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OZET

GASTRONOMI EGITiMi VE YiYECEK iCECEK ENDUSTRISI
ARASINDAKI BAGLANTI(SIZLIK)LAR: PAYDASLAR UZERINE
ARASTIRMA VE MODEL ONERISi

DEMIR, Ozkan
Doktora, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Tez Damsmani: Doc. Dr. Goksel Kemal GIRGIN
2023, 134 sayfa

Tiirkiye’de her gecen giin gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin
poptilerligi artmakta olup boliim sayisinda ve tercih edenlerin sayisinda bir artig
yasanmaktadir. Bu arastirmanin amaci gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri ile
yiyecek ve icecek endiistrisi arasindaki baglanti(sizlik)larin tespit edilmesidir. Ayrica
arastirma katilimcilarinin goriisleri dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlar
boliim derslerinde uygulanabilecek aktif 6grenme ydntem ve uygulamalarinin
belirlenmesi ve bir egitim modeli onerilmesi de arastirmanin amaclarindandir. Bu
amaglar dogrultusunda nitel arastirma desenlerinden fenomenolojik arastirma deseni
kullanilarak  Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1  bolim
akademisyenleri, yiyecek ve igecek endiistrisinde ydnetici pozisyonunda bulunan
mutfak sefleri ve son olarak yiyecek ve icecek endiistrisinde ¢alismaya devam eden
boliim mezunlar ile yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Toplanan
veriler Maxqda 2022 programi kullanilarak analiz edilmistir.

Arastirmanin analizleri sonucunda gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi,
sektor, gastronomi ve mutfak sanatlart mezunlarinin istihdami ve son olarak oneriler
olmak iizere 4 tema ortaya ¢ikmistir. Aragtirma kapsaminda ele alinan temalardan
biri olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi temast 3 kategoriden olusmustur.
Bunlar; gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin durumu, uygun ve dogru egitim
icin olmas1 gerekenler ve mezun/O6grencilerin ortak oOzellikleridir. Ele alinan
temalardan ikincisi olan sektor temasi 5 kategoriden olusmustur. Bunlar; endiistrinin
giincel sorunlari, istenilen mezun profili, staj tarihleri, sektdr ve akademi iligkisi ve

son olarak egitimin sektore uygunlugudur. Belirlenen temalardan bir digeri olan
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gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim mezunlarinin istihdami temast 2 kategoriden
olugsmustur. Bunlar; sektorden ayrilma nedenleri ve c¢alisma deneyimleridir.
Aragtirma kapsaminda ele alinan temalardan sonuncusu olan Oneriler temasi
akademisyenlere Oneriler, gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grenci adaylarina 6neriler
ve sektor/sektor calisanlarina Oneriler kategorilerinden olugmaktadir. Ayrica biitiin
bu tema ve kategorileri olusturan kod ve alt kodlar bulunmaktadir. Her bir temay1 ve
kategoriyi meydana getiren kod ve alt kodlarin tekrar edilme sayilar1 belirlenerek kod
bulutu, kod haritas1 ve kod matrisi olusturulmustur. Arastirmada her bir katilimcinin
katkis1 ile gastronomi ve mutfak sanatlart boliim miifredatlarinda bulunan ders
cesitlerinde uygulanabilecek olan aktif 6grenme yontem ve uygulamalari belirlenerek
tablo haline getirilmistir. Arasgtirmanin biitiin bulgu ve sonuglar1 dikkate alinarak
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde uygulanabilecek bir egitim modeli
Onerisinde bulunulmustur. Arastirma da son olarak elde edilen bulgular ve sonuglar

1s181inda gastronomi paydaslarina bazi dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi, Aktif Ogrenme, Istihdam



ABSTRACT

(UN)CONNECTIONS BETWEEN GASTRONOMY EDUCATION AND THE
FOOD AND BEVERAGE INDUSTRY: RESEARCH ON STAKEHOLDERS
AND MODEL PROPOSAL

DEMIR, Ozkan
PhD Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Goksel Kemal GIRGIN
2023, 134 pages

The popularity of gastronomy and culinary arts departments in Turkey is
increasing day by day and there is an increase in the number of departments and the
numberof those prefer them. The purpose of this research is to determine the
(un)connections between the departments of gastronomy and culinary arts and the
food and beverage industry. In addition, determining the active learning methods and
practices that can be applied in the gastronomy and culinary arts department courses
in line with the opinions of the research participants and proposing an educational
model are also among the aim of the research. In line with these objectives, semi-
structured interviews were conducted with academicians of the gastronomy and
culinary arts department in Turkey, culinary chefs in managerial positions in the food
and beverage industry, and finally graduates of the department who continue to work
in the food and beverage industry, by using the phenomenological research design,
one of the qualitative research patterns. The collected data were analyzed using the
Maxqda 2022 program.

As a result of the analyses of the research, 4 themes emerged as gastronomy
and culinary arts education, sector, employment of the gastronomy and culinary arts
graduates and finally suggestions. The theme of gastronomy and culinary arts
education, which is one of the themes addressed within the scope of the research,
consisted of 3 categories. These are; the status of gastronomy and culinary arts
education, the requirements for appropriate and correct education and the common
characteristics of graduates/students. The sector theme, which is the second of the

themes discussed, consists of 5 categories. These are; the current problems of the
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industry, the desired graduate profile, internship dates, the relationship between the
sector and academia and finally the suitability of education for the sector. Another of
the determined themes, the theme of employment of graduates of the department of
gastronomy and culinary arts, consisted of 2 categories. These are; reasons for
leaving the sector and work experiences. The last of the themes covered within the
scope of the research, the suggestions theme, consists of suggestions for
academicians, suggestions for gastronomy and culinary arts student candidates, and
suggestions for sector/sector employees categories. In addition, there are codes and
sub-codes that create all these themes and categories. A code cloud, code map and
code matrix were created by determining the number of repetitions of the codes and
sub-codes that make up each theme and category. With the contribution of each
participant in the research, active learning methods and practices that can be applied
in the course types in the gastronomy and culinary arts department curricula were
determined and tabuled. Considering all the findings and results of the researh, an
educational model that can be applied in gastronomy and culinary arts education has
been proposed. Finally, in the light of the findings and results obtained in the

research, some suggestions were made to the gastronomy stakeholders.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy and

Culinary Arts Education, Active Learning, Employment

vii



Hayat Arkadagima...

viii



ICINDEKILER

Sayfa

ONSOZ ...t il
OZET ..ottt v
ABSTRACT ...ttt ettt ettt sttt et st e bt et setesae et vi
ICINDEKILER ...t ix
CIZELGELER LISTESI ...t Xi
SEKILLER LISTEST ...ttt xii
KISALTMALAR LISTESI....otuiiiiiiiiieineieicineenireseesiesiee s ssesssenes Xiii
L. GIRIS euieereeecrerreencnesessessenesesesssssesssessssssesessssssssssssssssssssesssssessssssssssssssassssesssens 1
1.1. Arastirmanin Problemi ............ccocoeiieiiiiiiiii e 2
1.2. AraStirmanin AINACT ........uvveeeeieeeieiiiiiiieeeeeeeeeecitteeeeeeeeeeertrreeeeeeeeeeenrrarereaeeeens 6
1.3, Arastirmanin ONEIMi ..........o.oveveveueueeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeene 7
1.4. Arastirmanin VarsayImIari.......c..cceereveeriienieeirienieeieeneeeneeseeeveeseeeseessnesnneas 8
1.5. Arastirmanin StnirlilKIart ..........ooooviiioiiii e 8
1.6, TANIMIAT ..ottt ettt et e s eaneas 9

2. ILGILI ALANYAZIN .oucouiincininscnscnscssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssess 10
2.1. Kuramsal CeICEVE .......uiiiiiiiiiieeeiiiee et et 10
2.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Eitimi........cccccceeviininiiniinenncncnene 10
2.1.1.1. Diinya’da Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Egitimi ...........c.c....... 13

2.1.1.2. Tirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Egitimi ..................... 16

2.1.2. AKEE OBIENME ...ttt 23
2.1.2.1. Probleme Dayali Ogrenme YOntemi............c.cocoevevveevevevevenenenennnns 24

2.1.2.2. Proje Temelli Ogrenme YONtemi............coovvvevevevveneeeeeeeeereeeenenans 25

2.1.2.3. Isbirligine Dayali Ogrenme YONtemi..........cocoovevveeuevevevvrenerennnns 26

2.1.2.4. Kesfederek Ogrenme/Bulus Yoluyla Ogrenme ..............ccocvvee... 26

2.1.2.5. Kartopu Ogrenme YONtemi...........c.covvveveveeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeeseeesenennns 27

2.1.2.6. Soru Cevap Orenme YONtemi............ccovveeveveveveereeeeeseneseseeeeenenans 27

2.1.2.7. Deney Yoluyla Ogrenme YONtemi ............cocoovevevveeeueveeeveneneennnns 28

2.1.2.8. Gosterip Yaptirma YONteMi.....c.eeevuveeeiuieeeiieeniieeeiieesrieesveeesveeenns 28

2.1.2.9. Gezi GOzZIem YONtEMI ....ccveeriiiiiiiiieeiieiee e 29
2.1.2.10. IStasyon YONtEMI ........covvveveverreceeeeeeeeeeeeeeeeseeeseeeeeee e 29

1X



2.1.2.11. Beyin Firtnast YONtemi..........ccceevereriienieeiiienieeieesie e 30

2.1.2.12. F1as YONIEMI ....eeeviiiiiiiieiieeciie ettt e 31

2.1.3. Yiyecek ve Igecek ENdUStriSi......coovovvvevveieeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeveeeeeeeeenae 31
2.1.3.1. Yiyecek ve Igecek Isletmelerinin Smiflandirilmast........................ 34
2.1.3.1.1. Ticari Amagl Yiyecek ve Igecek Isletmeleri......................... 35

2.1.3.1.2. Ticari Amagli Olmayan Yiyecek ve Icecek Isletmeleri.......... 38

2.2, T1gili ATaStIIMALAT ..o 39
2.2.1. Uluslararast Arastirmalar..............ccoooveiieiiiiiiiiieiiiee e 40
2.2.2. Ulusal Arastirmalar..............cooveeeiiiieiieeeiieceee e 43

3. YONTEMucuincininninsscnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 48
3.1. Arastirmanin MoOdeli ...........ooooviiiiiiiiiiiic e 48
3.2. Evren ve OMMeKIEM...........c.covvevivveeieeeeeeeeeeeeceeee e s 49
3.3. Veri Toplama Araglart ve TeKniKIeri........ccoevvreviieriiiiiieriieieeeieeeeere e 51
3.4, Verilerin ANAlIZi......cocuovieriiiieiieieeeeeee e 52
3.5. Gegerlik ve GUVENITIIK ....ccvviiiiiiciie e 53

4. BULGULAR VE YORUMULAR ...cccccotnnutiicsssnriccssssnsscsssnsssssssssssssssssssssssssssssssans 56
4.1. Katilicilarin Sosyo-Demografik OzelliKIeri .............co.coevevervevereeeerereererrenans 56
4.2, Arastirma Temalarl...........ccooveeiiiiiiiiiiieie et 59
4.2.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Temast.........ccccecuevveneeicnnnnne 59
4.2.2. SEKEOT TOMAST ...eeuvieiieeiiieiie ettt ettt et seae et e e ens 72

4.2.3. Gastronomi ve Muttfak Sanatlar1 B6liim Mezunlarinin Istihdami

TOMAST .ttt et 84
4.2.4. ONEiler TEMASI ......c.ovvevereeeeeeeeeeeeeeeeeee e see e n s, 93

4.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Derslerinde Uygulanabilecek
AKtif OFrenme YONtEMIET ........c.cvvvevververeeereeereeseeeeeeeseeesesesesae s 106
4.4. Akademi ve Sektor Arasindaki Baglantisizliklarin Coziim Modeli............. 107
5. SONUC VE ONERILER . ... cuiinincncnsscssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 112
5.1 SONUGIAT ...t e et 112
5.2, OMNCIIIET ..o 119
KAYNAKCA ..cuuioriiiiineinensesssisssssesssissssssssssssssssssssstssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 122
EKLER.....uiiiieiiiisinnninensisssisssssesssissssssssssssssssssssstsssssssssssssssssssssssssssssssassssssss 133
EK-1: Yar1 Yapilandirilmig Gorlisme Formu.........ccoocooeviiiiiiniiniiiniiciieeee, 133
EK-2: Etik KUrul ..o 134



CIZELGELER LiSTESI

Cizelge 1. Tiirkiye’de GMS Egitimi Veren Devlet Universiteleri .............ccc.c.......... 17
Cizelge 2. Tiirkiye’de GMS Egitimi Veren Vakif Universiteleri..............ococovvvunee. 19
Cizelge 3. GMS Béliimiine Ogrenci Alim1 Yapmaya Izni Olan Universiteler.......... 21
Cizelge 4. Katilimc1 BOIUM Mezunlari...........ccccoeviieiienieniiieniecieeeeceeee e 56
Cizelge 5. Katilimct AkademiSyenler.........covevevieiiiriieniieeiieieeieeee e 57
Cizelge 6. Katilimc1 Mutfak Sefleri........ccooiiiiiiiiiiiieieceeceeee e 58
Cizelge 7. Katilimcilara Gore Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi................... 71
Cizelge 8. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Temasimin Ayrintilari.............. 72
Cizelge 9. Katilimcilara GOre SEKtOT.........ccovviviieriieeiieiieeieeieeee e 83
Cizelge 10. Sektor Temasinin Ayrintilart ........c.cocevveiiiiinienienenceceeneeienene 84
Cizelge 11. Katilimcilara Gére GMS Mezunlarmin Istihdami............cc.ccovevevenene. 92
Cizelge 12. GMS Mezunlarinin Istihdami1 Temasinm Ayrintilart ...............cc.co........ 93
Cizelge 13. Katilimcilara Gore Oneriler............oovvvuieevieeveeeeeeeeeeeseeeeeeeeseeen, 101
Cizelge 14. Oneriler Temasmin AyrIntiart ............ococeevrueveeerverereeresesesesesesseenees 102
Cizelge 15. GMS Béliim Derslerinde Uygulanabilecek Aktif Ogrenme

YONEEMICTT ..t 106

X1



SEKILLER LISTESI

Sekil 1. 2022 Y1l1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Bulunan Universiteler.20

Sekil 2. Bolgelere Gore Mevcut ve Agilmasi Onaylanan GMS Béliim Sayisi......... 23
SekKil 3. Temalar GOSTEIIMI ........eiiieiiiiieieiiiie et e e e e eeaae e e e 59
Sekil 4. GMS Egitimi Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi................ 60
Sekil 5. Sektor Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi .........coceveeveennen. 73
Sekil 6. GMS Mezunlarinin Istihdami Temasina Ait Kod/Alt Kod Gésterimi......... 85
Sekil 7. Oneriler Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi ........................ 94
SeKil 8. KOd BUIULU.....c.uviiiiiiiciieccee ettt 102
SeKil 9. KOd Haritas .......cceeuviiiiieiciiecciie ettt 104

Sekil 10. Akademi ve Sektor Arasindaki Baglantisizliklarin C6ziimii Model
(01 1) RO 108

Xii



KISALTMALAR LiSTESI

BiL : Bilimler/Bilimleri

FAK : Fakiilte

GMS : Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
OSYM : Ogrenci Secme ve Yerlestirme Merkezi
PROG : Program

TAFED : Turkiye Ascilar Federasyonu

UNI : Universite

Y.O. : Yiiksekokul

YOK : Yiiksek Ogretim Kurumu

Xiii



1. GIRIS

Insanin beslenmesi ile iliskili olan her sey hakkindaki agiklamali bilgileri
ifade eden gastronomi (Savarin, 2018, s. 53); tarladan sofraya yemegin hazirlanma
stirecinde; kiiltiir, saglik, pazarlama, tarih, sosyoloji gibi hem saglik bilimleri ile
hem de sosyal ve beseri bilimler ile iliskili bir disiplindir (Demirci, Sarikaya ve
Erol, 2020, s. 3313). Gastronominin giderek artan bir 6neme sahip olmasi ile
birlikte gastronomi egitimine verilen 6nem de artmaktadir (Giidek ve Boylu,
2017,s. 490). Hem diinyada hem de Tiirkiye’de gastronomi bilimine olan bu
Oonemin artmasi ile birlikte gastronomi egitimi almak isteyen kisi sayis1 da artmis ve
gastronomi ile ilgili meslekler de giderek 6nem kazanmistir (Ozdemir, Ak ve
Ongel, 2019, s. 948). Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari [GMS]
boliimlerinin sayist yillar itibari ile katlanarak artmis, 6zellikle 2017-2020 yillari
arasinda artis hiz1 yiikselmistir (Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020, s. 2014).
2010 yilinda 2’si devlet tiniversitesi, 3’1 de vakif iiniversitesinde olmak {iizere
toplam 5 iiniversitede gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii mevcutken (Ozdemir,
Ak ve Ongel, 2019, s. 948), 2022 yil1 Yiiksekogretim Programlar1 ve Kontenjanlart
Kilavuzuna gore gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi 54’1 devlet iiniversitesi,
34°1 vakaf liniversitesi olmak tizere toplam 88 farkli liniversitede 94 ayr fakiilte ve
yiiksekokulda verilmektedir. (Olgme Se¢me ve Yerlestirme Merkezi Baskanlig
[OSYM], 2022). Béliim o6grencilerinin beklentileri dogrultusunda nitelikli bir
egitim alarak mezun olmalarin toplumsal kalkinmaya saglayacagi katkinin
yaninda egitimin verildigi kuruma da katkis1 olacaktir (Giidek ve Boylu, 2017, s.
490). Fakat bu kadar ilgi odag: haline gelmis bu boliimlerde bir takim eksikliklerin
gbze carptigini soylemek de miimkiindiir (Ayci, 2022, s. 2). Arastirma buradan
hareket ile tasarlanmis olup, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri ile yiyecek
ve igecek endiistrisi arasindaki iligkinin ortaya konulmasini hedeflemektedir. Bu
kapsamda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim akademisyenleri, yiyecek ve

icecek endiistrisinde ¢alisan mutfak sefleri ve son olarak gastronomi ve mutfak



sanatlar1 boliimlerinden mezun olmus yiyecek ve igecek endiistrisinde ¢aligmaya

devam kisiler ile goriigmeler yapilmstir.

