicii ve Arman, 2018; Sezen, 2018). Nitelikli ig giicii yetistirerek {ilkelerin kalkinmasina
onemli katki saglar (Giidek ve Boylu, 2017; Yilmaz vd., 2023). Ascilik mesleginin 6nem ve itibar kazaniyor
olmasi sebebiyle, verilen egitimlerin ve ders planlarinin yeterliligi, sertifikalandirma siiregleri ve diploma
yeterliliklerinin sektére uygun olmasi 6nem kazanmistir (Yilmaz vd., 2023). Gastronomi ve mutfak sanatlar
egitiminin mutfak kiiltiirlerinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi konusunda 6nemli bir yeri
bulunmaktadir (Oztiirk ve Gorkem, 2011; Sezen, 2018). Bu baglamda uygulamali egitim, sektorle uyumlu
nitelikli insan kaynag: yetistirilmesinde belirleyici rol iistlenmektedir.

Rol Oynama Teknigi

Rol oynama teknigi, egitim alaninda genis bir kullanim yelpazesine sahip, deneyimsel ve katilimci bir 6grenme
yontemidir (Errington, 1997). Ogrencilerin kendi 6grenme siireclerine aktif olarak dahil olmalarmi saglar ve
duygu ve diisiincelerini baska bir kisilige biiriinerek ifade etmesini saglayan bir 6gretme teknigidir (Demirel,
2014). Roller gercek hayattaki baz1 seylerin hayal {irlinii bir temsilidir (Armstrong, 2003). Katilimcilar belirli
bir rolii {istlenir, simiile edilmis bir senaryoya girer ve bekledikleri gibi davranirlar (Errington, 1997). Bu
yontem, dogaclama, rol yapma, tiyatro veya diger drama tekniklerinden yararlanarak bir yasantiyi, olay1 veya
fikri biligsel Oriintiilerin yeniden diizenlenip oyunsu siireclerde anlamlandirilmasi veya canlandirilmasidir
(Lee, Cawthon ve Dawson, 2013; Copur, 2014; Ocal, 2014). Bir rol, sadece sdzciiklerden olusan bir tanim
degildir; ayn1 zamanda insanlar arasindaki iliski bi¢cimlerini de etkiler ve bu etki karsiliklidir (Mead, 1934).
Ogrenciyi merkeze alan bu yaklasimda, farkli karakterlerin temsili, dgrencilerin empati yeteneklerini ve
kendini ifade etme becerilerini gelistirir. Egitimde kullanilan oyunsu siireglerde roller, karmasik fikirlerin daha
kolay kavranmasini saglar.

Faydalar1 ve Amaclari:

Rol oynama teknigiyle 6grenciler anlamli bir iletisim ve etkilesim ortaminda aktif olarak yaparak ve yasayarak
Ogrenirler (Satik, 2024). Hayalde canlandirma etkisi sayesinde O6grencilerin soyut kavramlar1 zihinlerinde
somutlastirmalarina yardime1 olur (Resnick ve Wilensky, 1998). Rol oynama teknigi bilginin kaliciligimi ve
anlamli 6grenmeyi destekler, ¢iinkii eski bilgilerle yeni bilgilerin iliskilendirilmesine olanak saglar (Ausubel,
1968; Resnick ve Wilensky, 1998). Teorik bilgilerin gercek yasamla bagdastirilmasi anlamli 6grenmeyi
kolaylastirarak siireci kisaltmaktadir. Ogrencileri hem fiziksel hem de zihinsel olarak derse katan aktif bir
Ogretim yontemi olan rol oynama teknigi, stirekli sorgulamayi ve kavramsal degisimi destekler (Taylor, 1987).
Liderlik 6zelliklerinin ortaya ¢ikmasinda ve utanga¢ 6grencilerin derse katiliminda etkilidir (Satik, 2024).
Bilissel ve duyussal 6zelliklerin gelisiminde etkilidir (Joyner ve Young, 2006). Yaraticiligi, etkili iletisim
becerilerini ve estetik becerileri yonlendirmede olumlu etkilere sahiptir (Annous, 1997; Kavak, 2004; Dogan,
2006; Lee vd., 2013). Psikolojik ve sosyal ihtiyaglar karsilar, zorluklarla basa ¢ikma, problem ¢ézme ve
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alternatif/elestirel diisiinme becerilerini gelistirir (Hui ve Lau, 2006; Bozoglu, 2007). Bilgilerin yasanarak,
dogrudan tecriibe ile elde edilmesini saglar, daha kolay ve esnek ¢oziim yollar: iiretilmesine yardimci olur
(Burton, 1997; Dogan, 2006; Erbay ve Omeroglu, 2013). Ogrencilerin 6z liderlik becerilerini gelistirmede
etkilidir (Tabak, S1gr1 ve Tiirkoz, 2013). Bu teknik, 6grenciye dogrudan tecriibe etme, elestirel diisiinme, farkli
bakis agilar1 gelistirerek biitlinciil bir 6grenme deneyimi sunmaktadir.

Uygulama Alanlari

Ogretmen egitiminde, (Campbell ve Baldinger, 2022), dil egitiminde (Satik, 2024), turizm ve misafirperverlik
egitiminde (Armstrong, 2003), kimya derslerinde (Atasoy, 2004), fen bilimleri dersinde (Tiirk6z, 2018), tip
alaninda farmakoloji (Joyner ve Young, 2006) ve hemsirelik egitiminde kullanilabilmektedir (Baghcheghi,
Koohestani ve Rezaei, 2011). Rol oynama tekniginin kullanildig1 farkli alanlar, yontemin etkili bir 6gretim
araci olarak kullanilabildigini gostermektedir.

Yontem
Arastirma Deseni

Bu ¢aligma, nitel arastirma yaklagimi ¢ergevesinde yapilandirilmis olup, betimsel—yorumlayici bir aragtirma
desenine sahiptir. Aragtirmanin temel amaci, uygulamali gastronomi mutfak sanatlar1 egitiminde rol oynama
temelli 6gretim siirecine iliskin 6grencilerin yasanti temelli deneyimlerini derinlemesine incelemektir. Bu
baglamda 6grenme, yalnizca teknik performans ¢iktilar {izerinden degil, yonetsel ve deneyimsel boyutlariyla
ele alinmustir.

