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DEPARTMENT: A VALIDITY AND RELIABILITY STUDY
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Oz

Mutfak, turistik destinasyonlar ve turizm igletmeleri i¢in énemli bir gekicilik ve memnuniyet faktoriidiir. Ozellikle konaklama
ve yiyecek-icecek isletmelerinin misafir memnuniyeti agisindan mutfagin ok énemli bir rolii oldugu diistintilmektedir. Bu durumun
farkinda olan tilkeler, mutfak egitimine 6zel bir nem vermektedirler. Tiirkiye'de ytiksekogretim diizeyinde mutfak egitiminin; genel
olarak turizm ile ilgili programlarda, 6zel olarak ise Ascilik, Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 gibi programlarda verildigi
goriilmektedir. Bu programlarda egitim alan 6grenciler, 6zellikle turizm sektortindeki mutfak ile ilgili pozisyonlar icin nitelikli adaylar
haline gelmektedirler. Cesitli programlarda mutfak alanmna yonelik egitim alan 6grencilerin mutfak departmanina yonelik tutumlarinmn
gozlenmesinin egitim kurumlar ve isletmeler agisndan énemli bir husus oldugu diistintilmektedir. Bu calismada turizm 6grencilerinin
mutfak departmanina yonelik tutumlarini olgebilmek igin bir olcek gelistirme calismasi yapilmustir. Calismada uygulanan analizler
sonucunda ortaya ¢ikan, 5 faktor ve 28 maddeden olusan 6lgegin istatistiksel agidan gegerli ve giivenilir oldugu, 6grencilerin mutfak
departmanina yonelik tutumlarimu belirli bir diizeyde olctiigii tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm Ogrencileri, Mutfak Departmani, Tutum Olgegi.

Abstract

The cuisine is an important attractiveness and satisfaction factor for destinations and tourism managements. It is thought that
the cuisine has an important role especially for the guest satisfaction of hospitality managements and food & beverage managements.
Countries which are aware of this situation attach an importance to cuisine education. It can be seen that, the cuisine education on the
level of higher education in Turkey is given generally on departments that are about tourism and given specifically on departments like
Culinary, Gastronomy and Gastronomy & Culinary Arts. Students who are educating in these departments, are growing into as
qualified candidates for the positions about cuisine department especially tourism industry. It is thought that to observe the attitudes of
undergraduate tourism students who are educating toward culinary area is an important matter for educational institutions and
establishments. In this study a scale development study was performed to measure the undergraduate tourism students attitudes
toward cuisine department. At the end of the analyzes it is determined that the scale with 5 factors and 28 items is reliable and valid and
the scale measures students' attitudes toward cuisine department at a certain level.

Keywords: Undergraduate Tourism Students, Cuisine Department, Attitude Scale.

1.GIRIS

Bir bolgenin sahip oldugu mutfak olanaklari, genel olarak destinasyon, 6zel olarak da turizm
isletmeleri icin 6nemli bir rekabet faktoriidiir. Ciinkii turistin tatil planini sekillendirme stirecinde;
destinasyonun konaklama olanaklar1 kadar destinasyondaki konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinin
mutfak olanaklar1 da etkendir. Iyi konaklama olanaklari ile kétti mutfak uygulamalarinin bilesimi siiphesiz
turist memnuniyeti tizerinde olumsuz etki yapacaktir. Iyi konaklama olanaklarinin iyi mutfak uygulamalari
ile bir araya gelebilmesi ise memnuniyeti yiikselten bir sonug doguracaktir.

Destinasyon se¢imi esnasinda turistin karar verme siirecine, tatil esnasinda ise memnuniyetine
etkileri olan mutfak konusuna, bu durumun farkinda olan tiilkeler 6zel bir 6nem vermektedirler. Ulkemizde
de bilhassa turizm sektoriine yonelik olarak kurgulanmis belirli bir mutfak egitimi alt yapis1 mevcuttur.
Genellikle 6rgiin ve yaygin egitim kurumlarinda verilen mutfak egitimi turizm isletmeleri igin egitimli ve
donaniml profesyoneller yetistirmeyi amaglamaktadir. Onlisans ve lisans diizeyinde egitim veren turizm
programlarinda belirli oranda mutfaga yonelik egitimler de verilirken son yillarda dogrudan mutfak alanina

* Yrd. Dog. Dr., Stileyman Demirel Universitesi iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi Turizm 1§letmeciligi Bolumii,
dr.omerakguntekin@gmail.com.

** Yiiksek lisans 6grencisi, Stileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans
Programi, gamzecidem43@gmail.com.

-975 -



yonelik egitim veren; Ascilik, Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 gibi programlarin faaliyete
gectikleri goriilmektedir. Dogrudan mutfak alanina yonelik egitim veren bu yiiksektgretim programlarimnin
disinda; Turizm Isletmeciligi, Konaklama Isletmeciligi, Turizm ve Otel Isletmeciligi gibi programlarda
O0grenim goren dgrencilerin de mutfak departmanina yonelik gesitli dersler aldiklar: ve kariyer planlamalar:
yaptiklar1 goriilebilmektedir. Ogrencilerin mutfak departmanma yonelik tutumlari hakkinda fikir sahibi
olmanin bu alana yo6nelik kariyer planlamalar1 hakkinda daha detayl bilgi sahibi olmaya olanak verecegi
diistiniilmektedir.

Bu calismada; dogrudan ve dolayli olarak mutfak alanina yonelik egitim alan 6grencilerin mutfak
departmanina yonelik tutumlarini 6lgebilecek bir tlgek gelistirmek amaglanmistir. Mutfak alaninin makro
diizeyde turizm sektorii, mikro diizeyde de konaklama ve yiyecek-icecek isletmeleri agisindan biiyiik bir
oneme sahip olmasi bu ¢alisma fikrinin dogmasinda etken olan faktérlerden bir tanesidir. Ote yandan bu
alanda kariyer plani yapabilecek 6grencilerin alana yonelik tutumlarinda meydana gelebilecek degisimler,
sahanin egitimli ve nitelikli insan kaynag durumuna dogrudan etki edecektir. Bu ¢alismanin ortaya
¢ikarilmasinda etkili olan bir diger faktor ise, bu alana yonelik egitim alan 6grencilerin tutumunu 6lgebilecek
bir veri toplama aracimna literatiirde ulasilamamis olmasidir. Bu temel nedenlerle hazirlanmasina karar
verilen ¢alismada, dogrudan ve dolayli olarak mutfak alanina yonelik egitim alan 89 turizm 6grencisi
tizerinde calisilmistir. Calisma sonucunda gesitli giivenirlik ve gecerlik testlerinden basariyla ge¢mis, 5
faktor ve 28 maddeden olusan bir 6l¢iim araci ortaya ¢ikmustir. Calismanin kavramsal gerceve kisminda
mutfak alani ile ilgili literatiire yer verilmis, yontem kisminda ise 6lgme aracinin gelistirme siireci ve
yontemleri hakkinda agiklamalar yapilmustir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Dilimize Arapca "matbah" kelimesinden gelen "mutfak" kelimesinin kokii; "tabh" (pisirme) ve
"tabahat" (ascilik, yemek pisirme sanat1) kelimelerine dayanmaktadir (Emiroglu, 2001: 188). Dilimize bdyle
bir kokenden gelen mutfak kavraminin hem fiziki alan olarak, hem de kiiltiirle iliskisi kurularak iki farkl
tanimi yapildig1 goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 3).