Arastirma bes temel boliimde ele alinmis olup, giris boliimi ilk baslig
olusturmaktadir. Giris bolimiinde arastirmanin problemi, amaci, Onemi,
varsayimlari, sinirliliklart ve arastirmada kullanilan bazi ifadelerin tanimlarina yer
verilmistir. Ikinci béliimde arastirmanin alanyazin baslig1 altinda kuramsal cerceve
ve ilgili arastirmalara yer verilmistir. Kuramsal ¢erceve basligi altinda gastronomi
ve mutfak sanatlar1 egitimi, Diinyada gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi,
Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, aktif 6grenme ve yiyecek icecek
endiistrisi basliklar1 yer almaktadir. Ugiincii boliim olan yontem béliimiinde ise
arastiranin modeli, Orneklem grubu, veri toplama ara¢ ve teknikleri, verilerin
analizi, verilerin gegerliligi ve giivenilirligi hakkinda detayli agiklamalara yer
verilmistir. Dordiinci bolimde elde edilen bulgular yorumlanmis ve bir egitim
modeli Onerilmistir. Arastirmanin besinci bdliimiinde ise elde edilen bulgular ve
yorumlar goéz Oniinde bulundurularak aragtirmanin sonuglari ortaya konmustur.

Ortaya konulan bu sonuglar dogrultusunda ise bazi 6nerilere yer verilmistir.

1.1. Arastirmanin Problemi

Gegmis yillarda usta ¢irak iliskisi ile devam eden as¢ilik meslegi glinlimiizde
orgiin ve yaygin egitim sekilleri ile siirdiiriilmektedir. Tiirkiye’de 6rgiin gastronomi
egitimi ortadgretim, On lisans, lisans ve lisansiistii diizeyde verilmektedir. Dort
yillik egitim siireci olan lisans gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri bilhassa
son yillarda oldukg¢a popiiler boliimler haline gelmis ve program sayisinda ciddi bir
artts yaganmustir. Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlart egitimi vakif
{iniversitesi biinyesinde ilk olarak 2003 yilinda Yeditepe Universitesinde, devlet
tiniversitesi bilinyesinde ise ilk olarak 2010 yilinda Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi (2010 yilindaki ismi ile Gazi Universitesi) ve Nevsehir Hac1 Bektas
Veli Universitesi’nde baslamistir (Gérkem ve Sevim, 2016, s. 979). 2010 yilma
gelindiginde Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verilen program sayisi sadece
5, Ogrenci kontenjan sayist ise 300’diir (Albayrak, 2022, s. 2). 2022 yih
yiiksekogretim programlari ve kontenjanlar1 kilavuzunda 54’1 devlet, 34’1 ise vakif

tiniversitesi olmak {izere toplamda 88 iiniversitede 94 ayr1 fakiilte veya



yiiksekokulda gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi verilmektedir. 2022 yili
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim kontenjaninin ise 5515 oldugu belirlenmistir
(OSYM, 2022). Ayn1 zamanda Tiirkiye’de 110 iiniversiteye 120 ayr1 yiiksekokul ve
fakiilteye 0grenci alimina izin verilmistir (Yiiksekogretim Bilgi Yonetim Sistemi,
2022). Biitiin bu gelismelerin paralelinde 2022 yil1 gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimii doluluk oranlar1 da %95 in tlizerinde seyretmektedir (Yiiksekogretim

Kurulu, Lisans Tercih Sihirbazi, 2023).

Gastronomi ve mutfak sanatlari bolimii 6grencilerinin mezun olduktan
sonra calisacaklari isletmelerin ihtiya¢ duydugu teorik ve uygulama becerilerine
sahip olmasi beklenmektedir. Ancak bu boliimiin ¢cok yeni ve gelismeye devam
eden bir alan olmasinin, beraberinde getirdigi bircok avantaji oldugu gibi bazi
dezavantajlar1 da s6z konusudur. Sarioglan (2013), gastronomi ve mutfak sanatlari
Ogrencilerinin uygulama becerilerinin istthdam olacaklar1 yiyecek ve igecek
endustrisi ihtiyag ve beklentilerini ne 6l¢iide karsiladigini 6lgmeyi amaglamistir.
Calismanin sonucunda soz konusu egitimi almis olan 6grencilerin uygulama
becerisinin yiyecek ve icecek endiistrisinin beklentilerinin ¢ok altinda oldugu
belirlenmistir. Anatolia, Turizm Arastirmalart Dergisi ve Tirkiye Asecilar
Federasyonu’nun (TAFED) oOnciiliigiinde diizenlenen Gastronomi Egitimi Arama
Konferansinda calisma komisyonlari bes farkli konu iizerinde sonuglar ortaya
koymustur. Bunlar miifredat ile ilgili sorunlar ve ¢6ziim Onerileri, {iniversite sektor
isbirligi ile 1ilgili sorunlar ve ¢6ziim Oneriler, akademik kadro ile ilgili sorunlar ve
¢Ozlim Onerileri, fiziksel yap1 ile ilgili sorunlar ve ¢6ziim Onerileri ve gastronominin
algilanmasi ile ilgili sorunlar ve ¢6ziim Onerileri seklinde derlenmistir (Gastronomi
Egitimi Arama Konferansi, 2015). Beyter, Zivali ve Yal¢in (2019), gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimlerinde karsilasilan sorunlari tespit etmeyi amacgladiklar
caligmalarinda bdliim sayisinda kontrolsliz bir artisin oldugunu ve bu artisin
sonucunda ise egitim kurumlarinda gerek akademik gerek fiziki altyap:
yetersizligine sebep oldugunu belirlemislerdir. Hemen hemen higbir iiniversitenin
sektor ihtiyact dogrultusunda staj diizenlemesi yapmiyor olmasi da ¢alismanin bir
baska sonucudur. Uniivar (2020) da s6z konusu boliimlerde hem lisans hem yiiksek
lisans hem de doktora egitimi veren dort {iniversitenin her bir egitim kademesinden
ogrenciler ve akademisyenler ile goriismeler yaparak gastronomi egitiminin mevcut

durumunu ortaya koymayr amaglamistir. Calismanin sonucunda gastronomi



egitiminde gastronomi tanimi1 ve kapsaminin belirlenmesi, 6gretim elemanu, fiziksel
yeterlilikler, is bast egitim ve miifredat gibi Onemli problemlerin oldugunu
belirlemistir. Akoglu vd. (2017), gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi alan
Ogrencilerin sektdrde c¢alismaya yonelik bakis agilarim1 belirlemek amact ile
yaptiklar1 ¢aligmada, Ogrencilerin %92,3’tinlin  bu bdliimii kendi istegi ile
secmelerine karsin, sadece %63,5’1 mezun olduktan sonra bu alanda g¢aligmak
istedigisonucuna ulagmistir. Ayrica c¢alismanin bir diger 6nemli sonucu ise
ogrencilerin biiyiik bir c¢ogunlugu yani %68,3’li gastronomi ve bu alandaki
mesleklere yeterince dnem verilmedigini ifade etmistir. Ozdemir (2017)’de yapmis
oldugu doktora tezinde gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin %16,9’unun
mezun olduktan sonra mutfak personeli olarak caligmak istemedigini belirlemistir.
Bununla birlikte %31,8’1 mutfak personeli olarak ¢alismak konusunda kararsizken
sadece %51,3’iiniin sektorde ¢alismaya devam etmek istedigi sonucuna ulagmistir.
Ayrica ¢alismada mesleki egitimden ziyade mesleki kidemin daha 6nemli oldugunu
diistinen sektor temsilcilerinin ayni1 zamanda biiylik ¢ogunlugu (%63,8) gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimiinden mezun olan kisilerin mutfak komisi pozisyonunda

istihdam edilmesi gerektigi gortigiindedir.

Arikan, Siirlici ve Arman (2018) ise c¢alismalarinda yiiksekdgretim
kurumlan egitim mutfaklarinda karsilasilan sorunlari incelemislerdir. Arastirmaya
dahil edilen Ogretim elemanlar1 goriislerine gore uygulama alani yetersizligi,
ekipman ve malzeme yetersizligi, malzeme temin siireci, giivenlik, bilitce ve
siniflarin kalabalik olmasi gibi sorunlarin egitim mutfaklarinda en ¢ok karsilagilan
sorunlar oldugu belirlenmistir. Tiirkiye’de yiiksekogretim diizeyinde gastronomi
egitimi alan &grencilerin beklenti ve degerlendirmelerine yonelik yapilmis olan
calismada ise Giidek ve Boylu (2017), gastronomi ve mutfak sanatlar
ogrencilerinin 6grenim gordiikleri programa iliskin memnuniyet diizeylerini
Olemiistlir. Buna gore 1. simif 6grencilerinin okuduklar1 béliimde %8,5 oraninda, 2.
siif 6grencilerinin %15,1 oraninda, 3. sinif dgrencilerinin %17,8 oraninda ve 4.
smif Ogrencilerinin ise %27 oraninda pisman veya c¢ok pisman olduklar
belirlenmistir. Dolayisiyla 6grenim goriilen programa iliskin siniflar yiikseldikce
memnuniyet diizeylerinin azaldigi sonucuna ulasilmistir. Cavusoglu (2021) ise
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin akademik motivasyonlarini dlgmek

amaci ile yapmis oldugu aragtirmasinda, bolim 6grencilerinin %93,7’sinin bolimii



isteyerek sectigini, 3. ve 4. sinif 6grencilerinin 1. sinif 6grencilerine gore daha fazla
akademik motivasyonsuzluk yasadigin1 tespit etmistir. Arastirmanin bir diger tespiti
ise 4. smif Ogrencilerinin almis olduklar1 egitimin kendilerini sektore hazirlama
konusunda faydali olacagi diisiincesinin alt smiftaki 6grencilere gore daha diisiik
olmasidir. Ozkok (2017), Mutfak seflerinin gastronomi ile ilgili goriislerini
belirlemeye yonelik yaptigi calismada, mutfak seflerinin gastronomi alaninda
cirakliktan gelme (alayli) kisileri mi, yoksa egitimli kisileri mi tercih edecekleri
konusunda tereddiitleri oldugu belirlenmistir. Sevim ve Gorkem (2015), gastronomi
ve ascilik programlarmin gida giivenligi donanim altyapisini inceledikleri
caligmalarinda, ilgili programlarda uygulama dersi verilmesi gerekliligine ragmen
bazi okullarda uygulama mutfaginin olmamasin1 kaygi verici olarak
degerlendirmektedir. Arslanhan (2019), yiiksek lisans tezinde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolim mezunlarmin sektdordeki durumu ve almis olduklar1 egitimden
memnuniyet diizeylerini incelemistir. Calismanin  bulgulart incelendiginde,
mezunlarin %42,5’inin sektdrde calismayip baska alanlara yoneldikleri, sektdrde
devam eden mezunlarin ise yasadiglr en biiylik problemin miifredattan kaynakl
problemler oldugu belirlenmistir. Mezunlar, 6grencilik doneminde okuldan almis
olduklar1 egitimin istihdam, pozisyon ve {licret i¢in yeterli olmadigini, okumus
olduklar1 béliimden memnun olduklarini ancak sektoriin beklentilerini karsilayacak

bir egitim almadiklar1 goriisiinde olduklarini belirtmislerdir.

Yapilmis olan arastirmalarin bulgu ve sonuglarindan da anlasilacag iizere,
Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 paydaslari arasinda bir kopukluk
yasanmaktadir. S6z konusu kopukluk gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
okuyan veya mezun olan kisilerin istthdam edilecek yiyecek ve igecek endiistrisinin
beklentilerini karsilayacak donanima sahip olamamasina ve dolayis1 ile 6nemli bir
kisminin yiyecek ve icecek endiistrisinden baska alanlara yonelmesine sebep
olmaktadir. Bu durum aynmi1 zamanda yiyecek ve igecek endiistrisinde gorev yapan
yoneticilerin ise aldiklar1 personel veya stajyer tercihlerini {iniversitelerin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde okuyan veya mezun olan kisilerden
yana kullanmasina engel olmaktadir. Biitiin bu arastirma sonuglar1 ve gerekceler
dogrultusunda arastirmanin problem ciimlesi ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Egitimi ile Yiyecek ve Igecek Endiistri Arasindaki Baglanti(sizlik)lar Nelerdir?’’
seklinde kurgulanmistir.



Aragtirmanin problemini agiklayan arastirma sorulart ise su sekilde

agiklanabilir:

» Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlart egitimi niteligi ile ilgili
paydas goriisleri nelerdir?

» Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin verildigi kurumlarda
uygulama mutfagi ve diger alanlarin yeterliligi ile ilgili paydas goriisleri nelerdir?

» Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde verilen teorik ve uygulama
derslerinin yiyecek ve icecek endiistrisindeki karsihigina dair paydas gorisleri
nelerdir?

» Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde uygulanan staj giinlerinin,
staj baglama ve bitis tarihlerinin yiyecek ve igecek endiistrisi ihtiyacina uygunlugu
konusunda ki paydas goriisleri nelerdir?

» Yiyecek ve igecek endiistrisinin giincel sorunlari hakkinda paydas

goriisleri nelerdir?

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmanin amaci gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinden
mezun olup yiyecek ve icecek endiistrisinde c¢alismaya devam eden bolim
mezunlarinin, boélim akademisyenlerinin ve son olarak yiyecek ve igecek
endiistrisinde yonetici pozisyonunda bulunan mutfak seflerinin gastronomi egitimi
ile yiyecek ve igecek endiistrisi arasindaki iligkiye dair goriislerinin ve bu
gorlslerin  altinda yatan gerekcelerin belirlenmesidir. Ayrica arastirmada
katilimcilarinin  goriisleri dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlari bolim
derslerinde uygulanabilecek aktif 6grenme yontem ve uygulamalarinin belirlenmesi
de amaclanmaktadir. Ortaya ¢ikan bulgu ve sonuglar dogrultusunda gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitiminde uygulanabilecek bir model Onerilmesi de aragtirmanin

amaglarindandir.
Ayrica;

» S0z konusu paydaslarin bakis agilari ile egitim ve endiistri arasinda bir
kopukluk olup olmadigi, eger bir kopukluk var ise katilimci paydaslarin

onerilerinin neler oldugunun tespit edilmesi,



» Paydaslarin gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminden, yiyecek ve
icecek endiistrisinden ve birbirlerinden beklentilerinin tespit edilmesi,

» Paydaslarin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde verilen egitimin
amacma uygunlugunu ve yiyecek ve icecek endistrisindeki karsiligr ile ilgili
diistincelerinin degerlendirilmesi,

» Paydaslarin boliimiin staj siiresi, staj baslama ve bitis tarihleri ile ilgili
degerlendirmelerinin tespit edilmesi,

» Yiyecek ve igecek endiistrisi temsilcilerinin personel se¢im Kriterleri,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grenci ve mezunlarina kars1 tutumlari, beklentileri
ve verilen egitim hakkindaki diisiincelerin tespit edilmesi de ¢alismanin amaglari

arasindadir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Bu aragtirmanin 6nemi yalnizca yiyecek icecek endiistrisi temsilcilerinin
veya akademinin ayri1 ayri bakis acisina dayanmayan bir arastirma olmasidir.
Arastirma hem gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim akademisyenlerinin, hem
yiyecek ve igecek sektdr temsilcilerinin hem de sektorde calismaya devam eden
ilgili bolim mezunlar1 gibi ¢esitli paydaslar tarafindan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimine dair niteliksel analizdir. Her bir paydas grubundan birgok kisi ile
yiiz ylize veya ¢evrimig¢i goriisme yontemi ile goriisiilerek gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi ve yiyecek icecek endiistrisi arasindaki iliskiler hakkinda
gorismeler yapilmistir. Paydas goriislerinin altinda yatan gerekcelerin de analiz
edildigi arastirmada her bir paydas diger paydas gruplarinin beklentilerini
gerekgeleri ile birlikte gorme firsati yakalayacaktir. Dolayisiyla gastronomi ve
mutfak sanatlar1 miifredatlar1 hazirlanirken, mezunlarin istihdam olacag yiyecek
icecek endiistrisi temsilcilerinin gerekgeleri ile birlikte aciklamis olduklari
beklentileri dikkate alinacaktir. Ayni zamanda yiyecek i¢ecek endiistrisi de boliim
ogrencilerinin staji ve mezunlarinin istihdami noktasinda akademinin gerekgeleri ile
birlikte agikladiklar1 beklentilerini dikkate alacaktir. Boylelikle arastirma

sonuglarmin sektor ve akademi iligkilerini kuvvetlendirecegi diistiniilmektedir.



Ayrica aragtirmanin bir¢ok gastronomi paydasinin katkisi ile olusturulacak
olan bir egitim modelini ortaya ¢ikaracak olmasi sebebiylebundan sonra yapilacak

olan ¢alismalara katki saglayacagi da diisiiniilmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Varsayim, arastirma siliresince dogrulugunun ispatlanmasi gerekmeyen
Onermelerdir. Varsayim dogru kabul edilerek arastirma gergeklestirilir
(Blyiikoztirk vd., 2019, s. 72). Bu arastirma da bir takim varsayima

dayanmaktadir. Bu varsayimlar:

» Arastirmanin amacina uygun bir sekilde hazirlanan goriisme sorularina,
katilimcilarin samimi ve diiriist bir sekilde cevap verdigi varsayilmistir.