Calismanin metodolojik kurgusu, deneyimsel 6grenme kurami temel alinarak olusturulmustur. Deneyimsel
Ogrenme teorisine gore Ogrenme, kisinin yasadigi deneyimleri diislinerek ve anlamlandirarak bilgiye
dontistiirmesidir. David Kolb’a (1984) gore 6grenme, bilgiyi hazir almak degil; yasanan deneyimi aktif
bicimde isleyerek yeni bilgi liretmektir. Bu kuramsal ¢erceve dogrultusunda rol oynama teknigi, yalnizca bir
Ogretim yontemi olarak degil, ayn1 zamanda profesyonel mutfak ortamlarinin pedagojik bir simiilasyonu olarak
degerlendirilmistir. Boylece 6grencilerin, teknik becerilerin yani sira liderlik, sorumluluk, stres yonetimi ve
ekip ici etkilesim gibi iist diizey mesleki yetkinlikleri de deneyimleyerek kazanmalar1 hedeflenmistir.

Arastirma Ortami ve Uygulamanin Y apisi

Aragtirma, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans programinda yer alan uygulamali bir mutfak dersi
kapsaminda yiritilmistiir. Ogretim siireci, altt hafta boyunca rol oynama temelli bir 6gretim modeli
cergevesinde yapilandirilmistir.

Bu siiregte Ogrenciler, her hafta doniisiimlii olarak sef, sef yardimcisi ve mutfak ¢alisan1 (asci/personel)
rollerini iistlenmistir. Roller, profesyonel mutfaklarin hiyerarsik ve operasyonel yapisini yansitacak sekilde
planlanmustir. Sef roliinii iistlenen 6grenciler; gorev dagilimi, zaman yonetimi, ekip koordinasyonu ve kriz
anlarinda karar verme sorumluluklarini iistlenirken, ¢alisan roliindeki 6grenciler agirlikli olarak teknik {iretim
stireclerine odaklanmistir. Bu rol dagilimi, katilimecilarin mutfak hiyerargisinin tiim basamaklarini
deneyimlemelerini saglayarak, yetki, sorumluluk ve ekip ¢alismasina iliskin karsilastirmali bir farkindalik
gelistirmelerine olanak tanimustir. Eskisehir Osmangazi Universitesi Etigi Kurulu’'nun 25.06.2025 tarihli ve
2025-12 sayili karart ile bu ¢alisma icin etik kurul onayr alinmistir.

Veri Toplama Araci ve Siireci

Aragtirmanin verileri, 6gretim siirecinin tamamlanmasinin ardindan katilimcilardan toplanan agik uglu SWOT
analiz formlar1 araciligiyla elde edilmistir. SWOT analizi, bu ¢alismada stratejik bir degerlendirme araci ve
nitel bir veri toplama yontemi olarak kullanilmistir. SWOT analizi, bir kurulusun, teknigin, siirecin veya
durumun giiglii ve zayif yonlerini belirlemekte ve dis ¢evreden kaynaklanan firsatlar1 ve tehditleri tespit
etmekte kullanilan bir tekniktir (Coban ve Karakaya, 2010). SWOT analizi, orgiitlerin i¢ ve dis ¢evresinin
degerlendirilmesine olanak taniyan bir analiz teknigidir ve ilk olarak 1970'li yillarda is yonetimi (business
management) amactyla kullanilmaya baslanmstir. Teknigin adi Ingilizcedeki Strengths (Giiglii Yonler),
Weaknesses (Zayif Yonler), Opportunities (Firsatlar) ve Threats (Tehditler) kelimelerinin bas harflerinden
olusan bir kisaltmadir (Ozan, Polat, Giindiizalp ve Yaras, 2015; Ulgen ve Mirze, 2016). Bu analiz teknigi,
mevcut potansiyelin anlasilmasi ve risklerin stratejik acidan degerlendirilmesine olanak tanimaktadir.
Goriligme sorularinin kapsam gegerligi ve glivenirligi, alanda uzman ii¢ akademisyenin goriisleri dogrultusunda
degerlendirilmis ve diizenlemelerle nihai forma ulasilmistir. Katilimcilardan, {istlendikleri rol(ler)
dogrultusunda deneyimlerini; Giiglii yonler (Strengths), Zayif yonler (Weaknesses), Firsatlar (Opportunities),
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Tehditler (Threats) basliklar1 altinda degerlendirmeleri istenmistir. Bu yaklasim, dgrencilerin deneyimlerini
neden—sonug iliskileri kurarak ifade etmelerine olanak saglamistir. Arastirmanin Orneklem buytkligi
belirlenirken nitel arastirmalarin temel ilkesi olan veri doygunlugu kriteri esas alimmustir. Nitel literatiirde
Creswell (2013), fenomenolojik ve betimsel desenler igin 5 ile 25 katilimer arasinda bir aralik 6nermekte;
Guest ve ark. (2006) ise tematik kararliligin genellikle 12. miilakattan itibaren saglandigini belirtmektedir. Bu
calismada, gastronomi egitimindeki rol oynama deneyiminin ¢ok boyutlu yapisim1 (yonetsel, teknik ve
duyussal) ve 6grenci yasantilarindaki olasi ¢esitliligi eksiksiz yansitabilmek adina 6rneklem genis tutulmus ve
toplam 32 katilimcidan ac¢ik uglu SWOT analiz formlari araciligiyla dersin degerlendirilmesi istenilmistir. Elde
edilen veri setinde, yaklasik 15-18. goriismelerden itibaren temel temalarin (liderlik, stres yonetimi, ekip i¢i
etkilesim vb.) kendini tekrar etmeye basladigi ve 'kod doygunluguna' ulasildigr gézlemlenmistir. Ancak,
betimsel-yorumlayici analizin derinligini artirmak, farkli 6grencilerden gelen detaylari yakalamak ve bulgular
giiclendirmek amaciyla veri toplama siirecine devam edilmistir. Boylece 32 kisilik bu 6rneklemle, anlam
doygunlugu (Hennink, Kaiser ve Marconi, 2017) tam olarak saglanmistir. Toplamda 32 6grenci goriisii elde
edilmis olup, bu sayr nitel arastirmalar acgisindan tematik ve anlam doygunlugunun saglandigim
gostermektedir.

