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Z KUSAK GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI OGRENCILERININ STAJ
DENEYIMLERI

INTERNSHIP EXPERIENCE OF GENERATION Z GASTRONOMY AND CULINARY
ARTS DEPARTMENT STUDENTS

Esin GULEC? Serdar EREN?

OZET
Gelis Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi alan 6grencilerin sektore gegisinde onemli bir koprii islevi goren staj
Tarihi: uygulamalar1 hem mesleki gelisim hem de kariyer planlamasi agisindan kritik bir 6neme sahiptir. Bu

baglamda yiiriitiilen bu arastirma, staj deneyimini tamamlamis &grencilerin bireysel anlatimlarindan yola

14.07.2025 cikarak, teorik egitim ile sektorel uygulama arasindaki uyumu degerlendirmeyi amaglamaktadir.
Kabul Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden fenomenoloji (olgu bilim) deseni benimsenmis; veri toplama
Tarihi: aract olarak yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmustir. Katilimeilar, Kiitahya Dumlupimar

23.10.2025 Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 3. ve 4. simif dgrencilerinden olusmakta olup, kolayda
ornekleme yontemi ile belirlenmistir. Arastirma, 22 6grenci ile ¢evrimigi olarak yiiriitiilmiis ve elde edilen
veriler Maxqda 2024 programu kullanilarak igerik analizi yontemiyle analiz edilmistir. Aragtirma sonucunda
Ogrencilerin staj siirecinde sektorel deneyim kazanmanin yani sira gesitli zorluklarla karsilastiklari, bu
12.12.2025 deneyimlerin kariyer planlarmi dogrudan etkiledigi belirlenmistir. Uzun ¢alisma saatleri, diisiik {icretler,
rehberlik eksikligi ve bazi isletmelerde stajyerlerin yalnizca is glicii olarak goriilmesi, Ogrencilerin
motivasyonunu olumsuz etkilemektedir. Buna kargin, baz1 katilimcilar sorumluluk alma, farkli mutfaklarda
deneyim kazanma ve mesleki becerilerini gelistirme agisindan staji faydali bulduklarini ifade etmistir. Elde

Yayin
Tarihi:

Ane_lhtar edilen bulgular, staj uygulamalarinin yalnizca teorik bilginin pratige aktarilmasini degil, ayn1 zamanda
Kelimeler bireysel farkindalik, kariyer yonelimi ve meslek etigi gibi unsurlarin gelisimini de destekledigini
Kariyer gostermektedir. Bu dogrultuda ¢aligmada, staj programlarinin daha nitelikli hale getirilmesi, 6grenci-igletme
Gelisimi uyumunun giliglendirilmesi ve Z kusak 6grencilerinin beklentilerine uygun bir yap1 olusturulmas: gerektigi
Deneyimsel Onerilmektedir.
Ogrenme ABSTRACT
Gastronomi Internship practices, which serve as an important bridge for students receiving gastronomy and culinary arts
Egitimi education to transition to the sector, are critically important in professional development and career
. planning. In this context, this research aims to evaluate the harmony between theoretical education and
Staj sectoral practice based on the individual narratives of students who have completed their internship
Keywords experience. In the research, phenomenology (phenomenology) design, one of the qualitative research
Career methods, was adopted; a semi-structured interview form was used as the data collection tool. The

Development participants were 3rd and 4th-year students of the Gastronomy and Culinary Arts Department of Kiitahya
Dumlupinar University and were determined by convenience sampling. The research was conducted online
with 22 students, and the data obtained was analyzed using the content analysis method of the Maxqda 2024
program. As a result of the research, it was determined that students encountered various difficulties in
Gastronomy | addition to gaining sectoral experience during the internship process, and these experiences directly affected
Education their career plans. Long working hours, low wages, lack of guidance and the fact that interns are seen only
Internship as labour in some businesses negatively affect students' motivation. On the other hand, some participants
stated that they found the internship valuable in taking responsibility, gaining experience in different
kitchens and developing their professional skills. The findings show that internship practices support not
only the transfer of theoretical knowledge into practice but also the development of elements such as
individual awareness, career orientation and professional ethics. In this direction, the study recommends that
internship programs be made more qualified, student-business harmony should be strengthened, and a
structure should be created in line with the expectations of Generation Z students.
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1. Giris

Giliniimiizde hizli bir bigimde gelisen teknoloji, yapay zeka ve kiiresel etmenler isletmelerin is yapma
tarzlarinin degisimine yol agmaktadir. Bu degisimin en ¢ok goriildiigli alanlardan biri olan turizm ve
gastronomi sektorlerinde is tanimlar siirekli gelistirmektedir. Bu durumun etkisiyle birlikte isletmeler
ise alacaklar1 personelin donanim seviyelerinin yiiksek olmasini beklemektedirler (Hertzman ve
Ackerman, 2010; Zopiatis, 2010). Bu degisim siireci is yasamina yeni baglayacak bireylerin istek ve
ihtiyaclarin1 yakindan etkilemekte ve yeni pratiklere uyum saglamalarinda birtakim engeller
yaratmaktadir (Christou, 2002).

Bireyler aldiklar1 egitimin isyerinde uygulamasini yapmak iizere farkli sektdrlere gore degisen
stirelerde stajlar yapmak yoluyla is yasamina ilk adimlarin1 atmaktadir. Yiyecek ve igecek sektorii
emek yogun bir sektor oldugundan dolay1 bu konuda egitim goren bireyler stajlarim diger sektorlere
gore daha uzun siirelerde ve daha agir sartlarda gerceklestirmektedir (Seyitoglu, 2019; Mesch, 2012).
Bu durum bireylerin 6nceki hayatlarinin ve sosyal yasamlariin ¢alisma ortamina uyumu, iilkedeki
ekonomik sartlarin yetersizligi ile alakali olarak yasanan sorunlar, is yasamindaki farkli kusaklara
mensup bireylerle olan iletisim eksikligine bagli olarak istek ve ihtiyaclardaki farkliliklarin
incelenmesi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktatir. (Mohamad Abdullah ve Nor Azam, 2021; Harun vd.,
2018).

Alan yazinda yapilan ¢aligmalarda egitim ve staj kalitesi (Hertzman ve Stefanelli, 2008; Hertzman ve
Ackerman, 2010; Zopiatis, 2010; Hertzman ve Mass, 2012; Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2014),
staj deneyimi (Mesch, 2012), staj sorunlar1 ve ¢oziim Onerileri (Christou, 2002; Capar, 2002),
stajlarin gelistirilmesi (Lendway, Bonde, Jansma, Marquart ve Perteet-Jackson, 2022) gibi egitim ve
staj iligkilerini genel hatlariyla arastiran caligmalarin yani sira, 0grencilerin staja yonelik algi ve
tutumlar1 (Cullen, 2010a; Cullen, 2010b; Mashuri, Patah, Rashdi ve Abdul Aziz, 2020), mutfak
kariyeri ile kisisel tercihler (Seyitoglu, 2019; Mohamad Abdullah ve Nor Azam, 2021), staja yonelik
istek ve beklentiler (Yu ve Pang, 2007; Harun, Rahman, Noorazman, Noor ve Sahak, 2018), staj algis1
ve staj memnuniyeti (Choi, Kim ve Kim, 2009) konularinda ¢aligmalar bulunmaktadir. Alan yazindaki
bu tiir calismalar incelendiginde farkli kusaklara mensup bir¢ok 6grenci drnekleminde olan ve nicel
analizlerle gergeklestirilen ¢aligmalar oldugu goriilmektedir. Bu durum literatiirde nitel ¢aligmalarla Z
kusaginin dahil oldugu Ogrencilerin 6rneklem olarak kullanildigi nitel calismalarin yapilmasi
gerekliligini ortaya koymaktadir. Nitekim, son zamanlarda turizm alaninda egitim goéren Z kusagi
Ogrencilerine yonelik bireye 6zgili stajlarin gelistirildigi ¢alismalarin hizla artmasi (Tang, Tosun ve
Baum, 2020; Wu, Wu, Ku ve Chen, 2023; Pantaruk, Khuadthong, Imjai ve Aujirapongpan, 2025) bu
calismanin yapilmasindaki 6nemi agiklar niteliktedir.

Bu ¢alismanin amaci gastronomi ve mutfak sanatlari bolimiinde okuyan Z kusagi ogrencilerinin
gelecege yonelik egitim ve staj iligkilerinin arastirilmasi yani sira bu konuda yeni paradigmanin ortaya
¢ikarilmasidir. Bu ¢aligmanin dnemi; gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin staj siirecine dair
bireysel deneyimlerini, sistemsel problemlerle birlikte ele alan nitel bir yaklasim sunmasindan
kaynaklanmaktadir. Bu sayede gerek 6grenci algisinin derinlemesine anlasilmasi gerekse sektordeki
uygulamalarin iyilestirilmesine katki sunulmasi hedeflenmektedir. Literatiirde yer alan genellikle nicel
verilerle agiklanan siireg, bu calismada bireysel anlatimlar iizerinden degerlendirilerek; sektorle
Ogrenci arasindaki acigin goriiniir hale gelmesine katki saglamaktadir.

1. Kavramsal Cerceve

Staj Kavrami ve Staja Yonelik Sorunlar

Staj, 6grencilerin mesleki deneyimlerini arttirma, egitimleri boyunca edindikleri teorik ve uygulamali
bilgilerin pekistirilmesi amaciyla gegici olarak bir isletmede istihdam edilmeleri olarak
tanimlanabilmektedir (Kogak, Hazarhun ve Esner, 2019). Ogrenciler egitim siirecleri icerisinde
ogrendikleri teorik bilgileri, egitim aldiklar1 kurumlardaki uygulama alanlar1 ve uygun isletmelerde
yapacaklar stajlar ile deneyimlemektedir (Kesoglu, Ergin ve Buran, 2016). Bir¢ok egitim alaninda
oldugu gibi gastronomi boliimiinde de zorunlu staj uygulamasi mevcuttur. Gastronomi ve mutfak
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sanatlart boliimiiniin deneyim ve uygulama gerektiren bir alan oldugu g6z 6niinde bulunduruldugunda
staj egitimi goz ard1 edilemeyecek bir dneme sahiptir.

Staj, Ogrenilen bilgilerin uygulanmasi ve deneyim kazanmanin yani sira caligma hayatin
deneyimlemeye, sektorii ve is ortamimi yakindan tanimaya olanak saglar (Aydogan,2002). Ogrenciler
staj egitimi sayesinde farkli alanlarda ¢aligma firsati yakalamakta, kendi ilgi ve yeteneklerini
kesfedilmektedirler. Dolayisiyla staj egitimi 6grencilerin deneyim ve tecriibeleri kariyer yonelimlerini
de dogrudan etkileyebilmektedir (Pelit ve Giiger, 2006). Richardson (2008) yaptigi arastirmada
Ogrencilerin pozitif is deneyimlerinin edinmesine olanak saglamanin ve sektore iliskin olumlu algilar
edinmesinin mezuniyet sonrasi sektorde calismaya tesvik niteliginde olduguna deginmistir. Bu
baglamda staj deneyimlerinin 6grencilerin karar verme mekanizmalarinda etkili oldugu sdylenebilir.

Is giiciine dahil olmanin ilk adim olan staj programlari; yiiz yiize, uzaktan, tam veya yar1 zamanli
olabildigi gibi ticretli, licretsiz, zorunlu ve goniillii olmak {izere farkli sekillerde uygulanabilmektedir.
Staj programlarinin tiirii ve siiresi degisiklik gosterse dahi ortak amaci deneyim kazandirmaktir.

Cesitli sektor ve kurumlarda en yaygin olarak karsimiza ¢ikan staj tiirii, is deneyimi i¢in yapilan yiiz
yiize stajdir. Bu staj tiirii meslek liseleri, yiiksek okullar ve bir¢ok lisans programinda yer almakla
birlikte genellikle zorunlu staj olarak uygulanmaktadir. Ortalama 30 giin olan staj egitimi, 6grenim
goriilen kurum, program ve fakiilteye bagl olarak 2, 6 veya 10 ay siirelerinde yapilabilmektedir.
Bununla birlikte, baz1 egitim programlarinda 6grenciler egitim yili boyunca haftanin belirli giinlerini
staj yaparak tamamlamaktadir. Egitim yili icerisinde okul egitimi ve staj programinin birlikte
yiiriitiildiigii stajlar yar1 zamanli olarak da adlandirilir. Universitelerin lisans programlari baz
alindiginda staj uygulamalar genellikle 2. ve 4. Yariyil sonlarinda yaz staji olarak bir veya birkag
periyotta yapilabildigi gibi, tam zamanli olarak haftanin 6 giinii ger¢eklesmektedir.