» Arastirmanin amacina uygun olarak hazirlanan miilakat formu sorularinin
arastirmanin problemine cevap bulma konusunda yeterli olabilecegi varsayilmistir.

» Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinden mezun olup
yiyecek ve igecek endiistrisinde calismaya devam eden bolim mezunlarinin,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim akademisyenlerinin ve son olarak yiyecek ve
icecek endiistrisinde yoOnetici pozisyonunda bulunan mutfak seflerinin aragtirmanin
amaclarina bagh kalarak dogruya yakin degerlendirme yapacak paydaslar oldugu

varsayilmistir.

1.5. Arastirmanin Simirhiliklar:

Smirhiliklar, arastirmanin temeli, uygulamast ve sonuglar1 agisindan
simirlarin -~ belirlendigi  boliimdiir. Arastirmacinin  kontrol edemedigi fakat
aragtirmanin sonuglarin1 negatif sekilde etkileyebilecegini diisiindiigii faktorlerdir
(Bliytikoztiirk vd., 2019, s. 73). Bu arastirmanin da bazi sinirhiliklart bulunmaktadir.

Bunlar:

» Arastirmada veri toplama aracit olarak sadece yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi kullanilmistir.

» Arastirmada elde edilen bulgular 2022 yilmin ekim, kasim ve aralik
aylar1 i¢erisinde goriisiilen katilimc1 paydaslarinin gorisleri ile sinirlidir.

» Arastirma kapsaminda incelenen alanyazin, ulasilabilen kaynaklar ile

siirlidir.



1.6. Tanmimlar

Arastirmada sikca kullanilan 6nemli kavramlarin tanimlari asagida yer

almaktadir.

Endiistri: Kurulus amaglart ve gosterdikleri ekonomik faaliyetler
bakimindan birbirine benzeyen isletmelerin bir araya gelerek olusturmus olduklar

gruplar endiistriyi meydana getirir (Beyaz, 2018, s. 3).

Yiyecek Icecek Endiistrisi: Insanlarin yasamlarmi siirdiirebilmek icin
ihtiya¢ duyduklar1 yiyecek ve iceceklerin hazirlanip belli bir sistem ¢ergevesinde

sunulmasidir (Karadeniz ve Beyaz, 2018, s. 640).

Lisans: Ortadgretime dayali en az sekiz yartyillik (4 yil) programi kapsayan

bir yiiksekdgretimdir (OSYM Tanimlar, 2022).

Mezun: Arastirma kapsaminda mezun, gastronomi ve mutfak sanatlari
lisans boliimiiniin sekiz yariyillik (4 yil) programinin biitiin derslerinden basarili

olmus ve mezuniyet belgesini almaya hak kazanmis kisilerdir.

Miifredat (Ogretim Programi): Ogretmenler rehberliginde dgrencilerin
edinmesi hedeflenen temel bilgi ve becerilerin ¢ercevesidir (Milli Egitim Bakanligi

[MEB], Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanligi, 2017, s. 3).

Aktif Ogrenme: Aktif 6grenme, 6grencileri 6grenme siirecine dahil eden

bir 6gretim yontemi olarak tanimlanmaktadir (Prince, 2004, s. 223).

Gastronomi: Insanin beslenmesi ile iligkili olan her sey hakkindaki

aciklamali bilgidir (Savarin, 2018, s. 53).



2. ILGILI ALANYAZIN

Arastirmanin ilgili alanyazin boliimii kuramsal ¢erceve ve ilgili aragtirmalar
basliklarindan olusmaktadir. Kuramsal ¢erceve baghigi altinda gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi, aktif 6grenme yontemleri ve yiyecek icecek endiistrisi
konular incelenmistir. incelenen gastronomi ve mutfak sanatlar1 bashigi altinda
ayn1 zamanda bu egitimin diinyadaki durumu ve Tiirkiye’deki durumuna da detayl
olarak deginilmistir. 1lgili alanyazin boliimiiniin ikinci bashg olan ilgili
aragtirmalar baslig altinda ise arastirmanin konusu ile ilgili olarak yerli ve yabanci

caligsmalara yer verilmistir.

2.1. Kuramsal Cerceve

flgili alanyazin boliimiiniin ilk bashgm olusturan kuramsal gerceve
kapsaminda ii¢ ayr1 konu incelenmistir. Birinci konu gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi ikinci konu aktif 6grenme ve lgiincli konu ise yiyecek ve igecek
endiistrisidir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi ise detaylandirilip, diinyadaki
ve Tirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi hem niceliksel hem de
niteliksel olarak incelenmistir. Kuramsal cercevenin ikinci basligi olan aktif
ogrenme agiklanmis olup, bazi aktif 6grenme yontemleri detaylandirilmigtir.
Kuramsal ¢ercevenin tigiincii konusu olan yiyecek icecek endiistrisinin ge¢misten
giiniimiize nasil bir degisim igerisine girdigi degerlendirilmis ve yiyecek icecek

endiistrisini olusturan restoran ¢esitleri 6zellikleri ile birlikte detaylandirilmistir.

2.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Yasamin her asamasinda bedenen ve ruhen saglikli olmak ve sagligi
korumak, yeterli/dengeli beslenmeyle ve bu besinlerin iiretilmesi yontemleri ile

miimkiindiir. Bu alan ile ugrasan bilim dalina ise gastronomi denir (Sarioglan,
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2013, s. 216). Gastronomi, sadece ruh sagligini ve beden sagligini dogrudan
etkilemeyen, psikolojik ve sosyolojik ihtiyaclarin gerekliliklerini de saglayan bir
siire¢ olarak 21. ylizylla damgasini vuran bilimsel caligmalara kaynak teskil
etmektedir (Sarioglan, 2014, s. 260). Gastronomi, agiklanmasi veya
tanimlanabilmesi olduke¢a gii¢ bir kavramdir (Santich, 2004, s. 15). ‘Gastronomi’
kelimesinin gercek tiireticisi 1823 yilinda Tadin Fizyoloji kitabinda yaptig1 tanim
ile Brillat- Savarin olmustur. Savarin gastronominin doga tarihine, fizige, kimyaya,
ticarete ve politik ekonomiye siki baglarla bagli oldugunu ifade etmekte; tip ve
toplum bilimlerini de ihmal etmemektedir (Vitaux, 2019, s. 14). Tirkgeye
Fransizcadan ge¢mis olan ‘Gastronomi’ sozciigii (Ozkok, 2017, s. 183; Sezen,
2018, s. 8), Tiirk Dil Kurumu sézliigiinde ‘‘iyi yemek yeme meraki, sagliga uygun,
iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak yemek diizeni ve sistemi’’ seklinde ifade
edilmektedir (Oney, 2016, s. 194). Cogu sdzliik gastronomiyi iyi/hassas beslenme
sanati ve/veya bilimi agisindan tanimlamaktadir. Sanat ve bilime bu odaklanma,
pratik anlamda, terimin kokenleriyle diizgiin bir sekilde baglantili olan beceri ve
bilgi olarak terciime edilmektedir (Santich, 2004, s. 16). Gastronomi genellikle
sadece yemek pisirme ve iyi yemek yeme sanati olarak anilir; ancak bu s6z konusu
disiplinin yalnizca bir parcasidir (Kivela ve Crotts, 2006, s. 354). Gastronomi
hayvanlarin yetistirilmesinden tohum ekimine, yiyecek olarak degerlendirilecek
hasattan, pisirmeye ve son lokma yutuluncaya kadar pek ¢ok akademik disiplin,
zanaat ve sanat ile iligkilidir (Fooladi vd., 2019, s. 6). Jean Anthelme Brillat-
Savarin ‘Tadin Fizyolojisi’ adli eserinde gastronomiyi, ‘‘insanin beslenmesi ile
iligkili olan her sey hakkindaki agiklamali bilgi’’olarak tanimlamaktadir (Savarin,
2018, 53). Gastronomi,‘‘insanlarin giindelik yasamlarinda asla vazgegemeyecekleri
birincil unsur olan yiyecek igecek etkinliklerini sistemli bir sekilde tertipleme
sanat1’’ olarak tanimlanabilmektedir (Sarioglan, 2013, s. 216). Gastronomi, sosyal,
sanatsal ve biyolojik biitiin etmenlerin bir arada oldugu, tarim, tarih, sosyoloji,
antropoloji, arkeoloji, miizik, pazarlama ve daha bir¢ok alanla ortak ¢aligilabilecek

bilimsel bir daldir (Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020, s. 2014).

Gastronomi kavrami {iretim, tiiketim ve iiretim-tilketim boyutu olarak su

sekilde incelenir (Ozata, 2017, s. 11; Daylar, 2015, s. 10);

Uretim Boyutu;
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e lyi yemek hazirlama, sunma, teknik bilgilerle pisirme, giizel masa kurma
sanat1 ve bilimidir.
e lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetlerin biitiiniidiir.

e Yemek pisirme ve as¢ilik ile ilgili uygulamalardir.
Tiiketim Boyutu;

e lyi yiyecek ve igeceklerden hoslanmak ve anlamaktir.
e lyi yemek yeme konusunda abartili davranmaktir.

o Liiks ve lezzetli yiyecekleri tiikketmeye diigskiin olmaktir.
Uretim ve Tiiketim Boyutu;

e Yiyeceklerin  hazirlanmasi,  pisirilmesi ve  sunumu  siirecini
kapsamaktadir.

e Yemegin hazirlanmasi asamasinda uygun kurallar ve arag-gerecler
kullanilarak sunulmasi ve yenilmesi sanatidir.

e Belirli bir yore, bolge veya iilke ile ilgili mutfak kiiltiirii, gelenek ve
goreneklerini iceren; iyi yemek yeme sanatidir.

e Damak tadi1 ve istah gibi zevklerin, kiiltiir, tarihsel bilgi, aligkanlik

veyeteneklerle begenilerimize uygun bir sekilde bir araya gelmesidir.

Yapilan tanimlamalardan da anlasilacagi iizere, gastronomi kavraminin
disiplinler aras1 bir 6zellik tasimasi ve ¢ok disiplinli bir alan olmasi ayn1 zamanda
bircok taniminin olmasmi saglamistir (Uniivar, 2020, s. 4). Gastronomi alaninin
giderek artan Oneme sahip olmasi ile birlikte gastronomi egitimine verilen 6nem
artmakta ve bu konuda yapilan calismalar belirgin bir sekilde one c¢ikmaktadir
(Giidek ve Boylu, 2017, s. 490). Son yirmi yida, hem gida hizmetleri
endistrisindeki artis hem de televizyon programlarinin medya ¢ekiciliginden
kaynaklanan bir biiylime goriilmektedir. Ayrica, diinya ¢apinda mutfak sanatlar
yiiksekOgretim programlarinin genislemesi s6z konusudur (Vogel vd. 2021, s. 171).
Yiyecek ve igcecek endiistrisinde calisan kalifiye elemanlarin mesleki egitimini
saglayan en 6nemli boliimlerden olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 (Arslanhan ve
Ozdemir Yaman, 2020, s. 2014), lisans programlari artik diinyada birgok
tiniversitede sunulmaktadir. Giderek artan sayida lisans ve lisansiistii boliimlerinde
okuyan oOgrenciler, biiyiiyen bu endiistrinin ihtiyaglarim1 karsilayabilmek i¢in

gastronomi egitimi gormektedirler (Thibodeaux, 2012, s. 9).
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Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, yiyecek ve igecek endiistrisine
girmek ve basarili olmak isteyenlere uygun nitelikler ve baglantilar da
saglamaktadir (Okumus, 2021, s. 101). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi
sahip oldugu bilimsel ve sanatsal unsurlarin tarihsel siirecinden baslayip diger
biitiin 6zelliklerinin anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilebilmesi igin giiniimiiz
sartlarina uygun hale getirebilme ¢aligmalarini temsil etmektedir (Arslanhan, 2019).
Gastronomi egitimi, turizm ve yiyecek icecek isletmelerine personel yetistirirken
ayn1 zamanda gelecege yapilan bir yatirim olarak goriilmelidir (Oney, 2016, s.
198). Istihdam olunacak sektore karsi ilgiyi kaybetmeyen, motivasyonu yiiksek,
sektorlin  ihtiyag duydugu nitelikli personelin yetistirilmesinde; uygulamali
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi ekseninde yenilik¢i bir miifredat
hazirlanmasi oldukca 6nemlidir (Arikan vd. 2018,s. 593). Boylelikle 6grencilerin
beklentilerine uygun nitelikli bir egitim siirecinden gecerek mezun olmalar1 ve
toplumsal kalkinmaya katki saglamalart miimkiindiir (Giidek ve Boylu, 2017, s.
490). Ayrica yenilik¢i miifredatlarin hazirlanmasi noktasinda boliim mezunlarinin
istihdam olacag1 sektor temsilcilerinden fikir almak da olduk¢a dnemlidir. Yenilikc¢i
miifredatlarin etkin bir sekilde uygulanabilmesi igin ise gerekli uygulama

mutfaklari ve uygulamacilara da ihtiya¢ oldugu unutulmamalidir.

2.1.1.1. Diinya’da Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Lisans diizeyinde gastronomi programlar1 artik diinya ¢apinda ¢ok fazla
tiniversitede sunulmakta olup hem lisans hem lisansiistii diizeyde bu egitimleri
almak isteyen kisi sayis1t artmaktadir. Bolim 6grencilerinin sinif ¢aligmasina ek
olarak pratik beceriler kazanmalarinin 6nemi de giderek daha fazla anlagilir hale
gelmektedir. Mesleki becerilerin bir akademik programla birlikte endiistri is
deneyimi yoluyla gelistirilmesi, hem egitim kurumunun hem de isverenin
ithtiyaclarini karsilamanin 6nemli bir yolu olmustur (Thibodeaux, 2012, s. 1). 17. ve
18. yiizyillarda modern Fransiz mutfaginin dogusu, mutfak egitiminin gelismesine
ivme kazandirmistir. Crraklik sistemi ile yakindan iliskili olan ilk mutfak
programlari, pratik {retim becerilerini, bireylerin 0zel ekipman kullanma
yeteneklerini ve bireylerin sanatsal yetkinliklerini gelistirmeyi amacglamistir.
Gastronomi egitimi almis bireylerin istthdam edilecegi sektor gelistikce, 20.
yiizyilin baslarinda (6rnegin Fransa, Ingiltere, Almanya, Avusturya ve Isvigre'de)
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cok sayida resmi mutfak egitimi okulu a¢ilmistir (Zopitais vd., 2016, s. 88).Ascilik
ve mutfak ile ilgili ilk kurs 1781 yilinda Ingiltere’de acilmis (Allen, 2003, s. 556),
benzer kurslar 1820 yilinda Amerika’da, 1891 yilinda ise Fransa’da agilmistir(Denk
ve Kosan, 2017, s. 62). 19. Yiizyilin son ¢eyregi formal egitimin miladi olmustur
(Ozata, 2017, s. 27). 1895 yilinda Fransa’da kurulan Le Cordon Blue ve 1922
yilindan bu yana ascilik egitimi veren Cornell Universitesi bu alanda ilk diploma
veren okullardir (Oney, 2016, s. 196). O dénemlerde agilmis ve hala gastronomi
egitimi vermeye devam eden okullara ek olarak her gecen giin lisans ve lisansiistii

gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren okul sayis1 artmaktadir.

Boston ve Adelaide Universitelerinde 1990’11 yillarda 6zellikle kiiltiir ve
beslenmeyi tiiketim boyutu ile ele almak amaci ile gastronomi yiiksek lisans
programi, 1996 yilinda New York Universitesinde ise doktora programi agilmistir
(Ozata, 2017, s. 28) Kiiresel capta gastronomi egitimi 2000’li yillarda 6nem
kazanmistir (Uniivar, 2020, s. 19). Yiyecek ve icecek sektdriine egitimli eleman
yetistirmede Fransa, Amerika, Ingiltere ve Italya 6ncii iilkeler konumundadir. Sahip
olduklar1 gastronomi degerlerini 1yi bir sekilde pazarlayarak rekabet giicii elde eden
Amerika, Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkelerde gastronomi egitimi giderek énem

kazanan bir hal almistir (Ozata, 2017, s. 28).

Diinyada gastronomi egitimi konusunda 6nde gelen iilkelerde bulunan lisans
diizeyinde gastronomi egitimi veren bazi Onemli kurumlar ise su sekilde

siralanabilir;

Le Cordon Bleu: 1895 yilinda Paris’te kurulan ‘Le Cordon Blue’ 20 iilkede
35 farkl enstitiide her y1l 20.000 6grenci kapasitesi ile diinyanin en biiyiik mutfak
ve otelcilik ag1 olarak kabul edilmektedir. Le Cordon Blue sertifika programlari,
diploma, lisans ve yiiksek lisans dereceleri ile egitim verip, 6grencilerin cogunlugu
michelin yildizli restoranlardan gelen veya Meilleur Ouvrier de France gibi prestijli
yarismalarin galibi sefler tarafindan egitim almaktadir. Ogrenciler klasik Fransiz
mutfaginin yaninda uluslararas1 mutfak teknikleri egitimi de almaktadirlar. Yerel
mutfak, pasta ve sekerleme, gastronomi, konaklama isletmeciligi, sarap, beslenme
ve bircok alanda egitimler vermeye devam eden Le Cordon Blue (http-1), 2012
yilinda Ozyegin Universitesi isbirligi ile agilan Le Cordon Blue Istanbul gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimiine 6grenci alimina baglayip, 2016 yilinda ise ilk

mezunlarini vermistir (http-2).
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Institut Paul Bocuse: Paul Bocuse ve Gérard Pélisson’dan esinlenen
Institut Paul Bocuse 1990 yilinda Fransa’da kurulmustur. Michelin yildizina sahip
bir uygulama restoran1 da bulunan okulda, lisans diizeyinde egitim siiresi {i¢ yil ve
istege bagli bir yi1l olmak flizere toplamda 4 yildir. Institut Paul Bocuse’de
uluslararas1 mutfak sanatlar1 yonetimi ve uluslararasi pastacilik sanatlar1 yonetimi
boliimleri ve egitim siiresi 4 yil olan uluslararasi restoran yonetimi ile uluslararasi

otel yonetimi boliimlerinde egitim verilmektedir (http-3).