Toplanan nitel veriler, tematik analiz yontemi kullanilarak analiz edilmistir. Analiz siireci ii¢ agamada
gerceklestirilmistir: Ogrenci ifadeleri incelenmis; liderlik, sorumluluk, stres, iletisim, ekip ¢alismasi ve teknik
yeterlilik gibi tekrar eden anlam birimleri kodlanmistir. Benzer kodlar bir araya getirilerek {ist diizey temalar
olusturulmus ve bu temalar, Ogrencilerin iistlendikleri roller (sef, sef yardimcisi, calisan) temelinde
siniflandirilmigtir. Bu asamada kodlarin tekrar siklig1 ve ifade baglami dikkate alinmigtir. Stratejik Yorumlama
(SWOT-TOWS Biitiinlesmesi) Nihai temalar, SWOT ¢ergevesinde yorumlanmis; ardindan TOWS matrisi
araciligryla giiclii ve zayif yonlerin dis cevresel kosullarla etkilesimi analiz edilerek stratejik c¢ikarimlar
iiretilmistir. Bu agama, betimleyici analizden strateji liretimine gegisi saglamistir.

Yontemsel Konumlandirma

Bu c¢alisma, gastronomi egitiminde rol oynama teknigini yalnizca bir 6gretim yontemi olarak degil; aym
zamanda yonetimsel ve orgiitsel bir simiilasyon modeli olarak ele almasi bakimindan literatiirdeki benzer
caligmalardan ayrismaktadir. SWOT ve TOWS analizlerinin egitim baglaminda biitiinlesik bi¢imde
kullanilmasi, yontemi yalnizca betimleyici bir arag olmaktan ¢ikararak stratejik bir degerlendirme gergevesine
doniigtiirmiistiir. Bu yoniiyle yontem, 6grenme ¢iktilarinin degerlendirilmesinin 6tesine gecerek, miifredat
gelistiriciler, uygulayicilar ve egitim ydneticileri i¢in karar destekleyici bir yap1 sunmaktadir.

Arastirmanin temeli mutfakta, rol oynama teknigi ile yiiriitilen uygulamali bir dersin Ogrencilerce
yorumlanmast ve diigiincelerinin SWOT analizi ile degerlendirmesidir. Rol oynama teknigi yaraticilik, etkili
iletisim becerileri, problem ¢6zme, liderlik becerileri gibi bir¢ok konuda fayda saglayabilmekle beraber dersin
islenisinde 6grencilere daha zevkli bir ders sunabilmektedir. Ilk olarak dersin islenisi ile ilgili dSnem basinda
ogrenciler bilgilendirilmis, ders kapsaminda yapilacak her uygulama i¢in menii 6nceden belirlenmistir. Her
haftanin dersleri Baslangi¢ - Ara Sicak - Ana Yemek ve Tatli’dan olusturularak 4 course olarak planlanmustir.
Toplamda 6 hafta siiren bu dersin iglenigsinde her hafta 2 kisi sef olmus ve kendilerine birer yardimci
secmislerdir. iki takim sefi her haftanin sonunda sirayla simf igerisindeki arkadaslarinda se¢imler yapmakta
sonrasinda belirledikleri takimlariyla ¢aligmalarina baglamaktadirlar. Malzeme listeleri meniilere gére donem
oncesinde hazirlanip gonderilmistir ancak haftanin sefi ekstra bir malzeme isteme hakkina sahiptir (siisleme
veya irilin hazirlamak i¢in). Ders baslamadan once standart regetelerde de mevcut oldugu lizere yemeklerin
hazirlanmasi i¢in iki takimla da goriisiilerek her yemek icin bir hazirlanma siiresi belirlenmis ve bu siirede
yemeklerin yetigmesi istenmistir.

Malzeme tedariki, yemek yapim siiresinin belirlenmesi, takimin sevk ve idaresi, hazirlanan yemeklerin lezzet
ve sunum kontrolii, personelin hijyeni ve tezgdhlarin diizeni gibi birgok konuda ekip sefleri sorumluluk
almaktadir. Boylece belki de ilk defa iletisim becerilerini yonetimde kullanmakta hem de isin bu kisminda
goriilen zorluklari (Sakin kalmak — Planlama yapmak — Kontrol etmek vb.) deneyimlemektedir. Diger taraftan
yOnetici olarak gorev almayan 6grencilerin ekibin bir pargast olmayz, ast - {ist iliskisini, tezgahini temiz tutmay1
ve yaptig1 isi takip etmeyi pratik etmektedirler.
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Tablo 1. Tiirk Mutfag1 Dersinde Seflik Veya Sef Yardimcihgi Gorevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki

Deneyimlerine Dair Giiclii Yonler

Tema 1.1 Alt Temalar Kodlar ifade Edilme Siklig

Yonetim deneyim yagama 11

Yonetim ve Liderlik Yonetim becerileri gelistirilmesi 16
Becerileri Kendini etkili hissetme 14
Inisiyatif saglama 14

Giiclii Yonler Uygulamah Seﬂikl§ (.leFay}arl 6g{evnme 21
(Strengths) Ogrenme ve Mesleki Sefin yetkisini gorerek 6grenme. 5
Gelisim Sorurnlu}uk ve a1¥$k.an11k kazanma. 19

Seflik deneyimi kazanma. 3

Stresle Bas Etme ve 9

Problem Cozme Sef stresini yonetme

Takim Calismasi ve  Grup arkadaglariyla uyumlu ¢aligma. 24

Katiimer Ogrenme Herkese gelisme imkani sunulmasi. 14
Seflik veya sef yardimciligi gorevi iistlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerine dair 6ne ¢ikan/dikkat
¢eken Guiglii Yon ifadesi su sekildedir; Harika bir ekiple Sef yardimciligi hakkinda iyi bir deneyim oldu. (K7)

Tablo 2. Tiirk Mutfag1 Dersinde Seflik Veya Sef Yardimeihg Gorevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki

Deneyimlerine Dair Zayif Yonler

Alt Temalar Kodlar ifade Edilme Sikhg

Siirec ve Idare Zamanlama sorunu yasama 23
Yonetimi Ekip kontroliinde zorluk yagsama 10
Sefin tiim yemeklere hakim olma 5

