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OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ BÖLÜMÜ/ AŞÇILIK PROGRAMI
ÖĞRENCİ İŞ YÜKÜ ODAK GRUP RAPORU
Bu rapor, Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü Aşçılık Programı öğrencilerinin 2025-2026 Güz döneminde aldıkları derslerin öğrenci ders iş yüklerine dair yapılan odak grup çalışmasından edinilen verileri ve görüşleri kapsamaktadır. Bu kapsamda 1. ve 2. Sınıfta öğrenim görmekte olan öğrencilere Ek- 1’de bulunan ders iş yükü formları doldurtulmuş, güz döneminde aldıkları derslerin iş yüküne dair görüşlerinin bu odak grup görüşmesinde toplanması amaçlanmıştır. Öğrencilerin doldurdukları formlarda derlenen ders başına çalışma saatlerinin aritmetik ortalamaları aşağıdaki tabloda verilmiştir. Öğrencilerin odak grup çalışmasındaki beyanlarındaki genel görüşler ise tablodan sonraki analiz kısmında bulunabilir.
Öğrenci İş Yükü Tablosu (Online Form) 2025-2026 Güz Dönemi Dersleri
	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	Ara
Sınav
	Genel
Sınav
	Ödev
Uygulama
	Katılan Öğrenci

	* ASC1001
	Mutfak Uygulamalarına Giriş
	4
	5
	5
	15

	* ASC1003
	Pişirme Yöntemleri I
	4,5
	5.1
	5
	15

	* ASC1005
	Yiyecek İçecek Yönetimi ve Maliyet Analizi
	3
	3,5
	0
	15

	* ASC1009
	Gıda Güvenliği ve Hijyen
	3,8
	5
	0
	15

	* ASC1011
	İngilizce I
	5
	7
	0
	15

	* ASC1013
	Bilgi-İletişim Teknolojileri ve Otomasyon
	3
	4.3
	3
	15

	** ASC2001
	İş Sağlığı ve Güvenliği
	4
	5.8
	0
	20

	** ASC2003
	Gıda Mevzuatı
	2.7
	3.7
	0
	20

	** ASC2007
	Pastane Ürünleri
	5
	5.5
	2,5
	20

	** ASC2009
	Soğuk Mutfak
	4,25
	5
	3
	20

	** ASC2019
	Meslek Etiği
	4.25
	5
	2.1
	20

	** ASC2025
	Mesleki Yabancı Dil III
	3.4
	4.6
	1,25
	20

	** ASC2027
	Yiyecek İçecek Kültür Tarihi
	4
	5.1
	1,5
	20

	*** ASC2031
	Dünya Mutfakları I
	3.8
	4.7
	1.75
	8

	** ASC2033
	Kariyer Planlama
	4.3
	4.25
	2.5
	20


* Not-1: Aşçılık Programı 1. sınıf öğrencilerine yönelik uygulanan odak grup çalışmasında dersler arasında karşılaştırılabilirliği artırmak amacıyla katılımcı sayıları tablo üzerinde eşitlenmiş (n=15) olarak sunulmuştur. 
** Not-2:  Aşçılık Programı 2. sınıf öğrencilerine yönelik uygulanan odak grup çalışmasında dersler arasında karşılaştırılabilirliği artırmak amacıyla katılımcı sayıları tablo üzerinde eşitlenmiş (n=20) olarak sunulmuştur. 
*** Not-3: Dünya Mutfakları I dersini alan öğrenci sayısı 12 olup, bu öğrencilerin derse devamı ise 8 kişi ile sınırlı kalmıştır. Bu nedenle katılımcı sayısı (n=8) olarak sunulmuştur.

Ancak tabloda yer alan ortalama iş yükü değerleri, her ders için mevcut katılımcıların beyan ettiği çalışma sürelerinin saat cinsinden ortalaması alınarak hesaplanmış olup, katılımcı sayılarının eşitlenmesi amacıyla herhangi bir yeniden hesaplama veya veri dönüştürme işlemi yapılmamıştır. Bu nedenle bazı derslerde ortalama değerlerin, eşit katılımcı sayısı varsayımıyla teorik olarak beklenen değerlerden farklılık gösterebileceği dikkate alınmalıdır. Ödev/uygulama sütununda yer alan değerler, öğrencilerin bireysel çalışma süreçlerine dayalı beyanlarını içermekte olup, ilgili derslerde formal bir ödev bulunmasa dahi ders dışı çalışma faaliyetlerini kapsayabilmektedir.

Birinci sınıf düzeyinde yer alan derslerin öğrenci iş yükü dağılımı incelendiğinde, özellikle turizm alanının temelini oluşturan derslerde iş yükünün belirgin şekilde arttığı görülmektedir. Bu kapsamda ASC1011 İngilizce I dersi, hem ara sınav hem de genel sınav için ayrılan çalışma sürelerinin yüksekliği açısından öne çıkmaktadır. Benzer şekilde ASC1001 Mutfak Uygulamalarına Giriş, ASC1003 Pişirme Yöntemleri I ve ASC1009 Gıda Güvenliği ve Hijyen derslerinin de görece yüksek çalışma süreleri gerektirdiği dikkat çekmektedir.
Bu durumun temel nedeni, öğrencilerin turizm sektörüne ilişkin İngilizce kelimelerin yer aldığı temel kavramlarla ilk kez karşılaşmaları ve bu derslerin kavramsal ve sektörel bilgi yoğunluğunun yüksek olmasıdır. Özellikle Aşçılık mesleğine ilişkin olarak kullanılan ürünlerin İngilizce karşılıklarının yoğunluğu ve yeni karşılaşılan terimlerin benimsenme sürecinin uzun sürmesi nedeni ile, öğrencilerin ders dışı çalışma sürelerini artırmaktadır. Öte yandan öğrenme arzusu ve demo uygulamalar ile yerinde gör-yap tekniğinin çokça kullanıldığı ASC1001 Mutfak Uygulamalarına Giriş, ASC1003 Pişirme Yöntemleri I ve ASC1009 Gıda Güvenliği ve Hijyen dersleri de sektöre çabuk adapte olabilmek ve sektörün aranan nitelikli iş gücüne erişebilmek adına öğrenciler tarafından ders dışında da gelişim odaklı önem verdikleri uzun süreli çalışma gerektirmektedir.
ASC1005 Yiyecek İçecek Yönetimi ve Maliyet Analizi  ve ASC1013 Bilgi-İletişim Teknolojileri ve Otomasyon derslerinin daha düşük iş yüküne sahip olduğu görülmektedir. Bu derslerde çalışma sürelerinin görece düşük olmasının; içeriklerin daha temel düzeyde olması, öğrencilerin önceki bilgi birikimleriyle desteklenebilmesi veya uygulama yoğunluğunun sınırlı olmasıyla ilişkili olduğu değerlendirilmektedir.
Birinci sınıf derslerinde dikkat çeken bir diğer bulgu, ödev ve uygulama yükünün genel olarak teori dersleri için yok denecek kadar az olması, uygulama odaklı dersler için ise oldukça yüksek düzeyde olmasıdır. orta düzeyde olmasıdır. Bu durumun birincil nedeni bu derslerin uygulama ve beceri geliştirme odaklı yapısını yansıtmaktadır. Bu durum, teorik bilginin pratikle desteklenmesinin öğrenci iş yükünü artırdığını göstermektedir.
Genel olarak değerlendirildiğinde, birinci sınıf düzeyinde öğrenci iş yükünün özellikle temel alan derslerinde yoğunlaştığı, buna karşılık destekleyici ve beceri odaklı derslerde daha dengeli bir dağılım gösterdiği anlaşılmaktadır. Bu bulgu, öğrencilerin turizm alanına ve aşçılık mesleğine adaptasyon sürecinde temel derslere daha fazla zaman ayırma ihtiyacı duyduklarını ortaya koymaktadır.
İkinci sınıf düzeyinde yer alan derslerin öğrenci iş yükü dağılımı incelendiğinde ise, yine birinci sınıf öğrencilerinde olduğu gibi iş yükünün genel olarak ASC2007 Pastane Ürünleri, ASC2009 Soğuk Mutfak ve ASC2031 Dünya Mutfakları I gibi Uygulama odaklı derslerde yoğunlaştığı görülmektedir. Hakeza ASC2001 İş Sağlığı ve Güvenliği, ASC2019 Meslek Etiği, ASC2027 Yiyecek İçecek Kültür Tarihi ve ASC2033 Kariyer Planlama derslerinin de Meslek odaklı bilgi birikimi açısından önem arz etmesinden dolayı görece yüksek iş yükü gerektirdiği tespit edilmiştir. Söz konusu derslerde iş yükünün yüksek olmasının temel nedeni, bu derslerin uygulama, teknik bilgi ve operasyonel becerileri ile birlikte sektörel prensiplere uygun kalifiye iş gücü açısından donanımlı bireyler yetiştirilmesine sağlamış olduğu destekten ileri gelmektedir. Buna karşılık ASC2003 Gıda Mevzuatı ve ASC2025 Mesleki Yabancı Dil III derslerinin görece daha düşük iş yüküne sahip olduğu görülmektedir. Bu durum, söz konusu derslerin daha teorik veya genel bilgi temelli olması ve öğrenciler tarafından daha kolay kavranabilir içeriklere sahip olması ile ilişkilendirilebilir. 
İkinci sınıf düzeyinde dikkat çeken önemli bir bulgu, ödev ve uygulama yükünün dersin niteliğine bağlı olarak farklılık göstermesidir. ASC2007 Pastane Ürünleri, ASC2009 Soğuk Mutfak ve ASC2031 Dünya Mutfakları I dersinde ödev/uygulama süresinin oldukça yüksek olması, dersin proje ve uygulama ağırlıklı yapısından kaynaklanmaktadır. Buna karşılık daha teorik ve sınav odaklı derslerde ödev yükünün sınırlı kaldığı anlaşılmaktadır.
Genel olarak değerlendirildiğinde, ikinci sınıf düzeyinde öğrenci iş yükünün ders türüne bağlı olarak farklılaştığı; uygulama ve proje gerektiren derslerde ödev yükünün arttığı, daha teorik derslerde ise sınavlara hazırlık süresinin ön plana çıktığı görülmektedir. Bu durum, derslerin öğretim yöntemleri ile öğrenci iş yükü arasındaki güçlü ilişkiyi ortaya koymaktadır.

Öneriler
Elde edilen bulgular doğrultusunda, derslerdeki öğrenci iş yükü dağılımının daha dengeli bir yapıya kavuşturulması değerlendirilebilir. Özellikle bazı derslerde sınav odaklı yoğunlaşan iş yükünün dönem geneline yayılması, öğrencilerin öğrenme süreçlerini daha etkin yönetmelerine katkı sağlayabilir.
Uygulama temelli derslerin etkinliğinin artırılması ve bu derslerde kullanılan öğretim yöntemlerinin çeşitlendirilmesi önerilebilir. Bu kapsamda proje, sunum ve uygulama ağırlıklı çalışmaların ders süreçlerine daha fazla entegre edilmesi, öğrencilerin derse aktif katılımını destekleyebilir.
Ayrıca ölçme ve değerlendirme yöntemlerinin çeşitlendirilmesi ve yalnızca sınavlara dayalı yaklaşımın ötesine geçilmesi, öğrenci iş yükünün daha dengeli dağıtılmasına katkı sağlayabilir.
Son olarak, öğrenci geri bildirimlerinin düzenli olarak izlenmesi ve benzer iş yükü analizlerinin belirli aralıklarla tekrarlanması, ders planlama süreçlerinin geliştirilmesine önemli katkılar sunacaktır.
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Ek 1: Örnek Form


OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ BÖLÜMÜ
AŞÇILIK PROGRAMI
ÖĞRENCİ İŞ YÜKÜ TABLOSU 2025-2026 GÜZ DÖNEMİ

	
Dersin Kodu
	
Dersin Adı
	Çalışma Süresi (Saat olarak yazınız)

	
	
	Ara Sınav
	Genel Sınav
	Ödev /
Uygulama

	ASC1001
	Mutfak Uygulamalarına Giriş
	
	
	

	 ASC1003
	Pişirme Yöntemleri I
	
	
	

	 ASC1005
	Yiyecek İçecek Yönetimi ve Maliyet Analizi
	
	
	

	 ASC1009
	Gıda Güvenliği ve Hijyen
	
	
	

	 ASC1011
	İngilizce I
	
	
	

	 ASC1013
	Bilgi-İletişim Teknolojileri ve Otomasyon
	
	
	

	 ASC2001
	İş Sağlığı ve Güvenliği
	
	
	

	 ASC2003
	Gıda Mevzuatı
	
	
	

	 ASC2007
	Pastane Ürünleri
	
	
	

	 ASC2009
	Soğuk Mutfak
	
	
	

	 ASC2019
	Meslek Etiği
	
	
	

	 ASC2025
	Mesleki Yabancı Dil III
	
	
	

	 ASC2027
	Yiyecek İçecek Kültür Tarihi
	
	
	

	 ASC2031
	Dünya Mutfakları I
	
	
	

	 ASC2033
	Kariyer Planlama
	
	
	




Hazırlanmış olan bu form, yüz yüze uygulanmış olup öğrencilerden ders bazında çalışma sürelerini saat cinsinden beyan etmeleri istenmiştir. Formda yer alan sorular, ara sınav, genel sınav ve ödev/uygulama hazırlık süreçlerine ayrılan süreleri ölçmeye yöneliktir.
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