Culinary Institute of America (CIA): ABD’de bircok liniversitede on
lisans ve lisans diizeyince ascilik egitimi veren programlar mevcut olup (Daylar,
2015, s. 44), ilk kariyer odakli kurum olan ‘Culinary Institute of America’ 1946
yilinda kurulmustur (Brown, 2005, s.53; Hertzman ve Stefanelli, 2008, s. 136). II.
Diinya Savasindan geri donen gazilere mutfak egitimi vermek iizere kurulan, bir
mutfak sefi, bir firinc1 ve bir diyetisyenden olusan fakiilteye 50 Ogrenci alarak
egitimlere baslamistir. New York, Kaliforniya, Teksas, ve Singapur olmak {izere
toplam 4 kampiisii bulunan Culinary Institute of America’da lisans diizeyinde
konaklama yo6netimi, uygulamali gida ¢aligmalari, mutfak bilimi ve gida isletme
yonetimi boliimleri bulunmaktadir. Bu boliimlere ek olarak daha once benzer
egitimler almis kisilerin devam edebilecegi mutfak sanatlari, mutfak ve pastacilik
sanatlar1 boliimii ile sadece on lisans egitimini Culinary Institute Of America’da
tamamlamig olan 6grencilere 6zel gida is liderligi lisans programlar1 da mevcuttur

(http-4).

Institute of Culinary Education (ICE), Johnson & Wales University, The Art
Institutes ve French Culinary Institue Amerika’da bulunan diger 6nemli mutfak

egitim kurumlarindan bazilaridir (Denk ve Kosan, 2017, s. 63).

Gastronomi Bilimleri Universitesi (University of Gastronomic Sciences-
UNISG): Kurulus amaci tarim yontemlerini yenilemek, biyogesitliligi korumak ve
gastronomi ile tarim bilimi arasinda organik bir iliski kurmak i¢in ¢alisanlara
yonelik uluslararast bir egitim ve arastirma merkezi kurmak olan Gastronomi
Bilimleri Universitesi 2004 yilinda kar amaci giitmeyen bir dernek olan Slow Food
is birligi ile Italya’da kurulmustur. Universitede farkli derecelerde farkli egitimler
verilirken, lisans derecesinde gastronomi bilimleri ve kiiltiirii programi mevcuttur.
Gastronomi bilimleri ve kiiltiirii 3 yillik egitim siiresi olan, yilda 5 alan gezisi

diizenleyen ve disiplinlerarast miifredat dersleri olan bir programdir (http-5).
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2.1.1.2. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Tiirkiye’de 1950’1 yillara kadar as¢1 yetistirme usta ¢irak seklinde devam
etmis sonrasinda ise Istanbul, Izmir ve Ankara gibi sehirlerde meslek odalar1 ve
belediyeler tarafindan kisa siireli kurs ve isbast egitim kurslariyla asci
yetistirilmistir (Gorkem ve Sevim, 2016, s. 979). Tiirkiye’de orgiin as¢ilik egitimi
1961-1962 egitim 6gretim yilinda Ankara Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinin
acilmasi ile baglamis, 1985 yilinda ise Bolu Mengen’de ilk ascilik lisesi agilmistir
(Yorganct ve Sungur). Yiksekogretim seviyesinde On lisans ascilik egitimi de
1997 yilinda Abant izzet Baysal Universitesi biinyesinde baslamis, sirastyla 2001
yilinda Afyon Kocatepe Universitesi, 2002 yilinda Anadolu Universitesi ile devam

etmistir (Semint ve Ozbay, 2021, s. 2062).

Tiirkiye’de lisans diizeyi olan gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi ilk
olarak 2003 yilinda Yeditepe Universitesi’nde baslamistir. Yeditepe Universitesini
sirast ile 2008 yilinda izmir Ekonomi Universitesi ve 2009 yilinda ise Okan
Universitesi izlemistir. Devlet {iniversitelerinde ise gastronomi ve mutfak sanatlart
egitimi 2010 yilinda Gazi Universitesi (Hact Bayram Veli Universitesi) ve Nevsehir
Hac1 Bektas Veli Universitesinde baglamistir (Ozata, 2017, s. 40). 2010 yilinda hem
vakif hem devlet liniversitesi olmak lizere toplam 5 ayri iiniversitede verilen
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii 6grenci kontenjan1 300 iken, 2015 yilinda
program sayisinda %520 kontenjan sayisinda ise %475 artis olmustur (Gorkem ve
Sevim, 2016, s. 979).2017 yil1 6grenci segme ve yerlestirme sinavi yiiksekdgretim
programlar1 ve kontenjan kilavuzuna gore Tiirkiye’de 51 fakiilte ve yiiksekokul

gastronomi ve mutfak sanatlar1 programina dgrenci almistir (Uniivar, 2020, s. 24).

2021 yili yiiksekdgretim programlart ve kontenjanlart kilavuzunda 51°1
devlet, 34’ ise vakif iiniversitesi olmak lizere toplam 85 iiniversitede 90 ayri
fakiilte veya yiiksekokulda o6grenci alimi yapilmistir (OSYM, 2021). 2022
yiiksekogretim programlart ve kontenjanlar1 kilavuzunda ise 54’1 devlet, 34’1 ise
vakif {niversitesi olmak iizere toplamda 88 iiniversitede 94 ayr1 fakiilte veya
yiiksekokulda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiine 6grenci alimi yapilmistir
(OSYM, 2022). 2022 kontenjan doluluk oran1 % 95’in iizerinde olan gastronomi ve
mutfak sanatlart boliimiiniin (Yiiksekdgretim Kurulu, Lisans Tercih Sihirbazi,

2023), toplam dgrenci kontenjan1 5515°dir (OSYM, 2022).
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Cizelge 1. Tiirkiye’de GMS Egitimi Veren Devlet Universiteleri

NO UNIVERSITE FAKULTE/YUKSEKOKUL KONT. Ii?g?
1. Afyon Kocatepe Uni. 60 60
2. Alanya A. Keykubat Uni. 60 -
3. Anadolu Uni. 60 -
4. Ankara H. B. Veli Uni. 80 -
5. Atatiirk Uni. 70 60
6. Batman Uni. 40 -
7. Bolu Abant I. Baysal Uni. 60 -
8. Eskisehir Osmangazi Uni. 50 -
9. Gaziantep Uni. 60 -
10. | Giresun Universitesi 50 -
11. | Giimiishane Uni. 30 -
12. Igdir Uni. 60 -
13. | Iskenderun Teknik Uni. 60 -
14. | Istanbul Medeniyet Uni. 50 -
15. Izmir K. Celebi Uni. 60 -
16. | Kafkas Uni. (Sarikamis) Turizm Fakiiltesi 50 -
17. | Karabiik Uni. (Safranbolu) 50 -
18. | Kastamonu Uni. 50 -
19. | Kirklareli Uni. 40 -
20. | Kocaeli Uni. 60 -
21. Mardin Artuklu Uni. 60 30
22. | Mersin Uni. 60 -
23. | Mugla S. Kogman Uni. 60 -
24. | Necmettin Erbakan Uni. 60 60
25. | Nevsehir H. Bektas Veli Uni. 60 40
26. Ordu Uni. 60 -
27. | Pamukkale Uni. 70 -
28. Recep T. Erdogan Uni. (Ardesen) 40 -
29. | Sakarya Uyg. Bilimler Uni. 60 -
30. | Sivas Cumhuriyet Uni. 70 -
31. | VanY. Yil Uni. 40 -
32. Agr1 Ibrahim Cecen Uni. 30 -
33. | Ardahan Uni. 40 -
34. Burdur M. Akif Ersoy Uni. 60 60
35. Diizce Uni. (Akgakoca) . 40 -
_ Turizm Isletmeciligi ve

36. Hata}iM. Kemal Uni. Oteleilik Y. O. 40 -
37. Siirt Uni. 40 R
38. | Sinop Uni. 50 -
30, Tokat Gaziosmanpasa Uni. Zile 50 ]

Dingerler
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Cizelge 1- devam

.. . .. .. KONT.
NO UNIVERSITE FAKULTE/YUKSEKOKUL KONT. 4.0)
40. Artvin Coruh Uni. 40 -
41. | Bitlis Eren Uni. (Kanik) 40 -
0 Erzincan B. Yildirim Uni. Uygulamali Bilimler Y. O. 0
' Kemaliye Hac1 Ali Akin
43. Karamanoglu Mehmetbey Uni. 40 -
44. | Harran Uni. Turizm ve Otel Isletmeciligi 40 -
45. | Sirnak Uni. Y.O. 40 -
Kiitahya Dumlupmnar Uni.
46. 30 -
(Tavsanli) Uygulamali Bilimler Fakiiltesi
47. | Osmaniye K. Ata Uni. (Kadirli) 50 -
. Giizel Sanatlar, Tasarim ve
48. Munzur Uni. 50 -
Mimarlik F.
. . Miihendislik, Mimarlik ve
49. Kahramanmaras Istiklal Uni. 40 -
Tasarim F.
50, Akdeniz Uni. Manavgat Turizm Fakiiltesi 80 80
Turizm Fakiiltesi 70 -
51 Balikesir Uni. Burhaniye U.B.Y.O. 40 -
Turizm Fakiiltesi 50 -
R Gokgeada U.B.Y.O 55 -
52. Canakkale Onsekiz Mart Uni.
Turizm Fakiiltesi 50 -
53 Turizm Fakiiltesi 60 -
: Dokuz Eyliil Uni. UBYO 50 .
Beysehir A. Akkanat Turizm 30
54. Fakiiltesi
Selguk Uni. Turizm Fakiltesi 60 60
TOPLAM 3.055 450
TOPLAM 3.505

Kaynak: 2022 OSYM Yiiksekogretim Programlar ve Kontenjanlar1 Kilavu.

18




Cizelge 2. Tiirkiye’de GMS Egitimi Veren Vakif Universiteleri

NO UNIVERSITE FAKULTE/YUKSEKOKUL KONT.
1. Beykent Uni. 100
2. Hali¢ Uni. 70
3. Istanbul Arel Uni. 35
4. Istanbul Aydin Uni. Giizel Sanatlar Fakiiltesi 80
5. Maltepe Uni. 45
6. Yeditepe Uni. 69
7. Istanbul Gelisim Uni. 70
121
8. Altinbas Uni. Uygulamali Bilimler Fakiiltesi 35
9. Istanbul Bilgi Uni. 53
10. | Istanbul Okan Uni. 60
11. | Alanya H. Emin Pasa Uni. 50
12. Antalya Akev Uni. 40
13. | Beykoz Uni. 45
. Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
14. Dogus Uni. 77
15. | Istanbul Kent Uni. 45
16. | Nisantas: Uni. 80
17. | Ankara Medipol Uni. 60
18. | Baskent Uni. 55
19. | Istanbul Medipol Uni. . . 80
50 Fstanbul Topkap: O Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi T
21. Istinye Uni. 88
22. | Toros Uni. 29
23. | Avrasya Uni. 30
24. Bahgesehir Uni. 50
25. | istanbul Esenyurt Uni. N 30
3 Rapadokya Ui Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu =0
27. | Ozyegin Uni. 63
28. | Yasar Uni. 56
29. Hasan Kalyoncu Uni. Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi 39
30. Antalya Bilim Universitesi Turizm Fakiiltesi 45
31. | Istanbul Galata Uni. Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi 50
32. Istanbul Gedik Uni. Mimarlik ve TasarimFakiiltesi 55
33. | Istanbul Rumeli Uni. Sanat, Tasarim ve MimarlikFakiiltesi 20
34. {zmir Ekonomi Uni. Uygulamal1 Yonetim Bilimleri Y. O. 49
TOPLAM 2010

Kaynak:2022 OSYM Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavu.
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Cizelge 1 ve cizelge 2 incelendiginde Tiirkiye’de 54’1 devlet 34’1 ise vakif
tiniversitesi olmak iizere 88 {iniversitede toplam 94 fakiilte veya yliksekokulda
gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi verilmektedir. Devlet iiniversitelerinden
Akdeniz Universitesi, Balikesir Universitesi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,
Dokuz Eyliil Universitesi ve Selcuk Universitesinde, vakif iiniversitelerinde ise
sadece Istanbul Gelisim Universitesinde iki farkli birimde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi verilmektedir. Devlet iiniversitelerinde bulunan 59 gastronomi ve
mutfak sanatlar1 bolimii genelde turizm fakiilteleri blinyesinde bulunurken, farkli
fakiilte ve yiiksekokullarm (Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu,
Uygulamali Bilimler Yiiksek Okulu) biinyesinde de egitim verilmektedir. Vakif
tiniversitelerinde de bu boliim farkli fakiilte ve yiliksekokullar (Giizel Sanatlar
Fakiiltesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu)
biinyesinde bulunmaktadir. Devlet {iniversitelerinde 8 ayr1 birimde bdliimiin ikinci
ogretimi de mevcutken, vakif tiniversitelerinde ikinci 6gretim bulunmamaktadir.
Devlet tiniversitelerinde birinci 6gretim kontenjani 3055, ikinci 6gretim kontenjani
450 olmak tizere toplamda 3505 kontenjan bulunmaktadir. Vakif liniversitelerinde
bulunan 2010 kontenjan ile birlikte Tiirkiye’de hem devlet {iniversitelerinde hem de
vakif liniversitelerinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim kontenjanin 5515

oldugu goriilmektedir.

m Devlet Universiteleri

m Vakif Universiteleri

Sekil 1. 2022 Yih Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Bulunan Universiteler

Kaynak: Girgin, G. K. ve Demir, O. (2023). Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimine genel bir bakis. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6 (1), 266-
275.
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mutfak sanatlar1 bolimii bulunan 88 tiniversitenin

Sekil 1°den de anlasilacag: tizere 2022 yilinda Tiirkiye’de gastronomi ve

%061°1 devlet Universitesi iken

%39’u ise vakif liniversitesidir (Girgin ve Demir, 2023).

Cizelge 3. GMS Béliimiine Ogrenci Ahmu Yapmaya izni Olan Universiteler

NO | UNIVERSITE ADI NO | UNIVERSITE ADI

1. Acibadem M. A. A. Universitesi 61. Istanbul Aydin Universitesi

2. Adiyaman Universitesi 62. Istanbul Bilgi Universitesi

3. Afyon Kocatepe Universitesi 63. Istanbul Esenyurt Universitesi
4, Agr1 Ibrahim Cegen Universitesi 64. Istanbul Galata Universitesi

5. Akdeniz Universitesi 65. Istanbul Gedik Universitesi

6. Akdeniz Universitesi 66. Istanbul Gelisim Universitesi

7. Aksaray Universitesi 67. Istanbul Gelisim Universitesi

8. Alanya A. Keykubat Universitesi 68. Istanbul Kent Universitesi

9. Alanya H. Emin Pasa Universitesi 69. Istanbul Kiiltiir Universitesi

10. Altinbas Universitesi 70. Istanbul Medeniyet Universitesi
11. Anadolu Universitesi 71. Istanbul Medipol Universitesi
12. Ankara H. Bayram Veli Universitesi 72. Istanbul Okan Universitesi

13. Ankara Medipol Universitesi 73. Istanbul Rumeli Universitesi
14. Antalya Akev Universitesi 74. Istanbul Topkap1 Universitesi
15. Antalya Bilim Universitesi 75. Istinye Universitesi

16. Ardahan Universitesi 76. [zmir Ekonomi Universitesi

17. Artvin Coruh Universitesi 7. [zmir Katip Celebi Universitesi
18. Atatiirk Universitesi 78. Kafkas Universitesi

19. Avrasya Universitesi 79. Kahramanmaras Istiklal Uni.
20. Aydin Adnan Menderes Universitesi 80. Kapadokya Universitesi

21. Bahgesehir Universitesi 81. Karabiik Universitesi

22. Balikesir Universitesi 82. Karamanoglu M. Universitesi
23. Balikesir Universitesi 83. Kastamonu Universitesi

24, Bandirma Onyedi Eyliil Universitesi 84. Kirklareli Universitesi

25. Baskent Universitesi 85. Kirsehir Ahi Evran Universitesi
26. Batman Universitesi 86. Kilis 7 Aralik Universitesi

27. Bayburt Universitesi 87. Kocaeli Universitesi

28. Beykent Universitesi 88. Kiitahya Dumlupinar Universitesi
29. Beykoz Universitesi 89. Maltepe Universitesi

30. Bilecik Seyh Edebali Universitesi 90. Mardin Artuklu Universitesi
31. Bitlis Eren Universitesi 91. Mersin Universitesi

32. Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi 92. Mugla Sitk1 Kogman Universitesi
33. Burdur M. Akif Ersoy Universitesi 93, Munzur Universitesi

21



Cizelge 3-devam

NO | UNIVERSITE ADI NO | UNIVERSITE ADI

34. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 94. Necmettin Erbakan Universitesi
3s. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 95. Nevsehir H. Bektas Veli Uni.

36. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 96. Nisantag1 Universitesi

37. Cankir1 Karatekin Universitesi 97. Ondokuz May1s Universitesi

38 Cukurova Universitesi 98. Ordu Universitesi

39. Dogus Universitesi 99, Osmaniye Korkut Ata Universitesi
40. Dokuz Eyliil Universitesi 100. | Ozyegin Universitesi

41. Dokuz Eyliil Universitesi 101. | Pamukkale Universitesi

42. Diizce Universitesi 102. | Recep Tayyip Erdogan Universitesi
43. Ege Universitesi 103. Sakarya U. B. Universitesi

44. Erciyes Universitesi 104. Selguk Universitesi

45. Erzincan Binali Yildirrm Universitesi 105. Selguk Universitesi

46. Eskisehir Osmangazi Universitesi 106. Siirt Universitesi

47. Firat Universitesi 107. | Sinop Universitesi

48. Gaziantep 1.B.T. Universitesi 108. | Sivas Cumhuriyet Universitesi

49, Gaziantep Universitesi 109. | Sirnak Universitesi

50. Giresun Universitesi 110. | Tokat Gaziosmanpasa Universitesi
51. Giimiishane Universitesi 111. | Tokat Gaziosmanpasa Universitesi
52. Hali¢ Universitesi 112. | Toros Universitesi

53. Harran Universitesi 113. | Trabzon Universitesi

54. Hasan Kalyoncu Universitesi 114. | Trakya Universitesi

55. Hatay Mustafa Kemal Universitesi 115. | Van Yiiziincii Y1l Universitesi

56. Hitit Universitesi 116. | Yasar Universitesi

57. Igdir Universitesi 117. | Yeditepe Universitesi

58. Isparta U. B. Universitesi 118. | Yozgat Bozok Universitesi

59. Iskenderun Teknik Universitesi 119. | Zonguldak Biilent Ecevit Uni.

60. Istanbul Arel Universitesi 120. | Zonguldak Biilent Ecevit Uni.

Kaynak: Yiiksekogretim Bilgi Yonetim Sistemi, 2022.

Cizelge 3 incelendiginde Tiirkiye’de GMS boliimiine 6grenci almaya izni
olan 110 {iniversite biinyesinde toplamda 120 farkli fakiilte ve yiiksekokul
bulunmaktadir. S6z konusu 110 {iniversitenin icerisinde 8’inde ayr1 fakiilte ve
yiiksekokul birimlerinde 2 adet gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimii
onaylanmigtir. Canakkale Onsekiz Mart Universitesinde ise 3 ayr1 birime bagh

gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii onaylanmistir.
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Sekil 2. Bolgelere Gore Mevcut ve A¢ilmasi Onaylanan GMS Béliim Sayisi

Kaynak: Yiiksekogretim Bilgi Yonetim Sistemi, 2022.

Sekil 2 incelendiginde Tiirkiye’nin her bolgesinde gastronomi ve mutfak
sanatlar1  boliimiiniin onaylandig1 goriilmektedir. Marmara bolgesinde 37, i¢
Anadolu bolgesinde 21, Karadeniz bolgesinde 18, Akdeniz bolgesinde 14, Dogu
Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Ege bdlgesinde ise 10 ayr1 birimde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 bolimiiniin oldugu veya 0&grenci alimi i¢in onay aldif1

gorilmektedir (Yiiksekogretim Bilgi Yonetim Sistemi, 2022).

2.1.2. Aktif Ogrenme

Cagin gereksinimlerini  karsilayamayan geleneksel egitim sisteminin
(Dolmaz, 2012, s. 35) aksine bilginin ¢ok hizli arttigi, teknolojinin ise bir¢ok
boyutu ile insan hayatina girdigi bu cagda bilgiyi analiz edebilen, edindigi yeni
bilgileri sentezleyebilen ve biitiin bu sorunlarin ¢dziimiinde kullanabilen bireyler
istenmektedir (Celik, vd., 2005, s. 2). Ogrenmenin en alt seviyesinde akilda tutma
varken, en tist seviyesinde ise akil yiirlitme ve uygulama vardir. Tam anlami ile
O0grenme, sz konusu bireyin edindigi bilgi ve becerileri uygulamaya dokebilmesi
ile mimkiindiir (Unal, 1999, s. 374). Insanlar okuduklarmin %10’unu;
duyduklarmin %20’sini; gordiiklerinin %30’unu, hem goriip hem duyduklarinin
%350’sini; gorlip duyup sdylediklerinin  %80’ini; goriip duyup dokunup
sOylediklerinin %90’ hatirlamaktadirlar (Keles, 2011, s. 5). Bu ylizden 6gretmen

merkezli yaklagimlara tepki olarak Ogrenci merkezli yaklasimlar {izerinde
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durulmaya baslanmistir. Bu yaklasimlardan bir tanesi de aktif Ogrenme

yaklasimlaridir (Kazoglu ve Sahin, 2021, s. 55).

Geleneksel ders anlatimi ile gelisen aktif 6grenme (Prince, 2004, s. 223),
Ogrencilerin etkin olarak katilim sagladiklar1 ve 6grenmis olduklari biitiin bilgiler
hakkinda diistinmelerini gerektiren bir yaklasimdir (Arikan, 2019, s. 6). Aktif
O0grenme yontemlerinin uygulandigi simiflarda 6grencilerin bireysel sorumlulugu ve
aralarindaki igbirligi 6nemli olup, dinlemekten ¢ok yapmak ile ilgilidir (Akdemir ve
Memis, 2008, s. 17). Ogretmenin daha c¢ok rehber bir pozisyonda oldugu aktif
ogrenme 6grencilerin sahip olduklart fikirleri yansitmaya zorlanacagi ve fikirlerini
nasil kullanabilecekleri ile ilgili bir siiregtir (Arikan, 2019, s. 6-7). Bir diger tanima
gore ise aktif Ogrenme Ogrencilerin bir seyler yapmasini ve yaptiklar seyler
hakkinda diisiinmesini igermektedir (Schott ve Sutherland, 2009, s. 353). Ogrenme
stirecinin dgretme siirecinden daha fazla vurgulandigi aktif 6grenmede 6grenciler
ogrenme siirecine dahil edilerek siirecin sorumlulugunu tasimakta ve neyi, ne
zaman, nasil Ogrenecedi hakkinda karar verme becerisine sahip olmaktadirlar

(Miildiir ve Cevik, 2014, s. 505-506).

Alanyazin taramasi sonucu elde edilen belli basli aktif 6grenme yontemleri

asagida aciklanmistir.

2.1.2.1. Probleme Dayali Ogrenme Yontemi

Ogrenciler agisindan 6nemli miktarda kendi kendine 6grenmeyi igeren
probleme dayali 6grenme (Prince, 2004, s. 223): Egitici rehberliginde, 6grencileri
aragtirma yapmaya, teori ve uygulamalar1 biitiinlestirmeye, problem durumu ile
ilgili bilgi ve becerileri uygulamaya tesvik eden 6grenci merkezli bir 6grenme
yontemidir (Tutal, 2019, s. 33-34). Gergeklesmis veya gerceklesmesi muhtemel
olan bir olay1 O6rnek olay olarak gosterip Ogrencilerin bu olay iizerinde
derinlemesine c¢alisip problemi ¢ézmeye tesvik eden probleme dayali 6grenme
yonteminde (Kazoglu ve Sahin, 2021, s. 56), amag¢ 6grencileri bagimsiz, etkileyici
ve siirekli 6grenen bireyler haline getirmektir (Tutal, 2019, s. 35). Probleme dayali
O0grenme Ogrencilerin aktif Ogrenenler olmalarina yardimci olmak i¢in ¢ok
uygundur. Cilinkii 6grenmeyi gercek diinyadaki sorunlara yerlestirir ve 68rencileri

ogrenmelerinden sorumlu kilar. Ogrencilerin stratejiler gelistirmelerine ve bilgi
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olusturmalaria yardimci olmaya ikili bir vurgu yapar (Hmelo-Silver, 2004, s. 236).

2.1.2.2. Proje Temelli Ogrenme Yéntemi

Bireysel veya kiigiik gruplar halinde yiiriitiilebilen proje temelle 6grenme
(Tutal, 2019, s. 26), herhangi bir yas grubuna dahil olan gercek hayat ile
problemleri arastiran, ¢6zmek i¢in belli bir zaman araliginda verilerin toplandigi, bu
verilerin analiz edildigi, yeni bilgiler ile sentezlendikleri ve sonunda biitiin bu
bilgilerin somut iirlinler veya soézlii sunumlar halinde projeler ile sekillendirildigi
bir 6gretim stratejisidir (Celik, vd. 2005, s. 4). Proje temelli 6§renme bagimsiz
diisiiniirler ve Ogrenenler olusturmak igin kilit bir stratejidir. Ogrenciler kendi
arastirmalarini tasarlayarak, Ogrenmelerini planlayarak, arastirmalarini organize
ederek ve ¢ok sayida 68renme stratejisi uygulayarak gercek diinyadaki sorunlari
cozektedirler. Ogrenciler siireg boyunca motive edici 6grenme yaklasimi altinda
gelisir ve gelecekleri icin giiclii bir temel olusturacak degerli beceriler kazanirlar
(Bell, 2010, s. 39). Proje temelli 6grenme stratejisinde dgrenciler siire¢ boyunca
Ozglir davranabilir ve 6zglir kararlar alabilirler. Bu durumdadgrencilerin ¢alismaya
yonelik motivasyonlari artar, stratejik diislinlip, tahmin etme yetenegi gelistigi gibi
(Saracaloglu vd., 2006, s. 4), geleneksel yaklasima nazaran daha yaratici, elestirel,
arastirmaci olurlar ve 6grendikleri bilgiler daha kalict olur (Aydede, 2009, s. 35).
Dolayisiyla proje temelli 6grenme isteksiz 6grencilerin de ilgisini ¢ekip, farkl
yeteneklere sahip 6grencilere ¢cok daha esit bir 6grenme ortami sunar (Saracaloglu

vd., 2006, s. 4)

Proje temelli 6grenmenin temel adimlari ise su sekilde siralanabilir (Erdem

ve Akkoyunlu, 2002, s. 4):
» Hedeflerin belirlenmesi
Ele alinacak olan konunun tanimlanmast
Takimlarin olusturulmasi
Sonug raporu ve sunma bi¢iminin belirlenmesi

Calisma takvimi olusturulmasi

YV VvV VvV VYV V

Kontrol noktalar1 olusturulmasi
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Degerlendirme 6l¢iit ve yeterlik diizeylerinin belirlenmesi
Bilgilerin toplanmasi

Bilgilerin raporlastirilmasi

YV V V V¥V

Projenin sunulmasi

2.1.2.3. Isbirligine Dayah Ogrenme Yontemi

Isbirligine dayali dgrenme ogrencilerin belirlenen hedefe kiiciik gruplar
halinde calistiklar1 bir 6grenme yontemidir (Prince, 2004, s. 223; Aydede, 2009, s.
34). Isbirligine dayal 6grenmedeki kiiciik gruplar1 diger 6grenme yontemlerindeki
gruplardan ayiran en 6nemli farklilik ise, grup iyelerinin isbirligi yapmalarini
saglayacak sekilde olusturulmasidir (Ozer, 2005, s. 113). Isbirligine dayal
O0grenmede grupta yer alan Ogrenciler kendileri 6grendigi gibi arkadaslarinin
ogrenmesine de katki saglamak durumundadir. Ayni zamanda grup ¢alismasinda
gorev ve sorumluluklarin da esit olarak iistlenilmesi gerekmektedir (Arikan, 2019,
s. 13). Isbirlikli dgrenme, &grencilerin bagkalariyla aktif olarak etkilesimde
bulunmalari, bir gorev etrafinda miizakere etmeleri, yeni diisiinme ve yapma
bicimlerini uygun hale getirmeleri i¢in firsatlar yaratmaktadir (Gillies, 2004, s.
257). Bu yontem Ogrenciler arasinda yardimlagma, paylasma, isbirligi, sorumluluk
alma gibi sosyal becerileri gelistirdigi gibi (Yesilyurt, 2010, s. 27), baskalarmin
fikirlerine saygi duymalarma, hosgoriilii olmalarina ve tartismayr 6grenmelerine

katkida bulunur (Kus ve Karatekin, 2009, s. 591).

Isbirligine dayali 6grenme modelinin bazi olumsuz yanlari arasinda ise
kendine giiveni az olan 6grencilerin s6z konusu gruba baglilikta zorlanmasi, grupta
yikict tartigmalarin yasanmasi, zamanin bosa harcanmasi, gruptaki basarinin
bireysel caresizlige yol agmasi, daha iist diizey nitelikli grup {iyelerinin olusturulan
grup tizerinde baski kurmasi ve bu kisilerin becerilerini gizlemesi seklinde

gosterilmektedir (Yesilyurt, 2010, s. 28).

2.1.2.4. Kesfederek Ogrenme/Bulus Yoluyla Ogrenme

Bulus yoluyla 6grenme herhangi bir problemin ¢oziimii i¢in baslangigta
soruna varsayimsal bir ¢oziim OngOriip, bilgi arama siirecinde bu varsayilan
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¢Oziimii yonlendirici olarak kabul edip bu ¢oziimden yararlanan bir siire¢ olarak
tanimlanmaktadir. Siire¢ boyunca baslangicta kabul edilen varsayimsal ¢ozliimiin
stirekli yenileniyor ve diizeliyor olmasi ise basarili olmada en 6nemli adimlardandir
(Ozer, 2005, s. 122). Baska bir arastirmada ise bulus yoluyla 6grenme, bir probleme
dair verileri toplayip, analiz ederek soyutlamalara ulagsmay1 saglayan, 6grencilerin
aktif olmasina dayali gilidiileyici bir yaklasimdir (Akar, 2006, s. 21), seklinde

tanimlanmustir.

Bulus yoluyla 6grenme stratejisinde, 6gretmenin rolii paket halinde bilgileri
Ogrencilere sunmaktan ziyade, Ogrencilerin kendi Ogrenebilecegi bir ortam
olusturmaktir. Bu yaklasim diisiinmeyi, denemeyi ve bulmay1 esas almakta olup,
bunun i¢in Ogretmenler &grencilere kavram ve ilkeleri kendisi vermek yerine,
Ogrencileri deneyler yapmaya, ilke ve kavramlari bulmaya tesvik eder (Akar, 2006,

s. 21; Karsly, 2016, s. 19).

2.1.2.5. Kartopu Ogrenme Yontemi

Bir grup ¢alismasi teknigi olan (Kiras ve Akcay, 2016, 5) kartopu 6grenme
stratejisinde sinif Ogrencileri herhangi bir konu hakkinda bir siire disiiniir ve
sonrasinda fikirlerini bir kagida yazarlar. Ogrenciler daha sonra ikiserli gruplar
olusturup bu fikirlerini belli bir siire igerisinde arkadaglar1 ile paylasirlar.
Sonrasinda ikiserli gruplar birlesip dorderli gruplar olusturup, bir 6nceki siirenin iki
kat1 siiresince fikirlerini paylasmaya devam ederler. Bu durum bu sekilde devam
ederek smif tek grup olana kadar devam eder. Gruptaki Ogrenci sayisi arttikca
Ogrencilerin diisiinme siireleri de arttirilir (Tutal, 2019, s. 58-59). Bu yonteme
kartopu yontemi denmesinin sebebi ise grubun giderek biiyiiyor olmasidir (Dolmaz,
2012, s. 98). En son sinifta olusan sonuglar sunulur. Konusma becerisinin gelistigi
bu etkinlik ayn1 zamanda konusmalarin yazili hale getiriliyor olmast sebebi ile bir

yazma etkinligi olarak da kullanmilabilir (Miildiir ve Cevik, 2014, s. 516).

2.1.2.6. Soru Cevap Ogrenme Yontemi

Ogretici tarafindan hazirlanan bir takim sorularin 6grencilere sorulmast,
Ogrenciler tarafindan yanitlanan bu sorularin ise degerlendirip agiklanmasi esasina
dayanan soru cevap 0grenme teknigi (Akbulut, 2004, s. 68), 6grencilerin elestirel
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diistinme becerilerini gelistirir (Karsli, 2016, s. 7). Ayrica bu ydntem sayesinde
ogrencilerin derse katilimi saglanir, 6grenci grup igerisinde kendini gerceklestirir,
utangagligi yenmis olur ve sosyal hayatta sorgulamayi O6grenip, yanlis olaylari

pesinen kabul etmez (Keles, 2011, s. 19).

Bu teknigin uygulanmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar soyle

siralanabilir (Akar, 2006, s. 27):

» Sorular biitiin sinifa sorulup, 6grencilerin diisiinmesi i¢in zaman verilmeli
ve soruya cevap verecek olan 6grenci belirlenmelidir.

> Ogrencilerin dogru olan cevabi bulabilmesi i¢in bazi ipuglar1 verilmeli
veya ek sorular ile desteklenmelidir.

» Smifta dikkati saglamak adina, sorular 0grencilere numara sirasi veya

oturma sirasina gore sorulmamalidir.

2.1.2.7. Deney Yoluyla Ogrenme Yontemi

Deney bilimsel bir olay1 ispat edebilmek, dogrulugunu gostermek veya bir
hipotezi sinamak amaci ile (Tutal, 2019, s. 57) laboratuvar veya dersliklerde,
bireysel veya gruplar halinde gergeklestirilir (Karakus, 2007, s. 3). Ogrenciler i¢in
en etkili etkinliklerden biri olarak goriilen deneysel etkinliklerde 6grenciler bes
duyu organi ile 6grenmeyi gerceklestirirler (Akar, 2006, s. 26). Deney yapilmadan
once simnif 6grencilerinden sonuca yonelik bir takim tahminlerde bulunmalar istenir
ve bu tahminler sinif ile paylasilir. Deney devam ederken siire¢ boyunca islemler
ogrenci tarafindan gerceklestirilir, 6grenci bdylelikle hem gdzlem yapar hem notlar
alir. Deneyin sonunda ise Ogrencilere tahminlerinin ne derece gergeklesip
gerceklesmedigi sorulur ve gerekgeli agiklama yapmalar istenir (Tutal, 2019, s.