Zayrf Yonler Bilgi ve Teknik zorlugu
(Weaknesses) Eksiklikleri Teknik bilgisi eksikligi 2
Tecriibesizlik nedeniyle zorlanma. 8
Psikolojik Sef stresi yagama 2

Sorunlar

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Seflik veya sef yardimciligi gorevi iistlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerine dair 6ne ¢ikan/dikkat

ceken Zayif Yon ifadesi su sekildedir; Bazi ogrencilerin regete ve sunumlara ¢alismamasi yonetimi olumsuz
etkiledi (K17)
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Tablo 3. Tiirk Mutfag1 Dersinde Seflik Veya Sef Yardimcihg Gérevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki

Deneyimlerine Dair Firsatlar

Alt Temalar Kodlar ifade Edilme
Sikhigi
Gergekei ve Profesyonel mutfak ortaminda 19
Profesyonel caligma deneyimi.
Uygulama Ortam Seflik deneyimi kazanma. 13
Deneyimle Ogrenme Hatalardan ders ¢ikararak 6grenme 8
Firsatlar ve Gelisim Deneyim agisindan pozitif etki 37
(Opportunities) Diger arkadaslarin kiiltiirel ve 18
Kiiltiirel ve Cevresel cevresel deneyérgnrl:;ir?lie ve sunumlarini
Zenginlik Ulusal tanim ve Tiirk mutfagi 10

lezzetleri hakkinda bilgi edinme.

Seflik veya sef yardimciligi gorevi iistlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerine dair 6ne ¢ikan/dikkat
ceken Firsatlar ifadesi su sekildedir; Disiplinli ve koordineli bir ekip ruhu deneyimlemek (K 9)

Tablo 4. Tiirk Mutfag1 Dersinde Seflik Veya Sef Yardimcihg Gérevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki
Deneyimlerine Dair Tehditler

Alt Temalar Kodlar ifade Edilme
Sikhig
Mutfak kazasi yasama 3
Fiziksel Ortam ve Ekipman yetersizligi 5
Giivenlik Riskleri Yemegin Cig/Yanik/Soguk olmasi 24
Tehditler Is Sonuna kadar Temizlik Yapamama 4
(Threats) Bireysel Hazirhik Baz1 dgrencilerin regeteye hakim 1
Eksiklikleri olmamas.
Yanlis anlagilmalar ve 6n yargilar 2
Sosyal Etkenler Mutfaktaki gergin ortam 3

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Seflik veya sef yardimcilig1 gorevi iistlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerinde dair 6ne ¢ikan/dikkat
ceken Tehditler ifadesi su sekildedir; Kars: ekibin sefi ¢ok iyi hazirlanmigti (K32)

Tablo 5. Tirk Mutfagn Dersinde Mutfak Cahsami/Asq1 Gorevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki
Deneyimlerine Dair Giiglii Yonler

Tema 2.1 Alt Temalar Kodlar ifade Edilme Sikhg

Grup arkadaglariyla organize olma 16

Ekip Calismasi ve

Sosyal Ogrenme Diger arkad_as}arln deneyimlerinden 2
istifade etme
Mutfak beceri ve bilgi gelistirme 31
Yeni yemek ve teknikler 6grenme 20
Giiclii Yonler  Tekni .. Baharat ve kivam dengesi ayarlama. 23
eknik Gelisim ve - I
(Strengths) Mutfaga Hikimiyet Y eme].dere Ela]r detay, piirme 21
yontemi ve piif noktalar1 edinme.
Birden fazla yemegi basariyla 17
yapabilme 0zgiiveni kazanma.
Sefin yetki ve sorumlulugunu 7
Liderlik, Yetki ve gorerek dgrenme.
Sorumluluk Bilinci ppa7;r1k stireglerinde inisiyatif alma 16
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Zaman ve T .
- Zaman yOnetimi ve organizasyon
Organizasyon S 15
e becerisi gelistirme.
Yonetimi

Mutfak galigani/Asgg1 gorevi tistlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerine dair 6ne ¢ikan/dikkat ¢eken
Giiglii Yon ifadesi su sekildedir; Disiplinli ve koordineli bir ekiple Sef yardimciligi hakkinda iyi bir deneyim
oldu. (K7)

Tablo 6. Tirk Mutfagi Dersinde Mutfak Cahsani/Asq1 Gorevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki
Deneyimlerine Dair Zayif Yonler

Alt Temalar Kodlar ifade Edilme Siklig
Zaman Yonetimi Zaman yonetimi sorunlari (ge¢ toplama,
. ot 25
Zorluklan stire yetersizligi)
Hamur isleri gibi uzun siireli tecriibe
. . : 12
Teknik gerektiren konulardaki teknik sorunlar
Zayif Yonler eknik ve Yeni yemekleri yaparken zorlanma. 20
Uygulama -
(Weaknesses) - . Kivam ve lezzeti tutturamama 21
Eksiklikleri —— -
Yemeklerin pigsmeme/asirt pisme sorunlari 23
Sunum veya porsiyonlama hatalari. 9
Kisisel Ozgiiven sorunlari. 10
Yetersizlik ve Bireysel bilgi eksiklikleri
. o 16
Giivensizlik

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Mutfak galigani/Asgg1 gorevi tstlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerine dair 6ne ¢ikan/dikkat ¢eken
Zayif Yon ifadesi su sekildedir; Bazi ogrencilerin regete ve sunumlara ¢calismamast yonetimi olumsuz etkiledi.
(K17)

Tablo 7. Tirk Mutfagn Dersinde Mutfak Cahsam/Asci Gorevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki
Deneyimlerine Dair Firsatlar

Alt Temalar Kodlar ifade Edilme
Sikhig1
Profesyonel Profesyonel mutfak deneyimi kazanma. 11
Ortam ve Seflik yapan kisiden 6grenme firsat. 9
Seflerle Seflerin yetkisini, sorumlulugunu ve giiclinii 16
Etkilesim gbzlemleme.
Uygulamal Hatalardan 6grenme firsati. 26
Ogrenme ve Sahip olunan bilgileri tecriibe etme firsat. 19
Firsatlar Deneyim Pisirme deneyimi kazanma. 3
(Opportunities) Aktarimi
Kiiltiirel farkindalik kazanma. 9
Ulusal tanim ve Tiirk mutfag: hakkinda bilgi 24
Kiiltiirel ve edinme.
Yaratic: Gelisim  Farkli mutfak teknikleri ve malzemelerinin 36
kullanimi konusunda bilgi edinme.
Yeni bir yemek yapma ve tatma firsati. 14
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Mutfak g¢alisani/Asg1 gorevi tistlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerine dair 6ne ¢ikan/dikkat ¢eken
Firsatlar ifadesi su sekildedir; Krizi firsata ¢evirme becerisinin gelismesi (K10)