Scarpoto (2002: 4) fiziki olarak mutfak kavramini; gida olarak tiikettigimiz tiim yiyecek ve icecekleri
kapsayacak bir sekilde tanimlarken, Gokdemir (2003: 30) yiyecek endiistrisinde hedeflenen miktarlarda ve
kalitede yiyecek tiretiminin yapildig: yerler olarak nitelendirmektedir. Cigerim (2000: 49) ise mutfag: toplum
ve kiltirle iligskili bir bicimde ele alarak, insanlarin birbirleriyle kaynastiklari, eglendikleri, sosyal
gereksinimlerini karsiladiklar: bir sanat dali olarak tanimlamaktadir. Davis ve McBride (2008: 2) mutfagin da
heykel sanat1 veya dans gibi kiiltiirtin bir ifade tarzi oldugunu vurgulamis, Bessiere (1998: 24) ve Cusack
(2000: 208) ise bir yere ozgii cesitli yiyecek-icecekler ve kendine has hazirlanis yontemlerinin, kiiltiirel
kimligin 6nemli bir unsuru oldugunu degerlendirmislerdir. Tanimlardan da anlasilacag: gibi mutfak, her
toplumun kendine has yemek kiiltiirti ve yemek pisirme yontemlerini nitelemek icin de kullanilan bir
kavramdir (Horng ve Tsai, 2012: 281).

Mutfak gtiniimiiziin post-modern turizm déneminde 6nemli bir turistik cekicilik olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu agidan turizm sektoriiniin bir anlamda omurgasi olarak tanimlanabilecek konaklama ve
yiyecek-icecek isletmeleri de mutfak departmanina ayri bir onem vermektedirler. Bu gercevede bir
degerlendirme yapilacak olursa mutfak, misafirlerin yiyecek hizmeti ile ilgili isteklerini 6n planda tutarak;
calisanlar, calisma alanlar1 ve kullamilan ekipmanlar arasindaki iliskilerinden meydana gelen, tiretim
faaliyetlerini igine alan bir departman olarak tanimlanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 5). Turizmin hizla
gelisen bir sektor olmasindan dolayi, yeni turizm tiirlerinin olusturulmasi ve olusturulan bu gesitlerin
surdiiriilebilirliginin saglanmasi gerekmektedir (Yiincii, 2010: 28). Zaman igerisinde gelisim gosteren turizm
turleri arasinda; "mutfak", "tlke mutfag", "mutfak kulttirt" gibi kavramlardan literattirde sikca
bahsedilmeye baslanmis (Tung ve Sag, 2008: 10, 12; Giines ve dig., 2008: 2) ve bu kavramlar bir bolgeyi diger
bolgelerden ayiran gekicilik unsurlari arasinda yerini almistir (Comert, 2014a: 65). Oyle ki giintimiize mutfak
olgusu basli basina bir turistik cekicilik faktoriine dontiserek seyahat motivasyonu haline gelmis, bunun bir
sonucu olarak da "mutfak turizmi", "sarap turizmi" ve "gastronomi turizmi" gibi turizm tiirleri ortaya
cikmusgtir.

Yiyecek-icecek faaliyetleri turizm endistrisinin hi¢ stiphesiz vazgecilmez ve bitiinleyici bir
parcasidir (Arslan ve dig., 2002: 155). Giampiccoli ve Kalis (2012: 101) yiyeceklerin kiiltiirle bagdastigini ve
turizm icin 6nemli bir kaynak olustuguna vurgu yaparken, Kleidas ve Jolliffe (2010: 61), yiyecek ve igecegin
ziyaretcilere aktivite imkani sundugu ve turizm talebini canlandirdigini belirtmektedir.

Selwood'a (2003: 158) gore; yiyecek, bir bolgenin kimligini tanimaya agilan bir pencere gibidir.
Misafirler de bu yiyecekler araciligiyla gidilen yerin kiiltiiriinii, yasayisint degerlendirebilmektedirler (Long,
1998: 183). Eren’in (2011: 9) de vurguladig: gibi yiyecek, ‘bir toplumun ve onun hayat tarzinin ifadesi’ olarak
dusuniilmektedir. Mutfak, {iilkeleri birbirine yakinlastiran ¢nemli bir turizm olgusu olarak da kabul
edilmektedir (Gokdemir, 2012: 8, 9). Rand ve arkadaslarma (2003: 98) gore; sunulan yiyecek ve iceceklerle
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yasanilan mutfak deneyimleri ulusal kimligi giiclendirmektedir. Ayni zamanda, turist icin yiyecek-igecek
tuiketimi buiyiik oranda seyahat deneyimin merkezini olusturmaktadir (Selwood, 2003: 158). Bunun disinda
insanlarm, farkli tatlar tatmanin yami sira bu tatlarmn yapilisii 6grenmek igin de seyahat ettikleri
bilinmektedir (Kesici, 2012: 35). Ozetle ifade edilecek olursa mutfak gliniimiizde, seyahatin ¢ok 6nemli bir
pargasi olarak kabul edilebilir (Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzmani, 2012: 229).

Bir bolgenin dogal {irtinleri, kendine 6zgii yiyecekleri (tugla firinlarinda pisirilen ekmek, ciftlikte
yetisen {driinler vb.) o bolgenin popilaritesini artirmakla (Bessiere, 1998: 24) beraber tamitiminin
yapilmasinda (Plummer ve dig., 2005: 447, Horng ve Tsai, 2010: 74), markalasmasinda (Aslan ve dig., 2014: 5)
ve turistik bir destinasyon haline gelmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Yiincii, 2010: 28). Ayni1 zamanda
turistlerin bir bolgeyi ziyaret etme isteklerinde o bolgenin mutfagi, kararlarini etkileyen onemli bir faktor
olarak goriilmektedir (McKercher ve dig., 2008: 139). Literatiirde yiyecek-icecegin destinasyon segiminde
onemli bir etken oldugunu ortaya koyan cesitli calismalara (Budak ve Cigek: 2002, Karim ve Chi: 2010,
Kivela ve Crotts: 2006, Sezer: 2006, Smith ve Costello: 2009) erisebilmek miimkiindiir.