57).

2.1.2.8. Gosterip Yaptirma Yontemi

Bir konunun ezberlenmesini degil anlagilmasi amact ile &greticinin
ogrencilerin onilinde herhangi bir seyi ustaca nasil yapildigin1 gosterdikten sonra,
izleyici olan 6grencilerden de aynisint yapmalarini beklemesi yontemidir (Kazoglu
ve Sahin, 2021, s. 56). Bu durumda hemen uygulamaya gecen Ogrencilerin de
hatalar1 aninda orada diizeltilir. Gosteri 6gretici merkezli iken, yapma islemi ise
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ogrenci merkezlidir (Akdemir ve Memis, 2008, s. 18). Siire¢ baslarken 6gretici 6n
hazirlik yapar ve Ogrencilere agiklamalar yapar, yapim asamalarini basitten
karmasiga dogru siralar, tiim asamalarda ne tir bir islem yaptigini1 biitiin
ogrencilerin duyup anlayabilecegi sekilde agiklamas1 gerekmektedir. Ogrencilerin
yaparak ve yasayarak katildiklar1 bu etkinlikte esas olan direkt bilgiye ulasip,
ulagilan bu bilgileri beceriye doniistiirmektir (Tutal, 2019, s. 57). Gosterip yaptirma
yonteminde 6grenmek “yapma” ilkesine dayanmakta olup ayni zamanda basittir.
Bu yontemde Ogrenciler 6gretici gozetimi altinda fiziksel ve zihinsel becerilerini

ogrenirler (Ozkan ve Giivendir, 2015, s. 5).

2.1.2.9. Gezi Gozlem Yontemi

Ogrencilerin olaylar1 ve olgular1 daha iyi anlamalarma ve yasami daha
yakindan tanimalarina imkan saglayan gezi gozlem yoOntemi (Atayeter ve
Tozkoparan, 2014, s. 4), olaylarin bizzat meydana geldigi ve devam ettigi yerlere
giderek, gidilen bu yerde gozlem yapilmasi, bir takim degerlendirmelerde
bulunulmas: ve olaylar arasi iliskilerin saptanmasidir (Garipagaoglu, 2001 s.14;
Cetin, Kus ve Karatekin, 2010, s. 159-160; Aytag, 2014, s. 56; Yildirim ve Aribas,
2018, s. 17). Ogrenmeyi daha kalict hale getiren gezi gozlem ayni zamanda
ogrencilerin yakin ¢evrelerini tanimalarini, okulda kazanmis olduklar1 bilgiler ile
gercek yasam arasinda iliskiler kurmayi, bilgileri asil kaynagindan 6grenmelerini
amag edinen bir yontemdir (Aytag, 2014, s. 57-58). Gezi gozlem yonteminin egitim
icerisinde uygulanmasinin bazi sinirliliklart da bulunmaktadir. Bunlar: yasal
sorumluluklarin fazla olmasi, disiplinin saglanmasinin sorun olabilmesi, uygun yer
seciminde yasanan zorluklar, organizasyonun karmasiklasabiliyor olmasi, ¢ok vakit
almasi ve gruba eslik edecek kisi veya kisilere ihtiya¢ duyulmasidir (Akbulut, 2004,
s. 71).

2.1.2.10. istasyon Yontemi

Ogrencilerin sorgulayip, elestiren bireyler olarak gorev ve sorumluluklarin
listlenmesini saglayan istasyon teknigi (Batdi ve Semerci, 2012, s. 193),
Ogrencilerin  6gretmen rehberliginde grup olarak calistiklari, 6grenme

yasantilarindan sorumlu olduklari, arastirma ve kesfetme firsati ile karsilastiklari,
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zengin 0grenme deneyimi edindikleri, degisik etkinlikler yapip farkli ekipman ve
materyaller kullanarak O6grendigi, 6grendiklerini de pekistirdigi, sorguladigi ve
birbirinin 6grenmelerine yardimci olduklar1 ¢agdas bir yontemdir (Bozpolat ve
Arslan, 2018, s. 59). Her 6grenci igin ¢ekici ve cazip bir yer olmasi gereken
istasyonlarda (Duman, 2018, s. 504) gruplarin olusturulmasindan sonra konu
belirlenir. Sonrasinda her biri farkli bir etkinlik i¢in kullanilacak olan istasyonlar ile
birlikte her bir istasyona klavuzluk edecek ve gergeklesen etkinligi toplayacak olan
sefler belirlenir. Sonraki agsamada ise gruplar istasyonlara gonderilerek belli bir siire
boyunca calisirlar. Belirlenen siirenin sonunda gruplarin yerleri degistirilir ve her
grup kendinden onceki grubun istasyonuna gegerek kendinden onceki etkinlige
kalinan yerden devam ederler. Tekrar belirlenen siirenin sonunda gruplar yer
degistirerek mevcut istasyonlarina doniip c¢alismalart saglanir. Bu sekilde
uygulamanin bitiminde istasyon sefleri olusturulmus olan tiriinleri 6greticiye getirir

ve iriinler sinifta sergilenir (Tutal, 2019, s. 58).

Istasyon teknigi ogrencilere birlikte calisma, birbirlerini tanima, o6zel
yeteneklerini ortaya ¢ikarma, yaratici olma, ise katki saglama, belirlenen kurallara
uyma ve iletisim kurmak gibi yeteneklerini gelistirmesine katki saglar. Bu yontem
sayesinde ¢ekingen Ogrenciler 6gretim siliresince daha aktif hale gelip, 6zgiiven

sahibi olurlar (Duman, 2018, s. 504).

2.1.2.11. Beyin Firtinas1 Yontemi

Beyin firtinasi, herhangi bir gruba ait 6grencilerin, bir konu ile ilgili agik
fikirli bir sekilde, olaylar veya problemler hakkinda diistinmelerini ve mantikli olup
olmamasi endisesine kapilmaksizin olabildigince ¢ok sayida fikir tiretmeleri olarak
tanimlanmaktadir (Alim ve Giil, 2013, s. 359). Daha biiyiik yaratic1 bir siirecin
yalnizca bir parcasi olan beyin firtinasi, ¢ok sayida cesitli benzersiz fikirler
tiretmesi gereken 6grenciler icin 1yi bir aractir (Isaksen ve Gaulin, 2005, s. 323).
Ogrencilerin hepsinin derse katilip fikirlerini rahatca ve endiselenmeden ifade
edebilmesine olanak taniyan bu ydntemin (Biiylikikiz, 2021, s. 20), en temel
Ozelligi yeni fikirlerin {iretiminin destekleniyor olmasidir. Fikir iiretimi sirasinda
fikirler olabildigince aykir1 ve sira dist olmasi tesvik edilir. Beyin firtinasinin

kullanilabilmesi i¢in ise hedef davranislarin en az uygulama diizeyinde olmasi, s6z
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konusu sorunun birden fazla ¢dziim yolunun olmasi ve Ogrencilerin gereken
kosullar1 kazanmas1 gerekmektedir. Bu yontem ile ders islerken tartismayi
yonetecek bir bagkan ve sinif sayisina gore sekreter secilmelidir. Sekreter ve bagkan
se¢ciminden sonra sorun sinifa sunulup, herkesten ¢oziim Onerileri gelistirmeleri
beklenmelidir. Bu oOneriler ise sekreter veya sekreterler tarafindan yazilmalir

(Dolmaz, 2012, s. 131-132).

2.1.2.12. Flas Yontemi

Ogrenciler yeni 6grenmis olduklar1 bir konuda, bir problem veya kisisel
deneyimleri hakkinda sirayla olmak kosulu ile konusur. Siniftaki biitiin 6grenciler
konusmasini bitirene kadar herhangi bir miidahale veya tartisma olmaz, daha sonra
biitiin bu sdylenenlerle ilgili tartigma acilir. Gerek goriilmesi lizerine, 6Zrencilerin
konusmasi veya tartismaya hazirlanmasi i¢in zaman verilir (Dolmaz, 2012, s. 154;

Miildiir ve Cevik, 2014, s. 517).

Ogrencilerin sdzlii iletisim becerilerini gelistirip, kalici 6grenmelerini
saglayan bu teknigin uygulanmasinda izlenecek asamalar ise su sekildedir

(Biiyiikikiz, 2021, s. 25):

» Konu ile ilgili bir problem belirlenmesi

> Ogrencilerin bilgilerinden ve deneyimlerinden faydalanarak konu
hakkinda olabildigince kisa siire konugmalar1

> Ogrencilerin konusan &grenciyi dinleyip gerekli gordiigii yerlerde not
almasi

> Isteyen oOgrencilere fikirlerini soyledikten sonra smifta tartisma igin

hazirlik stresi taninmasi

2.1.3. Yiyecek ve Icecek Endiistrisi

Ekonomik faaliyet ve kurulus amacglar1 birbiri ile benzerlik gosteren
isletmelerin bir araya gelmek sureti ile olusturduklart gruba endiistri denilmektedir
(Tasdagitici, 2016, s. 8). Bir bagka tanima gore ise dogal kaynak, emek, sermaye ve

girisim gibi iiretim elemanlarindan faydalanmak iizere mal veya hizmet iiretiminde
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bulunup, s6z konusu mal veya hizmetlerin dolasimi konusunda faaliyette bulunma

cabalar1 endiistriyi meydana getirmektedir (Beyaz, 2018, s. 3).

Yiyecek ve i¢ecek endiistrisi, kisilerin farkli sebepler ile evlerinden uzakta
bulunduklar1 siirece onlara yiyecek-igecek hizmetleri sunan kurum ve kuruluslari
icine almaktadir (Ozkaya, 2015, s. 3). Yiyecek ve igecek endiistrisi insanlarmn
yasamis olduklar1 yerin diginda farkli sebepler ile yapmis olduklari seyahatleri veya
gecici konaklamalarinda yeme-igme ihtiyacglarinin karsilanmasi amaci ile mal ve
hizmet iireten ticari ve kurumsal isletmelerden olugsmaktadir (S6kmen, 2014, s. 1;

Dogdubay, 2016, s. 101; Ozkul ve Ozer, 2019; s. 17; Kiligalp, 2019, s. 37).

Yukaridaki tanimlar yiyecek ve igecek endiistrisinin sadece turizm
endiistrisi ile 6zdeslestiriliyor olmasindan dolayr eksik kalmaktadir. Bu tanimlara
gore yiyecek icecek isletmeleri sadece evlerinden uzakta bulunan turistlere hizmet
sunan isletmelermis gibi algilanmaktadir. Ancak yiyecek igcecek isletmelerinden
faydalanabilmek i¢in mutlaka turizm etkinliginde bulunmak gerekmemektedir. Bu
bilgiler 15181nda sektorer ayrimi bir tarafa birakilip yeni bir tanim yapilacak olursa;
“‘kisilerin yeme i¢me ihtiyaclarini gidermeye yonelik iirlin ve hizmet iireten
isletmelerden meydana gelen endiistri koluna yiyecek igecek endiistrisi’’ denir
(Kiling, 2011, s. 33). Nihai iriinleri insanlar tarafindan tiiketilen yiyecek igcecek
endiistrisi  (Chen ve Voigt, 2020, s. 1), insanlarin hayati fonksiyonlarini
stirdiirebilmeleri i¢in ihtiya¢ duyduklari yiyecek ve iceceklerin hazirlanip, belli bir
sistem dahilinde sunulmasi olup, giin gectikce gelisim gdsteren bir endistridir
(Karadeniz ve Beyaz, 2018, s. 640). S6z konusu isletmeler temelde insanin yeme
igme ihtiyacini kargilarken ayn1 zamanda iyi hizmet sunmak ve giizel vakit gegirme

gibi yan hedefleri de olabilir (Kiling, 2011, s. 33).

Diinya genelinde meydana gelen degisimler ve gelismeler, yiyecek icecek
endiistrisini hizli ve kolay bir sekilde etkileyebilmektedir. Degisim ve gelisime agik
olan s6z konusu endiistri ayn1 zamanda varligin1 devam ettirebilmek adina meydana
gelen degisimlere kolaylikla adapte olmak durumundadir. Degisim ve gelisimleri
fark ederek dogru analizler yapabilen, trendler ve miisteri beklentileri
dogrultusunda talepleri arza ¢evirebilen isletmeler bu degisimler karsisinda avantaj
elde etmekle birlikte endiistri icerisinde siirdiiriilebilirliklerini saglayabilirler
(Beyaz, 2018,s. 4-5). Yiyecek ve icecek endiistrisi ciro (% 14,9) ve katma deger (%

12,9) agisindan Avrupa’nin en biiylik imalat¢is1 konumundadir. Ayrica, bu sektor

32



Fransa, Ispanya ve Ingiltere gibi birgok iilkede ciro agisindan en iist diizey iiretim

faaliyetini olusturmaktadir (Bayona-Saez vd., 2017, s. 4).

Yiyecek ve icecek endiistrisinin hizli bir gelisim gdstermesine sebep olan
etkenler farkli kaynaklarda farkli sekillerde siralanmis olsa da bazi etkenler su

sekilde siralanabilir:

Bos Zaman Hususundaki Degismeler: Endiistri devriminden sonra haftada
60-70 saat olan c¢alisma saatlerinin 40 saate kadar inmesi hatta bazi iilkelerde
haftalik ¢alisma saatinin 40 saatin de altina inmesi, bunun yaninda ¢alisanlarin
yillik ticretli izinleri, ulusal resmi tatiller ve bayramlar gibi giinler ¢alisanlarin bos
zamaninin artmasini saglamaktadir. Bos zamandaki bu artis ise kisileri stirekli

evlerinin bulundugu yerin disina seyahate ve disarda yemek yemeye

yonlendirmektedir (Kogbek, 2005, s. 3; Erdek, 2011, s. 50).

Tiiketicilerin Demografik Ozelliklerinin Farkhlasmasi: Diinya’da
tilkelerin niifus yogunlugunun ¢ogunlugu genglerden olusmakta olup, geng niifus
yaslilara kiyasla vaktinin biiyiik bir kismini1 disarida gecirdiginden dolay1 disarida
yemek yeme aligkanligi da fazladir. Maddi imkéanin yeterliligi disarida yemek yeme
faaliyetlerini arttirdig1 gibi kadin erkek ayriminin ortadan kalkmasi, ¢alisan kadin
sayisiin artmast ve ekonomik bagimsizligini kazanmasi da disarida yeme igme

faaliyetlerine katilim1 arttirmistir (Beyaz, 2018, s. 6).

Harcanabilir Gelirdeki Artis ve Yasam Bicimdeki Degisiklik: Insanlarin
harcanabilir gelirlerinde yasanan artislar disarida yemek yeme trendinde etkili rol
oynamaktadir. Kadinlarin is hayatina girmesi de ayni sekilde disarida yemek yeme
aliskanliklarina pozitif yonde etki etmektedir. Ayrica aile bireylerinde gelir getiren
kisilerin sayisinin artmasi ve digsarida yemek yemenin bir statii araci niteligi
kazanmas gibi etkenlerde yiyecek ve icecek hizmetlerinin gelisimini olumlu yonde

etkilemistir (Yavuz, 2007, s. 23).

Yiyecek ve Icecek Hizmeti Sunan isletme Sayisindaki Artis: Hem
yiyecek ve igecek teknolojisinde yasanan gelismeler hem de disarida yemek yeme
isteginin artmasi yiyecek ve igecek hizmeti sunan isletmelerin sayisinin
cogalmasina sebep olmustur. Sayilar1 artan bu yiyecek ve igecek isletmeleri
birbirleri ile rekabete girmis, bu durum da s6z konusu isletmelerin fiyatlarina da

yanstyarak fiyatlarin diismesine dolayisiyla insanlarin daha sik bir sekilde digarida
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yemek yemesine yol agmigtir. Bununla birlikte, yiyecek ve icecek igletmeleri hedef
kitleyi isletmeye c¢ekmek ve isletme ile arasinda bir bag olusturmak igin
uzmanlasma, kaliteli yemekler sunma, 6zel yemek servisleri yaratmak gibi satig
teknikleri ile misterilerin isteklerine daha iyi bir sekilde cevap verebilmektedirler

(Sonmez, 2008, s. 5).

Gergceklesen Cografik Degismeler: Biiyiik bir sehrin merkezi herhangi bir
yiyecek igcecek isletmesi i¢in oldukga elverisli ve avantajli olabilirken kii¢iik veya
bliyiik sehirlerde karsilasilan olumsuzluklar sebebi ile sehir dis1 veya karayollari
giizergdhlar1 da yatirimcilar tarafindan tercih edilebilmektedir. Giinlimiizde
aligveris merkezleri de yiyecek igecek yatirnmcilart i¢in oldukca dikkat c¢eken

elverigli alanlardir (Beyaz, 2018, s. 6-7).

Meniilerdeki Gelismeler: Yiyecek ve icecek isletmelerinin sunmus oldugu
ilgi cekici bir menii miisterilerine ev yemeklerinden farkli secenekler sunmaktadir.
flgi cekici bir bigimde hazirlanmis, mevsimi veya zamani dikkate alan meniiler
potansiyel miisterileri daha kolay ikna edebilir. Bunun yaninda olusturulan meniiye
iliskin uygun fiyat, cocuklara 6zel meniiler, sunulan yemeklerin ¢esidi, s6z konusu
isletmenin bir yiyecek igecek zincirine iiye olmasi, siparis edilen meniilerin
zamaninda miisteriye takdim edilmesi, temizlik, 1yi bir atmosfer, meniideki uyum
gibi faktorlerde kisilerin disarida yemek yeme secimini etkilemektedir (Erdek,
2011, s. 52).

2.1.3.1. Yiyecek ve Icecek Isletmelerinin Simiflandirilmasi

Yiyecek ve icecek isletmelerinin farkli kriterlere gore siniflandirilmasi
miimkiindiir. Ornegin biiyiikliiklerine, miilkiyet durumlarina, hukuki yapilarina,
amaglarina, pazar yapilarina ve faaliyet alanlarina bagli olarak yiyecek igecek
isletmeleri smiflandirilabilir. Alanyazin genel olarak incelendiginde, yiyecek ve
icecek isletmeleri iki temel boliimde incelenir. Bunlar ticari isletmeler ve ticari
olmayan igletmelerdir (S6kmen, 2014, s. 3). Bu calismada da yiyecek ve icecek
isletmeleri ticari amacli yiyecek icecek isletmeleri ve ticari amagli olmayan yiyecek

igecekisletmeleri olmak iizere iki temel boliimde incelenecektir.
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2.1.3.1.1. Ticari Amach Yiyecek ve Icecek Isletmeleri

Ticari amach yiyecek ve icecek isletmeleri kar amaci ile kurulan
isletmelerdir (Erdek, 2011, s. 64; Bucak, 2012, s. 14; Ozkaya, 2015, s. 16) . Ticari
isletmeler ticari olmayan isletmelere gére daha ¢ok ve daha cesitlidir. Farkli ticari
isletmelerde farkli menii servis uygulamalari yapilirken ayn1 zamanda farkli mutfak

ve restoran diizenlemeleri de yapilmaktadir (Kogbek, 2005, s. 13).

Ticari amach yiyecek ve icecek isletmeleri asagida agiklanmaya

calisiilmaktadir.

e Liiks Restoranlar (Fine DiningRestaurants): Bes yildizli otel
isletmelerinin biinyesinde veya bagimsiz olarak faaliyet gosterebilen liiks
restoranlar satin alma giicii yiiksek kisileri hedef pazar olarak secerken, olusturulan
meniileri de diinya mutfaklarindan seckin Ornekleri barindirmaktadir (S6kmen,
2014, s. 7). Yatirnm maliyeti de yiiksek olan liikks restoranlarda kaliteli malzemeler

ile liretim ve servis yapilmaktadir (Bucak, 2012, s. 17).

Fine dining isletmeleri, yemeklerin veya iceceklerin satildigi ve miisterilere
servis edildigi bir isletme kurulusunu ifade etmektedir. Bu isletmeler asagidaki

hizmetlere ve niteliklere sahiptir (Harr, 2008, s. 3):

» Malzemelerin kalitesi istiindiir ve yemek hazirlama, 6zel mutfak
becerilerine sahip oldugu bilinen sefler tarafindan yapilir.

» Kaliteli sofra takimi1 ve ¢atal bigak takimi1 kullanilir.

» Atmosfer rafine olup, personelin kiyafetleriyar1 resmidir.

» Personel ve misafirler uygun yemek gorgii kurallarina uymaktadir.

> lIyi hazirlanmis bu sunumlarin fiyat1 yiiksektir.

» Rezervasyonlarin 6nceden yapilmasi gerekmektedir.

» Servis kusursuz, dakik ve zariftir.

» Dekor zevkli ve zariftir.

o Kafe ve Snack Barlar: Bu tiir yiyecek ve igecek isletmelerinde daha ¢ok
cay, kahve gibi hafif icecekler ile hamburger, pizza, kek, 1zgara ve benzeri
yiyeceklerin servisi yapilmaktadir. Bu tiir isletmeler daha ¢ok sabah erken saatlerde
acilip gece gec saatlere kadar hizmet verirler. Servisi hizli olup, misafir dongiisii de
yiiksektir. Cogunlukla masa servisinin uygulandigi bu isletmelerin birgogunda

kokteyl, sarap ve bira servisi de yapilmaktadir (S6kmen, 2014, s. 7).
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e Fast Food Iisletmeleri: “Fast food” teriminin belirlenmis bir tanimi
yoktur. Bununla birlikte, genellikle talep iizerine ve aninda servis edilen yiyecekler
olarak tanimlanabilir (Xiaoce vd., 2018, s. 2). Diinya genelinde en hizli gelisen ve
gelisimi devam eden yiyecek icecek isletmesi tiirii olup, yemeklerin hazirlanmasi
kismen veya tamamen standardize edilmistir (Kaya, 2016, s. 46-47). Modern
hayatin yogun temposunda popiiler hale gelen fast food sektorii, verimli iiretim
teknolojileri sayesinde miisterilerine kolay ve zamaninda ulasilabilen gida {iriinleri
sunmaktadir. Satig ve tiiketim agisindan restoran sektoriine benzedigi icin genel
olarak restoran sektoriinde konumlandirilmis olan fast food isletmeleri genellikle
meniide hamburger, pizza, tavuk veya sandvi¢ gibi aym1 gida {riinlerine sahip
franchise zincirleridir (Aarnio ve Hamaéldinen 2008, s. 613). Bu isletmelerde
genellikle miisteri siparisini kendisi verip, siparisi ¢iktiktan sonra servisini de
kendisi yapmaktadir. Fast food isletmelerine gelen miisterilerin temel amaci hig
beklemeden veya en kisa siirede yeme-igme ihtiyacim karsilamaktir (Kiling, 2011,

5. 38-39).

Fast food isletmelerinin temel ozellikleri su sekilde siralanabilir (Yigit,

2018, s. 33):

v' Fast food isletmeleri genellikle tek {iriin iizerine yogunlagmislardir.
Bu isletmeler genellikle zincir firmaya aittir.

Uriin pazarlama stratejileri gelismistir.

Belirli bir fiyat araliginda meniilerini fiyatlandirirlar.

Hazirlanmasi ve sunumu daha pratik olan {rtinler tercih edilir.

Uretim sistemleri olabildiginde otomatiktir.

AN N N N YN

Servis yontemleri basit ve sadedir

Fast food isletmeleri glinlimiizde daha uygun iicrete karin doyurulabilecek
isletme grubuna girmektedir. Klasik restoranlara gore fast food isletmeleri standart

iriin ve uygun fiyatlar ile miisterilerine hizmet vermektedir (Ttirksoy, 2015, s. 112).

e Alhsveris Merkezlerinde Bulunan Restoranlar: Son yillarda 6zellikle
bliylik sehirlerde biiyiik aligveris merkezlerinin sayilar1 ¢ok hizli bir sekilde
artmakta olup, yiyecek icecek isletmeleri de bu alisveris merkezlerinde hizmet
vermeye baslamistir. Genellikle self servisin yogunlukta oldugu bu isletmelerde

masaya servis yapan isletmeler de bulunmaktadir. Aligveris merkezlerinde bulunan
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yiyecek igecek isletmelerini tercih eden miisteriler genellikle tercih ettikleri
mentileri satin alip merkezi alanda bulunan masalarda tiiketirler. Bos servisler
gorevliler tarafindan toplanip masalar da ayni sekilde gorevliler tarafindan

temizlenmektedir (Beyaz, 2018, s. 18).

e Siradan/Olagan Restoranlar (Casual Dining Restaurants): Ortalama
seviyedeki fiyatlarla yiyecek igecek meniilerinin olusturuldugu siradan
restoranlarda (Tasdagitici, 2016, s. 31) hizmet ve atmosfer olduk¢a siradandir.
Genelde masa servisi uygulamasi vardir. Yiyecek iceceklerin servisi ve boslarin
toplanmas1 c¢alisan servis personeli tarafindan yapilmaktadir. Siradan/olagan
restoranlarda calisan personel orta diizeyde egitim ve tecriibeye sahiptir (Erdek,
2011, s. 66). Bu restoranlar 1960'larda ve 1970'lerde ortaya ¢ikmis ve bugiin
restoran endiistrisinin en biiylik segmentlerinden biri haline gelmistir. Siradan
restoranlar, 6zellikle diizenli olarak yeni menii 6gelerini ve iiriinlerini sunuyor olup,
bilgili personel gerektiren yiiksek enerjili ve aktif isyerleridir (Rivera vd., 2008, s.
618).

e Etnik Restoranlar: Atmosferi, meniisii ve servis sekli ile belirli bir
yoreyi yansitan ve o yorenin yeme igme kiiltliriinii yansitacak sekilde dizaynedilmis
ticari yiyecek icecek isletmelerine etnik restoranlar olarak tanimlanmaktadir (Ozkul
ve Ozer, 2019, s. 31). Etnik bir grubun mirasindan ve kiiltiiriinden kaynaklanan
yiyecekler olarak tanimlanan etnik yiyecekler, bireylerin giinliik diyetlerinin bir
parcasi olarak giderek daha popiiler hale gelmistir (Kim vd., 2017, s. 129). Etnik
restoranlar sadece yemek yeme mekanlar1 olarak hizmet etmekle kalayip, aym
zamanda yerel misterilere yabanci yemek ve kiiltiirleri ileten “kiiltiirel elgiler”
islevi de gormektedir. Birgok etnik restoran sahibi orijinal kiiltiirde koklere sahiptir.
Bircok yerel miisteri icin etnik restoranlar, yabanci kiiltiirlerle tek temas noktasi
olabilmektedir. Otantiklik, etnik restoranlar i¢in en 6nemli 6zelliklerden birisidir
(Jang, Liu ve Namkung, 2011, s. 663). Etnik isletmeler, etnik tema, ayirt edici bir
ortam yaratmak i¢in etnik sanat, dekor, miizik, dis cephe, isim ve s6z konusu
kiiltiire ait gesitli basmakalip obje ve mesajlardir (Wood ve Mufioz, 2007, s. 243).

e Ozellikli Restoranlar: Dekoru, meniisii, kullanilan miizik, atmosferi,
calisan personel ve benzeri Ozellikleri ile belirli bir temay1 veya konuyu isleyen
restoranlardir (S6kmen, 2014, s. 8). Ozellikli yiyecek igecek isletmeleri

miisterilerine belirlenmis olan bir konsept temelinde hizmet sunmaktadirlar.
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Buradaki menii oldukc¢a sinirli olmasina kargin mutfak kadrosu belirlenen konseptte
uzmanlagmistir. Servis personelinin kiyafetleri ve isletmenin i¢ dekorasyonu
belirlenmis olan atmosferi (hapishane temali isletmede ortamin hapishaneye
benzetilmesi ve calisanlarin da gardiyan gibi giyinmesi veya hastane temali bir
isletmede ortamin hastaneyi yansitmast ve calisanlarin da saglik personeli gibi
giyinmesi vb.) desteklemektedir (Zeynalov, 2021, s. 19). Bu restoranlar Ikinci
Diinya Savasi’ndan sonra Amerikali turistlerin Avrupa’ya seyahat etmesi ile
birlikte yayginlasmistir (Beyaz, 2018, s. 16).

e Ulasim Merkezlerinde Bulunan Restoranlar: Terminaller, garlar, tren
ve vapurlarda yiyecek icecek hizmeti sunulmasi ulasim merkezlerindeki
restoranlara 6rnek olarak verilebilir. Bu tarz isletmelerin hedef kitlesi ise soz
konusu yere gelen kisilerin tiimii olup, belirli 6zelliklere gore hedef miisteri kitlesi
belirlenmemektedir (Kiling, 2011, s. 39). Otobiis terminallerinde gorece daha
siradan restoranlar bulunurken, bazi liiks yolcu gemilerinde son derece kapsamli ve
seckin restoranlar bulunabilmektedir (S6kmen, 2014, s. 9). Son yillarda havayolu
sirketleri ucuslarda deneyimli yiyecek ve igecek personeli istihdam etmeye ve
bunun neticesinde yolcularina menii segenegi sunmaktadir. Ayrica cesitli
rahatsizliklar1 bulunan yolcular icin de 6zel meniiler hazirlanmkatadir (Tasdagitici,
2016, s. 32).

e Toplu Yiyecek ve icecek Hizmetleri: Bu isletmeler, diigiin, nisan,
toplantilar ve benzeri bircok faaliyete yonelik yiyecek ve igecek hizmeti veren
isletmelerdir. Bu tarz organizasyonlarda c¢alisacak olan personel sayisi ve
kullanilacak olan arag gerecler faaliyetin niteligine gore degisebilmektedir
(Sokmen, 2014, s. 9). Etkinlikler, is etkinlikleri ve sosyal etkinlikler olmak iizere
iki grupta incelenmektedir. Kongreler, is toplantilari, resepsiyonlar, 6zel sirket
kutlamalar1 ve 6diil yemekleri is etkinliklerine 6rnek olarak verilebilir. Sosyal
etkinler ise, dogum giinii partileri, evlilik torenleri, yildoniimleri, mezuniyet
etkinlikleri seklinde siralanabilir. Festivallere veya fuarlara da catering hizmeti

sunulabilmektedir (Beyaz, 2018, s. 20).

2.1.3.1.2. Ticari Amach Olmayan Yiyecek ve I¢cecek Isletmeleri

Ticari amaci olmayan yiyecek igecek isletmelerinde temel amag¢ herhangi
bir kar elde etmek olmayip, aksine biinyesinde barindirdig1 personele olabildigince
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uygun fiyata yiyecek ve igecek hizmeti sunmaktir. Bu isletmelerde asil amacg kar
elde etmek olmadigi i¢in genellikle hizmet ettigi kisilerin istek ve beklentilerine

gore meniiler olusturulur (Bucak, 2012, s. 20).

Ticari amacit olmayan yiyecek icecek isletmeleri asagida sirasiyla

aciklanmaya calisilmaktadir.

e Hastaneler: Toplum saglig1 konusunda 6nemli bir yeri olan hastanelerde
sunulan yiyecek ve iceceklerin hastalar {izerinde iyilestirici etkisi bulunmaktadir.
Hastanede sunulan yiyecek ve iceceklerde kullanilan iiriinler uzmanlar tarafindan
secilmesi, satin alinmasi, pisirilmesi 6zenle tahlil edilmelidir. Hastaneler hasta,
hasta yakinlar1 ve bilinyelerinde bulunan calisanlara uygun yiyecekler sunmak ile
miikelleftir. Farkli saglik problemleri olan hastalarina da ayrica saglik durumlarina
gore mentiler servis edilmelidir (Tasdagitici, 2016, s. 34). Hastane catering tesisleri
son on ila yirmi yilda 6nemli 6lgiide iyilesti ve bunun sonucunda 6zellikle yeni
hastaneler iyi planlanmis ve yonetilen catering hizmetlerinden yararlaniyor.
Hastane ikram hizmeti, hasta normalde bagka bir yere tasinamadig1 ve alternatif
tesisler secemedigi icin 6zel bir sunum seklidir. Bu nedenle verilen yemegi yemeye
tesvik edilmesi i¢in yiyecek ve iceceklere Ozel dikkat gosterilmelidir (Davis,
Lockwood, Alcott ve Pantelidis, 2018, s. 91). Bu noktada hastanelerde herhangi bir
ticari kaygi gozetmeksizin yiyecek i¢ecek servisi yapmaktadirlar.

e Okullar: Okullarda sunulan yiyecek igecek hizmetlerinden Ogrenci,
O0gretmen ve kurum personeli faydalanmaktadir. Okullarda sunulan yiyecek i¢cecek
hizmeti endiistriyel isletmelerde sunulan yiyecek icecek hizmeti ile benzerlik
gostermektedir. Okullarda sunulan yiyecek icecekler diyet temelli olup, belli
programlar dahilinde hazirlanir. Meniiler 6grencilerin gelisimleri dogrultusunda ve
ithtiyaclar1 hesaplanarak hazirlanir (Tasdagitici, 2016, s. 35).

e Digerleri: Yukarida sozii edilen kurumsal isletmeler disinda askeriye,
hapishaneler ve benzeri kurumlarda da kafeterya hizmeti, ala carte restoran hizmeti

ve benzeri hizmetler verilmektedir (S6kmen, 2014, s. 6).

2.2. llgili Aragtirmalar

Ilgili alanyazin boliimiiniin ikinci bashigi olan ilgili arastirmalar kisminda

gastronomi egitimi ve yiyecek i¢ecek endiistrisi ile ilgili yapilmis olan uluslararasi
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ve ulusal arastirmalara yer verilmistir. Ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimleri ile yiyecek icecek endiistrisi arasindaki iliskilerin incelendigi ¢alismalara

da yer verilmistir.

2.2.1. Uluslararasi Alanyazin

Uluslararas1 alanyazin incelendiginde gastronomi veya gastronomi ve
mutfak sanatlar1 ile ilgili yapilmis olan hem nicel hem de nitel g¢alismalarin
yapildig1 goriilmektedir. Asagida sozii edilen arastirmalara yonelik detayl bilgiler

yer almaktadir.