Tablo 8. Tirk Mutfagi Dersinde Mutfak Cahsani/Asq1 Gorevi Ustlenen Ogrencilerin O Haftalardaki

Deneyimlerine Dair Tehditler

Alt Temalar Kodlar ifade Edilme
Sikhig1
Ekip Ici Receteye hakim olmama 7
Dinamikler ve Ekip i¢i gerginliklerin devam edebilmesi. 3
Bilgi Eksikligi
Tehditler Teknik ve Fiziksel ngeklerin Cig./Y'amk. olma ihtimali. 12
(Threats) Riskler Ekipman yetersizlikleri veya arizalari. 9
Mutfak kazalar1 veya 6liim tehlikesi. 2
Algilanan Egitim Belirli bir yemege odaklanmama. 16
Siirhiliklari

Mutfak calisani/Asc1 gorevi listlenen 6grencilerin o haftalardaki deneyimlerinde dair 6ne ¢ikan/dikkat ¢ceken

Tehditler ifadesi su sekildedir; Firimin siirekli acilip kapanmasindan dolayr isisimin diigmesi K(27)

Tablo 9. TOWS Analizi Firsatlar

GUCLU YONLER (S)

ZAYIF YONLER (W)

FIRSATLAR (O)

Sektorel farkindalik ve hazirhk.
Uygulama ile kalic1 6grenme.
Yeni teknikler ve recete
deneyimi.

SO Stratejileri (Saldiry)

WO Stratejileri (Gelisim)

Liderlik ve Koordinasyon
Giiciinii Kullan:

Ogrencilerin yonetim becerilerini,
yeni mutfak tekniklerini (6rnegin
sushi veya fiizyon mutfagi)
ogrenirken aktif olarak
kullanmalarini sagla.

Otorite Boslugunu Net
Tanimlarla Doldur:

Sinif arkadaglart arasindaki otorite
eksikligini gidermek i¢in seflere
"net gorev listeleri" ve "tam yetki
vererek hiyerarsiyi gliglendir

Ozgiiveni Sektorel Adaptasyona
Doniistiir:

Kazanilan yiiksek orandaki
mesleki 6zgiiveni, gercek sektor
simiilasyonlariyla pekistirerek is
yeri adaptasyonunu hizlandir

Egitimi Bireysellikten Cikar:
Sadece kendi tabagina odaklanma
riskini, "istasyon sefligi"
sistemiyle tiim meniiden sorumlu
hale getirerek kalic1 6grenmeyi
genele yay

TOWS matrisi, bir organizasyonun igsel giiglii ve zayif yonlerini, dis ¢cevreden gelen firsat ve tehditlerle
sistematik olarak eslestirerek uygulanabilir stratejiler gelistirmeyi saglayan bir planlama aracidir (Ulgen ve
Mirze, 2014; Ergetin, 2019). 1982 yilinda Heinz Weihrich tarafindan gelistirilen bu yontem, salt bir durum
tespiti olan SWOT analizini bir adim Gteye tasiyarak eyleme doniistiiriir (Weihrich, 1982; Ulgen ve Mirze,
2014). SWOT analizi en iyi stratejiyi se¢mekten ziyade mevcut durumu tespit eder, TOWS analizi ise bu
verileri kullanarak uygulanmasi miimkiin olan alternatif stratejileri gelistirme amacini tasir (Ergetin, 2019).
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Tablo 10 . TOWS Analizi Tehditler

TEHDITLER (T)
Sorumsuz/ uyumsuz ekip

arkadaslari.

ST Stratejileri (Savunma)

WT Stratejileri (Savunma)

Kriz  Yonetimi  Yetenegini Sorumsuzluga Kars1 Yaptirim
Devreye Sok: Gelistir:

Seflerin 6grendigi "kriz yonetimi" Bazi ogrencilerin isleri
ve "problem ¢6zme" becerilerini, savsaklamasina karsi, anonim
uyumsuz veya isten kacan ckip sikayet kutulart veya seflerin

aracina doniistiir.

Mutfak giivenligi ve hijyen

riskleri.

Ego catismalar: ve kaba

iiyelerini yonetmek igin bir egitim

uygulayacagt "etkili cezalar" ile
Ogrenme siirecini koruma altina al.

Disiplinle Giivenligi Sagla:

Stres Altinda Iletisimi Egit:

davramslar
Mutfak disiplini konusundaki iletisim kopukluklarimdan
farkindahigi, lavaboya birakilan kaynaklanan stresi ve emir
bicak gibi giivenlik risklerini Kkipiyle konusma sorunlarini

onlemek icin kati

mekanizmalarima doniistiir.

denetim ¢ozmek icin mutfak ici "dogru

iislup" egitimlerine agirhk ver.

Tablo 11. Rol Bazh Dagilim Grafigi

Rol Algilanan Temel Etki ve Duygular Kritik Zorluklar
Sorumluluk, Yénetim, Strateji. I Zor bir rol. Stresli. Takim arkadaslarinin
Sef yonetimi  ve kriz ¢bzme becerisi uyumsuzlugu veya sorumluluk bilincinin
kazandirdi.  Gelecekte  yonetebilme olmamas: isleri zorlagtirdi. Otorite eksikligi
Ozgiiveni verdi. (arkadaslarin sef olmasi nedeniyle) hissedildi.
Sef R.e.lhathk, Yone‘urpe {(atk.l' Sef Oh‘f‘ad?g? Sorumluluk bilincinin olmamast igleri sekteye
donemlerde dahi yonetim becerilerini -
Yardimcisi . 9 ugratti.
gelistirmeye katki sagladi.
Cal En Rahat, Keyifli. Ekibin pargasi olma
alisan hissii Hiz ve planli g¢alismay1 Bazen kendi bildiklerini yapamama ve
(Personel) deneyimleme. Uygulama becerisini dinlenmeme sorunlar1 yasandi.
artirdi.

Tiim Her pozisyonun sorumlulugunu ve isleyisini
Rollerde . . . gorme firsatt verdi. Personel psikolojisini
Olmak Hiyerarsiyi Anlama, Empati anlamayi1 sagladi. Mutfaktaki hiyerarsi ve {ist-

ma

alt iligkisini kavramaya yardimci oldu.

Rol dagilimi analizi, 6grencilerin yonetme roliinden biiyiik bir sorumluluk ve 6grenme tecriibesi aldigini,
ancak bu roliin en stresli oldugunu; ¢alisan roliiniin ise en rahat ve keyifli olarak algilandigini ortaya
koymaktadir. En bilyiik pedagojik avantaj ise, tiim rollerin deneyimlenmesiyle kazanilan perspektif ve empati
olmustur.
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Tablo 12. Tema Bazh Grafik Analizi

Etkinligin cesitli boyutlarina dair 6grencilerin genel algisini gosteren tematik dagilim su sekilde 6zetlenebilir:

Ogrenci " .
Tema AlgisvEgilimi Ornek Destekleyici Alintilar
Genel Deneyimin Cok Yiiksek Rol oynama yontemi, geleneksel derslere gore daha etkili ve ¢ok
Etkinligi (S1, Etkili/Pozitif daha verimli bulunmugstur. "Harika ve bir o kadar da yorucu bir

S18) deneyim oldu".
Gelistirilen Yonetim, koordinasyon, liderlik, sorumluluk alma ve takim

Temel Beceriler SOE;;:eéléréeT’?ler yonetimi en ¢ok belirtilen becerilerdir. Ayrica pratiklik ve
(54, S12) insanlarla miicadele etme becerisi de sik¢a anilmigtir.
Dersin islenisinin ger¢eklik algisim1  ¢ogunlukla yansittigi
Gercekeilik Orta-Yiiksck distiniilmektedir. Ancak, ogrencilerin sorumluluk bilincinin
Algisi (S3) yiiksek olmamasi ve otorite eksikligi gibi bireysel problemlerin
gercekeiligi diisiirdiigii belirtilmistir.
Ogrenmeyi En biiyiik zorluklar, is bilmeyen, sorumluluk almayan/bilincine
Zorlastiran Grup Igi Insan sahip olmayan ve uyumsuz arkadaslardir. Bu durumun 6grenme
Etmenler (S7, Faktorii yonteminden  degil, bireylerden kaynaklandigi  siklikla
S36) vurgulanmistir.
. (.)gre“‘le“ o Yiiksek (Pratik Uygulamali ve deneyimleyerek 6grenildigi igin bilgilerin olduk¢a
Bilginin Kalicilig1 Odaklr) Kal 1dusu diisiintilmektedi
(S17) akli alict oldugu diisiiniilmektedir.

Tablo yazar tarafindan olusturulmustur.

Kelime Bulutu Gorseli

Kelime bulutu analizi, bir metin belgesindeki veya belge koleksiyonundaki en sik kullanilan kelimeleri gorsel
olarak iletmek igin kullanilan basit ve sezgisel bir gorsellestirme teknigidir (Lohmann, Heimerl, Bopp, Burch
ve Ertl, 2015). Bu yontemde kelimeler genellikle agirlikli bir liste seklinde sunulur ve her bir kelimenin font
biiytikligii, o kelimenin metin i¢indeki goriilme sikligini veya onemini dogrudan temsil eder (Heimerl,
Lohmann, Lange ve Ertl, 2014; Lohmann vd., 2015). Bu, kullanicilarin bir web sitesinin veya belge setinin
icerigi hakkinda hizlica ilk izlenimi edinmelerini saglar (Cui vd., 2010). Kelime bulutlari; gorsel olarak ana
temalarin hizlica kavranmasini ve verilerin kolayca analizi saglayan stratejik bir gorsellestirme yontemidir.

Asagida, yukaridaki kavramlarin frekansina ve Onemine goére hazirlanmis bir kelime bulutu gorseli
bulunmaktadir. "Sorumluluk"”, "Yo6netim" ve "Deneyim" kavramlari merkezi ve en biiyiik odak noktalaridir.

Kaynaklarda yer alan 32 farkli 6grenci goriisii ve geri bildirimi analiz edildiginde, belirli temalarin ve
kavramlarin kullanim siklig1 su sekildedir:

Tablo 13. Temel Kavramlarin ifade Edilme Sikhg

Yaklagik ifade
Tematik Kavram Sikhig Kaynaklardaki Baglam ve Atiflar
(Rakamla)

Rol oynama siirecinde bir ekibi yonetmek,
24 koordine etmek ve liderlik vasiflarim
gelistirmek en ¢ok deginilen kazanimdir.
Seflik ve diger rollerin getirdigi sorumluluk
Sorumluluk ve Sorumluluk Alma 22 bilinci, 6grencilerin kendilerini meslege daha
hazir hissetmesini saglamistir.
Mutfaktaki yogunluk anlari, siire baskisi ve
Zaman ve Siire Yonetimi 20 zamani verimli kullanma ihtiyaci hem bir beceri
hem de bir zorluk olarak sik¢a gegmektedir.
Farkli gruplarla ¢alismak, hiyerarsik iletisim ve

Yonetim, Liderlik ve
Koordinasyon

Ekip Cahsmasi ve iletisim 23 ekip ruhu, mutfagin temel igleyis unsuru olarak
vurgulanmustir.

Ogrencilerin biiyiik ¢ogunlugu, bu ydntemin

Mesleki Ozgiiven (Pozitif Etki) 20 mesleki 6zgiivenlerini olumlu etkiledigini ve

"yapabilirim" hissi verdigini belirtmistir.
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Etkinligin gergek mutfak kosullarmi biiyiik

Gercekeilik ve Sektor Uyumu 15 6l¢tide yansittig1 ve sektor oncesi "on gosterim"

oldugu ifade edilmistir.

Ogrenmeyi veya isleyisi zorlastiran en biiyiik
18 faktor olarak "bazi arkadaslarin sorumluluk

bilincine sahip olmamas1" gosterilmistir.

Beklenmedik durumlara midahale, kriz
12 anlarinda sakin kalma ve pratik ¢ézliim iiretme

becerileri 6n plana ¢cikmistir.

Arkadas Kaynakh Zorluklar
(Sorumsuzluk/Uyumsuzluk)

Kriz Yonetimi ve Problem
Cozme

Tablodaki rakamlar, 6grencilerin mutfak egitimini teknik bir "yemek yapma" siirecinden ziyade, sosyal ve
yonetsel (Y&netim, Sorumluluk, Ekip Caligsmast) bir siire¢ olarak deneyimlediklerini gostermektedir. Ozellikle
yonetim/liderlik ve sorumluluk kavramlari, 32 goriis icerisinde toplamda 45'ten fazla kez dogrudan
vurgulanarak etkinligin en giiclii 6grenme ¢iktis1 olmustur. Buna karsin, bireysel sorumsuzluklar ve insan
faktoriine baglh sorunlarin 6grenci ifadelerinde dikkat ¢ekici bi¢imde tekrarlandigi kayit altina alinmustir.

Sekil 1. Kelime Bulutu

ZAMAN YONETIMI

YONETIM ——  KRiz YONETiMmi
DENEYIM

:IYERARSI SORUMILU I_UK

ILETISIM ozciven EKIP —
LIDERLIK (ALISMASI

~ MUTFAK DISiPLINi KOORDINASYON

Karsilasilan Sorunlar Ve fyilestirme Alanlar

Tiirkiye'de gastronomi egitiminde yaganan bazi sorunlar, uygulamali egitimin etkinligini de etkilemektedir.
Uygulamada egitim mutfaklarinda bulunan ekipmanlar genellikle ayn1 anda 20-25 kisiye egitim verebilecek
bir sisteme uygun olacak sekilde planlanmakta olup, ayn1 anda benzer isleri yapan kisilerin ekipman sikintist
yasayabildigi gézlenmektedir. Uygulama mutfaklarinda tiretimin yapildig: alanlarda isin tabiat1 geregi bircok
kisi ayni1 ekipmana ihtiyag duyabilmektedir. Fiziki imkanlar ve Biitce: Atdlye ve uygulama alanlarmin,
ekipman ve donanimin yetersizligi ve biitge sorunlar1 6nemli problemlerdir (Sevim ve Gérkem, 2015; Gilidek
ve Boylu, 2017; Arikan vd., 2018; Sezen, 2018; Yilmaz vd., 2023). Bu durum arastirmanin sinirlar
kapsamindadir. Egitim mutfaklarinda bulunan firinlar sayica sektor standartlarinda olsa da, kruton hazirlama
ve gratine etme gibi yan iglemlerin de ayn1 cihazlarda yapilmasi kapasite sorunlarina ve firin kapaginin sikca
acilmasina neden olmaktadir.

Profesyonel mutfaklarda ise siireg, vardiyali ¢alisan profesyonellerin (firinci veya pizzaci) kontroliinde oldugu
ve iretim belirli bir standartta ilerledigi i¢in benzer sorunlar yasanmamaktadir. Bu soruna yol agan fiziksel
altyap faktorleri, bu ¢alismanin konusu disindadir.

Bir diger kisithlik ise miifredatta ders i¢in ayrilmis zamanin kisith olmasidir bu nedenle ¢ok uzun siireli
yemekler tercih edilmemis, hazirlik hari¢ yapim siiresi en fazla 120 dakika olarak belirlenmistir. Cogu
restoranda kullanilan standart recetelerde oldugu iizere yapim siireleri belirlenmistir.

Arastirma kapsaminda bulgular dogrudan katilimer alintilart ile desteklenmis, Kodlar ve temalar arasinda ig
tutarhilik gozetilmistir. SWOT analizine dayali 6z-degerlendirme siirecinin dogasi geregi 6znel olmasi,
¢aligsmanin bir sinirlilig1 olarak kabul edilmistir. Bununla birlikte, bu 6znel yapi, arastirmanin temel amaci olan
Ogrenci deneyimlerinin derinlemesine anlagilmasi agisindan bilingli bir metodolojik tercih olarak
degerlendirilmistir.
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Sonug

Ogrenim goren kisilerin yorumlarin neticesinde Seflik roliiniin, dgrencilere yalnizca iiretimden sorumlu bir
pozisyon degil; liderlik, karar verme, kriz yonetimi ve ekip koordinasyonu gerektiren ¢ok boyutlu bir mesleki
deneyim sundugu goriilmektedir. Bu rol, 6grencilerin mutfak siirecini biitiinciil olarak yonetmelerine imkan
tanirken, zaman baskisi, sorumluluk dagilimi ve performans kontrolii gibi profesyonel mutfak gercekleriyle
erken asamada ylizlesmelerini saglamaktadir. Seflik yapan 6grenciler, ekip igi iletisimi saglama, motivasyonu
koruma ve ortaya ¢ikan sorunlara hizli ¢éziimler tiretme konusunda 6nemli kazanimlar elde etmektedir. Ancak,
ekip iiyelerinin hazirliksizlig1, recetelere hakim olmamalar1 veya sorumluluk bilincinin diisiik olmasi, seflik
deneyiminin etkinligini sinirlayan temel dis etkenler olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Diger taraftan tiretimden sorumlu olan kisilerin iistlendigi Calisan rolii, 6grencilere mutfak disiplinini ve ekip
caligmasini diisiik bir yonetim baskisi altinda 6grenme firsati sunarken, onlar1 gelecekte yonetici olduklarinda
personel psikolojisini anlayan liderler olma konusunda hazirlamaktadir. Seflik yapan sinif arkadaslarmin
deneyimsizligi veya sorumsuz ¢alisma arkadaslari bu deneyimin verimliligini diigiiren temel dis etkenlerdir.

Bu calisma, gastronomi egitiminde rol oynama tekniginin kullanimmi SWOT analizi cercevesinde
degerlendirerek, yontemin 6grenci gelisimi iizerindeki ¢ok boyutlu etkilerini ortaya koymustur. Elde edilen
bulgular, rol oynama temelli uygulamalarin 6grencilerin yalnizca teknik mutfak becerilerini degil; ayni
zamanda liderlik, sorumluluk, yonetim ve mesleki 6zgiiven gibi st diizey mesleki yetkinliklerini anlamli
bicimde destekledigini gdstermektedir.

Uygulama siirecinin yogun ve zaman zaman stresli bir yapiya sahip oldugu goriilmekle birlikte, bu durumun
biiyiikk &lgiide insan faktdriine dayali de@iskenlerden kaynaklandigi belirlenmistir. Ozellikle ekip ici
uyumsuzluklar ve sorumluluk eksiklikleri, siirecin etkinligini sinirlayan temel unsurlar olarak 6ne ¢ikmistir.
Caligan, sef yardimcisi ve sef rollerinin birlikte deneyimlenmesi, 6grencilerde mesleki empati ve hiyerarsik
farkindalik gelisimine 6nemli katkilar saglamistir. Bu yoniiyle rol oynama yontemi, uygulamali gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitiminde yalnizca bir 6gretim teknigi degil; ayn1 zamanda yonetimsel ve orgiitsel bir
simiilasyon modeli olarak degerlendirilebilir.

Stratejik Cikarmmlar ve Oneriler

Matris incelendiginde, egitim siirecinin iyilestirilmesi i¢in su kritik aksiyonlar 6ne g¢ikmaktadir: Yetki
Genisletilmesi: Sef ve sef yardimcilariin otorite kurabilmesi i¢in sadece yemekten degil, temizlik ve gorev
dagilimi gibi operasyonel siireg¢lerden de sorumlu tutulmasi 6nerilmektedir.

Akran Denetimi: Sorumsuzluk gosteren veya kurallar ihlal eden 6grenciler i¢in grubun kendi i¢ disiplinini
saglamasi desteklenmelidir.

Gorsel Destekli Baslangic: Ogrencilerin eksikliklerini gidermek icin ders basinda sef (6gretim elemani)
tarafindan teknik bildirim yapilmasi, hata payimi ve stresi azaltacaktir.

Rotasyon: Her 6grencinin mutlaka her rolii (sef, sef yardimcisi, as¢1) en az bir kez deneyimlemesi zorunlu
tutulmaya devam edilmelidir.

Tartisma

Calismada elde edilen bulgular, uluslararast mutfak egitimi literatiiriiyle yliksek diizeyde uyum gostermekte
ve pedagojik yaklasimlara analitik katkilar sunmaktadir. Rol oynama tekniginin sagladigi yiiksek kalicilik
algisi, Ausubel (1968) ve Resnick ve Wilensky’nin (1998) anlamli 6grenme kuramlarini desteklerken;
yontemin mutfak yeterliliklerini anlama tizerindeki olumlu etkisi, Hu ve digerlerinin (2016) yenilik¢i mutfak
miifredatt modelinin performansa katkis1 ile paralellik gostermektedir. Benzer sekilde, ogrencilerin 6z
yeterlilik ve tutumlarindaki iyilesme, Kerrison ve digerlerinin (2017) mutfak egitimi programlarmin bilgi ve
0z yeterliligi artirdigina dair bulgulariyla ortiismektedir.

Ote yandan, ¢alismada tespit edilen profesyonel iletisim ihtiyac1 ve otorite boslugu, Miiller ve digerlerinin
(2009) mutfak miifredatinda profesyonel iletisimin vurgulanmasi ve standartlarin belirlenmesi gerektigine dair
vaka ¢aligmasi sonuglarini dogrular niteliktedir. Lang ve digerlerinin (2019) tip asistanlari {izerinde yaptig
caligmada oldugu gibi, mutfak egitimine iligkin giiven diizeyinin 6z-bildirim verileriyle yiiksek ¢ikmasi, bu
caligmada ortaya cikan giiglii 6zgiiven artis1 algisin1 desteklemektedir. Ancak, mutfaktaki akran yonetimi
kaynakli ¢atismalar, Giirlen ve arkadaslarinin (2013), 6grencinin 6gretmeni tek otorite gérme egilimi tespitiyle
birleserek, yontemin uygulanmasinda yapilandirilmis bir rehberligin 6nemini vurgulamaktadir.
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Cahismanin (")zgiin Katkis1

Bu arastirma, gastronomi egitiminde rol oynama teknigini sadece bir 6gretim yontemi olarak degil, SWOT ve
TOWS matrisi araciligiyla stratejik bir yonetim modeli olarak incelemesi bakimindan 6zgiin bir degere
sahiptir. Calisma, 0grencilerin mutfak egitimini teknik bir "yemek yapma" siirecinden ziyade, sosyal ve
yonetsel bir miicadele (Yo6netim, Sorumluluk, Ekip Calismasi) olarak kodladiklarini kanitlayarak literatiire
katki saglamistir. Ozellikle "galisan" roliiniin sagladig diisiik stresli teknik odaklanma ile "sef" roliiniin
getirdigi yiiksek stresli yonetim baskist arasindaki denge, miifredat gelistiriciler i¢cin 6nemli bir veri setidir.

Uygulamaya Yonelik Oneriler
Arastirma bulgulari ve literatiirdeki iyilestirme Onerileri dogrultusunda su 6neriler gelistirilmistir:

« Uygulayicilar I¢in: Miiller ve digerlerinin (2009) vurguladigi gibi, mutfak uygulamalarinda profesyonel
iletisim standartlar1 belirlenmeli ve &grencilere "talep listesi hazirlama" gibi gercekei idari sorumluluklar
verilerek otorite boslugu giderilmelidir. Mutfaklarinda 6gretim siirecini rol oynama yontemi ile islemek
isteyen Ogreticilerin tiim detaylari ile konuya hakim ve 6grencilerin uygulama siiresinde her an ulasabilecegi
bir konumda olmalar gerekmektedir.

» Politika ve Egitim Yoneticileri Icin: Hu ve digerlerinin (2016) 6nerdigi yenilik¢i modeller esas alinarak,
miifredatlar sadece yemek yapma degil, liderlik ve kriz yonetimini de igerecek sekilde giincellenebilir.
Mutfaklarda ekipman yetersizligi varsa giderilerek teknik stres azaltilabilir.

* Degerlendirme Sistemi: Takim ¢aligmasindaki sorumsuzluklarin 6niine gegmek icin 6z yeterliligi ve etik
sorumlulugu 6lcen siire¢ odakli geri bildirim mekanizmalar1 kurulabilir.
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