Sanlier (2005: 214) turizm endiistrisinde basarinin mutfak ile saglanabilecegini ifade etmektedir.
Ozdemir'e (2001: 25) gore gelen misafirlerin tatillerinden memnun ayrilabilmesi; sunulan yiyeceklerin
kaliteli ve hijyenik olmasina baghdir. Dolayisiyla mutfagin basariya ulasmasi, lezzetli yiyecek ve iceceklerin
tiretilmesi (Cemrek ve Yilmaz, 2010: 207), kaliteli turizm egitimi (Unliiénen ve Boylu, 2005: 11) ve nitelikli
personel ile mimkiindiir (Christou, 1999: 683, Sarusik, 2007: 145).

Ascilik egitimi; gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama, pisirme, sunma
bilgi ve becerisi kazandirma stireci olarak tamimlanabilir (CCDA, 2003: xviii, akt; Gorkem, 2011: 43).
Ulkemizde asqilik egitimi 6rgiin ve yaygm turizm egitimi olmak iizere iki grupta verilmektedir. Orgiin
egitim; ortadgretim ve yiiksekogretim programlarini kapsarken, yaygin egitim ise gesitli resmi veya ozel
kurumlar1 kapsamaktadir (Emir ve dig., 2008: 275; Pelit ve Giiger, 2006: 143; Unliionen, 2004: 111).
Turkiye'de ilk kez 1985-1986 egitim-6gretim yilinda “Anadolu Ascilik Meslek Lisesi” Bolu-Mengen’de
faaliyete gecmis ve 2001-2002 egitim-ogretim yilindan itibaren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liseleri'nde bolim/program haline déniistiirtilmiistiir. Daha sonraki yillarda bu egitim; onlisans, lisans ve
lisanstistii diizeyinde verilmeye baslanmistir (Cakir, 2010: 68). 2014 yili OSYS Merkezi Yerlestirme ile
Ogrenci Alan Yiiksekogretim Onlisans ve Lisans Programlar1 Kataloglarina gore; 6nlisans diizeyinde mutfak
alaniyla ilgili egitim veren programlarin sayist 64 iken, mutfak alaninda lisans diizeyinde egitim veren
program sayist 29 dur. OSYM'nin ilgili kataloglarinda yer alan programlarin isimleri su sekildedir: Ascilik
(6nlisans), Tkram Hizmetleri (6nlisans) Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak sanatlari, Yiyecek ve Icecek
Isletmeciligi (OSYM:2014a, OSYM:2014b). Universitelerin ilgili enstitiileri bazinda yapilan incelemede ise
yiiksek lisans diizeyinde Gastronomi ve Mutfak sanatlari ve Gastronomi adinda yalmz dort tiniversitede
(Abant Izzet Baysal Universitesi, Gaziantep Universitesi, Gazi Universitesi ve Okan Universitesi) egitim
verildigi bilgisine ulagilabilmistir.

Mutfak alani ile ilgili yaygin egitim hizmetleri ise Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, TUGEV (Turizm
Gelistirme ve Egitim Vakfi) ve bazi 6zel kuruluslar tarafindan diizenlenen kurslar ile verilmektedir
(Demirkol ve Pelit, 2002: 4). Mutfak egitimi veren bu kurslar, yiyecek endiistrisini basariya gotiirebilme
imkaninin yanu sira nitelikli personel yetistirmis ve toplumun goziinde yemek pisirmenin bir meslek olarak
algilanmasina olanak saglamislardir (Hughes, 2003: 10). Robinson ve Barron'un (2007: 913) da belirttigi gibi
ne yazik ki ascilik meslegi, nitelikli calisan eksikliginin yasandigi bir meslektir. Bunun {ilkemizdeki
sebeplerinden biri Turkiye'de yiiksekogretim diizeyinde mutfak egitimine ge¢ baslanmus ve ¢ok ihmal
edilmis olmasidir (Gorkem ve Oztiirk, 2011: 26). Turizm egitimi alan 6grenciler ile ilgili olarak yapilan gesitli
arastirmalar (Aksu ve Koksal, 2005; Altman ve Brothers, 1995, Aymankuy ve Aymankuy, 2013; Baltact ve
dig., 2012; Blomme ve dig., 2009; Comert, 2014b; Cat1 ve Bilgin, 2013; Cemrek ve Yilmaz, 2010; Duman, ve
dig., 2006; Erdem, 2010; Harbalioglu ve Unal, 2014; Istanbullu Dinger ve dig., 2013; Jenkins, 2001; Kumar ve
dig., 2014; Kurnaz ve dig., 2014; Kusluvan ve Kusluvan, 2000; Ozdemir ve dig., 2005; Oztiirk ve Gérkem,
2011; Patah ve dig., 2009; Pelit ve Oztiirk, 2010; Richardson, 2008; Richardson, 2009; Richardson, 2010;
Richardson ve Thomas, 2012; Roney ve Oztin, 2007; Tekin ve Deniz, 2015; Tukamushaba, ve Xiao, 2012;
Zengin ve dig., 2011) genellikle 6grencilerin sektore karsi ¢ok olumlu sayilamayacak tutumlara sahip
olduklarini, belirli bir stire sonra sektorde kariyer yapmaktan vazgectiklerini gostermektedir. Cogu mutfak
alani ile ilgili egitim veren programlarda 6grenim goren Ogrencileri de kapsayan bu arastirmalarin,
genellikle 6grencilerin turizm sektoriine veya genel olarak yiyecek-icecek departmanina yonelik tutumlarini
sorguladiklart goriilmektedir. Ulkemizdeki mutfak egitimi altyapisi kadar bu alana yoénelik egitim alan
ogrencilerin bu alana yonelik tutumlarinin seyri de énemlidir. Cuinkii negatif egilim gosteren tutumlarin
pozitif yone cevrilememesi halinde egitimli insan kaynaginin yeni kariyer yollar1 arayisma girmesi kuvvetle
muhtemeldir. Literatiirde yapilan arastirmada 6grencilerin dogrudan mutfak alanina/departmanina yonelik
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tutumlarini 6lgmeye c¢alisan bir 6lgege ulasilamamustir. Literatiirde kesfedilen bu noksanlik, bu ¢alismanin
yapilmasindaki en 6nemli gerekgeyi olusturmaktadir.

Bu calismada, turizm egitimi alan 6grencilerin mutfak departmanina yonelik tutumlarin Slgebilecek
bir olgek gelistirme denemesi yapilmistir. Cesitli istatistiksel yontemler ile giivenilirligi ve gegerliligi test
edilen mutfaga yonelik tutum oclceginin, 6grencilerin bu departmana yonelik tutumlarini belirli bir diizeyde
olcttigtine iliskin istatistiksel bulgular calismanin yontem kisminda sunulmustur. Yetersiz sayida egitimli
bireyin gorev yaptig1 bilinen mutfak departmanlariin nitelikli insan kaynag: ihtiyact acisindan bu alanda
egitim alan dgrenciler biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu alanda egitim alan 6grencilerin mutfak departmanina
yonelik tutumlarinin tespit edilmesinin, negatif tutumlarin gerekgelerinin belirlenerek pozitife cevrilme
cabalar1 sergilenmesinin, egitim kurumlar1 ve turizm sektdrii agisindan onemli oldugu
degerlendirilmektedir.

3. YONTEM

3.1. Amag

Bu calismanin amacy; turizm egitimi alan 6grencilerin mutfak departmanina yonelik tutumlarimi
belirleyebilecek bir 6lgme arac1 gelistirmektir.

3.2. Calisma Grubu

Olcek gelistirme calismasi, Stileyman Demirel Universitesi'nde 2014-2015 akademik yilinda, turizm
ile ilgili programlarinda 6grenim gormekte olan 89 6grenci {izerinde gergeklestirilmistir. Calisma grubunda
yer alan 6grencileri tanitan bir takim demografik 6zellikler asagidaki Tablo 1'de sunulmustur.

Tablo 1: Calisma Grubundaki Ogrencilere Iliskin Bilgiler

Cinsiyetiniz Frekans Yiizde
Kadmn 40 44,9
Erkek 49 55,1
Ascilik 40 44,9
Turizm ve Otel Isletmeciligi 49 55,1
Turizm ile ilgili lise 41 46,1
Diger lise 46 51,7
Evet 61 68,5
Hayir 28 31,5

Calisma grubundaki 6grencilerin; %45'i kadin, %55'i erkektir. Ogrencilerin; %45'i dogrudan mutfak
alanma yonelik egitim veren Ascilik programinda 6grenim goriirken, %551 Turizm ve Otel Isletmeciligi
programinda 6grenim gormektedir. Ogrencilerin %46's1 turizm ile ilgili liselerden, %52'si diger liselerden
mezun olup, %67'sinin turizm sektorii tecriibesine sahip oldugu belirlenmistir.

3.3. Ol¢me Aracinin Gelistirilmesi

Bu calismada gelistirilen 6lgme aracinin hazirlik siireci asagida acgiklanmustir.

e Olgme aracinin gelistirilmesine karar verilmeden 6nce yerli ve yabanct literatiir taranarak boyle bir
Olcegin var olup olmadigi arastirilmistir. Nisan - Haziran 2015 araliginda gerceklestirilen literatiir
taramasinda bu sekilde bir 6l¢iim aracina erisilememistir.

e Olgme aracinin; ogrencilerin mutfak departmanina yonelik tutumlarm hangi boyutlarda
(faktorlerde) ele alacaginin ve bu faktorlerin hangi maddelerden olusacaginin belirlenmesi i¢in, konuya katk:
sunabilecegi diistiniilen gesitli calismalar (Aksu ve Koksal, 2005, Arman ve Sahin, 2013; Arman, 2011;
Blomme ve dig., 2009; Cemrek ve Yilmaz, 2010; Duman, ve dig., 2006; Erdem ve Kayran, 2013; Erdem, 2010;
Eren, 2011; Gorkem ve Oztiirk, 2011; Giiler ve Olgag, 2010; Harbalioglu ve Unal, 2014; Istanbullu Dinger ve
dig., 2013; Kurnaz ve dig., 2014; Kusluvan ve Kusluvan, 2000; Ozdemir ve dig., 2005; Oztiirk ve Gorkem,
2011; Patah ve dig., 2009; Pelit ve Oztiirk, 2010; Richardson ve Thomas, 2012; Richardson, 2008; Richardson,
2009; Richardson, 2010; Roney ve Oztin, 2007; Sarusik, 2007; Tekin ve Deniz, 2015) titizlikle incelenmistir.

e Literatiirde yapilan incelemeden sonra, 6lgegi olusturabilecegi diistiniilen teorik faktorler ve
faktorleri olusturan maddeler, her faktor icin ayr1 ayri madde havuzlari olusturularak belirlenmistir.

e Taslak olarak hazirlanan teorik faktorler ve faktorleri olusturan maddeler, calismaya katki
sunabilecek akademisyenlerin ve sektor profesyonellerinin degerlendirmesine sunulmustur.
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e Akademisyenler ve sektdr profesyonellerinin goriisleri ile icerigi daha da netlesen taslak oclgek,
faktorlerde yer alan maddelerin dil gegerlilikleri konusunda uzmanlarin goriisiine sunulmustur. Son
asamada dil gecerliligi agisindan da degerlendirilen taslak olgek, 5 faktor ve 46 madde olarak sekillenmistir.

o5 faktor ve 46 madde seklinde tasarlanan &lgek, Stileyman Demirel Universitesi'nde Ascilik ve
Turizm ve Otel Isletmeciligi programlarinda 6grenim gormekte olan 89 ogrenci tizerinde uygulanmustur.
Ascilik, dogrudan mutfak {izerine egitim veren bir program iken Turizm ve Otel isletmeciligi programi, ttim
turizm alanlarma/mesleklerine yonelik daha genel bir egitim icerigine sahiptir. Buna ragmen Turizm ve
Otel Isletmeciligi programinda 6grenim géren ogrenciler de uygulamaya dahil edilmistir. Bunun nedeni;
dogrudan mutfak alanina yonelik egitim almayan, ancak mutfak departmaninda c¢alisma imkani ve
ihtimalleri olan dgrencileri de kapsayacak bir 6lgme aracinin gelistirilmek istenmesidir.

o Olgekteki maddelerin degerlendirilmesinde, tutumlarin siddeti hakkinda fikir edinebilmek
amaciyla besli Likert sistemi (1: Hi¢ katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Orta diizeyde katiliyorum, 4:
Katiliyorum, 5: Tamamen katiliyorum) tercih edilmistir.

e Calismada elde edilen veriler SPSS 17.0 paket programu ile analiz edilmistir. Olgegin gegerlik ve
giivenirlik diizeyinin incelenmesi icin galismanin ilerleyen kisimlarinda sunulan gesitli istatistiksel analiz
yontemleri kullanilmistir.

4. BULGULAR

Taslak olgegi olusturan maddeler ilk olarak hatali veri girisi agisindan incelenmistir. Incelemede tiim
verilerin dogru kodlandig gortilmistiir. Veri girisinin dogru yapildigina emin olunduktan sonra tlcekteki
tum maddeler, baz1 merkezi egilim Olg¢tileri (aritmetik ortalama ve standart sapma) acisindan incelenmistir.
Yapilan incelemede 6lcegi olusturan maddelerin aritmetik ortalama ve standart sapmalarinin asir1 degerler
tasimadi81 goriilmiis ve dlgekten herhangi bir madde ¢ikarilmadan analizlere devam edilmistir.

Bir sonraki agsamada taslak 6lgegi olusturan 46 maddenin giivenirligi Cronbach's Alpha katsayisi
yontemi ile analiz edilmis, hem 6lcegin genel gitivenirlik katsayis1 hem de 6lgegi olusturan tiim maddelerin
ayr1 ayr1 giivenirlik katsayilar1 kontrol edilmistir. Kayis'a (2009: 403) gore; giivenirlik analizi, 6lgmede
kullanilan enstriimanlarin 6zelliklerini ve giivenirliklerini degerlendirmek tizere gelistirilmis bir yontemdir.
Givenirlik analizi yontemi ile Likert veya Q tipi 6lgek gibi araglari olusturan maddelerin giivenirligini
belirleyen katsayilar hesaplanir ve bu sekilde 6lgekte yer alan maddeler arasindaki iliskiler belirlenir. Bu
calismada gelistirilmeye calisilan dlgege uygulanan giivenirlik analizi sonrasinda 46 maddenin guivenirlik
katsayist ,956 olarak belirlenmis, tic maddenin 6lgegin giivenirligini disirdiigii gortilmiistiir. Olgegin
giivenirligini diistiren bu 3 madde 6lgekten ¢ikarilarak analiz yenilenmis, son asama elde kalan 43 maddenin
giivenirlik katsayist ,961 olarak tespit edilmistir.

Hatal1 veri girisi kontrolii, merkezi egilim o¢lgiilerinin incelenmesi ve giivenirlik analizi ile yapilan
ayiklamadan sonra, lcegin yap1 gecerligini test edecek analizlere gecilmistir. Biiytikoztiirk ve arkadaslarina
(2014: 116,119) gore gegerlik; olgme aracinin "bireyin olciilmek istenen ozelligini diger ozelliklerle
karistirmadan ne diizeyde dogru olctugi ile ilgilidir, bir baska anlatimla tlgme sonuglarmin gegerligi,
amaclanan 6lgmenin gerceklestirilebilme derecesidir". Olceklerin yap1 gegerligini incelemede kullanilan iki
temel yontem; hipotez testi ve faktor analizidir. Hipotez testi uygulamasinda aym konu ile ilgili olarak
gelistirilmis birden fazla o6lcek korelasyonel acidan incelenerek negatif ve pozitif korelasyonel baglar
incelenir. Faktor analizi uygulamasi ile yap1 gegerligini 6lcmede ise "bu testten elde edilen puanlar, testin
olctuigiinii var saydig seyi olciiyor mu?" sorusuna yant aranir. Buradaki amag 6lcegin faktdr yapisini ortaya
cikarmak ise agiklayici faktor analizi uygulanir, ancak amag¢ daha once belirlenen bir faktor yapismin
dogrulanmasi ise dogrulayici faktor analizi tercih edilir.

Bu calismada, testin 6lgmeyi iddia ettigi olguyu ol¢iip 6lgmediginin belirlenmesi ve dlgegin faktor
yapisinin ortaya ¢ikarilmasi amaglandigy icin, 6lgegin yapr gegerligi agiklayici faktor analizi yontemi ile
incelenmistir. Aciklayic1 faktor analizine gegilmeden bu analizin 6n sart1 olan Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)
orneklem yeterliligi ve Bartlett'in kiiresellik testleri yapilmistir. KMO testi, degiskenler aras: korelasyonlarm
faktor analizine uygunlugunu test eder. KMO degerleri asagidaki sekilde degerlendirilmektedir (Durmus ve
dig., 2011: 80):

¢ KMO degerinin 0,50'den kiigtik olmasi degiskenler arasi korelasyon iliskiler nedeniyle
degiskenlerin faktor analizine "uygun olmadigmi",

¢ 0,50-0,60 aras1 orneklem yeterliliginin "koti" oldugunu,

¢ 0,60-0,70 olmas1 6rneklem yeterliginin "orta diizeyde" oldugunu,

¢ 0,70-0,80 olmas1 6rneklem yeterliginin "iyi" oldugunu,

¢ 0,80 ve ustii degere sahip olmasi ise drneklem yeterliliginin "miikemmel" diizeyde oldugunu
ortaya koymaktadir.
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Yapilan analiz sonucunda bu galismadaki 6rneklem yeterliliginin "miikemmel" diizeyde oldugu ve
maddelerin aciklayici faktor analizine uygun durumda oldugu (KMO: ,846; x?%: 2347,902; p:0,000; p<0,05)
goriilmistiir. Bu asamadan sonra 6lcekteki tiim maddeler, dik dondiirme yontemlerinden varimax yontemi
ile aciklayic1 faktor analizine tabi tutulmustur. Dik dondiirmede genel olarak ii¢ temel yontem (varimax,
quartimax, equimax) stz konusudur. Ancak varimax yontemi hem en yaygin kullanilan yéntemdir hem de
faktorleri diger dondiirme yontemlerine nazaran daha belirgin bir bicimde birbirinden ayirmaktadir (Can,
2013: 272).

Varimax yontemiyle faktor sayisi kisitlamadan yapilan analiz sonrasinda o6lgegi olusturan 43
maddenin; ozdegeri (eigenvalue) 1'den biiytik 9 faktor altinda bir araya geldigi ve tiim maddelerin ilgili
faktorlerde 0,45 degerinin tizerinde yiik aldiklar1 goriilmustiir. Ancak 6lcegi olusturan bazi maddelerin
oransal ortak etken varyans (communalities) degerlerinin diistik oldugu, bazi maddelerin ise anlamsal
biittinliik olusturmayacak faktorler altinda ytiklendigi gortilmiistiir. Yukaridaki sekilde kusurlar sergileyen
15 madde 6lgekten elenmistir.

Yukaridaki gerekgeler ile yapilan eleme sonucunda 6lcekte kalan 28 maddenin yeniden agiklayici
faktor analizine tabi tutulmasi gerekmis, bu analiz 6ncesinde 28 maddenin faktor analizine uygunlugu ve
orneklem yeterliligi testi igin KMO ve Bartlett'n kiiresellik testleri tekrar edilmistir. Yapilan test sonucunda
28 maddelik veri setinin 6rneklem yeterliliginin "miikemmel" diizeyde oldugu ve maddelerin agiklayici
faktor analizine uygun durumda oldugu (KMO: ,886; x2: 1560,385; p:0,000; p<0,05) tespit edilmistir. Bu
sekilde faktor analizine uygunlugu tespit edilen 28 madde yeniden; faktor sayisinda kisitlama yapilmadan,
varimax rotasyonlu aciklayici faktor analizine tabi tutulmus ve elde edilen bulgular asagidaki Tablo 2'de
sunulmustur.

Tablo 2: 28 Maddeli Olgegin Faktor Analizi KMO ve Bartlett's Kiiresellik Testi Sonuglart

MADDELER

Mutfak departmanu bir otelin basar1 ya da basarisizliginda biiyiik neme sahiptir. | ,839

Mutfak bir otelin marka imajin1 dogrudan etkiler. 817
Mutfakta sunulan iiriinler iilke kiiltiiriiniin tanitimina katk: saglar. ,764
Mutfagin miisteri memnuniyetinde ¢cok énemli bir katkis1 vardir. ,690
Mutfak departmaninin, otellerin birbiri ile rekabet etmesinde 6nemli bir etkisi 678
vardir. i
Misafirlerin ayni oteli tekrar tercih etmesinde mutfak departmaninin énemli etkisi
vardir.

Mutfak, en cok gelir getiren departmanlardan biridir. ,603
Mutfak departmani, yeni mutfak kiiltiirleri 6grenme imkani sunar. ,568
Mutfak departmaninda 6grenebileceklerim, gelecekte kendi isletmemi kurabilme 551
imkéni sunar. g
Mutfak departmaninda calisanlar zaman gectikce daha kiymetli hale gelir. ,770
Mutfak departmaninda mesleki tecriibe diger departmanlara gore daha 6nemlidir. ,752
Mutfak departman ¢alisanlar1 diger departmanlarin calisanlarina gore daha kolay 688
is bulabilirler. !
Mutfak uzun yillar ¢calismak icin diger departmanlara gére daha uygun bir
departmandir.

Mutfak departmaninda yapilan bircok isten yiiksek diizeyde doyum almak
miimkiindir.

Mutfak departmanimin daha iyi kariyer imkanlar sundugunu diistiniiyorum. ,569
Mutfak departmaninda yapilan igler ilgi cekicidir. 499
Mutfak departmaninda ¢alismak diger departmanlara gore daha zevklidir. 486
Mutfak departmaninda ¢alismak istesem, yakin ¢gevrem bundan memnun olur. ,846
Yakin ¢evrem mutfak departmanim tercih etmemde beni destekler. 776
Mutfak departmaninda ¢alismak yakin cevremde sayginlik uyandirir. ,762
Mutfak departmaninin ¢alisma kosullari aile yasantima daha uygundur. ,706
Cevremden duyduklarim, mutfak departmani hakkinda diisiincelerimi olumlu 617
etkilemistir. ’
Mutfakta gerekli olan sanatsal beceriye sahip oldugumu diistiniiyorum ,816
Yeteneklerimin mutfaktaki kariyerime katkis1 olacagini diistiniiyorum. ,752
Mutfagin yeteneklerimle uyumlu bir departman oldugunu diistintiyorum. ,072
Mutfak departmani, yeteneklerimi kullanabilme imkén1 sunar ,599
Turk Mutfagin taninmasinda yeteneklerimin katkisi olacagini diistiniiyorum. ,751
Tiirk mutfagma olan ilgim mutfak departmanini segmemde etkilidir. ,739
KMO degeri 0,886

Bartlett'in kiiresellik tesi x* degeri 1560,385
Anlamlilik 0,000

Toplam Agiklanan Varyans degeri 67,995

,636

,633

,582
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Birinci faktor 6zdegeri 12,396
ikinci faktor ozdegeri 2,647
Uciincii faktor 6zdegeri 1,669

Dordiincii faktor 6zdegeri 1,317

Besinci faktor 6zdegeri 1,010

Toplam 6zdeger 19,039
28 maddenin giivenilirlik katsayis1 (C. Alpha) 0,946

Aciklayic1 faktor analizi sonucunda elde edilen bulgular ilk olarak oransal ortak etken varyans
degerleri acisindan incelenmistir. Oransal ortak etken varyans degerleri; maddelerin iligkili olduklar1 tiim
faktorlerle aralarindaki korelasyon katsayilarmin karelerinin toplamini ortaya koymaktadir (Can, 2013: 269).
Oransal ortak etken varyans degeri 0,50'nin altinda olan maddelerin analizden ¢ikarilarak faktor analizinin
yenilenmesi (Eroglu, 2009: 329) tavsiye edilir. Yapilan faktor analizinde hi¢cbir maddenin oransal ortak etken
varyans degerinin 0,50 esiginin altinda olmadig1 goriilmiis, bu yiizden ¢lgekten madde ¢ikarma yoluna
gidilmemistir.

Bir faktor ile iliskili maddelerin faktor yiiklerinin kareleri toplamu, o faktore iliskin 6zdeger olarak

tanimlanir (Can, 2013: 269). Analiz sonucunda 6zdeger istatistigi 1'den biiytik olan faktorler anlamli kabul
edilirken, 1'den kiigiik 6zdeger istatistigine sahip olan faktorler dikkate alinmaz (Eroglu, 2009: 322). Analiz
sonucunda Olcekte yer alan 28 maddenin 5 faktor altinda toplandigr ve tim faktorlerin 6zdeger
istatistiklerinin 1'den biiytik oldugu gortlmiistiir. Tablo 2'de de sunulugu {izere; 6lcegi olusturan 5 faktorin
toplam 6zdegeri (eigenvalue): 19,039 olup, birinci faktoriin 6zdegeri; 12,396, ikinci faktoriin 6zdegeri; 2,647,
tgtlincti faktorin ozdegeri; 1,669, dordiincti faktoriin 6zdegeri; 1,317 ve besinci faktoriin ozdegeri ise
1,010'dur.
Aciklayial faktor analizinde bir maddenin tanimlanacak bir faktoriin altinda yer almasi, o maddenin ilgili
faktorle iligkili olarak almis oldugu yiike (factor loading) baghdir. Bir faktore yiiksek yiik degeri veren
maddeler, o faktoriin tanimlamis oldugu yapiy1 6lcen maddeler olarak tanimlanir. Maddelerin bir faktor
altindaki yiik degerinin 0,45'in tizerinde olmasi beklenmekle birlikte 0,30 tizerinde yiik degerine sahip olan
maddeler de olcekte tutulabilir (Kline, 1994; Tabachnik ve Fidell, 1989 akt: Biiyiikoztiirk vd., 2004: 216).
Tablo 2'de goriildiigii tizere bes faktore ayrilan 28 maddenin tiimiiniin faktor ytiikii 0,45 degerinin tizerinde
olup, en diistik faktor ytiikii 0,486, en yiiksek faktor ytiki ise 0,846 degerine sahiptir.

Aciklayic1 faktor analizi sonrasinda elde edilen toplam agiklanan varyans (cumulative variance)
degeri, 6lgegi olusturan, 6zdegeri 1'den biiyiik tiim faktorlerin agiklanan varyans degerlerinin toplamini
verir. Beavers ve arkadaslarina (2013: 8) gore bir 6lcegin agiklayabilmesi gereken toplam varyans degerinin
ka¢ oldugu ile ilgili cesitli iddialar s6z konusudur, ancak bazi arastirmalar aciklanan varyans degerinin
0,50in tizerinde olmas: gerektigini iddia etmektedirler. 28 madde ve 5 faktdrden olusan ¢lcegin toplam
acgiklanan varyans degeri 67,995 olarak tespit edilmistir. Aciklayic1 faktor analizi ile ilgili olarak son
asamada, elde edilen bes faktor, o faktorii olusturan maddelerin anlamsal yogunluklar1 ve kapsamlar:
dikkate alinarak isimlendirilmistir. Buna gore;

e Birinci faktordeki 9 madde, mutfak departmaninin ne kadar énemli oldugunu cesitli sekillerde
degerlendirdigi icin bu faktore; "mutfak departmaninin snemi" (MDO) ad1 verilmistir.

o Ikinci faktordeki 8 madde, mutfak departmanindaki islerin niteliksel 6zelliklerini degerlendirdigi
igin bu faktore "isin nitelikleri" (IN) ad1 verilmistir.

e Uciincii faktordeki 5 madde, bireylerin mutfak departmanina yonelik degerlendirmeleri ve sosyal
cevreleri arasindaki etkilesim ile iligkili oldugu icin bu faktore "gevresel etki" (CE) ad1 verilmistir.

e Dordiincii faktordeki 4 madde, bireylerin mutfak departmanina yonelik yetenekleri ile iliskili
oldugu icin bu faktore "yetenekler" (YE) ad1 verilmistir.

e Son olarak besinci faktordeki 2 madde dogrudan Tiirk Mutfag: konusu ile ilgili oldugu igin de bu
faktore "Tiirk Mutfag1" (TM) ad1 verilmistir.

Olgegin gecerlik diizeyini ortaya koyan analizlerden sonra, calismanin asamasinda olgegin
glivenirlik diizeyi analiz edilmistir. Bunun i¢in 6lgegi olusturan 28 madde ve 5 faktoriin; aritmetik ortalama,
standart sapma, maddelerin diizeltilmis madde toplam korelasyon degerleri, maddelerin giivenirlik
katsayilari, faktorlerin giivenirlik katsayilar: ve olgegin genel giivenirlik katsayisi incelenerek, elde edilen
sonugclar asagidaki Tablo 3'de sunulmustur.
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Tablo 3: Olgegi Olusturan Madde ve Faktorlere iliskin Cesitli Istatistikler

Diizeltilmis

Aritmetik = Standart Madde- {VIadf:le‘ Faktfir . .I.VIad(.ie.
Madde Giivenirlik  Giivenirlik = Giivenirlik
St ke SEEE oppleri Katsayis1 Katsayis1 Katsayisi
Korelasyon atsay y y
CE1 3,57 1,196 A37 ,946
CE2 3,74 1,179 ,504 ,946
CE3 3,51 1,088 ,610 ,944 0,868
CE4 3,23 1,168 ,270 ,948
CE5 3,33 1,069 ,527 ,945
YE1 3,47 1,155 ,683 ,943
YE 2 3,58 1,162 ,679 ,944 0871
YE 3 343 1,311 ,680 ,944 !
YE4 3,78 1,033 747 ,943
iN1 3,88 1,091 ,349 ,947
N2 3,91 1,018 ,630 ,944
iN3 3,67 1,146 ,676 ,944
iN 4 3,84 1,094 ,635 ,944 0,903
FN 5 3,60 1,008 ,691 ,944 ! 0,946
IN 6 3,60 1,055 ,658 ,944 !
iN7 3,79 1,162 ,686 ,943
iN 8 3,66 1,177 ,710 ,943
MDO 1 4,14 ,922 ,525 ,945
MDO 2 3,92 ,967 ,632 ,944
MDO 3 4,09 ,923 ,581 ,945
MDO 4 4,21 ,929 511 ,945
MDO 5 3,85 ,977 ,569 ,945 0,928
MDO 6 4,10 ,959 ,638 ,944
MDO 7 3,81 1,102 ,679 ,944
MDO 8 4,01 ,965 ,800 ,943
MDO 9 3,85 1,084 ,752 ,943
™ 1 3,71 1,066 ,598 ,944 0746
™ 2 3,70 1,136 ,582 ,945 !

Tablo 3'te de goruldugi gibi, 6lcegi olusturan maddelerin aritmetik ortalama ve standart sapma
istatistiklerinde asir1 degerler s6z konusu degildir. Maddelerin 6l¢egin geneli ile korelasyonu incelendiginde
en zayif maddenin (CE4) bile olcegin geneli ile 0,270 diizeyinde korelasyonel iliskiye sahip oldugu,
diizeltilmis toplam madde korelasyonlarmin; 0,270 ve 0,800 araliginda oldugu goriilmektedir. Maddelerin
timiimiin giivenirlik degerleri (a)) birbirine oldukca yakin ve 0,94'ler diizeyindedir. Faktorler giivenirlik
katsayilar1 agisindan incelendiginde; CE faktoruiniin: 0,868, YE faktoriintin: 0,871, IN faktoriiniin: 0,903,
MDO faktoriintin: 0,928, TM faktoriintin: 0,746 giivenirlik katsayilarina sahip oldugu, olcegin tiim
maddelerinin gtivenirlik katsayisinin ise 0,946 oldugu goriilmektedir. Kayis'a (2009: 405) gore; Cronbach's
Alpha katsayisma (o) baghh olarak olcegin giivenirlik katsayilarna iliskin bulgular asagidaki gibi
yorumlanir:

J < o < 0.40 ise olgek giivenilir degildir,
. 0.40 < o < 0.60 ise dlcegin gilivenirligi diistiktiir,
. 0.60 < o < 0.80 ise vlgek oldukea giivenilirdir,
. 0.80 < a < 1.00 ise olgek yiiksek derecede giivenilirdir. Bu bilgiden hareketle ¢alisma sonucunda
gelistirilen 6lcegin yiiksek derecede giivenilir oldugu ifade edilebilir.
5. SONUC

Bu calismada 6grencilerin mutfak departmanina yonelik tutumlarini olgebilecek bir veri toplama
aracinin gegerlik ve giivenirligine iliskin bulgular sunulmustur. Ogrencilerin mutfak departmanina yonelik
tutumlarint 6lgmek igin tasarlanan bu veri toplama araci, 5 faktér ve 28 maddeden olusmaktadir.
Maddelerin tamami olumlu 6nermeler seklinde olup ve 6grencilerin bu ifadelere begli likert sisteminde (1:
Hig katilmiyorum, 3: Orta derecede katiliyorum, 5: Tamamen katiltyorum) katilim tutumlarindan hareketle
ol¢tim yapmaktadir.

Olgek igin ilk once literatiir taramasi yapilmis, konuyla alakali galismalardan, alanda galisan
akademisyenlerden ve sektdr profesyonellerinin degerlendirmelerinden hareketle teorik olarak 5 faktor
altinda tasarlanan 46 maddelik bir madde havuzundan yola ¢ikilmistir. Kirk alt1 maddelik taslak olgek, 89
turizm O6grencisi {izerinde uygulandiktan sonra elde edilen veriler cesitli istatistiksel yontemlerle analiz
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edilerek gecerlik ve giivenirlik galismast yapilmistir. {lerleyen analiz asamalarinda lgekten bazi maddelerin
¢ikarilmasina karar verilmis ve ¢lgegin en verimli halinin 28 madde ve 5 faktorden olustugu belirlenmistir.
Son haldeki 28 madde ve 5 faktorliik 6lcegin KMO degeri; 0,886, Bartlett'in kiiresellik testi xzdegeri; 1560,385
anlamhilik diizeyi ise p: 0,000 (p<0,05) olarak tespit edilmistir. Yirmi sekiz madde herhangi bir faktor
kisitlamasi yapilmadan Varimax rotasyonlu faktor analizine tabi tutulmus, maddelerin tamami anlamli bir
bicimde ilgili faktorler altinda toplanmistir. Analiz sonrasinda toplam aciklanan varyans yiizdesi, 67,995
olarak belirlenmistir. Bu asamadan sonra 6lcek bir de faktorler bazinda analiz edilmis, 6lcegi olusturan 5
faktoriin tamaminin tek tek; 6zdeger istatistiklerine, giivenirlik katsayilarina bakilmis, faktorlerin 6zdeger
istatistiklerinin 1'den biiyiik, giivenirlik katsayilarmnin 0,746 ve 0,928 araliginda oldugu goriilmiistiir. Olgegi
olusturan tiim maddelerin genel giivenirlik katsayis1 ise 0,946 olarak belirlenmistir. Bu islemlerin haricinde
tum maddeler baz1 merkezi egilim olgiileri (aritmetik ortalama ve standart sapma) ve olgek ile iliskileri
(diizeltilmis madde-toplam korelasyonu) bakimindan incelenmistir. Maddelerin hig birinin anormal merkezi
egilim olgtilerine sahip olmadigs, tiim maddelerin 6lcekle korelasyon diizeylerinin 0,270 ile 0,800 araliginda
oldugu ve tiim maddelerin giivenirlik katsayilarmin 0,943 ile 0,948 araliginda oldugu tespit edilmistir.

Yapilan istatistiksel analizler sonucunda elde edilen bulgularm &lgegin bilimsel anlamda gecerli ve
glvenilir oldugunu ortaya koydugu diistintilmektedir. Calismada ¢lcek gelistirme amaci guduldigu icin,
¢ok genis bir orneklemden hareket edilmemistir. Bu durum, ¢alismanin kesfedilebilen tek kisiti olarak
degerlendirilmektedir. Yukarida gegerlik ve giivenirlik calismasina iliskin analiz sonuglar1 sunulan,
ogrencilerin mutfak departmanina yonelik tutum olgeginin, literatiirde bu konuda tespit edilen eksiklige
katki sunacag ve gelecek calismalarda kullanilabilecegi diistintilmektedir.
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EK- Mutfak Departmanima Yonelik Tutum Olgegi
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MDO1 | Mutfak departman bir otelin bagar1 ya da basarisizliginda biiyiik éneme sahiptir. 112131415
MDQO2 | Mutfak bir otelin marka imajin1 dogrudan etkiler. 1123|415
MDQO3 | Mutfakta sunulan iiriinler {ilke kiiltiiriniin tamtimimna katki saglar. 112131415
MDO4 | Mutfagin miigteri memnuniyetinde gok énemli bir katkisi vardir. 1123|415
MDO5 | Mutfak departmaninin, otellerin birbiri ile rekabet etmesinde 6nemli bir etkisi vardir. 1 2 3 4 5
MDO6 | Misafirlerin ayni oteli tekrar tercih etmesinde mutfak departmaninin 6nemli etkisi vardir. 1123|415
MDQ? | Mutfak, en gok gelir getiren departmanlardan biridir. 112131415
MDO8 | Mutfak departmani, yeni mutfak kiiltiirleri 5grenme imkéani sunar. 1123|415
MDE9 Ef;gsk departmaninda 6grenebileceklerim, gelecekte kendi isletmemi kurabilme imkani 112131 4ls
IN1 | Mutfak departmaninda calisanlar zaman gectikce daha kiymetli hale gelir. 112131415
IN2 | Mutfak departmaninda mesleki tecriibe diger departmanlara gore daha onemlidir. 1123|415

; Mutfak departmani calisanlar1 diger departmanlarin calisanlarina gore daha kolay is
IN3 o 1 2 3 4 5
bulabilirler.

IN4 | Mutfak uzun yillar calismak icin diger departmanlara gore daha uygun bir departmandir. 112131415
IN5 | Mutfak departmaninda yapilan bircok isten yiiksek diizeyde doyum almak miimkiindiir. 12|13 ]4]5
IN6 | Mutfak departmaninin daha iyi kariyer imkanlar1 sundugunu diigiiniiyorum. 1123 ]141]5
IN7 | Mutfak departmaninda yapilan isler ilgi cekicidir. 1 1213|415
IN8 | Mutfak departmaninda calismak diger departmanlara gore daha zevklidir. 1|23 |45
CE1 | Mutfak departmaninda ¢alismak istesem, yakin ¢evrem bundan memnun olur. 1 2 3 4 5
CE2 | Yakin cevrem mutfak departmanini tercih etmemde beni destekler. 1 2 3 4 5
CE3 | Mutfak departmaninda ¢alismak yakin ¢cevremde saygimlik uyandirir. 1121345
CE4 | Mutfak departmaninin calisma kosullari aile yasantima daha uygundur. 1 2 3 4 5
CE5 | Cevremden duyduklarim, mutfak departmani hakkinda diisiincelerimi olumlu etkilemistir. | 1 2 3 4 5
YE1 | Mutfakta gerekli olan sanatsal beceriye sahip oldugumu diisiiniiyorum 12131415
YE2 | Yeteneklerimin mutfaktaki kariyerime katkisi olacagini diistiniiyorum. 1123|415
YE3 | Mutfagin yeteneklerimle uyumlu bir departman oldugunu diisiintiyorum. 12131415
YE4 | Mutfak departmani, yeteneklerimi kullanabilme imkani sunar 1123|415
TM1 | Tiirk Mutfagin taninmasinda yeteneklerimin katkis1 olacagini diistiniiyorum. 112131415
TM2 | Turk mutfagima olan ilgim mutfak departmanini segmemde etkilidir. 1123|415
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