Staj yapilan kuruma bagli olarak iicretli veya {icretsiz olabilmektedir. Bu durum genellikle isveren
kurumun kararina baghidir fakat bazi okullar stajyer 6grencilerin alacaklart 6deme igin cesitli
politikalar uygulamaktadir. Ornegin asgari iicretin {icte biri kadar stajyer maas1 ddenmesinin zorunlu
tutulmasi gibi. Stajyer 6grencilerin sosyal hak, sahip olabilecegi imkan ve ticret 3308 sayilt Mesleki
Egitim Kanunu ile korunmakta ve alt sinirlar belirlenmektedir (Demir ve Demir, 2014). Buna karsin
yasal olmayan iicretsiz staj uygulamalar1 goz 6niine alindiginda kamu kuruluglarinda yapilan stajlarin
da genellikle iicretsiz oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ozellikle Turizm gibi is giiciiniin yogun
oldugu uygulamali stajlarda bu tip diizenlemelerin yapilmasi gerekmektedir.

Bir bagka staj tiirli olan goniilliik esasina dayali ticretsiz staj programlari ise ¢ogunlukla sivil toplum
kuruluslart ve yardim kuruluslarinda deneyim kazanmak, profesyonel olarak sektdrde yer edinmek
veya yardim etmek amaciyla yapilmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin uygulama agirlikli bir alan oldugu g6z 6niine alindiginda
staj, 6grenim siirecinin dnemli bir pargasidir. Ogrenciler lisans egitimleri siiresince belirli bir dénem
staj egitimi almakta ve sektorel deneyim kazanmaktadirlar. Ancak staj deneyimi sirasinda cesitli
sorunlar ile karsilasmalari miimkiindiir. Bu sorunlar 6grencilerin staj egitiminden beklenen gelisimi
saglayamamasinin yani sira mesleki algilari olumsuz etkileyebilmektedir. Alan yazinda caligmalar
incelendiginde gastronomi dgrencilerinin karsilasabilecekleri sorunlardan ilki uzun ¢aligma saatleri ve
fiziksel zorluklar olarak ifade edilebilir. Olumsuz c¢aligma kosullar1 6grencilerin staj deneyimlerini
oldukca olumsuz bir bicimde etkilemektedir. Sektore ilk adim olarak da goriilen staj deneyimi
sirasinda uzun ve esnek ¢alisma saatlerine hazirliksiz olan 6grenciler olduk¢a zorlanabilmektedir.
(Sezerel ve Cankiil, 2019).

Staja yonelik olarak 6grencilerin karsilasabilecekleri sorunlardan ikincisi denetimin ve rehberlik
faaliyetlerinin yetersizligi seklinde ele alabilir. Staj siiresince Ogrencilerin yeterli rehberlik
alabilmesi, okul ve isletme tarafindan denetimlerin yapilmasi staj deneyimini iyilestiren faktorler
arasinda gosterilebilir. Staj egitimi alinan isletmeye bagli olarak bazi sorunlarin engellenmesi igin staj
stirecinin denetlenmesi olduk¢a 6nemlidir. Bu denetim yalnizca 6grencinin degil isletmenin de
beklentilerine cevap verebilmelidir (Parlak ve Atik, 2021). Yeterli rehberlik alamayan ogrenciler
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yalniz ve yonlendirilmemis hissiyati ile bazen is alanlar disinda ¢aligtirllmakta bununla beraber is
alanindan uzaklagma egilimi gosterebilmektedirler.

Literatiirde staj egitimi siiresince calisma saatlerine kiyasla alinan {icretin &grenciler tarafindan
yetersiz bulundugunu gosteren bulgulara rastlamak miimkiindiir. Staj deneyimi {izerine yapilan
arastirmalarda stajyer oOgrencilerin  diigik {icretler aldigi yapilan ¢alismalarin  sonug ve
degerlendirilmelerinde sik¢a yer almaktadir (Aymankuy, Tetik, Girgin, ve Aymankuy, 2013; Dost ve
Bilgin, 2020). Giizel’e (2010) gore staj yapan dgrencilerin sorunlarinin basinda stajyerlerin ucuz is
giicli olarak goriilmesi gelmektedir. Diizenli ¢aliganlar ile ayni isleri yapmakla birlikte yogun saatler
caligmalarina ragmen 6grenciler, diisiik maaglar almakta veya hi¢ 6deme alamamaktadirlar.

Staja yonelik alan yazinda tizerinde durulan sorunlardan bir tanesi de dgrencinin staj yerinde yeterli
sorumluluk almamasiyla iliskilidir. Isletmelerde calisanlarin stajyer 6grencilere yaklasimi ve bazen
cok basit islerde kullanilmalar1 6grenci motivasyonunu etkilemektedir. Olcay, Yildinm ve Siirme
(2015) yaptiklar1 calismada stajyer Ogrencilerin okudugu alanin gereklerine uymayacak nitelikteki
islerde kullanildigina dair bulgular elde etmis ve isletmelerin 6grencileri staj egitimi amacina uygun
olmayan sekilde kullandigini vurgulamiglardir.

Staj yerinde son donemlerde oldukga fazla bir bi¢imde karsilasilan sorunlardan bir digeri ise cinsiyet
ayrimciligr seklinde ortaya ¢ikmaktadir. Birgok is alaninda oldugu gibi hizmet sektoriinde de cinsiyet
ayrimciliginin varhigindan s6z etmek miimkiindiir. Bu alanda ¢alisan kadinlar mobbing ve yeterli
gorev alamama gibi sorunlarla karsilasabilmektedir (Kurnaz, Kurtulus ve Kilig, 2018). Ayrimciligin
temelinin 14. Yizyilda savas doneminde ordu iiyelerinin mutfakta ¢aligmasina ve mutfagin bu
donemlerde alt iist iliskisiyle disipline edilmesiyle iliskilidir (Platzer, 2011; Mann, 2020). Bununla
birlikte mutfakta ¢alisanlarin agirlikli olarak erkek olmasi, ayrimeiligin egitim seviyesiyle iligkili
oldugu ve kurumsallagsmanin yiiksek oldugu isletmelerde kadinlara olan ayrimci tutumlarin daha az
yasandig1 ifade edilmistir (Uzun Giiripek ve Giiripek, 2022).

Staj Deneyimi, Ogrenme ve Kariyer Ilskisi

Yiksekogretim kurumlarinda uygulanan egitim modelleri, 6grencilerin yalnizca kuramsal bilgiye
degil, bu bilgiyi uygulayabilecek yetkinlige ulagsmalarin1 da hedefler (Uziimcii ve Alyakut, 2017). Bu
dogrultuda tiniversiteler, dzellikle uygulama temelli disiplinlerde orgiin egitimi saha deneyimleriyle
desteklerken staj programlarini bu siirecin ayrilmaz bir pargasi haline getirmektedir (Segim, 2020).

Ogrencilerin mesleki gelisim siireglerinde, iiniversitelerin uygulamali egitim olanaklarin1 ne 8lgiide
sundugu ve bu olanaklarin hangi pedagojik yaklasimlarla desteklendigi onemli bir belirleyici haline
gelmistir (Bucak, 2020; Pretten, 2003).

Orgiin &gretim sistemlerinde 6grenciler genellikle smif ici anlatimlarla egitilirken, uygulamali
egitimin devreye girdigi alanlarda “yasayarak 6grenme” temel bir yaklagim olarak benimsenmektedir.
Bu baglamda meslek yiiksekokullari, uygulamali bilimler fakiilteleri ve mesleki egitim merkezleri gibi
kurumlar, teorik egitimi isbasinda egitimle biitiinlestirerek, &grencilerin mesleki pratiklerini
gelistirmelerine olanak saglamaktadir (Beyter vd, 2019; Cice, 2019). Ozellikle saglik, miihendislik,
turizm ve gastronomi gibi sahaya dayali disiplinlerde staj programlari, sadece mesleki beceri kazanimi
agisindan degil; ayn1 zamanda 6grencilerin kariyer yonelimlerinin sekillenmesi agisindan da kritik bir
rol iistlenmektedir (Sanlidz-Ozgen ve Kiigiikaltan, 2023; Aymankuy vd., 2013). Tarihsel siiregte ise
geleneksel 6grenme bigimlerinin basinda usta-¢irak iligskisine dayali ¢iraklik egitimi gelmektedir. Bu
modelde bilgi aktarimi dogrudan gozlem ve deneyime dayali olup, bireyin yaparak 6grenmesi esastir
(Eraut, 2004). Mesleki yeterlilik kazanimi, ustanin gdzetiminde, deneyimsel dgrenmenin dogal bir
sonucu olarak gergeklesmektedir (Billett, 2011). Ozellikle mutfak sanatlar1 gibi motor becerinin yani
sira estetik ve zaman yonetimi gibi ¢ok boyutlu yetkinlikler gerektiren alanlarda bu 6grenme bi¢iminin
hala etkili oldugu goriilmektedir (Pratten, 2003; Fine, 2008).

Bugiin yiiksekogretim diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri, bu geleneksel 6grenme
yapisint modern pedagojik cercevelerle biitiinlestirerek staj programlarina entegre etmektedir.
Gastronomi egitimi, sif igi kuramsal bilgi aktarimini hem mutfak uygulamalari hem de stajlarla
birlikte yiirlitmektedir (Cizreliogullart ve Altun, 2019; Celik ve Tuna, 2012). Bu noktada staj, yalnizca
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bir egitim gerekliligi degil; 6grencinin kendi mesleki yeterliliklerini sinayabildigi, 6zgiliven gelistirdigi
ve i ortamiyla tanistig1 biitlinsel bir 6grenme siirecine doniismektedir (Seyitoglu, 2019; Denk, 2023).
Gastronomi alaninda staj deneyiminin bu denli kritik bir konuma sahip olmasinin temelinde, sektoriin
dogrudan deneyim gerektiren yapist yer almaktadir. Nitekim mutfak ortamlar1 yiiksek tempolu, ¢ok
paydash ve hata tolerans1 diisiikk alanlar olarak tanimlandiginda, 6grencilerin sadece teorik bilgiyle
degil, bu ortamda pratik yaparak yetismesi kacinilmaz hale gelmektedir (Aksu ve Koksal, 2005; Celik
ve Tuna, 2012). Bu nedenle staj, 6grencilerin gercek is ortaminda deneyim kazanarak mesleklerine
daha donanimli baslamalarini saglamaktadir. Staj uygulamasi ayni zamanda bireyin kendi 6grenme
stillerini fark etmesini, hatalardan ders ¢ikararak O6grenmesini ve problem ¢ézme kapasitesini
gelistirmesini saglayan bir ortam yaratir. Kolb’un deneyimsel 6grenme kuramina gore birey, bilgiye
ulagma siirecinde dort asamadan gecer: somut deneyim, yansitict gozlem, soyut kavramsallastirma ve
aktif uygulama (Kolb ve Kolb, 2009). Bu dort asama, 6zellikle staj siireciyle birebir ortiismekte ve
ogrencilerin staj araciligryla grenme dongiisiinii tamamlamalarma olanak tanimaktadir (Ozsunkar vd,
2024; Gegit, 2011).

Staj uygulamasi, akademik bilgi ile is yeri beklentileri arasindaki boslugu dolduran uygulamali
deneyimler sunarak Z kusagi i¢inde yer alan bireylerin kariyer yollarini sekillendirmelerinde kritik bir
rol oynamaktadir (Smith, 2020). Geng profesyonellerin sektore 6zgii beceriler gelistirmelerine olanak
taniyan staj uygulamasi, mezuniyet sonrasinda istihdam edilebilirligi arttiran énemli bir faktordiir
(Brown ve Lee, 2019). Bununla birlikte Z kusaginda yer alan bireylerin kariyerlerine yonelik ilgi
alanlarmi kesfetmesine ve mesleki gelecekleri hakkinda daha bilingli kararlar almasina yardimeci
olmaktadir (Johnson, 2021). Staj uygulamasi esnasinda profesyonel aglar gelistirme firsatin1 yakalayan
Ogrenciler, uzun vadeli kariyer olanaklarimi da arttirmaktadirlar (Taylor, 2020). Genel olarak staj
uygulamasi, giderek artan rekabetgi bir is piyasasmna girecek olan Z kusagi bireylerin Kkariyer
hazirliklarina ve 6zgiivenlerine 6nemli ol¢iide katkida bulunmaktadirsar (Nguyen, 2020).

Sonug olarak, tiniversitelerin sundugu 6rgiin ve uygulamali egitim modelleriyle geleneksel usta-¢irak
sisteminin ¢agdaslastirilmis versiyonu olan staj uygulamalari, gastronomi egitiminin vazgegilmez bir
parcasi hdline gelmistir. Bu siireg, yalnizca mesleki yeterliligin degil; ayn1 zamanda bireysel
farkindaligin, kariyer yoneliminin ve meslek etigi bilincinin de gelismesine katki sunmaktadir (Billett,
2014; Pratten, 2003). Egitim modellerinin bu ¢ok katmanli yapisi, staj siirecini 6grenciler i¢in bir gegis
donemi olmaktan ¢ikarip, uzun vadeli mesleki bir kazanima doniistiirmektedir.

Staj Deneyimi ve Kariyer Iliskisine Yonelik Yapilan Calismalar

Lisans 6grencileri agisindan is hayatina atilmanin ve sektorii tanimanin ilk adimi olarak staj donemi
oldukg¢a dnemlidir (Cizreliogullart ve Altun, 2019). Ogrenciler staj egitimi sirasinda ¢aligma hayat
prensipleri ile tanigmakta, staj yaptiklari alanda istihdam ve kariyer imkanlarina ulasabilmekte ve
kariyer olanaklari agisindan deneyim sahibi olabilmektedirler (Duran ve Dolmaci, 2017). Asagida staj
deneyimi ve kariyer iligkisine yonelik ¢aligmalar verilmistir.

Aymankuy ve Aymankuy (2013) yaptiklari aragtirmada ogrencilerin mezuniyet sonrasi sektorde
calismak istediklerini ancakbu sektérde uzun bir kariyer hedefleri olmadig1r sonucuna varmiglardir.
Aym galismada, 6grencilerin sektorde ¢alismay1 bir kariyer basamagi olarak tanimladiklarint ve bu
baglamda lisans diizeyinde egitim alan 6grencilerin sektdrde yonetim elemani olarak yer edinecegine
dair inanglarinin olduguna dair bulgular da yer almaktadir.

Richardson ve Butler (2012) egitimcilerin egitim miifredatlarim1 hazirlarken sektor ortaklariyla is
birligi i¢inde olmalarinin 6nemli olduguna deginmislerdir. Bununla birlikte 6grencilerin sektordeki
istihdam geklinin iyilestirilmesi, {icret ve ¢aligma saatlerinin tekrar ele alinmasi, mezunlarin is ve 6zel
hayat dengesi kurabilecegi vardiya tekniklerinin gelistirimesi gibi faktorlerin 6grencilerin sektor
katilimini olumlu yonde arttiracagi yoniinde fikirlerini ortaya koymuslardir.

Richardson (2009) lisans 6grencilerinin turizm sektoriinii kariyer olarak degerlendirmelerine yonelik
olarak yaptig1 arastirmasinda onemli bulgular ortaya koymustur. Bunlardan bazilari; dgrencilerin
calisirken keyif alacagi, keyifli bir ¢aligma ortamina sahip, terfi olanaklari bulunan, kaliteli ekip ve
ekipmanlara sahip is faktorleridir. Bu faktorlerin 6grencilerin kariyer planlamalarinda ve sektore dahil
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olma diisiincelerinde 6nemli rol oynadigina dair tutarli sonuglar elde etmis, sektorde ¢alismak isteyen
ogrenciler icin gercekci beklentiler yaratmanin egitimciler araciligryla miimkiin olduguna deginmistir.

Brien (2004), hizmet sektoriiniin gegici bir is olarak gorildiigiinden yola ¢ikarak, sektoriin ¢alisanlari
ise alma ve elde tutmasina dair dneriler sunmustur. Gegici is¢i olmak yerine tercih edilen is¢i olmaklar
ilgili bir imaj yaratmanin en iyi ¢6ziim olacagi, bunun sektdriin olumlu imaji, kalifiyeli elemanlar ve
calisanlarin 6zliik haklar1 konusunda iyilestirmeler ile saglanacagi konusunda 6nerilerde bulunmustur.

Cemberci ve Comert (2022) baglamsal faktorlerin staj deneyimi iliskisini arastirdigi caligmasinda,
Ogrencilerin staj deneyimlerinde karsilastiklar1 sorunlarin ¢oziimlenmesinin &grencilerin yani sira
igverenler acisindan da onemli oldugunu, stajlarin Ogrenciler agisindan kendilerini tanima, farkli
kariyer seceneklerine yon verme ve is bulma olasiliklarina fayda sagladigini vurgulamislardir. Ayni
zamanda baglamsal faktor olarak iicret tatmini, lokasyon, caligma kosullar1 ve saatlerinin staj
deneyimine etkisini ve 1iyi bir staj deneyiminin Ogrenci memnuniyeti ve basarisiyla
iligkilendirilebilecegini belirtmislerdir.

Akay ve Sittak (2019) 6grencilerin sektorii kariyer olarak gekici bulmamalarinin sebepleri arasinda
bazi faktorlerin eksiligine dikkat ¢ekmislerdir. Bu faktorler; diizensiz ¢alisma saatleri, stresli is ortami,
sezonluk is giicii olarak goriilmeleri dolayisiyla isten ¢ikarilma kaygisi ve stajlarin ekonomik olarak
tatmin edici olmamas: seklinde siralanmaktadir.

Duran ve Gilimils (2013) ise Ogrencilerin kariyer yonelimlerinde duygusal emek deneyimlerinin
etkisini ele alarak, staj egitimleri boyunca yiizeysel duygular sergileyen 6grencilerin derin duygular
sergileyen Ogrencilere kiyasla sektére devam etme egilimlerinin daha yatkin olduklarini ifade
etmislerdir.

3. Yontem

Arastirmanin Amaci

Bu calisma, gastronomi ve mutfak sanatlart bolimii 6grencilerinin aldiklar1 staj egitimi boyunca
edindikleri deneyimler ile teorik egitim ve sektérel uyumun boyutlarini arastirmaktir. Ayrica
calismanin bu boliimiinde kullanilmig olan nitel yontemin tiim asamalari, tasarim siirecinden elde
edilmis olan verilerin analiz asamasina kadar uygulanmis olan yaklagimlar, karar verme ve
uygulamalara detayli olarak yer verilmistir. S6z konusu tiim unsurlar bu bdliimde ayri1 bagliklar
halinde agiklanmaktadir. Bu c¢alismada tasarim olarak nitel aragtirma ydntemi tercih edilmistir.
Aragtirmanin yaklagimi, fenomenoloji (olgu bilim) olarak belirlenmis elde edilen veriler igerik analizi
tabi tutulmustur. Bu yaklasimin temeli deneyimleri anlamlandirma olarak felsefi bir hareketten
tiiremistir (Tekindal ve Arsu, 2020). Fenomenoloji, bireylerin deneyim ve bir konu hakkinda fikirlerini
temel alan bir aragtirma yontemidir (Smith, 2013). Bu arastirma ise staj egitimi gormiis olan
Ogrencilerin deneyimleri ile iligkilidir. Calismanin konusuna uygun olarak katilimcilar kendi deneyim
ve fikirlerini ifade edeceklerdir. Bu nedenle fenomenoloji yaklagiminin kullanilmaya uygun oldugu
sOylenebilir (Laverty, 2003).

Orneklem Grubu

Orneklem olarak Kiitahya Dumlupinar Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans boliimii
ogrencileri belirlenmistir. Orneklem grubu seciminde staj egitimi almis veya tamamlamus olan iigiincii
ve dordiincii sinif dgrencileri tercih edilmistir. Orneklem teknigi olarak ¢alismanin amacina uygun
olarak kolayda orneklem kullanilmistir. Bu yontem hem nitel hem de nicel arastirmalarda en sik
kullanilan 6rnekleme tiiriidiir. Erisimi en kolay kitlelerin segilmesine olanak tanimaktadir dolayisiyla
arastirmaci ig¢in ulasilabilir ve ucuz vakalarla ¢alismay1 saglar (Yagar ve Dokme, 2018). Kolayda
orneklem yonteminde katilimcilar, rastgele degil arastirmanin amacina ve erisim kolayligina gore
belirlenmektedir. Verilerin daha hizli toplanmasina yardimci olur ve karmasik orneklem planlarina
gerek kalmaz. Fakat bu 6rneklem tiirii evrenin tamamini yansitmayabilir, dolayisiyla elde edilmis olan
bulgular tim evreni genellemeyebilir (Hasiloglu, Baran ve Aydin, 2015). Katilimcilar belirlenen
kitleden arastirma amacina sadik kalinarak secilmis, arastirmaya katki saglayacak ¢ikarimlar
edinilebilecek bireylerden olusmaktadir.
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Veri Toplama Araglart

Bu arastirmaya 6ncelikle Dumlupimar Universitesi Etik Komisyonundan “Etik Kurul Raporu” almarak
baslanilmistir. Veri toplama teknigi olarak ise arastirmanin amacina uygunlugu acisindan yari
yapilandirilmis goriisme formu tercih edilmistir. Katilimecilarin goériisme esnasindaki konforunun
calisma gecerliligini etkileyecegi géz Oniine alinarak deneyimlerini soru formlar1 kullanarak ifade
etmeleri istenmistir (Dombekci ve Erisen, 2022). Arastirmada 4 temel sorunun yani sira demografik
bilgiler ve ifade etmek istedikleri konulara iliskin son bir soru eklenerek toplam 6 soru
olusturulmustur. Aragtirmanin soru formunun hazirlanmasi, alan yazin aragtirmalari sonucunda ortaya
¢ikip son seklini almistir. Arastirmaya dahil olan katilimeilara soru formlar1 7 Nisan 2025 — 18 Nisan
2025 tarihleri arasinda cevrim i¢i olarak yoneltilmistir. Dahil olan 22 katilimcinin tamami arastirmaya
katilmay1 istediklerini beyan ederek onay metnini kabul etmislerdir.

Calisma i¢in olusturulan sorular fenomenoloji yaklagimina uygun olarak Ozgiin bir sekilde
olusturulmustur. Calismanin temel sorusu olan teorik egitim ve sektorel uyumun 6grencilerin mesleki
algi ve yonelimlerine olan etkisi staj deneyimleri dogrultusunda arastirilmaktadir. Bu sorunun uygun
bigimde irdelenebilmesi i¢in soru formlari kullanilmis ve katilimcilara yoneltilmis olan sorularin
aragtirma desenine uygunlugu ayni zamanda derinligi, katilimeilarin ifade giicliigii ¢cektigi sdylemlerde
gizlenen detaylara ulasmay1 hedeflemistir (Shenton, 2004). Calismanin sorusunu gerceklestirmek
iizere hazirlanan ve katilimcilarin demografik bilgilerini de kapsayan 6 adet soru hazirlanmistir. Bu
sorular su sekilde belirlenmistir:

e Kisaca kendinizden bahseder misiniz?

e Staj egitiminiz hakkinda bilgi verebilir misiniz? (Isletme tiirii, iicretlendirme, siiresi, konumu
vb. gibi detaylar)

e Staj yaptiginiz isletmedeki miidiirlerinizin size yeterli deger verdigini ve isi Ogrettigini
diisiiniiyor musunuz?

e Lisans egitiminizin staj deneyiminiz iizerine etkileri nelerdir, teori ve pratik arasinda belirgin
farklar oldugunu diisiiniiyor musunuz bu konudaki fikirlerinizi paylagir misiniz?

e Staj deneyiminiz sonrasi kariyer gelistirmeye yonelik diisiincelerinizde bir degisiklik oldu mu
diisiincelerinizi agiklar misiniz?

e FEklemek istediginiz herhangi bir konu var m1? Agiklar misiniz?

Bu sorular ile staj egitimini tamamlamis gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii 6grencilerine mail
araciligr ile soru formlar1 génderilmis, kendi rizalar ile cevaplandirmalar1 ve deneyimlerini yazi ile
ifade ederek paylagmalar1 istenmistir.

Verilerin Analizi

Calismaya dahil olan katilimcilarin staj egitimi hakkindaki deneyimlerine ulagsmak ve irdelemek
amaciyla miilakatlar yoluyla elde edilen veriler, olgu bilim (fenomenoloji) deseninde tematik igerik
analizine tabi tutulmustur. Olgu bilim temelli ¢aligmalarda rdportaj, konusma, katilimer gozlemi ve
kisisel metinlerin analizi gibi cesitli yontemler kullanilabilir (Lester, 1999). Arastirmaya dahil olan
yirmi iki katilimcidan elde edilen veriler, Maxqda 2024 programu ile analiz edilmistir. Maxqda nitel
veya nicel verilerin sistematik bir sekilde diizenlenmesine, analiz edilmesine ve degerlendirilmesine
olanak saglayan bir yazilim programidir (Dereli, 2023). Geleneksel veri analiz yontemlerine nazaran,
cevrimigi nitel veri analiz programlarinin daha giivenilir olduguna inanilmaktadir (Woods, Paulus,
Atkins, ve Macklin, 2016; Ilgar ve ilgar,2014). Bu nedenle calismada verilerin incelenmesi ve analiz
edilmesi i¢in Maxqda 2024 programu tercih edilmistir. Maxqda arastirmacinin kolaylikla kod, kategori
ve tema olusturmasina verilerin karsilastirilip yorumlanmasina dolasiyla sistematik bir sekilde
calismasina olanak saglar (Adula, Kant ve Birbirsa, 2023; Branquinho, Kelly, Arevalo, Santos ve
Gaspar de Matos, 2020). Arastirma amacina uygun olarak katilimcilardan elde edilen veriler tematik
analiz ile ayrigtirilmigtir. Tematik analiz verilerin daha iyi ve zengin sekilde ag¢iklanabilmesi igin
o6nemlidir (Braun ve Clarke, 2019).

Gegerlik ve Giivenirlik
Bu arastirmanin bilimsel agidan giivenilir olmasi ve elde edilen verilerin anlamli bi¢imde
yorumlanabilmesi i¢in gegerlik ve giivenirlik ilkeleri temel alinarak ¢aligilmigtir. Nitel arastirmalarda
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gecerlik, aragtirmanin ulastig1 sonuglarin aragtirma problemiyle ne derece Ortiistiiglinii; glivenirlik ise
elde edilen bulgularin benzer kosullarda tekrarlandiginda tutarlilik gdsterip gdstermeyecegini ifade
etmektedir (Merriam, 2009). Bu dogrultuda ¢alismada i¢ gecgerlik (anlam gegerligi) ve dis gecerlik
(aktarilabilirlik) olmak tizere iki temel yaklagim esas alinmistir (Lincoln ve Guba, 1985).

I¢ gegerligi saglamak adina &ncelikle katilimcilar belirlenirken yalmizca staj deneyimini tamamlamus
bireylerin secilmesine 6zen gosterilmis, ayrica veriler dogrudan katilimci anlatilar1 iizerinden
yapilandirilmigtir.  Katilimeilarin - 6zglin  ifadeleri, herhangi bir anlam bozulmasi olmadan
degerlendirilmis ve igerik analizine bu ifadeler birebir aktarilmigtir. Bu yaklasim, nitel arastirmalarda
anlamin katilimc1 perspektifine dayandirilmasi gerektigini vurgulayan arastirmalarla da ortiismektedir
(Creswell, 2014; Patton, 2002).

D1s gecerligi saglamak amaciyla aragtirma siireci, katiimci ozellikleri, orneklem yontemi, veri
toplama araglar1 ve analiz siireci ayrintili sekilde agiklanmis; boylece arastirmanin benzer
orneklemlerde uygulanabilirligi artirilmistir (Shenton, 2004). Giivenirlik agisindan ise verilerin
analizinde sistematik bir yaklasim benimsenmis ve Maxqda 2024 yazilimi kullanilarak tiim kodlama
siireci seffaf bigimde belgelenmistir. Kodlamalar yapilirken tekrar eden temalarin dikkatli bigimde
gruplanmasina ve birbirinden ayirt edici sekilde yapilandirilmasina 6zen gosterilmistir. Ayrica,
kodlama siirecinin gecerliligini artirmak amaciyla akademik danisman ile goriis birligi saglanmis ve
analiz slirecinde yorumlayici dnyarginin en aza indirilmesine dikkat edilmistir (Miles ve Huberman,
1994).

Bulgularin daha saglikli yorumlanabilmesi adina, arastirmada katilime1 kontrolii (member checking)
tekniginden de yararlanilmis; analiz edilen goriislerin nihai hali katilimcilarla paylagilmis ve gerekli
durumlarda diizeltmeler yapilmistir (Birt, vd., 2016). Tiim bu y6ntemlerle, ¢alismanin hem gegerligi
hem de giivenirligi miimkiin olan en yiiksek diizeyde saglanmaya calisilmistir. Nitel arastirmalarda
mutlak nesnellikten ziyade anlam {iretimi esastir ve bu anlamin olusmasinda arastirmacinin rolii géz
ardi edilemez (Denzin ve Lincoln, 2011). Ancak bu arastirmada aragtirmacinin etkisi, agik bir
metodoloji, sistematik analiz ve etik ilkeler ¢ergevesinde sinirlandirilmigtir.

4. Bulgular ve Tartisma

Calismanin bu boliimiinde katilimcilardan elde edilen bulgular analiz edilerek kodlama islemine tabi
tutulmus, kodlama sonrasi belirlenen kodlar gruplandirilarak kategoriler belirlenmistir. Daha
sonrasinda ise kategoriler, katilimc1 goriigleri ve arastirmanin temasi ile desteklenerek temalar elde
edilmistir. Katilimcilardan elde edilmis bulgular, literatiire katki saglama amaciyla bu bdliimde
anlamlandirilacaktir. Nitel arastirmalarda katilimcilardan elde edilen bulgularin tema ve kategoriler
halinde agiklanmasi, tartisma ve sonu¢ bolimiiniin anlasilabilirligi ag¢isindan olduk¢a Onemlidir
(Cresswell, 2014). Elde edilen bulgular iki bolimde agiklanacaktir bunlardan birincisi katilimcilarin
staj egitimine ait demografik bulgular, ikincisi ise diisiince ve deneyimleri barindiran katilimcilardan
elde edilen bulgulardir.

Demografik Bulgular

Arastirma kapsaminda katilimcilar ile yapilan goriismelerde 6grenim yili ve staj deneyimine ait staj
yeri, boliimii, {icret bilgisi, calisma saati ve siiresi gibi bilgilerden olusan katilimcilarin demografik
ozellikleri hakkinda bazi bilgiler elde edilmis, elde edilen bulgular anlasilabilir olmas1 amaciyla tablo
kullanilarak gosterilmistir.

Aragtirmanin katilimcilar1 3. veya 4. Smuf 6grencileri olup 22 kisiden olusmaktadir. Bireylerin on {igii
(%359) 3. siif 6grencisi olup, dokuzu (%41) 4. sinif 6grencisidir. Katilimcilarin tamami staj yapmakla
birlikte dokuzu 120 giin (%41), on biri 60 giin (%50), biri 90 giin (%4,5) biri 40 giin (%4,5) staj
egitimi gormiislerdir. Staj yapilan isletme tiirleri géz oniine alindiginda otel, restoran, kafe, pastane ve
otel-restoran olarak gruplanmaktadir. Katilimcilarin on biri (50) otel, besi (%23) restoran, tici (%14)
otel-restoran, ikisi (%9) kafe ve biri (%5) ise pastane isletmelerinde staj egitimi gérmislerdir.
Katilimceilarin staj yaptigi departmanlar sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, kahvalti, alakart, sicak
mutfak-soguk mutfak, sicak mutfak-soguk mutfak-i1zgara, sicak mutfak-kahvalti, pastane-soguk
mutfak, sicak mutfak-snack-italyan alakart-banket olarak gruplanmistir. Gruplandirmada
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katilimeilarin besi (%23) sicak mutfak, li¢ii (%14) soguk mutfak, ikisi (%9) pastane, dordii (%18)
kahvalti, biri (%5) alakart, ikisi (%9) sicak mutfak-soguk mutfak, biri (%5) sicak mutfak- soguk
mutfak- 1zgara, biri (%5) sicak mutfak-kahvalti, biri (%5) pastane-soguk mutfak, biri (%5) sicak
mutfak- pastane, biri (%5) sicak mutfak- snack-italyan alakart-banket boliimlerinde ¢alismuslardir.
Katilimcilarin ¢aligma saatleri 8, 11-8, 8-9, 8-8, 10-11, 10, 9 ve 11 olarak gruplandirilmstir.
Katilimeilarin sekizi (%36) 8 saat, ikisi (%9) 11-8 saat, ikisi (%9) 8-9 saat, ikisi (%9) 8-8 saat, ikisi
(%9) 10-11 saat, ikisi (%9) 10 saat, {igli (%14) 9 saat ve biri (%5) 11 saat ¢calismistir. Caligmanin s6z
konusu bulgular1 Tablo 1’de gdsterilmistir.
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Giileg, Eren

Tablo 1. Staj Egitimine Yonelik Bulgular

Katthmear  Simf  Staj yeri Boliimii Cahisma siiresi
K1 4, 5 Yildizl1 Otel Sicak mutfak 120 giin
K2 4, 5 Yildizli Otel — Sicak- snack- italyan alakart 120 giin
5 Yildizli Otel
K3 4, Otel-Restoran Sicak- soguk mutfak 120 giin
K4 4, Liiks Restoran- Sicak- soguk mutfak, 1zgara 120 giin
Liiks Restoran
K5 4, 5 Yildizli Otel - Liiks Restoran - Sicak mutfak- pastane 120 giin
K6 4, 5 Yildizli Otel - Liikks Restoran -  Soguk- sicak, mutfak 120 giin
K7 3. 5 Yildizli Otel — Sicak mutfak, 120 giin
5 Yildizli Otel kahvalti
K8 4, 5 Yildizli Otel — Soguk mutfak 120 giin
5 Yildizli Otel
K9 3. Od Urla Restoran Sicak mutfak 90 giin
K10 3. 5 Yildizli Otel — Soguk mutfak 60 giin
5 Yildizli Otel
K11 3. Michelle Cafe & Brasserie Pastane, 60 giin
Soguk mutfak
K12 3. 5 Yildizli Otel — Kahvalti 60 giin
K13 3. Liiks Restoran Pastane 120 giin
K14 3. Liiks Restoran Pastane 60 giin
K15 3. 5 Yildizli Otel Sicak mutfak 60 giin
K16 4, 5 Yildizli Otel Kahvalti 60 giin
K17 3. Liiks Restoran Soguk mutfak 60 giin
K18 3. 5 Yildizl1 Otel Sicak mutfak 60 giin
K19 3. 5 Yildizli Otel Alakart 60 giin
K20 3. 5 Yildizl1 Otel Kahvalt1 60 giin
K21 3. Liiks Restoran Sicak mutfak 60 giin
K22 4. 5 Yildizli Otel Kahvalti 40 giin

Katilimcilardan Elde Edilen Bulgular ve Tartigma

Bu calismanin ilk temasi staj deneyimi olarak adlandirilmistir. Temanin altindaki ilk kategori
“Kazanim ve Deneyimler” olarak adlandirilmistir. Katilimcilarin kazanim ve deneyimlerine ait
diisiinceleri altta gosterilmektedir:

K2: Ve ozellikle is konusunda olsun bana giivenip en biiyiik sorumluluklar: verdiler. Restoranin biifesi
tamamen bana aitti. Bazen alacarte siparis bolimiin soguk kismini tamamen bana bwrakiyorlardi.
tiretim ve tabaklama olsun gergekten bana ¢ok sey katti.

K9: Isletmede bulundugum 3 ay boyunca seflerim olabildigince fazla sey 6gretmek icin ¢abaladilar.
Sorumluluk almam igin tesvik ettiler. Hatalarimda sorun tespiti yapip diizeltmem icin tavsiyelerde ve
yardimda bulundular.

K4: Bir sorunum oldugunda ¢ekinmeden yanlarina gidip sorunumu dile getirebiliyor ve hizli bir
sekilde geri doniis alabilivordum. Iy ogretme agisindan ise ben kendilerine gidip bu bolimde artik
isleyisi ve tabaklamay: ogrendim dedigimde, boliim degistirmeme olumlu baktiklar: ve izin verdikleri
icin de her bir stajinu 2 farkl béliim gorerek tamamlamayr basardim.
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K3: Mutfakta ciddi bir hiyerarsi vardi ve her sefe hesap vermek zorundaydim. Sefler birebir benimle
ilgileniyorlardi, bu meslegi 6grenmem icin zorluyorlardi. Egitimde iiriin zai etmekten ¢ekinmiyorlardi
ve ceza-ceza Sistemi ile ¢alisiyordum. Bu siiregte bu cezalarin sagma oldugunu diisiinsem de
sonucunda baktigimda bana ¢ok sey kattigini diisiindiim.

Katilimcilar Tstlerinden is 6grenme ve mentorluk konusunda destek gordiiklerini, sorumluluk
alabildiklerini ve staj deneyimlerinin kendilerine mesleki agidan ¢ok fazla katki sagladigini ifade
etmiglerdir. Alan yazin incelendiginde staj egitiminin mesleki becerileri gelistirdigi ve sektor
adaptasyonuna katki sagladigi bu bulgular1 destekler niteliktedir. Akin (2018) 3 ve 4. smiflar ile
yaptig1 staj siiresince kazanimlar1 inceledigi arastirmada, staj siirecinin is yasamini, ahlak ve
disiplininin kavranmasina ve mesleki becerileri gelistirdigini ifade etmistir. Bunun yani sira soz
konusu gelisimin staj yeri ve calisma ortamiyla iliskili oldugunu, kurumsal isletmelerde calisan
ogrencilerin sorumluluk alabilme konusunda daha avantajli oldugu sOylenebilir (Olcay, Cikmaz,
Ozekici ve Ince, 2017; Demir ve Demir, 2014). ilgili bulgularin literatiirde yapilan calismalar ile
ortiistligii goriilmekte ve benzerligin ¢alismaya dahil olan katilimcilarin staj egitimini aldig1 kurum ve
deneyimlerini goz Oniinde bulundurarak degerlendirme yapmis olmalarindan kaynakli oldugu
sOylenebilir.

§taj deneyimi adli temanin ikinci kategorisi “Sektdre Yonelik Gozlemler” olarak adlandirilmustir.
Ogrenciler staj deneyimleri sirasinda sektorle tanigmakta ve is giiciine katilarak sektorii gozlemleme
firsat1 elde etmektedirler. Katilimcilar kendi gozlemleri sonucunda sektore dair fikirlerini su
sekildedir:

K3: Bu sektor gelisime ¢ok actk durumda. Sektor tabiati geregi ok disiplinli ve sert bir ortama sahip.
Herkesin bu meslegi yapabilecegini ama bu sorumluluk ve ortami kaldirabilecegini diigiinmiiyorum.
Sadece issiz kalmamak icin bu béliimiin tercih edilmesine ¢ok karsi durumdayim.

K2: Otel ve restoran ¢ok farklt hem hiz hem zaman hem c¢alisma hem de tabaklama ag¢isindan
birbirleri pek uyusmuyor bu konuda restoranlar daha 6zenli ve gastronomiye yonelik olarak hizmet
veriyor.

K6: Sistematik ¢alisan ¢ok az sefle karsilastim. Sistematik ¢alisan seflerin akademiye yoneldigini
gozlemledim. Okudugum bu boliimiin isi para karsiliginda yapilacak diinyadaki en son istir
diyebilirim.

Katilimcilar sektoriin disiplinli ve hiyerarsinin yogun sekilde hissedildigi bir ortam oldugunu ifade
etmis, isletme tiirlerini ve sektor c¢alisanlarina dair diisiincelerini agiklamiglardir. Calismanin bu
bulgusu uzun c¢alisma saatleri ile birlikte stres ve yogun tempolu is ortaminin sektor ¢alisanlari
tizerinde tiikenmislige sebep olabildigi ifade edilmektedir (Temirkanova ve Atay, 2021). Gastronomi
ve mutfak sanatlari boliimiinden mezun Ogrencilerin sektordeki calisma kosullarindan tatmin
olmadiklar1 i¢in akademik kariyeri tercih ettikleri (Gtineri ve Caglar, 2025) ve otellerin restoranlara
gore daha operasyonel yogunlukta olmasi sebebiyle is doyumu agisindan daha dezavantajli olarak
gorildigi (Canaker ve Birdir, 2020) gibi bulgularla értiismektedir. S6z konusu bulgunun literatiirdeki
caligmalar ile benzerliginin sektoriin genel yapisi ve ¢alisma kosullarindan kaynaklandigi sdylenebilir.

Staj deneyimi temasmin tglincii kategorisi ‘’Stajyere Yonelik Tutum ve Yaklagimlar’ olarak
adlandirilmistir. Stajyer 6grencilere ¢alisma ortaminda gosterilen tutum ve yaklasimlar staj deneyimini
dogrudan etkilemektedir. Pozitif bir yaklagim sektore yeni adim atmig bir 6grenci i¢in ne kadar motive
edici ise negatif deneyimler de Ogrencinin sektdre olan algilart agisindan olduk¢a Onemlidir.
Arastirmada fikirleri sorulan Ogrenciler kendilerine yonelik tutum ve yaklasimlart su sekilde
paylasmislardir:

K1: Is égretme kisminda aymi ézen gosterilmedi 6gretmekten cok getir gétiir isleri yaptirilds tamamen
ogrenemedim diyemem ama yeterli 6zenin gosterildigini diisiinmiiyorum.

K18: Staj yaptigim isletmede isi dgrenme acisindan hichir sikinti ¢ekmedim sefler ¢ok yonlii ve
anlayislilardr genel olarak soru sormamizi ve daha ¢ok istekli olmamiz igin bize siirekli direktiflerde
bulunuyorlardi.
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K5: Bir kadin olarak mutfakta cinsiyet ayrimciligina deginmek istiyorum. Staj basvurusu yaptigim
bircok isletmeden, erkek stajyer tercih ettikleri gerekcesiyle ret cevabi aldim. Sicak mutfakta staj
yapmak istedigimi belirttigimde ise ¢ogu isletme nazik bir sekilde (bazen pek de nazik olmadan) beni
pastane boliimiine yonlendirmeye ¢alisti. Bunun sebebini sordugumda genellikle sicak mutfak zor igtir
seklinde yanit aldim. Kadinlar gercekten zora gelemez mi? Hassas varliklar olarak mi gériiliiyoruz?
Yoksa erkekler sadece fiziksel gii¢ gerektiren igleri yapmak zorunda olan ameleler mi? Bunun gibi
sorular doniiyor kafamda. Basta da soyledigim gibi 21.yiizyildayiz hala béyle seyler hakkinda konusup
tizerine diistinmemiz ¢ok komik degil mi? mutfakta cinsiyet yoktur! Bu tarz cinsiyet¢i yaklasimlarin
degismesi gerektigini diistintiyorum. Mutfakta yetenek, disiplin ve azim cinsiyete bagli olmamalidir.

Staj deneyimi temasinin bu kategorisinde katilimcilar staj siiresince kendilerine yonelik tutum ve
yaklagimlar hakkinda deneyimlerini ifade etmislerdir. Katilimcilarin bir kismu {istlerinden is 6grenme
konusunda sorun yasamadiklarimi ifade ederken bazi katilimcilar ise yeterli destek alamadiklarim
belirtmistir. Bu ifadelere gore alan yazinda yapilan c¢aligmalar incelendiginde calisma ortamindaki
stres diizeyinin mutfak organizasyonunun yapisi ve istlerinin yaklagimlarindan kaynaklandigi (Siriklt
ve Pekersen, 2023) vurgulanmaktadir. Meslegin stajyerler tizerindeki olumsuz etkilerinin (is stresi,
meslekten ayrilma) Onlenmesi ile stajyerlerin is gilictine katilimlarinin istlerinden aldiklar1 geri
bildirimin dogru orantili oldugu ifade edilmektedir (Demir, 2017). Kadin g¢alisanlarin ise alim, terfi,
iicret ve gorev dagiliminda karsilastiklar1 sorunlar genellikle cinsiyet temellidir. Katilimeilarin ifade
ettigi cinsiyet ayrimciligina dair bulgularin literatiirdeki calismalar ile Ortiistiigiinii mutfakta kadina
yonelik 6n yargi (Dalkiranoglu,2006; Bozok ve Korkmaz,2019; Kaksa, 2022) bu ¢alismanin
bulgulartyla benzerlik gostermektedir. Alan yazin ve ¢alismanin bulgularinin benzerligi, kadinlara
yonelik yargilama algisinin genele yayildigini ispatlar niteliktedir.

Staj deneyimi temasinin son kategorisi ise ’Stajyere Saglanan Faydalar’’ olarak belirlenmistir. Stajyer
Ogrencilerin sahip olmasi gereken imkan ve ticret gibi haklar gesitli politikalar ve mesleki egitim
kanunu ile belirlenerek korunmaktadir. Bunlar ¢alisma saati, barinma, ulagim ve belirli stajyer ticreti
gibi haklar1 da kapsamaktadir. Katilimcilar staj egitimleri sirasinda kendilerine saglanan faydalari
asagidaki gibi ifade etmislerdir:

K15: Normal sartlarda 4 ‘te ¢ikmalyydim ama yogunluk, personel eksikligi gibi sorunlardan kaynakly
olarak en erken aksam 6 da ¢ikabiliyordum. Ucret konusunda miktar olarak bir sikintimiz olmamasina
ragmen maalesef her ay en az on giinliik bir gecikme ile yatiyordu maagslarimiz.

K9: Stajim karsiligi vicret verilmedi. 10,11 saat ¢alisma siirem oluyordu.

K3: Lojman hizmeti bana saglandi ve ¢ok kétii bir lojmandi. Stajyerler icin en fazla ¢alisma siiresi 8
saat iken, ben 11 saat kadar ¢alistim. Ulasim hizmeti yoktu, lojman yakin oldugu igin yiiriiyerek gidip
geliyorduk.

Katilimcilarin gogunlugu yasal ¢aligma siiresi olan 8 saat iizerinde ¢aligtigini, stajyere sunulan lojman
ve lcretin yetersiz oldugunu ifade etmislerdir. Alan yazinda yapilan calismalar incelendiginde
calismanin bulgularina benzer olarak staj dncesi beklentilerinin karsilanmamasinda temel husus olarak
calisma saatleri ve licret 6ne ¢ikmaktadir. Eker (2024) yaptigr aragtirmada 6grencilerin yasal siire ve
ticretler ile anlagma saglamis olsalar da ¢alisma saatlerinin yaklasik 12 saati bulmasi ve diisiik iicret
aldiklarimi, ayrica itiraz yoluna giden Ogrencilerin staj belgelerinin imzalanmamasi gibi sorunlar ile
karsilastiklarin1  belirtmistir. Ayrica Altun ve Cizreliogullart (2019) yiiriittiikleri arastirmada
stajyerlerin yasadigi bolge ve staj siiresince aldiklari iicretin staj deneyimlerini dogrudan etkiledigi
sonucuna varmuslardir. Staj siireci dgrenciler icin egitici olmakla birlikte mesleki algilar1 {izerinde
olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir. Bu baglamda gerekli sosyal haklar ve iyi bir ¢alisma ortamu stajyer
memnuniyeti i¢in oldukca elzemdir (Ekener,2024).

Calismanin ikinci temasi ise *’Staj ve Egitim iliskisi’’ olarak adlandirilmistir. Bu temanin altinda iki
adet kategori ise ©’ Egitimin Stajda Rolii’” ve “’Okul ve Sektor Uyumu’’ olarak belirlenmistir.

Bu tema altindaki ilk kategori “’Egitimin Stajda Rolii’” olarak isimlendirilmistir. Gastronomi alaninda
lisans egitimi alan katilimcilar goniillii olarak katildiklar1 bu ¢aligmada staj ve egitim iliskisine dair
goriigleri su sekilde siralanmugtir:
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K19: Lisans egitiminin bizi mutfaga hazirladignu diistintiyorum dertse 6grendigim ¢ogu bilgiyi stajda
pekistirme firsati buldum ama pratik ve teori arasinda fark oldugunu diisiiniiyorum ogrenmek tizerinde
pratigin daha etkili oldugunu diisiiniiyorum.

K3: Okulda alerjenler, potansiyel zehirlemeler vs. hakkinda ¢ok sey ogrendik, staj doneminde
misafirlerle birebir muhatap olurken onlarin hassasiyetlerine uygun yemekler hazirlarken bana
olduk¢a yardimct oldu.

K9: Lisans egitimim mutfaktaki bakis acimi degistirdi sektore sadece yemek yapmayr degil baska
alanlarda da ¢alisabilecegimi gosterdigi icin bakisim farklilasti. Staj yaparken de bu etkileri goz
oniinde bulundurarak ¢calistim.

Calismanin bulgularinda lisans diizeyinde alinan egitiminin staj uygulamalari lizerinde olduk¢a 6nemli
bir etkiye sahip oldugu anlagilmistir. Egitim, 6grenciler i¢in sadece mesleki bilgi ve beceri sahibi
olmanin yan1 sira daha bilingli ve profesyonel bir bakis agisina sahip olmalarina katki saglayan bir
stirectir. Aragtirmaya dahil olan katilimcilarin ¢ogunlugu egitimin onlar i¢in vizyon kazandirici, farkl
mutfak alanlarinda calisabilme potansiyeli ve misafir ihtiyaglarima uygun sekilde hareket edebilme
becerisi gibi olumlu etkileri oldugunu ifade etmislerdir. Alan yazinda teori ve pratik arasindaki fark
oldukea tartisilan bir konudur. Mashuri, Patah ve Aziz (2020) yaptiklar1 arastirmada egitimin yalnizca
teknik bilgi degil elestirel diistinme ve problem ¢dzme becerilerini de gelistirdigini, O6grencileri
sektorde karsilasabilecekleri g¢esitli durumlara daha hazirlikli olmalarini sagladigina deginmislerdir.
Katilimcilarin da vurguladigi gibi staj uygulamalari, okul ortaminda aldiklar1 teorik ve uygulamali
bilgileri staj siirecinde uygulayarak pekistirme firsatina olanak tanir. Literatiirde bu siire¢ 6grencilerin
mesleki becerilerini gelistirmelerine ve sektore daha hazir hale gelmelerine olanak tanidigi (Goopio,
2015) gibi ¢aligmalarda ulasilan bulguyu destekler niteliktedir.

Calismanin ikinci temasinda yer alan bir diger kategori ise “’Okul ve Sektér Uyumu’’ olarak
belirlenmistir. Katilimcilar okul ve sektér uyumu konusunda fikirlerini su sekilde ifade etmislerdir:

K3: Teoride isin nasil olmasi gerektigini ogretti lakin giiniimiizde sektor ile tam tamina uyusmuyor.
Isletmelerin cogu kdr amact giittiigiinden ¢ogu zaman etik kurallarina uyamiyoruz ama bu egitimler
sonucunda mutfak sektoriiniin tamamen bilinglenecegine ve ileride bu etiklere tam tamina
uyacagimiza inantyorum.

K5: Oncelikle, teorik egitimin bu meslekte yaklasik %20lik bir paya sahip oldugunu diisiiniiyorum.
Cogu kisi icin bu oran diisiik gibi gériinse de sektirde belirleyici bir unsur olarak one ¢ikiyor. Verilen
egitim, yalnizca tarifler ve tekniklerden ibaret degil; aymi zamanda bize diisiinme yetisi kazandiriyor,
kendimizi gelistirme ve vizyon sahibi olma imkdni sunuyor.

K2: Lezzet faktorlerini bilip staja o sekilde gitmem siparise ¢ikarmis oldugum iiriinlerin dogrulugu ve
kalitesinin tespitinde fayda sagladi. Sektor ortami ¢ok farkl isin i¢ine sorumluluk ve stres eklenince
ortam degisebiliyor. Hiz faktorii de devreye giriyor. Bunlarin yamna bazi teknik sorunlarda meydana
gelebiliyor. Ama genel olarak teorik bilgiler mutfaga ve sektore bir adim onde baslamani sagliyor.

Katilimcilardan elde edilen bulgularda 6grencilerin almis olduklart egitim sektorel uygulamalarla tam
anlamiyla ortiismedigini diisiindiiklerini ortaya koymaktadir. Katilime1 goriisleri lisans diizeyindeki
egitimin mesleki yeterlilik ve diisiinsel altyapiy1 insa etme konusunda faydali oldugunu fakat zaman
zaman sektorlin pratik gerceklikleriyle gelistigini gostermektedir. Literatiirde yapilan caligmalarda
kisi-sektdr uyumu dgrencilerin meslege bagliliklarini anlamli sekilde etkileyen faktorlerden biri olarak
belirlenmistir (Yildiz ve Aslan, 2019). Katilimer goriislerine benzer olarak alan yazinda sektoriin kar
odakl1 yapisi sebebiyle etik kurallarm tam olarak uygulanamamasinin yani sira egitim ile sektoriin
bilinglenecegine dair bulgular dikkati ¢cekmektedir (Girgin ve Demir, 2023). Bununla birlikte sektoriin
Ozellikleri gz 6niinde bulundurularak isverenlerin g¢alisanlardan beklentisini karsilayacak bir egitim
modelinin 6grencinin sektdre uyumu icin faydali olacagi vurgulanmistir (Bakan, Kokonalioglu ve
Cubuk, 2024). Ayrica Arslan ve Pekersen’in (2019) yaptig1 aragtirmada katilimcilar tarafindan en gok
kabul goren ifade ‘’Gelecekte biitiin ag¢ilarin herhangi bir resmi mutfak egitimine sahip olmalart
gerekecektir’”’ olmustur. Bu ifade sektoriin egitimli ¢alisanlar aracigiyla gelisecegi diisiincesini
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desteklemektedir. S6z konusu bulgunun literatiir calismalar ile benzerliginin sektorel yapi ve
katilimeilarin staj deneyimleri etkisiyle degerlendirme yapmalarindan kaynaklandig sdylenebilir.

Calismanin iiclincii temast “’Kariyer Egilimleri’ olarak adlandirilmistir. Bu tema altinda ise *’Stajin
Kariyer Planlamasina Etkisi’’, “’Sektore Devam Etme Motivasyonu’’, “’Kariyer Planlamasina Dair
Diisiinceler’” ve “’Sektdr Degerlendirmesi’” olarak dort kategori belirlenmistir. Bu tema altindaki ilk
kategori *’Stajin Kariyer Planlamasina Etkisi’’ olarak adlandirilmistir. Katilimcilarin stajin kariyer
planlamasina etkisine dair fikirleri su sekildedir:

K11: Onceden yaptigin, senin ellerinde olusan bir yemegin misafire servis edildigini gérmek mutfakta
arkadaglarimin tatmasindan ¢ok daha farkly bir duygu. Bunu é6zellikle pizza istasyonunda servise ¢ikan
pizzamin servis edildigini gérdiigiimde hissetmigtim. Tahmin edilemez bir duygu.

K9: Staj deneyimimden sonra restoranda ¢alismanin otele gore bana daha uygun oldugunu ve orada
rahat hissedebilecegimi diigiinerek gelecekte restoranlarda ¢alismaya yonelik kariyer planlamast
yapmaya basladim.

K18: Oldu, bu konudaki goriisiim daha da kesinlesti stajla kariyere baslamak kesinlikle meslegi
ogrenmekte ve bilgi sahibi olmakta fikir sahibi ediyor. Staj deneyimi sirasinda yapilacak hatalar daha
cok goz ardi edilebilecegi icin meslege stajla baslamak avantaj saglamaktadir.

Calismada staj deneyiminin Ogrencilerin kariyer planlamalari {izerinde énemli bir belirleyici oldugu
goriilmiistiir. Katilimeilar, staj siireci boyunca farklt mutfak alanlarinda staj gorerek hem meslegi
deneyimlemis hem de kariyer planlarim sekillendirme imkan1 bulmuslardir. Ozellikle kendi yaptigi
iiriiniin misafire servis edildigini gérmek, bazi katilimcilar agisindan mesleki tatmin ve motivasyonun
pekismesini saglamustir. Bu durum, 6grencilerin sadece teknik beceri degil, ayn1 zamanda mesleki
aidiyet gelistirmesine de katki sundugunu gostermektedir. Staj deneyimi ile bireyler Kkariyer
tercihlerine dair daha net kararlar alabildikleri de goriislerde 6ne ¢ikan bir diger bulgudur. Nitekim
bazi katilimcilar otel ve restoran gibi farkli isletme tiirlerini karsilastirarak kariyer hedeflerini yeniden
yapilandirdiklarini ifade etmislerdir. Literatiirde yapilan ¢aligmalar da bu bulgular1 desteklemektedir.
Chen ve Shen (2012), staj uygulamalarmin ogrencilerin mesleki gelisimlerine ve Kkariyer
planlamalarma anlamli katkilar sundugunu belirtirken; Wickey (2024), 6grencilerin staj siirecinde
sektorel yonelimlerini yeniden degerlendirdiklerini ve bu siirecin karar alma becerilerini olumlu yonde
etkiledigini vurgulamistir. Ayrica Lee, Chao ve Peersia (2024) tarafindan yapilan ¢alismada, staj
deneyiminin hata yapma toleransi sunarak 6grencilerin is yasamina gecis siirecinde daha hazirlikli
olmalarim1 sagladigi belirtilmistir. Katilimer goriigleri ile literatiirde yer alan benzer sonuglarin
ortlismesi, stajin 6grenciler i¢in yalnizca zorunlu bir uygulama degil;, ayn1 zamanda kariyer bilinci
kazandiran ve mesleki yonelimi sekillendiren kritik bir deneyim alan1 oldugunu gostermektedir.

Kariyer egilimleri temasinin ikinci kategorisi ’Sektore Devam Etme Motivasyonu’” belirlenmistir.
Kariyer planlamalarinda sektorii tercih edecegini belirten katilimcilarin motivasyonlarina dair
diisiinceleri asagida verildigi gibidir:

K4: Stajdan once bir otelde ¢alisma deneyiminde bulundum. Stajlarimi restoranlarda tamamladim ve
kariyer planlamasi olarak oniimdeki siirecte restoranlarda ¢alismay diigiiniiyorum. Bunun nedeni ise
farkl tabaklar: gormek istemem ve ¢esitli iiriinleri goriip tammak istemem. Gordiigiim kadaryla ve
cevremdeki insanlarin deneyimleri ile otel mutfaklarinda daha fazla insanlara hizmet verildigi icin
basit ve fazla 6n hazirlik siiresi gerektirmeyen yemeklerin yapildigi. Ornegin kendi deneyimimden yola
ctkarak calistigim otelde hazir soslarin kullamildigr veya balik iiriinlerinin fileto halinde hazir geldigi.
Ben ise restoranlarda iiriinleri kendim igleyip on hazirligini tamamladigim, yapmis oldugum yemegin
bastan sona kadar benim hazirlamis oldugum ve hazir bir iiriin ile yemegi basitlestirmeden sunmak
istiyorum. Bu sekilde kendimi iiriinler ve yemekler hakkinda daha fazla gelistirecegimi diisiiniiyorum.

K11: Jlk zamanlar fazlasiyla zorlandigim icin meslegi yapamayacagim hakkinda ¢ok fazla endiseye
sahiptim. Ya yapamazsam, dort sene okuyup bu meslegi yerine getiremezsem diye ¢ok diistindiim. Ama
daha sonra mutfaktaki o aksiyonu sevdim ve kabullendim. Eglendim de ayrica. Bu béliime baslarken
sicak istasyonda ¢caligsmak istiyordum. Tavalar, wok ve kepgeleri seviyordum. Hala oyle ama stajdan
sonra daha stabil olan pastaneye ve ekmekgilige heves ettim. Su an bunun igin ¢alistyorum.
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K21: Stajda gordiigiim seylerden sonra agikgast iist konumlara gelme hevesim daha da artti
zorlandigim zamanlar beni isteklendirdi ve kariyerimi gelistirmek istedim.

Katilimcilardan elde edilen bulgularda staj deneyiminin Ogrencilerin gastronomi sektoriinde
kariyerlerine devam etme motivasyonunu dogrudan etkiledigi goriilmiistiir. Katilimcilar, staj siiresince
farkli mutfak alanlarinda edindikleri deneyimler dogrultusunda sektore dair daha net goris
gelistirdiklerini ve bu baglamda kariyer hedeflerini sekillendirdiklerini belirtmislerdir. Ozellikle otel
mutfaklarinda hazir {irtin - kullamiminin  yaygin oldugunu goézlemleyen katilimcilar, restoran
mutfaklarinda tirtinleri kendilerinin isleyip hazirlayabilme imkaninin mesleki gelisim agisindan daha
onemli oldugunu belirtmislerdir. Bu durum, 6grencilerin sektdrde kendi yetkinliklerini gelistirmeye
yonelik daha bilingli tercihler yapabildiklerini gostermektedir. Bir diger katilimcinin, meslege dair
kaygilar tasimasina ragmen staj siirecinde yasadigi deneyimler araciligiyla hem meslege karsi bir
aidiyet gelistirdigi hem de kariyerini yonlendirdigi anlasilmaktadir. Alan yazinda yapilan ¢aligmalarda
da benzer sekilde staj uygulamalarinin 6grencilerin sektdre olan ilgisini ve sektdrde kalma niyetini
artirdig1 goriilmektedir. Zopiatis ve Constanti (2012) yaptig1 caligmada stajin sektorde kaliciligi artiran
temel faktorlerden biri oldugunu ifade ederken; Richardson’a (2008) gore Ogrencilerin sektdr
deneyimleri sayesinde sektore iliskin algilar1 netlesmekte ve motivasyonlar1 giiclenmektedir. Ayrica
Barron, Maxwell, Broadbridge ve Ogden (2007) calismalarinda 6grencilerin staj yoluyla sektore dair
beklentilerini daha gergekgi temellere oturtarak kariyer planlariin sekillendirdigini ortaya koymustur.
Katilimcr goriisleri ile alan yazindaki paralellikler, staj uygulamalarinin 6grenciler i¢in yalnizca is
deneyimi degil, ayn1 zamanda sektdrel farkindalik ve kariyer motivasyonu gelistirme araci oldugunu
gostermektedir.

Kariyer egilimleri adli temanin tigiincii kategorisi ise “’Kariyer Planlamasina Dair Diislinceler’” olarak
adlandirilmistir. Ogrenciler staj deneyimleri sirasinda sektdrle tanisir ve kariyer egilimleri de bu
deneyimler etkisiyle sekillenebilmektedir. Bu kategoride ise katilimeilar kariyer planlamalarina dair
diistincelerini asagida verildigi gibi belirtmislerdir:

K6: Universitede egitim aldiktan sonra yurt disinda farkh iilkelerde ¢alismak istiyordum. Ama yeni
misafir kitleleriyle tanigtiktan sonra hitap edilecek misafir kitlelerinin benim ¢alisma uyumuma uygun
olmadigi kanaatine geldim. llerde bu meslegi birakmayi diigiiniiyorum.

K22: Staj sonrasi bu meslegin gergekten de benim igin ¢ok uygun bir meslek oldugunu anlamis oldum
ve kendimi daha ¢ok gelistirmek istedigimi anladim.

K5: As¢ilik lisesi mezunu biri olarak iiniversiteye baglamadan once kendimi pastacilik alaninda
gelistirecegimi diistiniiyordum. Ancak, hocamin énerisiyle sicak mutfakta staj yapmaya karar verdim
ve bu deneyim benim kariyer planlarimi tamamen degistirdi. Baslangigta iyi bir pastact olmak
istiyordum, fakat artik iyi bir mutfak sefi olmayt hedefliyorum.

Katilimcilar, staj siireci boyunca edindikleri sektdrel deneyimler dogrultusunda kariyerlerine dair yeni
degerlendirmelerde bulunmuslardir. Bazi katilimcilar staj egitimi oncesinde kariyer planladiklarini
belirtmis; ancak farkli misafir profilleriyle deneyimleri sonrasinda bu karardan vazgectigini ifade
etmistir. Bu durum, mesleki deneyimlerin bireysel kariyer tercihleri iizerinde dogrudan etkili
olabildigini gdstermektedir. Katilimeilarin ¢ogunlugu ise staj deneyimi sonrasi meslege olan ilgi ve
motivasyonlarinin arttigim, hatta kariyer egilimlerini degistirdiklerini belirtmislerdir. Ornegin,
pastacilik alaninda kariyer hedefleyen bir 6grencinin, sicak mutfakta edindigi deneyim sonucunda fikir
degistirmesi dikkat cekicidir. Literatiirde yapilan ¢alismalar da ¢alismanin bulgularinin destekler
niteliktedir. Jiang ve Alexakis (2017), gastronomi Ogrencilerinin staj deneyimlerinin kariyer
yonelimlerini anlamli bigimde etkiledigini ve 6grencilerin bu siirecte mesleki doyum diizeylerine gore
kararlarni sekillendirdiklerini belirtmistir. Benzer sekilde, Roney ve Oztin (2007) yaptiklari
calismada, 6grencilerin staj siiresince deneyimledikleri pozitif ya da negatif olaylarin, sektorde kalma
ya da meslegi birakma kararlari iizerinde belirleyici oldugunu ifade etmislerdir.

Kariyer Egilimleri temasin1 son Kkategorisi ’Sektdor Degerlendirmesi’” olarak belirlenmistir.
Katilimcilarin tamamu staj egitimi almis dgrencilerden olusmaktadir. Biiyiilk ¢ogunlugu sektore staj
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egitimi ile baglamis ve fikir sahibi olmustur. Bu kategoride katilimcilar kendi deneyimlerinden yola
cikarak sektor hakkinda degerlendirme yapmus ve fikirlerini su sekilde ifade etmislerdir:

K21: Staj yaptigim isletmede fazlasiyla zorlandigimi ve karsiligini alamadigimi diisiiniiyorum.
Mutfaktaki seflerim genel olarak disiplinliydi. Ogrenme acisindan bir¢ok sey katti ama calisma
ortaminin gerginligi ve profesyonellik zit duruma diistii yasamilan gerginlikler ¢alisma istegimi
diistirdii. Acikcast yeterli degeri gormedigimi diigiiniiyorum. Isletmede bir¢ok olumsuzluk vardi mutfak
ekibi profesyonellikten uzakti. Kurulan ikili iliskilerde iletisim eksikligi vardi gérev paylasimi
karmasikt.

Katilimc1 goriislerinden elde edilen bulgular, staj deneyimlerinin 6grencilerin gastronomi sektoriine
dair algilarimi ve degerlendirmelerini sekillendirdigini gostermektedir. Katilimeilar, staj siirecinde
karsilastiklar1 ¢aligma ortamlari, is yiikii ve ekip dinamikleri gibi faktdrler dogrultusunda sektore
yonelik olumlu ve olumsuz degerlendirmelerde bulunmuslardir. Ornegin, baz1 katilimcilar sektdriin
disiplinli ve yogun yapisinin herkes i¢in uygun olmadigini belirtirken; bazilart ise teorik bilgilerin
pratikte fayda sagladigini ancak ¢aligma ortamindaki iletisim eksikliklerinin motivasyonlarini olumsuz
etkiledigini ifade etmislerdir. Literatiirde yapilan ¢aligmalar da bu bulgulan desteklemektedir. Tabbada
ve arkadaglar1 (2023), staj deneyimlerinin Ogrencilerin 6z-yeterliklerini ve mesleki beklentilerini
etkiledigini; ancak staj siirecinde karsilasilan zorluklarin G6grencilerin sektore yonelik tutumlarin
olumsuz yonde etkileyebilecegini belirtmislerdir. Benzer sekilde, Yiu ve Law (2012), staj
deneyimlerinin 6grencilerin sektére yonelik algilarni sekillendirdigini ve olumsuz deneyimlerin
sektorde kariyer yapma istegini azaltabilecegini vurgulamislardir. Katilimer goriisleri ile literatiirdeki
bu paralellik, stajin 6grenciler i¢in yalnizca mesleki beceri kazanimi degil; ayn1 zamanda sektoriin
dinamiklerini anlama ve degerlendirme siireci oldugunu ortaya koymaktadir.

5. Sonug

Bu arastirma; gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin sektor deneyimi sonrasi staj ve
egitim iliskilerine dair bireysel deneyimlerine dikkat cekmektedir. Ogrencilerin staj uygulamalari ile
edindikleri sektorel deneyimin mesleki algi ve yonelimlerini etkiledigi goriilmektedir. Arastirmada
elde edilen sonuglarin ilk temasi Staj Deneyimlerine yoneliktir. Staj deneyimlerine yonelik su
sonuclara ulagilmstir;

e Ogrencilerin iistlerinden is 6grenme ve mentorluk konusunda destek gordiikleri, sorumluluk
alabildiklerine ve sektorel alanda yetkinlik sagladigina ulasilmistir.

e Staj siirecinin Ozgiiven kazandirdigi, tiriin tabaklama ve servis gibi mesleki becerilerini
gelismelerine katki sagladigina ulasilmstir.

e Bazi isletmelerdeki sistemsizlik ve yonetim konusundaki eksikliklerin sektdriin daha stresli ve
yogun tempolu oldugu algis1 yarattigi gézlemlenmistir.

e Sektore yonelik olumsuz algilarin bazi 6grencilerde akademik kariyere yonelim yarattig
sonucuna ulasilmistir.

e Kadin ogrencilerin genellikle sicak mutfak gibi yiiksek tempolu departmanlarda cinsiyet
ayrimciligina maruz kalabildigi sonucuna ulagilmustir.

e Scktorde cinsiyete dayali onyargilarin staj deneyimini dogrudan etkiledigi goriilmiistiir.

e Ogrencilerin cogunlugunun ¢alisma saatlerinin yasal sinirin iizerinde olduguna ulasilmistir.

e Ucretlerin dengesiz oldugu, ge¢ yatirildigi ya da hi¢ verilmedigi gibi sunulan barinma
kosullariin genellikle yetersiz oldugu gorilmiistiir.

e Ogrencilerin staj memnuniyet diizeylerinin sosyal haklar ile dogrudan iliskili oldugu sonucuna
ulasiimistir.

e Stajyerlere yonelik destekleyici uygulamalarm azligi, sektdre bakis ve mesleki motivasyonu
olumsuz etkileyen faktorler arasinda yer aldigi goriilmiistiir.

Calismadan elde edilen bulgularin ikinci temasi Staj ve Egitim Iliskisine yoneliktir. Staj ve egitim
iliskisine yonelik sonuglar agagidaki gibidir:

e Lisans diizeyinde alinan teorik ve uygulamali egitimin, dgrencilerin staj siirecinde mesleki
bilgi ve becerilerini gelistirmelerine olanak sagladigina ulagilmstir.
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e Egitim siirecinin yalmzca teknik bilgi saglamadigini, bunun yan1 sira mesleki vizyon, elestirel
diisiinme ve mutfak departmanlari iizerine farkindalik olusturdugu sonucuna ulagilmstir.

e Ogrencilerin staj uygulamalarini, grendikleri bilgileri pekistirme ve profesyonel bakis agisi
kazandiklari siire¢ olarak gordiiklerine ulasilmustir.

e Ogrenciler agisindan lisans egitimi ve sektorel gerceklikler arasinda gesitli uyumsuzluklar
olmastyla birlikte egitimin sektor i¢in avantaj olduguna fakat is yiikii, stres, hiz gibi faktorlerin
sektordeki uygulamalari dogrudan etkiledigine ulasilmistir.

e Sektoriin kar odakli yapist sebebiyle bazi etik kurallar goz ardi edilebildigi, egitimle idealize
edilen yapinin sektorde tam olarak karsilik bulmadigi goriilmiistiir.

e Ogrencilerin, lisans egitiminin sektdr bilincini arttiracagina ve uzun vadede egitimli
personelin sektdrde yer bulacagina dair inanci oldugu sonucuna ulasilmistir.

Aragtirma sonuglarinin son temasi Kariyer Egilimlerine yoneliktir. Ogrencilerin kariyer egilimlerine
yonelik elde edilen sonuglar su sekildedir:

e Staj deneyiminin 6grencilerin kendi mesleki yonelimlerini kesfetmelerine ve kariyer planlarini
daha net bir sekilde yapilandirmalarini sagladigina ulasilmistir.

e Staj siirecinde mutfak organizasyonuna dahil olma ve sorumluluk tistlenme gibi deneyimler
yasayan dgrencilerin mesleki tatmin ve aidiyet duygusu gelistirdigi goriilmiistir.

e Farkli isletme ve departmanlarda gorev alan 6grencilerin kariyer yonelimlerinde degisiklikler
olabildigi ve bu deneyimlerin daha bilingli karar vermelerine katki sagladigina ulasilmigtir.

e Ogrencilerin dzellikle iiretim siirecine tam anlamiyla dahil olabildikleri isletmelerin, sektdre
devam etme motivasyonlarini arttirdigina ulasilmistir.

e Baz Ogrencilerin ise zorlayici kosullar ile motivasyonlarinin arttigi ve daha iist kademelere
ulagma istegi gelistirdikleri goriilmiistiir.

e Staj siirecinin, 6grencilerin mevcut kariyer planlarin gozden gegirmelerine neden oldugu,
kendilerine uygun pozisyon ve ortamlari kesfetmelerine ve kariyer devamliligi agisindan
belirleyici olduguna ulasilmistir.

e Staj uygulamalarinda edinilen pozitif ya da negatif deneyimlerin meslege baglilik {izerinde
dogrudan etkili olduguna ulasilmistir.

e Staj deneyimleri sonras1 6grencilerin ¢ogunlugu sektorii gelisime agik goriirken bir kisminin
profesyonellikten uzak oldugu algisinin igletme dinamikleriyle ilgili oldugu sonucuna
ulagtimigtir.

e Sektor tercihi yaparken Ogrencilerin mesleki yeterlilikten ziyade calisma kosullara iliskin
gercekei degerlendirmeler yaptiklari goriilmiistiir.

Bu calisma egitim ve sektdr yansimalarin1 6grencilerin staj deneyimleri iizerinden irdelemektedir.
Calismada Kiitahya Dumlupinar Universitesi Uygulamali Bilimler Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde egitim goren ve staj deneyimi bulunan Ogrenciler ile goriisme yapilmistir.
Calisma bahsi gecen Ogrencilere ve arastirma icin hazirlanmig sorular yoneltilerek elde edilmis
bulgular ile smirh kalmistir. Gelecekte yapilacak arastirmalarda, farkli {iniversite ve Ggrencilerine
ulagilarak staj deneyimlerini igletme tiirleri ve mutfak departmanlarini ele alarak 6grencilerin sektor
algilarin1 ve egitim yansimalari incelenebilir. Ogrencilerin bireysel deneyimleri, katilime1 ve sorular
genisletilerek arttirilabilir. Bu ¢alisma, gastronomi ve mutfak sanatlari &grencilerinin = staj
deneyimlerini irdelemis, 6grencilerin mesleki algi, kariyer yonelimleri, egitim ve sektér uyumu gibi
konularin bireysel staj deneyimleri ile iligkilerini ortaya cikarmayi amaglayarak literatiire katki
saglamasi hedeflenmistir. Ayrica Z kusaginin deneyimleri ile mesleki alg1 ve sektore dair umut ve
beklentilerini de ifade ettikleri calismada, sektor profesyonellerinin ve akademisyenlerin 6grenciler ile
iletisim ve is birliginin gerekliligi kalifiye calisan yetistirme ve sektdriin gelismesi i¢in oldukga
onemlidir. Arastirmanin sonucunda elde edilen bulgular literatirde yapilan caligmalar ile
karsilastirilarak ilerleyen siiregte yapilabilecek ¢calismalara ve sektor profesyonellerine yonelik oneriler
geligtirilmistir:

Akademik Oneriler
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Bu calisma belirli bir tiniversitenin simirlt bir evreniyle gergeklestirilmis oldugundan benzer
konular farkli alan ve evrenler kullanilarak arastirilabilir.

Ogrencilerin yasadig1 negatif ve pozitif deneyimlerin sektdr agisindan degerlendirilmesi gibi
konularda farkli aragtirmalar yapilabilir.

Sektorel Oneriler

Mutfakta staj yapacak Ogrencilere verilen egitimlerin g¢esitlendirilmesi ve c¢ogaltilmasi
saglanabilir.

Sosyal haklar konusunda eksikliklerin girilmesi i¢in daha siki uygulama ve yaptirimlar
uygulanabilir.
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Extended Abstract

Individuals take their first steps into the workforce through internships of varying durations across
different sectors, aiming to apply their training in the workplace. Because the food and beverage sector
is a labour-intensive sector, individuals receiving training in this field typically spend more extended
periods and under more challenging conditions than in other sectors (Seyitoglu, 2019; Mesch, 2012).
This situation highlights the need to examine differences in desires. It needs due to the compatibility
of individuals' previous lives and social lives with the work environment, the challenges faced due to

197


https://doi.org/10.1177/0894439315596311
https://doi.org/10.1080/15313220.2012.729459
https://doi.org/10.1016/j.jhlste.2012.02.003

Giileg, Eren Arastirma Makalesi
Josgat 2025, 2(2) 172-200
Doi: 10.5281/zenodo.17908730

inadequate economic conditions in the country, and the lack of communication with individuals from
different generations in the workplace (Mohamad Abdullah and Nor Azam, 2021; Harun et al., 2018).
In the literature, in addition to the studies investigating the relationship between education and
internship in general terms such as the quality of teaching and internship (Hertzman and Stefanelli,
2008; Hertzman and Ackerman, 2010; Zopiatis, 2010; Hertzman and Mass, 2012; Zopiatis,
Theodosiou, and Constanti, 2014), internship experience (Mesch, 2012), internship problems and
solution suggestions (Christou, 2002; Capar, 2002), the development of internships (Lendway, Bonde,
Jansma, Marquart, and Perteet-Jackson, 2022), the perception and attitudes of students towards
internships (Cullen, 2010a; Cullen, 2010b; Mashuri, Patah, Rashdi, and Abdul Aziz, 2020), personal
preferences regarding culinary careers (Seyitoglu, 2019; Mohamad Abdullah and Nor Azam, 2021),
desires and expectations towards internships (Yu and Pang, 2007; Harun, Rahman, Noorazman, Noor,
and Sahak, 2018), and internship perception and internship satisfaction (Choi, Kim, and Kim, 2009).
Upon examining studies in the literature, it becomes apparent that numerous studies have been
conducted using student samples from different generations, employing quantitative analyses. This
situation highlights the need for qualitative studies in the literature using students from Generation Z
as samples. Indeed, the rapid increase in studies recently developing personalized internships for
Generation Z students studying in the tourism field (Tang, Tosun, and Baum, 2020; Wu, Wu, Ku, and
Chen, 2023; Pantaruk, Khuadthong, Imjai, and Aujirapongpan, 2025) explains the importance of
conducting this study. The purpose of this study is to investigate the future relationship between
education and internships among Generation Z students studying gastronomy and culinary arts and to
propose a new paradigm in this regard. The significance of this study lies in its qualitative approach,
which examines the individual experiences of gastronomy and culinary arts students regarding the
internship process, alongside systemic issues. This approach aims to provide an in-depth
understanding of student perceptions and contribute to the improvement of industry practices. While
this process is typically described with quantitative data in the literature, this study examines
individual narratives, contributing to the visibility of the gap between the industry and students.

This research highlights the individual experiences of students studying gastronomy and culinary arts
regarding their internship and educational relationships following their industry experience. The
industry experience students gain through their internships appears to influence their professional
perceptions and orientations. The first focus of the research is on Internship Experiences. The
following conclusions were reached regarding internship experiences:

« It was found that students received support from their superiors regarding job learning and
mentoring, were able to take on responsibility, and gained competence in the industry.

« It was found that the internship process built self-confidence and contributed to the development of
professional skills such as product planning and service.

* It was observed that a lack of systems and management in some businesses created the perception
that the industry was more stressful and fast-paced.

* It was concluded that negative perceptions of the industry led some students to pursue academic
careers.

* It was concluded that female students often face gender discrimination in fast-paced departments
such as the hot kitchen.

» Gender-based prejudices in the industry have been observed to impact the internship experience
directly.
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* It was found that the majority of students work hours above the legal limit. « Fees were observed to
be unbalanced, paid late, or not paid at all, and the accommodations provided were generally
inadequate.

« It was concluded that students' internship satisfaction levels were directly related to social rights.

* The lack of supportive practices for interns was found to be among the factors negatively impacting
their perspective on the sector and professional motivation.

The second theme of the study's findings concerns the relationship between internships and education.
The results regarding the relationship between internships and education are as follows:

* It was concluded that theoretical and practical education received at the undergraduate level allows
students to develop their professional knowledge and skills during the internship.

* It was concluded that the educational process not only provides technical knowledge but also fosters
professional vision, critical thinking, and awareness of kitchen departments.

* [t was concluded that students viewed internships as a process through which they consolidated their
knowledge and gained a professional perspective.

» While there are various incompatibilities between undergraduate education and sectoral realities for
students, it was concluded that education is an advantage for the sector, but factors such as workload,
stress, and pace directly affect sectoral practices. ¢ It has been observed that due to the profit-driven
nature of the sector, some ethical rules can be overlooked, and the idealized structure of education is
not fully reflected in the sector.

* It has been concluded that students believe that undergraduate education will increase sector
awareness and that trained personnel will find a place in the sector in the long term.

The final theme of the research results is Career Aspirations. The results obtained regarding students'
career aspirations are as follows:

» It has been found that the internship experience helps students discover their professional
orientations and structure their career plans more clearly.

« It has been observed that students who experience kitchen organization and responsibility during the
internship develop professional satisfaction and a sense of belonging.

« It has been found that students working in different businesses and departments can change their
career aspirations, and these experiences contribute to more informed decision-making.

* It has been found that businesses where students can be fully involved in the production process, in
particular, increase their motivation to continue in the sector.

« It has been observed that some students' motivation increases under challenging conditions, and they
develop a desire to reach higher levels. ¢ It was found that the internship process prompts students to
reconsider their current career plans, helps them discover suitable positions and environments, and is
decisive for career continuity.

* It was found that the positive and negative experiences gained during internships directly impact
commitment to the profession.
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* While the majority of students perceive the sector as open to development after their internships, the
perception that some lack professionalism is related to business dynamics.

» It was observed that students make realistic assessments of working conditions rather than
professional qualifications when choosing a sector.

This study examines the impact of education and industry on students' internship experiences.
Interviews were conducted with students studying in the Gastronomy and Culinary Arts Department of
Kiitahya Dumlupinar University's Faculty of Applied Sciences who had internship experience. The
study was limited to the aforementioned students and the findings obtained by asking the questions
prepared for the research. Future research could examine students' perceptions of the industry and their
educational impact by reaching out to different universities and their students, focusing on business
types and kitchen departments through their internship experiences. Students' individual experiences
could be expanded by expanding the number of participants and questions. This study examined the
internship experiences of students in gastronomy and culinary arts, aiming to contribute to the
literature by exploring the relationships between students' professional perceptions, career orientations,
and educational and industry fit concerning their individual internship experiences.

Furthermore, the study also explores the experiences of Generation Z, their professional perceptions,
and their hopes and expectations for the industry. It also emphasizes the importance of communication
and collaboration among industry professionals, academics, and students in developing qualified
employees and advancing the sector. The findings of the research were compared with studies in the
literature, and recommendations were developed for future studies and industry professionals:
Academic Recommendations

Because this study was conducted within the limited scope of a specific university, similar topics can
be researched using different fields and populations.

Other research could be conducted on topics such as evaluating students' experiences, both positive
and negative, from a sectoral perspective.

Sectoral Recommendations
The training provided to staff could be diversified and increased.

Stricter practices and sanctions could be implemented to address deficiencies in social rights.
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