Hu vd. (2005), farkli ascilik egitim programlarinda (sertifikali, asgilik
derecesi, ¢iraklik) bulunan asgilarin beslenme egitimi, saglikli gida hazirlamaya
yonelik tutumlari, saglikli gida hazirlama uygulamalart {izerindeki etkilerini
degerlendirmek ve gida hizmet isletmelerinde saglikli gida hazirlama
uygulamasinin oniindeki engelleri arastirmak amaci ile toplam 137 mutfak sefine
ulagmiglardir. Caligmaya katilan tiim seflerin saglikli gida hazirligina karst olumlu
bir tutuma sahip oldugu ve ¢gogunlugunun (% 91) miisteriler i¢in saglikli yiyecekler
hazirlamaktan sorumlu olduklarini diisiindiikleri belirlenmistir. Ankete katilan on
kisiden yaklasik yedisi, beslenme bilgisinin sefler icin gerekli bir beceri oldugu ve
bir menii tasarlarken beslenme bilgisinin ¢ok 6nemli oldugunu belirtmistir. Bununla
birlikte, katilimcilarin yarisindan ¢ogu (% 53) gida firlinlerini kullanmadan 6nce
gida etiketini okumanin 6nemli oldugunu diistinmezken, tiim sertifikal sefler diger
iki sef grubuna gore ¢ok daha yiiksek performans gostererek (% 100) gida etiketini
okumanin gerekli oldugunu belirtmistir. Miiller vd. (2009), calismasinda mevcut
mutfak sanatlar1 6grencilerini, mutfak sanatlar1 boliimii mezunlarini ve endiistrinin
egitim becerilerine verdigi tepkileri inceleyip karsilastirmayr amaglamistir. Bu
amac¢ dogrultusunda calisma iki yillik mutfak sanatlari e8itimi veren bir kurumun
84 6grencisi, ayni okuldan mezun olmus 112 mezun ve 31 isverene uygulanmistir.
Caligmanin sonuglarina goére paydaglarin genel olarak ilgili boliim teknik
becerilerden memnun olduklar1 belirlenmistir. Ogrenci ve mezun grubunun yiizde
89%undan fazlasi, programin egitiminden ve takim c¢alismast becerilerini
uygulamaya yonelik tesvikten memnun olduklarini belirtirken, endiistri grubu yanit

dagilimi Ogrenci ve mezun yanit dagilimlarindan farkli ¢ikmistir.  Sektor
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katilimcilarin sadece %71°1 6grenci ve mezunlarin takim ¢alismasi yeteneklerinden
memnun kaldig1 saptanmugtir. Isverenler 6grencilerin isyerine belirli beceri ve
yeteneklerle girmelerini beklemeleri de calismanin bir diger sonucudur. Roche
(2012) ise mutfak sanatlarinda orgiin egitimin algilanan degerini ve endiistri
basarist ile iligkisini Kanadali profesyonel sefler ile incelemistir. Calismada nicel
yontem kullanilmig olup, toplanan verilerin analizleri sonucuna goére Kanadali
profesyonel sefler oOrgiin as¢ilik egitimine sahip olmanin yararli olduguna
inanmakta ve bu egitimin bir as¢inin hem sektordeki basarisini hem de gelir
potansiyelini artirabilecegini goriisiinde olduklar1 belirlenmistir. Ayrica katilimeilar
baslangi¢ seviyesi i¢in bir ag¢inin sahip olmasi gereken asgari 6rgiin mutfak egitimi
seviyesinin, mutfak sanatlar1 alaninda diploma veya sertifika ile miimkiin olmasini

onermektedirler.

Brown, Mao, ve Chesser (2013). Cevrimic¢i kaydedilmis videolar1 ve
geleneksel canli derslere katilimda 6grencilerin 6grenme ¢iktilarini incelemistir.
Calismanin 6rneklemini ¢evrimigi bantli video derslerine kayitli 206 6grenci ile
geleneksel derslere kayithh 184 6grenci olusturmaktadir. Sonuglar s6z konusu iki
yontem arasinda bireysel olarak onemli farkliliklar géstermese de ¢evrimici kayit
yontemiyle egitim alan 6grencilerin geleneksel yontemle egitim alan Ogrencilere
gore daha iyi grup performansina sahip olduklarini gostermektedir. Caligmanin
bulgular1  klasik egitiminin ¢evrimi¢i kaydedilmis video yoOntemi ile

desteklenmesinin gastronomi egitimine fayda saglayabilecegini gostermektedir.

Yen, Cooper ve Murrmann (2013), yapmis olduklar1 ¢alismada hem 6n
lisans as¢ilik hem de lisans mutfak sanatlar1 boliim 6grenci ve mezunlarinin kariyer
kararlarini, beklentilerini ve kampiiste kariyer odakli kaynaklar1 kullanarak is arama
davraniglarin1 3 boliimden olusan bir anket ile aragtirmistir. Arastirma bulgulari
giris ve orta diizey is pozisyonlar1 i¢in yapilan basvuru artis hizinin kayit olan
Ogrenci artis hizindan daha diistik oldugu ve ascilik okulu mezunlarinin sektorde is
ararken kamplisteki mevcut kariyer odakli kaynaklardan tam olarak
yararlanamadiklarin1 gostermistir. Katilimcilarin ¢ogunlugunun (% 54) kariyer
kararlarin1 egitimin son yilinda verdigi belirlenmistir. Beklenen {icret soruldugunda,
katilimcilarin saatlik iicreti saatte yaklasik 15 dolar ve yillik maasi yaklasik 42.000
dolar olarak tahmin ettikleri belirlenmis olup iki yillik ile dort yillik gruplar

arasinda beklenen ticrette anlaml fark saptanmamuigstir. 4 yillik program 6grencileri
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icerisinde is arama i¢in kariyer fuarlarini ve kariyer gelistirme atdlyelerini kullanan
katilimcilarin daha yiiksek bir ylizdeye sahipken, 2 yillik program 6grencileri
igerisinde is listelerini ve kariyer biiltenlerini kullanan katilimcilar daha yiiksek bir
ylizdesine sahip oldugu saptanmistir. Calismanin iki grubu arasindaki farki
karsilagtirirkken, 4  yillik program grubunun, mutfakla ilgili miifredat
programlarindaki daha uzun gorev siiresi ve is tecriibesi nedeniyle, 2 yillik program
grubu meslektaglarina gore kariyer firsatlarina daha iyi asina olmasi da ¢aligsmanin

sonuclarindandir.

Zopiatis, Theodosiou ve Constanti (2014) yapmis olduklari ¢aligmanin
temel amaci, bir mutfak sanatlar1 programinin biitiinligiinii degerlendirirken
seflerin ve egitimcilerin calismaya 06zgli gostergelere atfedilen algilanan 6nem
diizeyini arastirmaktir. Caligmada ayrica katilimeilarin Kibris’ta mutfak sanatlari
programinin olmasindan duyduklart memnuniyet diizeyleri de arastirilmistir.
Calismaya katilanlarin  biiyiik ¢ogunlugu Kibris’ta bu egitimin olmasini
memnuniyet ile karsiladigr belirlenmistir. Calismaya katilanlarin yalnizca %22'si,
yerel yiiksekdgretim kurumlarinin mezunlarinin, yurtdisindaki kurumlardan mezun
olanlara kiyasla sektore girmek i¢in daha nitelikli olduklar1 kabul etmeleri de

¢alismanin bir diger sonucudur.

Amerika’daki mutfak egitiminin mevcut durumunu ve yiyecek icecek
endiistrisi isgiicii ihtiyaclar1 ile olan iligkisini ele almak amaci ile Traud (2016),
egitimciler, mezunlar ve sektdr temsilcileri olmak flizere lic ayr1 paydas ile
fenomenolojik bir ¢alisma yapmistir. Calismada 15 kisi ile yar1 yapilandirilmig
goriismeler yapilmis olup calisma aynmi zamanda odak grup goriismesi ile de
desteklenmistir. Calismanin sonuglarina goére mutfak sanatlar1 6grencilerinin
kurmus olduklar1 baglantilarinin mezuniyetleri sonras1 kariyer gelisimlerinde
onemli bir unsur oldugu belirlenmistir. Calismanin paydaslarindan biri olan yeni
mezunlara gore siif ortamindaki etkinliklerin gercek¢i olmamasi gelisimlerini
engelleyen bir sebep iken, buna ek olarak, yeni mezunlardan bazilari, egitimcilerin
kendilerine ve kuruma tam olarak yatirnm yapmadiklarini belirtmislerdir. Bu
sonuca paralel olarak sefler ve egitimciler de bir 6grencinin giinliik sinif hayatinin,
restoran endiistrisinin gercekleriyle karsilastirildiginda gercekleri yansitmadigi
goriisiinde birlesmislerdir. Katilimcilar sinif ortaminda endiistri profesyonelleri ile

caligmay1 profesyonel is firsat1 olarak degerlendirmektedir. Endiistri deneyimine
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sahip olan egitimcilerin Ogrenciler tarafindan daha olumlu goriindiigii ve

ogrencilerinden daha fazla saygi gordiigii de ¢calismanin sonuglarindandir.

2.2.2. Ulusal Alanyazin

Ulusal alanyazin incelendiginde gastronomi veya gastronomi ve mutfak
sanatlari ile ilgili olarak hem nicel hem de nitel ¢aligmalarin yapildi goriilmektedir.

Asagida sozii edilen arastirmalara yonelik detayl bilgiler yer almaktadir.

Arslanhan ve Ozdemir Yaman (2020) ¢alismalarinda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolim mezunlarinin sektorde rekabet gliciiniin tespiti ve Ogrenim
stirecinde almig oldugu derslerden memnuniyet diizeylerinin dl¢lilmesi
amaglamistir. Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin altyapt ve donanim
yeterlilikleri ile  Ogretim  elemanlarinin  deneyim  ve  yeterliliklerinin
degerlendirilmesi de c¢alismanin amagclar1 arasindadir. Calismada bolim
mezunlarinin yarisina yakininin mezuniyetten bir siire sonra meslegini birakarak
farkli mesleklere yoneldigi, yarisina yakinin hemen is buldugu, cogunlugunun ise
en ge¢ 1 sene igerisinde i buldugu belirlenmistir. Calismada verilen teorik ve
uygulamali derslerin sektdr ihtiyaglarini karsilayacak nitelikte olmadigi dolayisi ile
mezunlarin yeterli diizeyde bilgiden yoksun bir sekilde sektore girmeleri en 6nemli
problemleri olarak 6n plana c¢ikmistir. Mezunlar tarafindan bir diger
memnuniyetsizlik kaynagi ise, meslek derslerini yiiriiten 6gretim elemanlarinin
sektor hakkinda bilgi ve deneyimlerinin yeterli diizeyde olmamasi olarak

belirlenmistir.

Sarioglan ve Cevizkaya (2015), isbirlikli 6grenme modelinin gastronomi
egitimine uygulanabilirliginin ortaya konmas1 amaci ile yapmis olduklar1 ¢alisma
‘‘alanyazin’’ ve “model Onerisi” olmak iizere iki boliime ayilmistir. Alanyazin
taramasinda gastronomi egitiminde eksiklik oldugu goriilmiis ve bu cercevede
gastronomi egitiminin gelistirilebilmesi i¢in egitim programlarindan biri olan
isbirlikli 6grenme modeli sunulmaktadir. Sunulan model teklifinde gastronomi
egitiminin gelistirilmesi ve isbirlikli 6grenme modeline uygulanmasi amaciyla bir

eylem plani ortaya ¢ikarilmistir.

Sarioglan (2014), c¢alismasinda gastronomi egitiminin  gelismesini

engelleyen kisitlamalar1 ortaya c¢ikararak, kisitlamalarin ortadan kaldirilmasi
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durumunda ortaya c¢ikabilecek olasi olumlu etkileri belirlemeyi amaglamaktadir.
Caligmada gastronominin bireylerin giindelik yasamlarinda ihtiya¢ duyduklar1 en
onemli bilim dallarindan biri oldugu sonucuna varilmistir. Calismanin birinci
boliimiinde Tirkiye'nin gastronomi bilimi ve egitiminde hem nicel hem de nitel
yeterliligi saglayamadigi sonucuna varilmistir. Ayrica Tirkiye'de gastronomi

egitiminin gelisimindeki kisitlar1 6nlemek amaciyla gesitli oneriler gelistirilmistir.

Son zamanlarda sayist hizla artan gastronomi ve as¢ilik egitimi veren
kurumlan degerlendirmek ve mutfak egitiminin temel unsurlarinin hangi diizeyde
saglandiginin aragtirllmasi amact ile Gorkem ve Sevim (2016), “Gastronomi
Egitiminde Ge¢ mi Kalindi Acele mi Ediliyor?” isimli bir ¢aligma yapmistir. Bu
ama¢ dogrultusunda 51 O6gretim elemani ile anket yontemi kullanilarak veriler
toplanmistir. Calismanin sonuglarma gore Tiirkiye’de asgilik ve gastronomi
programlarinin atélye-donanim malzeme ve 6gretim elemani boyutlarinda énemli
yetersizlikleri oldugu belirlenmistir. Calismanin bir diger sonucu ise gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimine ge¢ kalinmis olmasi ile birlikte mevcut programlarda
atélye-donanim, malzeme ve Ogretim elemani yeterlilikleri dikkate alindiginda
programin agilmasinda acele ediliyor olmasidir. Tiirkiye’de gastronomi egitiminin
mevcut durumunu ortaya koymak ve bazi ¢oziim Onerileri gelistirmek amaci ile
Uniivar (2020), yiiksek lisans tezinde Tiirkiye’de hem lisans hem yiiksek lisans hem
de doktora diizeyinde egitim veren dort liniversitenin 6grenci ve 6gretim elemanlari
yliz yiize goriismeler yapmistir. Calismanin sonuglarma gore Tiirkiye’deki
gastronomi egitiminde Ogretim elamani, tanim ve kapsamin belirlenmesi,
boliimdeki fiziksel yeterlilikler, cevresel etkenler, is basinda egitim durumu, bliim
miifredatlari, boliimde alinan egitimin kisiye faydasi yoniinde olduk¢a Onemli
problemlerin oldugu tespit edilmis. Benzer sonuglarin belirlendigi bir diger ¢alisma
ise Arikan vd. (2018) tarafindan yapilmistir. Arikan vd. (2018)’de yiiksekogretim
kurumlan egitim mutfaklarinda karsilagilan sorunlar1 belirlemek ve bu sorunlara
¢ozlim oOnerile gelistirmek amaci ile egitim mutfagina sahip ascilik ile gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde goérevli toplam 15 Ogretim elemani amach
orneklem yontemi ile nitel bir ¢alisma gergeklestirmislerdir. Yar1 yapilandiriimig
gorisme formu ile elde edilen veriler neticesinde, egitim mutfaklarinda, fiziki
mekan yetersizligi, sabit ve set iistli ekipman yetersizligi, malzeme eksikligi,

malzeme temin siireci, giivenlik, biitge yetersizligi ve kalabalik smiflar gibi

44



sorunlarin oldugu belirtilmigtir. Egitim mutfaginda yasanilan bu ve benzeri
sorunlara yonelik biitcenin arttirilmasi, egitim mutfag: kapasitesine gore kontenjan

belirlenmesi, sektor isbirligi gibi ¢oziim Onerileri gelistirilistir.

Ozdemir (2017), doktora tezinde Gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans
programlarindan Ogrenci, sektér ve Ogretim elemanlariin beklentilerinin
belirlenmesini amaglamistir. Calismanin sonucunda gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimlerinde uygulamali ders saatinin ve staj siirelerinin yetersiz oldugu
belirlenmigtir. Sektér temsilcilerinin ¢ogunlugu %63,8Gastronomi ve mutfak
sanatlart boliimlerinden mezun olan kisilerin mutfak komisi olarak istihdam
edilmesi gerektigini belirtmislerdir. Ayrica Sektor temsilcilerinin %53,1°1, 0gretim
elemanlarinin yarist %50, dgrencilerin ise %51,4’1 boliimdeki uygulamali meslek
derslerinin sektor temsilcileri tarafindan verilmesi gerektigi dogrultusunda goriis
belirtmislerdir. Bolimde yer alan 6gretim elemanlarinin yaridan fazlasiin %62,0
sektor deneyiminin uygulamali mutfak derslerini yiiriitebilmek icin yeterli olmadigi

goriisii de calismanin sonuglarindandir.

Akoglu vd. (2017) “‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Alan
Ogrencilerin Sektérde Calismaya Yonelik Bakis Acilari” bashkli ¢alismalarinda
Bolu Izzet Baysal Universitesi gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
egitimlerine devam den 104 &grenciye ulasmiglardir. Verilerin yorumlanmasinda
frekans ve yiizde analizinden yararlanilan ¢aligmanin sonuglarina gére dgrencilerin
neredeyse tamaminin okuduklar1 boliimii kendi istekleriyle tercih ettikleri ve mezun
olduktan sonra c¢aligmak istedikleri alanlarin mutfak ve O6gretmenlik oldugu
belirlenmistir. Caligma kosullarinin yorucu ve stresli olmasi, ¢alisma siirelerinin
uzun olmasi ve cinsiyet ayrimciliginin yapilmasi konusunda elde edilen sonuglar da
boliimde okuyan Ogrencilerin gdziinde agir ve zor bir meslek olmasi seklinde
degerlendirildiginin gdstergesi olmustur. Calisma kosullart ile ilgili sonuglarin yer
aldigr bir diger calisma da Arslanhan (2019) tarafindan yapilmistir. Arslanhan
yapmis oldugu yiiksek lisans tezinde Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimiinden mezun olup kurumda sunulan egitimin niteligine iligkin memnuniyet
diizeylerini ve sektordeki durumlarim1 10 {iniversiteden toplam 350 gastronomi
mezunu ile incelemistir. Calismanin sonuglarina goére gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinden mezun olan kisilerin boliimlerini sevdikleri, bu béliimden

mezun olduklarina memnun olduklar1 ve mezun olduklar1 bu béliimii bagkalarina da
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onerdikleri belirlenmistir. Bu sonuca ragmen mezunlarin %42.5’inin sektorde
caligmayip farkli alanlara yoneldigi, sektore devam etmemeyi de uzun calisma
saatleri ve benzeri sebeplerle gerekgelendirdikleri saptanmistir. