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Öz 
Mutfak, turistik destinasyonlar ve turizm işletmeleri için önemli bir çekicilik ve memnuniyet faktörüdür. Özellikle konaklama 

ve yiyecek-içecek işletmelerinin misafir memnuniyeti açısından mutfağın çok önemli bir rolü olduğu düşünülmektedir. Bu durumun 
farkında olan ülkeler, mutfak eğitimine özel bir önem vermektedirler. Türkiye'de yükseköğretim düzeyinde mutfak eğitiminin; genel 
olarak turizm ile ilgili programlarda, özel olarak ise Aşçılık, Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları gibi programlarda verildiği 
görülmektedir. Bu programlarda eğitim alan öğrenciler, özellikle turizm sektöründeki mutfak ile ilgili pozisyonlar için nitelikli adaylar 
haline gelmektedirler. Çeşitli programlarda mutfak alanına yönelik eğitim alan öğrencilerin mutfak departmanına yönelik tutumlarının 
gözlenmesinin eğitim kurumları ve işletmeler açısından önemli bir husus olduğu düşünülmektedir. Bu çalışmada turizm öğrencilerinin 
mutfak departmanına yönelik tutumlarını ölçebilmek için bir ölçek geliştirme çalışması yapılmıştır. Çalışmada uygulanan analizler 
sonucunda ortaya çıkan, 5 faktör ve 28 maddeden oluşan ölçeğin istatistiksel açıdan geçerli ve güvenilir olduğu, öğrencilerin mutfak 
departmanına yönelik tutumlarını belirli bir düzeyde ölçtüğü tespit edilmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Turizm Öğrencileri, Mutfak Departmanı, Tutum Ölçeği. 

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.GİRİŞ 
Bir bölgenin sahip olduğu mutfak olanakları, genel olarak destinasyon, özel olarak da turizm 

işletmeleri için önemli bir rekabet faktörüdür. Çünkü turistin tatil planını şekillendirme sürecinde; 
destinasyonun konaklama olanakları kadar destinasyondaki konaklama ve yiyecek-içecek işletmelerinin 
mutfak olanakları da etkendir. İyi konaklama olanakları ile kötü mutfak uygulamalarının bileşimi şüphesiz 
turist memnuniyeti üzerinde olumsuz etki yapacaktır. İyi konaklama olanaklarının iyi mutfak uygulamaları 
ile bir araya gelebilmesi ise memnuniyeti yükselten bir sonuç doğuracaktır.  

Destinasyon seçimi esnasında turistin karar verme sürecine, tatil esnasında ise memnuniyetine 
etkileri olan mutfak konusuna, bu durumun farkında olan ülkeler özel bir önem vermektedirler. Ülkemizde 
de bilhassa turizm sektörüne yönelik olarak kurgulanmış belirli bir mutfak eğitimi alt yapısı mevcuttur. 
Genellikle örgün ve yaygın eğitim kurumlarında verilen mutfak eğitimi turizm işletmeleri için eğitimli ve 
donanımlı profesyoneller yetiştirmeyi amaçlamaktadır. Önlisans ve lisans düzeyinde eğitim veren turizm 
programlarında belirli oranda mutfağa yönelik eğitimler de verilirken son yıllarda doğrudan mutfak alanına 
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yönelik eğitim veren; Aşçılık, Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları gibi programların faaliyete 
geçtikleri görülmektedir. Doğrudan mutfak alanına yönelik eğitim veren bu yükseköğretim programlarının 
dışında; Turizm İşletmeciliği, Konaklama İşletmeciliği, Turizm ve Otel İşletmeciliği gibi programlarda 
öğrenim gören öğrencilerin de mutfak departmanına yönelik çeşitli dersler aldıkları ve kariyer planlamaları 
yaptıkları görülebilmektedir. Öğrencilerin mutfak departmanına yönelik tutumları hakkında fikir sahibi 
olmanın bu alana yönelik kariyer planlamaları hakkında daha detaylı bilgi sahibi olmaya olanak vereceği 
düşünülmektedir.  

Bu çalışmada; doğrudan ve dolaylı olarak mutfak alanına yönelik eğitim alan öğrencilerin mutfak 
departmanına yönelik tutumlarını ölçebilecek bir ölçek geliştirmek amaçlanmıştır. Mutfak alanının makro 
düzeyde turizm sektörü, mikro düzeyde de konaklama ve yiyecek-içecek işletmeleri açısından büyük bir 
öneme sahip olması bu çalışma fikrinin doğmasında etken olan faktörlerden bir tanesidir. Öte yandan bu 
alanda kariyer planı yapabilecek öğrencilerin alana yönelik tutumlarında meydana gelebilecek değişimler, 
sahanın eğitimli ve nitelikli insan kaynağı durumuna doğrudan etki edecektir. Bu çalışmanın ortaya 
çıkarılmasında etkili olan bir diğer faktör ise, bu alana yönelik eğitim alan öğrencilerin tutumunu ölçebilecek 
bir veri toplama aracına literatürde ulaşılamamış olmasıdır. Bu temel nedenlerle hazırlanmasına karar 
verilen çalışmada, doğrudan ve dolaylı olarak mutfak alanına yönelik eğitim alan 89 turizm öğrencisi 
üzerinde çalışılmıştır. Çalışma sonucunda çeşitli güvenirlik ve geçerlik testlerinden başarıyla geçmiş, 5 
faktör ve 28 maddeden oluşan bir ölçüm aracı ortaya çıkmıştır. Çalışmanın kavramsal çerçeve kısmında 
mutfak alanı ile ilgili literatüre yer verilmiş, yöntem kısmında ise ölçme aracının geliştirme süreci ve 
yöntemleri hakkında açıklamalar yapılmıştır.  

2. KAVRAMSAL ÇERÇEVE 
Dilimize Arapça "matbah" kelimesinden gelen "mutfak" kelimesinin kökü; "tabh" (pişirme) ve 

"tabahat" (aşçılık, yemek pişirme sanatı)  kelimelerine dayanmaktadır (Emiroğlu, 2001: 188). Dilimize böyle 
bir kökenden gelen mutfak kavramının hem fiziki alan olarak, hem de kültürle ilişkisi kurularak iki farklı 
tanımı yapıldığı görülmektedir (Aktaş ve Özdemir, 2005: 3).  

Scarpoto (2002: 4) fiziki olarak mutfak kavramını; gıda olarak tükettiğimiz tüm yiyecek ve içecekleri 
kapsayacak bir şekilde tanımlarken, Gökdemir (2003: 30) yiyecek endüstrisinde hedeflenen miktarlarda ve 
kalitede yiyecek üretiminin yapıldığı yerler olarak nitelendirmektedir. Ciğerim (2000: 49) ise mutfağı toplum 
ve kültürle ilişkili bir biçimde ele alarak, insanların birbirleriyle kaynaştıkları, eğlendikleri, sosyal 
gereksinimlerini karşıladıkları bir sanat dalı olarak tanımlamaktadır. Davis ve McBride (2008: 2) mutfağın da 
heykel sanatı veya dans gibi kültürün bir ifade tarzı olduğunu vurgulamış, Bessiere (1998: 24) ve Cusack 
(2000: 208) ise bir yere özgü çeşitli yiyecek-içecekler ve kendine has hazırlanış yöntemlerinin, kültürel 
kimliğin önemli bir unsuru olduğunu değerlendirmişlerdir. Tanımlardan da anlaşılacağı gibi mutfak, her 
toplumun kendine has yemek kültürü ve yemek pişirme yöntemlerini nitelemek için de kullanılan bir 
kavramdır (Horng ve Tsai, 2012: 281).  

Mutfak günümüzün post-modern turizm döneminde önemli bir turistik çekicilik olarak karşımıza 
çıkmaktadır. Bu açıdan turizm sektörünün bir anlamda omurgası olarak tanımlanabilecek konaklama ve 
yiyecek-içecek işletmeleri de mutfak departmanına ayrı bir önem vermektedirler. Bu çerçevede bir 
değerlendirme yapılacak olursa mutfak,  misafirlerin yiyecek hizmeti ile ilgili isteklerini ön planda tutarak; 
çalışanlar, çalışma alanları ve kullanılan ekipmanlar arasındaki ilişkilerinden meydana gelen, üretim 
faaliyetlerini içine alan bir departman olarak tanımlanabilir (Aktaş ve Özdemir, 2005: 5). Turizmin hızla 
gelişen bir sektör olmasından dolayı, yeni turizm türlerinin oluşturulması ve oluşturulan bu çeşitlerin 
sürdürülebilirliğinin sağlanması gerekmektedir (Yüncü, 2010: 28). Zaman içerisinde gelişim gösteren turizm 
türleri arasında; "mutfak", "ülke mutfağı", "mutfak kültürü" gibi kavramlardan  literatürde sıkça 
bahsedilmeye başlanmış (Tunç ve Saç, 2008: 10, 12; Güneş ve diğ., 2008: 2) ve bu kavramlar bir bölgeyi diğer 
bölgelerden ayıran çekicilik unsurları arasında yerini almıştır (Cömert, 2014a: 65). Öyle ki günümüze mutfak 
olgusu başlı başına bir turistik çekicilik faktörüne dönüşerek seyahat motivasyonu haline gelmiş, bunun bir 
sonucu olarak da "mutfak turizmi", "şarap turizmi" ve "gastronomi turizmi" gibi turizm türleri ortaya 
çıkmıştır. 

Yiyecek-içecek faaliyetleri turizm endüstrisinin hiç şüphesiz vazgeçilmez ve bütünleyici bir 
parçasıdır (Arslan ve diğ., 2002: 155). Giampiccoli ve Kalis (2012: 101) yiyeceklerin kültürle bağdaştığını ve 
turizm için önemli bir kaynak oluştuğuna vurgu yaparken, Kleidas ve Jolliffe (2010: 61), yiyecek ve içeceğin 
ziyaretçilere aktivite imkânı sunduğu ve turizm talebini canlandırdığını belirtmektedir. 

Selwood'a (2003: 158) göre; yiyecek, bir bölgenin kimliğini tanımaya açılan bir pencere gibidir. 
Misafirler de bu yiyecekler aracılığıyla gidilen yerin kültürünü, yaşayışını değerlendirebilmektedirler (Long, 
1998: 183). Eren’in (2011: 9) de vurguladığı gibi yiyecek, ‘bir toplumun ve onun hayat tarzının ifadesi’ olarak 
düşünülmektedir. Mutfak, ülkeleri birbirine yakınlaştıran önemli bir turizm olgusu olarak da kabul 
edilmektedir (Gökdemir, 2012: 8, 9). Rand ve arkadaşlarına (2003: 98) göre; sunulan yiyecek ve içeceklerle 
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yaşanılan mutfak deneyimleri ulusal kimliği güçlendirmektedir. Aynı zamanda,  turist için yiyecek-içecek 
tüketimi büyük oranda seyahat deneyimin merkezini oluşturmaktadır (Selwood, 2003: 158). Bunun dışında 
insanların, farklı tatlar tatmanın yanı sıra bu tatların yapılışını öğrenmek için de seyahat ettikleri 
bilinmektedir (Kesici, 2012: 35). Özetle ifade edilecek olursa mutfak günümüzde, seyahatin çok önemli bir 
parçası olarak kabul edilebilir (Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzmani, 2012: 229). 

Bir bölgenin doğal ürünleri, kendine özgü yiyecekleri (tuğla fırınlarında pişirilen ekmek, çiftlikte 
yetişen ürünler vb.) o bölgenin popülaritesini artırmakla (Bessiere, 1998: 24) beraber tanıtımının 
yapılmasında (Plummer ve diğ., 2005: 447, Horng ve Tsai, 2010: 74), markalaşmasında (Aslan ve diğ., 2014: 5) 
ve turistik bir destinasyon haline gelmesinde önemli bir etkiye sahiptir (Yüncü, 2010: 28). Aynı zamanda  
turistlerin bir bölgeyi ziyaret etme isteklerinde o bölgenin mutfağı, kararlarını etkileyen önemli bir faktör 
olarak görülmektedir (McKercher ve diğ., 2008: 139). Literatürde yiyecek-içeceğin destinasyon seçiminde 
önemli bir etken olduğunu ortaya koyan çeşitli çalışmalara (Budak ve Çiçek: 2002, Karim ve Chi: 2010, 
Kivela ve Crotts: 2006, Sezer: 2006, Smith ve Costello: 2009) erişebilmek mümkündür.   

Şanlıer (2005: 214) turizm endüstrisinde başarının mutfak ile sağlanabileceğini ifade etmektedir. 
Özdemir'e (2001: 25) göre gelen misafirlerin tatillerinden memnun ayrılabilmesi; sunulan yiyeceklerin 
kaliteli ve hijyenik olmasına bağlıdır. Dolayısıyla mutfağın başarıya ulaşması, lezzetli yiyecek ve içeceklerin 
üretilmesi (Çemrek ve Yılmaz, 2010: 207), kaliteli turizm eğitimi (Ünlüönen ve Boylu, 2005: 11) ve nitelikli 
personel ile mümkündür (Christou, 1999: 683, Sarıışık, 2007: 145).  

Aşçılık eğitimi; gıda maddelerini endüstri standartlarına uygun olarak hazırlama, pişirme, sunma 
bilgi ve becerisi kazandırma süreci olarak tanımlanabilir (CCDA, 2003: xviii, akt; Görkem, 2011: 43). 
Ülkemizde aşçılık eğitimi örgün ve yaygın turizm eğitimi olmak üzere iki grupta verilmektedir. Örgün 
eğitim; ortaöğretim ve yükseköğretim programlarını kapsarken, yaygın eğitim ise çeşitli resmi veya özel 
kurumları kapsamaktadır (Emir ve diğ., 2008: 275; Pelit ve Güçer, 2006: 143; Ünlüönen, 2004: 111). 
Türkiye'de ilk kez 1985-1986 eğitim-öğretim yılında “Anadolu Aşçılık Meslek Lisesi” Bolu-Mengen’de 
faaliyete geçmiş ve 2001-2002 eğitim-öğretim yılından itibaren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek 
Liseleri’nde bölüm/program haline dönüştürülmüştür. Daha sonraki yıllarda bu eğitim; önlisans, lisans ve 
lisansüstü düzeyinde verilmeye başlanmıştır (Çakır, 2010: 68). 2014 yılı ÖSYS Merkezi Yerleştirme ile 
Öğrenci Alan Yükseköğretim Önlisans ve Lisans Programları Kataloglarına göre; önlisans düzeyinde mutfak 
alanıyla ilgili eğitim veren programların sayısı 64 iken, mutfak alanında lisans düzeyinde eğitim veren 
program sayısı 29 dur. ÖSYM'nin ilgili kataloglarında yer alan programların isimleri şu şekildedir: Aşçılık 
(önlisans), İkram Hizmetleri (önlisans) Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak sanatları, Yiyecek ve İçecek 
İşletmeciliği (ÖSYM:2014a, ÖSYM:2014b). Üniversitelerin ilgili enstitüleri bazında yapılan incelemede ise 
yüksek lisans düzeyinde Gastronomi ve Mutfak sanatları ve Gastronomi adında yalnız dört üniversitede 
(Abant İzzet Baysal Üniversitesi, Gaziantep Üniversitesi, Gazi Üniversitesi ve Okan Üniversitesi) eğitim 
verildiği bilgisine ulaşılabilmiştir. 

Mutfak alanı ile ilgili yaygın eğitim hizmetleri ise Kültür ve Turizm Bakanlığı, TUGEV (Turizm 
Geliştirme ve Eğitim Vakfı) ve bazı özel kuruluşlar tarafından düzenlenen kurslar ile verilmektedir 
(Demirkol ve Pelit, 2002: 4). Mutfak eğitimi veren bu kurslar, yiyecek endüstrisini başarıya götürebilme 
imkânının yanı sıra nitelikli personel yetiştirmiş ve toplumun gözünde yemek pişirmenin bir meslek olarak 
algılanmasına olanak sağlamışlardır (Hughes, 2003: 10). Robinson ve Barron'un (2007: 913) da belirttiği gibi 
ne yazık ki aşçılık mesleği, nitelikli çalışan eksikliğinin yaşandığı bir meslektir. Bunun ülkemizdeki 
sebeplerinden biri Türkiye’de yükseköğretim düzeyinde mutfak eğitimine geç başlanmış ve çok ihmal 
edilmiş olmasıdır (Görkem ve Öztürk, 2011: 26). Turizm eğitimi alan öğrenciler ile ilgili olarak yapılan çeşitli 
araştırmalar (Aksu ve Köksal, 2005; Altman ve Brothers, 1995; Aymankuy ve Aymankuy, 2013; Baltacı ve 
diğ., 2012; Blomme ve diğ., 2009; Cömert, 2014b; Çatı ve Bilgin, 2013; Çemrek ve Yılmaz, 2010; Duman, ve 
diğ., 2006; Erdem, 2010; Harbalıoğlu ve Ünal, 2014; İstanbullu Dinçer ve diğ., 2013; Jenkins, 2001; Kumar ve 
diğ., 2014; Kurnaz ve diğ., 2014; Kuşluvan ve Kuşluvan, 2000; Özdemir ve diğ., 2005; Öztürk ve Görkem, 
2011; Patah ve diğ., 2009; Pelit ve Öztürk, 2010; Richardson, 2008; Richardson, 2009; Richardson, 2010; 
Richardson ve Thomas, 2012; Roney ve Öztin, 2007; Tekin ve Deniz, 2015; Tukamushaba, ve Xiao, 2012; 
Zengin ve diğ., 2011) genellikle öğrencilerin sektöre karşı çok olumlu sayılamayacak tutumlara sahip 
olduklarını, belirli bir süre sonra sektörde kariyer yapmaktan vazgeçtiklerini göstermektedir. Çoğu mutfak 
alanı ile ilgili eğitim veren programlarda öğrenim gören öğrencileri de kapsayan bu araştırmaların, 
genellikle öğrencilerin turizm sektörüne veya genel olarak yiyecek-içecek departmanına yönelik tutumlarını 
sorguladıkları görülmektedir. Ülkemizdeki mutfak eğitimi altyapısı kadar bu alana yönelik eğitim alan 
öğrencilerin bu alana yönelik tutumlarının seyri de önemlidir. Çünkü negatif eğilim gösteren tutumların 
pozitif yöne çevrilememesi halinde eğitimli insan kaynağının yeni kariyer yolları arayışına girmesi kuvvetle 
muhtemeldir. Literatürde yapılan araştırmada öğrencilerin doğrudan mutfak alanına/departmanına yönelik 
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tutumlarını ölçmeye çalışan bir ölçeğe ulaşılamamıştır. Literatürde keşfedilen bu noksanlık, bu çalışmanın 
yapılmasındaki en önemli gerekçeyi oluşturmaktadır.  

Bu çalışmada, turizm eğitimi alan öğrencilerin mutfak departmanına yönelik tutumlarını ölçebilecek 
bir ölçek geliştirme denemesi yapılmıştır.  Çeşitli istatistiksel yöntemler ile güvenilirliği ve geçerliliği test 
edilen mutfağa yönelik tutum ölçeğinin, öğrencilerin bu departmana yönelik tutumlarını belirli bir düzeyde 
ölçtüğüne ilişkin istatistiksel bulgular çalışmanın yöntem kısmında sunulmuştur. Yetersiz sayıda eğitimli 
bireyin görev yaptığı bilinen mutfak departmanlarının nitelikli insan kaynağı ihtiyacı açısından bu alanda 
eğitim alan öğrenciler büyük önem taşımaktadır. Bu alanda eğitim alan öğrencilerin mutfak departmanına 
yönelik tutumlarının tespit edilmesinin, negatif tutumların gerekçelerinin belirlenerek pozitife çevrilme 
çabaları sergilenmesinin, eğitim kurumları ve turizm sektörü açısından önemli olduğu 
değerlendirilmektedir. 

3. YÖNTEM 
3.1. Amaç 
Bu çalışmanın amacı; turizm eğitimi alan öğrencilerin mutfak departmanına yönelik tutumlarını 

belirleyebilecek bir ölçme aracı geliştirmektir. 
3.2. Çalışma Grubu 
Ölçek geliştirme çalışması, Süleyman Demirel Üniversitesi'nde 2014-2015 akademik yılında, turizm 

ile ilgili programlarında öğrenim görmekte olan 89 öğrenci üzerinde gerçekleştirilmiştir. Çalışma grubunda 
yer alan öğrencileri tanıtan bir takım demografik özellikler aşağıdaki Tablo 1'de sunulmuştur. 

 
Tablo 1: Çalışma Grubundaki Öğrencilere İlişkin Bilgiler 

Cinsiyetiniz Frekans Yüzde 
Kadın 40 44,9 
Erkek 49 55,1 

Şu anda kayıtlı olduğunuz program 
Aşçılık 40 44,9 
Turizm ve Otel İşletmeciliği 49 55,1 

Mezun olduğunuz lise türü 
Turizm ile ilgili lise 41 46,1 
Diğer lise 46 51,7 

Daha önce hiç turizm sektöründe çalıştınız mı? 
Evet 61 68,5 
Hayır 28 31,5 

 
Çalışma grubundaki öğrencilerin; %45'i kadın, %55'i erkektir. Öğrencilerin; %45'i doğrudan mutfak 

alanına yönelik eğitim veren Aşçılık programında öğrenim görürken, %55'i Turizm ve Otel İşletmeciliği 
programında öğrenim görmektedir. Öğrencilerin %46'sı turizm ile ilgili liselerden, %52'si diğer liselerden 
mezun olup, %67'sinin turizm sektörü tecrübesine sahip olduğu belirlenmiştir. 

3.3. Ölçme Aracının Geliştirilmesi 
Bu çalışmada geliştirilen ölçme aracının hazırlık süreci aşağıda açıklanmıştır. 

• Ölçme aracının geliştirilmesine karar verilmeden önce yerli ve yabancı literatür taranarak böyle bir 
ölçeğin var olup olmadığı araştırılmıştır. Nisan - Haziran 2015 aralığında gerçekleştirilen literatür 
taramasında bu şekilde bir ölçüm aracına erişilememiştir. 

• Ölçme aracının; öğrencilerin mutfak departmanına yönelik tutumlarını hangi boyutlarda 
(faktörlerde) ele alacağının ve bu faktörlerin hangi maddelerden oluşacağının belirlenmesi için, konuya katkı 
sunabileceği düşünülen çeşitli çalışmalar (Aksu ve Köksal, 2005; Arman ve Şahin, 2013; Arman, 2011; 
Blomme ve diğ., 2009; Çemrek ve Yılmaz, 2010; Duman, ve diğ., 2006; Erdem ve Kayran, 2013; Erdem, 2010; 
Eren, 2011; Görkem ve Öztürk, 2011; Güler ve Olgaç, 2010; Harbalıoğlu ve Ünal, 2014; İstanbullu Dinçer ve 
diğ., 2013; Kurnaz ve diğ., 2014;  Kuşluvan ve Kuşluvan, 2000; Özdemir ve diğ., 2005; Öztürk ve Görkem, 
2011; Patah ve diğ., 2009; Pelit ve Öztürk, 2010; Richardson ve Thomas, 2012; Richardson, 2008; Richardson, 
2009; Richardson, 2010; Roney ve Öztin, 2007; Sarıışık, 2007; Tekin ve Deniz, 2015) titizlikle incelenmiştir. 

• Literatürde yapılan incelemeden sonra, ölçeği oluşturabileceği düşünülen teorik faktörler ve 
faktörleri oluşturan maddeler, her faktör için ayrı ayrı madde havuzları oluşturularak belirlenmiştir. 

• Taslak olarak hazırlanan teorik faktörler ve faktörleri oluşturan maddeler, çalışmaya katkı 
sunabilecek akademisyenlerin ve sektör profesyonellerinin değerlendirmesine sunulmuştur.  
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• Akademisyenler ve sektör profesyonellerinin görüşleri ile içeriği daha da netleşen taslak ölçek, 
faktörlerde yer alan maddelerin dil geçerlilikleri konusunda uzmanların görüşüne sunulmuştur. Son 
aşamada dil geçerliliği açısından da değerlendirilen taslak ölçek, 5 faktör ve 46 madde olarak şekillenmiştir. 

• 5 faktör ve 46 madde şeklinde tasarlanan ölçek, Süleyman Demirel Üniversitesi'nde Aşçılık ve 
Turizm ve Otel İşletmeciliği programlarında öğrenim görmekte olan 89 öğrenci üzerinde uygulanmıştır. 
Aşçılık, doğrudan mutfak üzerine eğitim veren bir program iken Turizm ve Otel işletmeciliği programı,  tüm 
turizm alanlarına/mesleklerine yönelik daha genel bir eğitim içeriğine sahiptir. Buna rağmen Turizm ve 
Otel İşletmeciliği programında öğrenim gören öğrenciler de uygulamaya dâhil edilmiştir. Bunun nedeni; 
doğrudan mutfak alanına yönelik eğitim almayan, ancak mutfak departmanında çalışma imkânı ve 
ihtimalleri olan öğrencileri de kapsayacak bir ölçme aracının geliştirilmek istenmesidir. 

• Ölçekteki maddelerin değerlendirilmesinde, tutumların şiddeti hakkında fikir edinebilmek 
amacıyla beşli Likert sistemi (1: Hiç katılmıyorum, 2: Katılmıyorum, 3: Orta düzeyde katılıyorum, 4: 
Katılıyorum, 5: Tamamen katılıyorum) tercih edilmiştir.  

• Çalışmada elde edilen veriler SPSS 17.0 paket programı ile analiz edilmiştir. Ölçeğin geçerlik ve 
güvenirlik düzeyinin incelenmesi için çalışmanın ilerleyen kısımlarında sunulan çeşitli istatistiksel analiz 
yöntemleri kullanılmıştır. 

4. BULGULAR 
Taslak ölçeği oluşturan maddeler ilk olarak hatalı veri girişi açısından incelenmiştir. İncelemede tüm 

verilerin doğru kodlandığı görülmüştür. Veri girişinin doğru yapıldığına emin olunduktan sonra ölçekteki 
tüm maddeler, bazı merkezi eğilim ölçüleri (aritmetik ortalama ve standart sapma) açısından incelenmiştir. 
Yapılan incelemede ölçeği oluşturan maddelerin aritmetik ortalama ve standart sapmalarının aşırı değerler 
taşımadığı görülmüş ve ölçekten herhangi bir madde çıkarılmadan analizlere devam edilmiştir.  

Bir sonraki aşamada taslak ölçeği oluşturan 46 maddenin güvenirliği Cronbach's Alpha katsayısı 
yöntemi ile analiz edilmiş, hem ölçeğin genel güvenirlik katsayısı hem de ölçeği oluşturan tüm maddelerin 
ayrı ayrı güvenirlik katsayıları kontrol edilmiştir. Kayış'a (2009: 403) göre; güvenirlik analizi, ölçmede 
kullanılan enstrümanların özelliklerini ve güvenirliklerini değerlendirmek üzere geliştirilmiş bir yöntemdir. 
Güvenirlik analizi yöntemi ile Likert veya Q tipi ölçek gibi araçları oluşturan maddelerin güvenirliğini 
belirleyen katsayılar hesaplanır ve bu şekilde ölçekte yer alan maddeler arasındaki ilişkiler belirlenir. Bu 
çalışmada geliştirilmeye çalışılan ölçeğe uygulanan güvenirlik analizi sonrasında 46 maddenin güvenirlik 
katsayısı ,956 olarak belirlenmiş, üç maddenin ölçeğin güvenirliğini düşürdüğü görülmüştür. Ölçeğin 
güvenirliğini düşüren bu 3 madde ölçekten çıkarılarak analiz yenilenmiş, son aşama elde kalan 43 maddenin 
güvenirlik katsayısı ,961 olarak tespit edilmiştir.  

Hatalı veri girişi kontrolü, merkezi eğilim ölçülerinin incelenmesi ve güvenirlik analizi ile yapılan 
ayıklamadan sonra, ölçeğin yapı geçerliğini test edecek analizlere geçilmiştir. Büyüköztürk ve arkadaşlarına 
(2014: 116,119) göre geçerlik; ölçme aracının "bireyin ölçülmek istenen özelliğini diğer özelliklerle 
karıştırmadan ne düzeyde doğru ölçtüğü ile ilgilidir, bir başka anlatımla ölçme sonuçlarının geçerliği, 
amaçlanan ölçmenin gerçekleştirilebilme derecesidir". Ölçeklerin yapı geçerliğini incelemede kullanılan iki 
temel yöntem; hipotez testi ve faktör analizidir. Hipotez testi uygulamasında aynı konu ile ilgili olarak 
geliştirilmiş birden fazla ölçek korelasyonel açıdan incelenerek negatif ve pozitif korelasyonel bağlar 
incelenir. Faktör analizi uygulaması ile yapı geçerliğini ölçmede ise "bu testten elde edilen puanlar, testin 
ölçtüğünü var saydığı şeyi ölçüyor mu?" sorusuna yanıt aranır. Buradaki amaç ölçeğin faktör yapısını ortaya 
çıkarmak ise açıklayıcı faktör analizi uygulanır, ancak amaç daha önce belirlenen bir faktör yapısının 
doğrulanması ise doğrulayıcı faktör analizi tercih edilir. 

Bu çalışmada,  testin ölçmeyi iddia ettiği olguyu ölçüp ölçmediğinin belirlenmesi ve ölçeğin faktör 
yapısının ortaya çıkarılması amaçlandığı için, ölçeğin yapı geçerliği açıklayıcı faktör analizi yöntemi ile 
incelenmiştir. Açıklayıcı faktör analizine geçilmeden bu analizin ön şartı olan Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 
örneklem yeterliliği ve Bartlett’ın küresellik testleri yapılmıştır.  KMO testi, değişkenler arası korelasyonların 
faktör analizine uygunluğunu test eder. KMO değerleri aşağıdaki şekilde değerlendirilmektedir (Durmuş ve 
diğ., 2011: 80): 

• KMO değerinin 0,50'den küçük olması değişkenler arası korelasyon ilişkiler nedeniyle 
değişkenlerin faktör analizine "uygun olmadığını",  

• 0,50-0,60 arası örneklem yeterliliğinin "kötü" olduğunu, 
• 0,60-0,70 olması örneklem yeterliğinin "orta düzeyde" olduğunu, 
• 0,70-0,80 olması örneklem yeterliğinin "iyi" olduğunu, 
• 0,80 ve üstü değere sahip olması ise örneklem yeterliliğinin "mükemmel" düzeyde olduğunu 

ortaya koymaktadır. 
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Yapılan analiz sonucunda bu çalışmadaki örneklem yeterliliğinin "mükemmel" düzeyde olduğu ve 
maddelerin açıklayıcı faktör analizine uygun durumda olduğu (KMO: ,846; ��: 2347,902; p:0,000; p<0,05) 
görülmüştür. Bu aşamadan sonra ölçekteki tüm maddeler, dik döndürme yöntemlerinden varimax yöntemi 
ile açıklayıcı faktör analizine tabi tutulmuştur. Dik döndürmede genel olarak üç temel yöntem (varimax, 
quartimax, equimax) söz konusudur. Ancak varimax yöntemi hem en yaygın kullanılan yöntemdir hem de 
faktörleri diğer döndürme yöntemlerine nazaran daha belirgin bir biçimde birbirinden ayırmaktadır (Can, 
2013: 272).  

Varimax yöntemiyle faktör sayısı kısıtlamadan yapılan analiz sonrasında ölçeği oluşturan 43 
maddenin;  özdeğeri (eigenvalue) 1'den büyük 9 faktör altında bir araya geldiği ve tüm maddelerin ilgili 
faktörlerde 0,45 değerinin üzerinde yük aldıkları görülmüştür.  Ancak ölçeği oluşturan bazı maddelerin 
oransal ortak etken varyans (communalities) değerlerinin düşük olduğu, bazı maddelerin ise anlamsal 
bütünlük oluşturmayacak faktörler altında yüklendiği görülmüştür. Yukarıdaki şekilde kusurlar sergileyen 
15 madde ölçekten elenmiştir.  

Yukarıdaki gerekçeler ile yapılan eleme sonucunda ölçekte kalan 28 maddenin yeniden açıklayıcı 
faktör analizine tabi tutulması gerekmiş, bu analiz öncesinde 28 maddenin faktör analizine uygunluğu ve 
örneklem yeterliliği testi için KMO ve Bartlett'ın küresellik testleri tekrar edilmiştir. Yapılan test sonucunda 
28 maddelik veri setinin örneklem yeterliliğinin "mükemmel" düzeyde olduğu ve maddelerin açıklayıcı 
faktör analizine uygun durumda olduğu (KMO: ,886; �� : 1560,385; p:0,000; p<0,05) tespit edilmiştir. Bu 
şekilde faktör analizine uygunluğu tespit edilen 28 madde yeniden; faktör sayısında kısıtlama yapılmadan, 
varimax rotasyonlu açıklayıcı faktör analizine tabi tutulmuş ve elde edilen bulgular aşağıdaki Tablo 2'de 
sunulmuştur. 

Tablo 2:  28 Maddeli Ölçeğin Faktör Analizi KMO ve Bartlett's Küresellik Testi Sonuçları 

MADDELER 1 2 3 4 5 

Mutfak departmanı bir otelin başarı ya da başarısızlığında büyük öneme sahiptir. ,839         

Mutfak bir otelin marka imajını doğrudan etkiler. ,817         
Mutfakta sunulan ürünler ülke kültürünün tanıtımına katkı sağlar. ,764         
Mutfağın müşteri memnuniyetinde çok önemli bir katkısı vardır. ,690         
Mutfak departmanının, otellerin birbiri ile rekabet etmesinde önemli bir etkisi 
vardır. 

,678         

Misafirlerin aynı oteli tekrar tercih etmesinde mutfak departmanının önemli etkisi 
vardır. 

,636         

Mutfak, en çok gelir getiren departmanlardan biridir. ,603         
Mutfak departmanı, yeni mutfak kültürleri öğrenme imkânı sunar. ,568         
Mutfak departmanında öğrenebileceklerim, gelecekte kendi işletmemi kurabilme 
imkânı sunar. 

,551         

Mutfak departmanında çalışanlar zaman geçtikçe daha kıymetli hale gelir.   ,770       
Mutfak departmanında mesleki tecrübe diğer departmanlara göre daha önemlidir.   ,752       
Mutfak departmanı çalışanları diğer departmanların çalışanlarına göre daha kolay 
iş bulabilirler. 

  ,688       

Mutfak uzun yıllar çalışmak için diğer departmanlara göre daha uygun bir 
departmandır. 

  ,633       

Mutfak departmanında yapılan birçok işten yüksek düzeyde doyum almak 
mümkündür. 

  ,582       

Mutfak departmanının daha iyi kariyer imkanları sunduğunu düşünüyorum.   ,569       
Mutfak departmanında yapılan işler ilgi çekicidir.   ,499       
Mutfak departmanında çalışmak diğer departmanlara göre daha zevklidir.   ,486       
Mutfak departmanında çalışmak istesem, yakın çevrem bundan memnun olur.     ,846     
Yakın çevrem mutfak departmanını tercih etmemde beni destekler.     ,776     
Mutfak departmanında çalışmak yakın çevremde saygınlık uyandırır.     ,762     
Mutfak departmanının çalışma koşulları aile yaşantıma daha uygundur.     ,706     
Çevremden duyduklarım, mutfak departmanı hakkında düşüncelerimi olumlu 
etkilemiştir. 

    ,617     

Mutfakta gerekli olan sanatsal beceriye sahip olduğumu düşünüyorum       ,816   
Yeteneklerimin mutfaktaki kariyerime katkısı olacağını düşünüyorum.       ,752   
Mutfağın yeteneklerimle uyumlu bir departman olduğunu düşünüyorum.       ,672   
Mutfak departmanı, yeteneklerimi kullanabilme imkânı sunar       ,599   
Türk Mutfağın tanınmasında yeteneklerimin katkısı olacağını düşünüyorum.         ,751 
Türk mutfağına olan ilgim mutfak departmanını seçmemde etkilidir.         ,739 
KMO değeri 0,886 
Bartlett'ın küresellik tesi �� değeri 1560,385 
Anlamlılık 0,000 
Toplam Açıklanan Varyans değeri 67,995 
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Birinci faktör özdeğeri 12,396 
İkinci faktör özdeğeri 2,647 
Üçüncü faktör özdeğeri 1,669 

Dördüncü faktör özdeğeri 1,317 

Beşinci faktör özdeğeri 1,010 

Toplam özdeğer 19,039 

28 maddenin güvenilirlik katsayısı  (C. Alpha) 0,946 

 
Açıklayıcı faktör analizi sonucunda elde edilen bulgular ilk olarak oransal ortak etken varyans 

değerleri açısından incelenmiştir. Oransal ortak etken varyans değerleri; maddelerin ilişkili oldukları tüm 
faktörlerle aralarındaki korelasyon katsayılarının karelerinin toplamını ortaya koymaktadır (Can, 2013: 269). 
Oransal ortak etken varyans değeri 0,50'nin altında olan maddelerin analizden çıkarılarak faktör analizinin 
yenilenmesi (Eroğlu, 2009: 329) tavsiye edilir. Yapılan faktör analizinde hiçbir maddenin oransal ortak etken 
varyans değerinin 0,50 eşiğinin altında olmadığı görülmüş, bu yüzden ölçekten madde çıkarma yoluna 
gidilmemiştir.  

Bir faktör ile ilişkili maddelerin faktör yüklerinin kareleri toplamı, o faktöre ilişkin özdeğer olarak 
tanımlanır (Can, 2013: 269). Analiz sonucunda özdeğer istatistiği 1'den büyük olan faktörler anlamlı kabul 
edilirken, 1'den küçük özdeğer istatistiğine sahip olan faktörler dikkate alınmaz (Eroğlu, 2009: 322). Analiz 
sonucunda ölçekte yer alan 28 maddenin 5 faktör altında toplandığı ve tüm faktörlerin özdeğer 
istatistiklerinin 1'den büyük olduğu görülmüştür. Tablo 2'de de sunuluğu üzere; ölçeği oluşturan 5 faktörün 
toplam özdeğeri (eigenvalue): 19,039 olup, birinci faktörün özdeğeri; 12,396, ikinci faktörün özdeğeri; 2,647, 
üçüncü faktörün özdeğeri; 1,669, dördüncü faktörün özdeğeri; 1,317 ve beşinci faktörün özdeğeri ise 
1,010'dur.  
Açıklayıcı faktör analizinde bir maddenin tanımlanacak bir faktörün altında yer alması, o maddenin ilgili 
faktörle ilişkili olarak almış olduğu yüke (factor loading) bağlıdır. Bir faktöre yüksek yük değeri veren 
maddeler, o faktörün tanımlamış olduğu yapıyı ölçen maddeler olarak tanımlanır. Maddelerin bir faktör 
altındaki yük değerinin 0,45'in üzerinde olması beklenmekle birlikte 0,30 üzerinde yük değerine sahip olan 
maddeler de ölçekte tutulabilir (Kline, 1994; Tabachnik ve Fidell, 1989 akt: Büyüköztürk vd., 2004: 216). 
Tablo 2'de görüldüğü üzere beş faktöre ayrılan 28 maddenin tümünün faktör yükü 0,45 değerinin üzerinde 
olup, en düşük faktör yükü 0,486, en yüksek faktör yükü ise 0,846 değerine sahiptir.  

Açıklayıcı faktör analizi sonrasında elde edilen toplam açıklanan varyans (cumulative variance) 
değeri, ölçeği oluşturan, özdeğeri 1'den büyük tüm faktörlerin açıklanan varyans değerlerinin toplamını 
verir. Beavers ve arkadaşlarına (2013: 8) göre bir ölçeğin açıklayabilmesi gereken toplam varyans değerinin 
kaç olduğu ile ilgili çeşitli iddialar söz konusudur, ancak bazı araştırmalar açıklanan varyans değerinin 
0,50'nin üzerinde olması gerektiğini iddia etmektedirler. 28 madde ve 5 faktörden oluşan ölçeğin toplam 
açıklanan varyans değeri 67,995 olarak tespit edilmiştir. Açıklayıcı faktör analizi ile ilgili olarak son 
aşamada, elde edilen beş faktör, o faktörü oluşturan maddelerin anlamsal yoğunlukları ve kapsamları 
dikkate alınarak isimlendirilmiştir. Buna göre; 

• Birinci faktördeki 9 madde, mutfak departmanının ne kadar önemli olduğunu çeşitli şekillerde 
değerlendirdiği için bu faktöre; "mutfak departmanının önemi" (MDÖ) adı verilmiştir. 

• İkinci faktördeki 8 madde, mutfak departmanındaki işlerin niteliksel özelliklerini değerlendirdiği 
için bu faktöre "işin nitelikleri" (İN) adı verilmiştir. 

• Üçüncü faktördeki 5 madde, bireylerin mutfak departmanına yönelik değerlendirmeleri ve sosyal 
çevreleri arasındaki etkileşim ile ilişkili olduğu için bu faktöre "çevresel etki" (ÇE) adı verilmiştir. 

• Dördüncü faktördeki 4 madde, bireylerin mutfak departmanına yönelik yetenekleri ile ilişkili 
olduğu için bu faktöre "yetenekler" (YE) adı verilmiştir. 

• Son olarak beşinci faktördeki 2 madde doğrudan Türk Mutfağı konusu ile ilgili olduğu için de bu 
faktöre "Türk Mutfağı" (TM) adı verilmiştir. 

Ölçeğin geçerlik düzeyini ortaya koyan analizlerden sonra, çalışmanın aşamasında ölçeğin 
güvenirlik düzeyi analiz edilmiştir. Bunun için ölçeği oluşturan 28 madde ve 5 faktörün; aritmetik ortalama, 
standart sapma, maddelerin düzeltilmiş madde toplam korelasyon değerleri, maddelerin güvenirlik 
katsayıları, faktörlerin güvenirlik katsayıları ve ölçeğin genel güvenirlik katsayısı incelenerek, elde edilen 
sonuçlar aşağıdaki Tablo 3'de sunulmuştur. 
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Tablo 3:  Ölçeği Oluşturan Madde ve Faktörlere İlişkin Çeşitli İstatistikler 

Madde 
Aritmetik 
Ortalama  

Standart 
Sapma 

Düzeltilmiş  
Madde- 
Toplam  

Korelasyon  

Madde  
Güvenirlik 
Katsayısı 

Faktör 
Güvenirlik 
Katsayısı 

Madde 
Güvenirlik 
Katsayısı 

ÇE 1 3,57 1,196 ,437 ,946 

0,868 

0,946 

ÇE 2 3,74 1,179 ,504 ,946 
ÇE 3 3,51 1,088 ,610 ,944 
ÇE 4 3,23 1,168 ,270 ,948 
ÇE 5 3,33 1,069 ,527 ,945 
YE 1 3,47 1,155 ,683 ,943 

0,871 
YE 2 3,58 1,162 ,679 ,944 
YE 3 3,43 1,311 ,680 ,944 
YE 4 3,78 1,033 ,747 ,943 
İN 1 3,88 1,091 ,349 ,947 

0,903 

İN 2 3,91 1,018 ,630 ,944 
İN 3 3,67 1,146 ,676 ,944 
İN 4 3,84 1,094 ,635 ,944 
İN 5 3,60 1,008 ,691 ,944 
İN 6 3,60 1,055 ,658 ,944 
İN 7 3,79 1,162 ,686 ,943 
İN 8 3,66 1,177 ,710 ,943 

MDÖ 1 4,14 ,922 ,525 ,945 

0,928 

MDÖ 2 3,92 ,967 ,632 ,944 
MDÖ 3 4,09 ,923 ,581 ,945 
MDÖ 4 4,21 ,929 ,511 ,945 
MDÖ 5 3,85 ,977 ,569 ,945 
MDÖ 6 4,10 ,959 ,638 ,944 
MDÖ 7 3,81 1,102 ,679 ,944 
MDÖ 8 4,01 ,965 ,800 ,943 
MDÖ 9 3,85 1,084 ,752 ,943 

TM 1 3,71 1,066 ,598 ,944 
0,746 

TM 2 3,70 1,136 ,582 ,945 

 
Tablo 3'te de görüldüğü gibi, ölçeği oluşturan maddelerin aritmetik ortalama ve standart sapma 

istatistiklerinde aşırı değerler söz konusu değildir. Maddelerin ölçeğin geneli ile korelasyonu incelendiğinde 
en zayıf maddenin (ÇE4) bile ölçeğin geneli ile 0,270 düzeyinde korelasyonel ilişkiye sahip olduğu, 
düzeltilmiş toplam madde korelasyonlarının; 0,270 ve 0,800 aralığında olduğu görülmektedir. Maddelerin 
tümümün güvenirlik değerleri (α) birbirine oldukça yakın ve 0,94'ler düzeyindedir. Faktörler güvenirlik 
katsayıları açısından incelendiğinde; ÇE faktörünün: 0,868, YE faktörünün: 0,871, İN faktörünün: 0,903, 
MDÖ faktörünün: 0,928, TM faktörünün: 0,746 güvenirlik katsayılarına sahip olduğu, ölçeğin tüm 
maddelerinin güvenirlik katsayısının ise 0,946 olduğu görülmektedir. Kayış'a (2009: 405) göre; Cronbach's 
Alpha  katsayısına (α) bağlı olarak ölçeğin güvenirlik katsayılarına ilişkin bulgular aşağıdaki gibi 
yorumlanır: 

• ≤ α < 0.40 ise ölçek güvenilir değildir, 
• 0.40 ≤ α < 0.60 ise ölçeğin güvenirliği düşüktür, 
• 0.60 ≤ α < 0.80 ise ölçek oldukça güvenilirdir, 
• 0.80 ≤ α < 1.00 ise ölçek yüksek derecede güvenilirdir. Bu bilgiden hareketle çalışma sonucunda 
geliştirilen ölçeğin yüksek derecede güvenilir olduğu ifade edilebilir. 

5. SONUÇ 
Bu çalışmada öğrencilerin mutfak departmanına yönelik tutumlarını ölçebilecek bir veri toplama 

aracının geçerlik ve güvenirliğine ilişkin bulgular sunulmuştur. Öğrencilerin mutfak departmanına yönelik 
tutumlarını ölçmek için tasarlanan bu veri toplama aracı, 5 faktör ve 28 maddeden oluşmaktadır. 
Maddelerin tamamı olumlu önermeler şeklinde olup ve öğrencilerin bu ifadelere beşli likert sisteminde (1: 
Hiç katılmıyorum, 3: Orta derecede katılıyorum, 5: Tamamen katılıyorum) katılım tutumlarından hareketle 
ölçüm yapmaktadır.  

Ölçek için ilk önce literatür taraması yapılmış, konuyla alakalı çalışmalardan, alanda çalışan 
akademisyenlerden ve sektör profesyonellerinin değerlendirmelerinden hareketle teorik olarak 5 faktör 
altında tasarlanan 46 maddelik bir madde havuzundan yola çıkılmıştır. Kırk altı maddelik taslak ölçek, 89 
turizm öğrencisi üzerinde uygulandıktan sonra elde edilen veriler çeşitli istatistiksel yöntemlerle analiz 
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edilerek geçerlik ve güvenirlik çalışması yapılmıştır. İlerleyen analiz aşamalarında ölçekten bazı maddelerin 
çıkarılmasına karar verilmiş ve ölçeğin en verimli halinin 28 madde ve 5 faktörden oluştuğu belirlenmiştir. 
Son haldeki 28 madde ve 5 faktörlük ölçeğin KMO değeri; 0,886, Bartlett'ın küresellik testi ��değeri; 1560,385 
anlamlılık düzeyi ise p: 0,000 (p<0,05) olarak tespit edilmiştir. Yirmi sekiz madde herhangi bir faktör 
kısıtlaması yapılmadan Varimax rotasyonlu faktör analizine tabi tutulmuş, maddelerin tamamı anlamlı bir 
biçimde ilgili faktörler altında toplanmıştır. Analiz sonrasında toplam açıklanan varyans yüzdesi, 67,995 
olarak belirlenmiştir. Bu aşamadan sonra ölçek bir de faktörler bazında analiz edilmiş, ölçeği oluşturan 5 
faktörün tamamının tek tek; özdeğer istatistiklerine, güvenirlik katsayılarına bakılmış, faktörlerin özdeğer 
istatistiklerinin 1'den büyük, güvenirlik katsayılarının 0,746 ve 0,928 aralığında olduğu görülmüştür. Ölçeği 
oluşturan tüm maddelerin genel güvenirlik katsayısı ise 0,946 olarak belirlenmiştir. Bu işlemlerin haricinde 
tüm maddeler bazı merkezi eğilim ölçüleri (aritmetik ortalama ve standart sapma) ve ölçek ile ilişkileri 
(düzeltilmiş madde-toplam korelasyonu) bakımından incelenmiştir. Maddelerin hiç birinin anormal merkezi 
eğilim ölçülerine sahip olmadığı, tüm maddelerin ölçekle korelasyon düzeylerinin 0,270 ile 0,800 aralığında 
olduğu ve tüm maddelerin güvenirlik katsayılarının 0,943 ile 0,948 aralığında olduğu tespit edilmiştir. 

Yapılan istatistiksel analizler sonucunda elde edilen bulguların ölçeğin bilimsel anlamda geçerli ve 
güvenilir olduğunu ortaya koyduğu düşünülmektedir. Çalışmada ölçek geliştirme amacı güdüldüğü için, 
çok geniş bir örneklemden hareket edilmemiştir. Bu durum, çalışmanın keşfedilebilen tek kısıtı olarak 
değerlendirilmektedir. Yukarıda geçerlik ve güvenirlik çalışmasına ilişkin analiz sonuçları sunulan, 
öğrencilerin mutfak departmanına yönelik tutum ölçeğinin, literatürde bu konuda tespit edilen eksikliğe 
katkı sunacağı ve gelecek çalışmalarda kullanılabileceği düşünülmektedir. 
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MDÖ1 Mutfak departmanı bir otelin başarı ya da başarısızlığında büyük öneme sahiptir. 1 2 3 4 5 
MDÖ2 Mutfak bir otelin marka imajını doğrudan etkiler. 1 2 3 4 5 
MDÖ3 Mutfakta sunulan ürünler ülke kültürünün tanıtımına katkı sağlar. 1 2 3 4 5 
MDÖ4 Mutfağın müşteri memnuniyetinde çok önemli bir katkısı vardır. 1 2 3 4 5 
MDÖ5 Mutfak departmanının, otellerin birbiri ile rekabet etmesinde önemli bir etkisi vardır. 1 2 3 4 5 
MDÖ6 Misafirlerin aynı oteli tekrar tercih etmesinde mutfak departmanının önemli etkisi vardır. 1 2 3 4 5 
MDÖ7 Mutfak, en çok gelir getiren departmanlardan biridir. 1 2 3 4 5 
MDÖ8 Mutfak departmanı, yeni mutfak kültürleri öğrenme imkânı sunar. 1 2 3 4 5 

MDÖ9 
Mutfak departmanında öğrenebileceklerim, gelecekte kendi işletmemi kurabilme imkânı 
sunar. 

1 2 3 4 5 

İN1 Mutfak departmanında çalışanlar zaman geçtikçe daha kıymetli hale gelir. 1 2 3 4 5 
İN2 Mutfak departmanında mesleki tecrübe diğer departmanlara göre daha önemlidir. 1 2 3 4 5 

İN3 
Mutfak departmanı çalışanları diğer departmanların çalışanlarına göre daha kolay iş 
bulabilirler. 

1 2 3 4 5 

İN4 Mutfak uzun yıllar çalışmak için diğer departmanlara göre daha uygun bir departmandır. 1 2 3 4 5 

İN5 Mutfak departmanında yapılan birçok işten yüksek düzeyde doyum almak mümkündür. 1 2 3 4 5 

İN6 Mutfak departmanının daha iyi kariyer imkanları sunduğunu düşünüyorum. 1 2 3 4 5 
İN7 Mutfak departmanında yapılan işler ilgi çekicidir. 1 2 3 4 5 
İN8 Mutfak departmanında çalışmak diğer departmanlara göre daha zevklidir. 1 2 3 4 5 
ÇE1 Mutfak departmanında çalışmak istesem, yakın çevrem bundan memnun olur. 1 2 3 4 5 
ÇE2 Yakın çevrem mutfak departmanını tercih etmemde beni destekler. 1 2 3 4 5 
ÇE3 Mutfak departmanında çalışmak yakın çevremde saygınlık uyandırır. 1 2 3 4 5 
ÇE4 Mutfak departmanının çalışma koşulları aile yaşantıma daha uygundur. 1 2 3 4 5 
ÇE5 Çevremden duyduklarım, mutfak departmanı hakkında düşüncelerimi olumlu etkilemiştir. 1 2 3 4 5 
YE1 Mutfakta gerekli olan sanatsal beceriye sahip olduğumu düşünüyorum 1 2 3 4 5 
YE2 Yeteneklerimin mutfaktaki kariyerime katkısı olacağını düşünüyorum. 1 2 3 4 5 
YE3 Mutfağın yeteneklerimle uyumlu bir departman olduğunu düşünüyorum. 1 2 3 4 5 
YE4 Mutfak departmanı, yeteneklerimi kullanabilme imkânı sunar 1 2 3 4 5 
TM1 Türk Mutfağın tanınmasında yeteneklerimin katkısı olacağını düşünüyorum. 1 2 3 4 5 
TM2 Türk mutfağına olan ilgim mutfak departmanını seçmemde etkilidir. 1 2 3 4 5 

 


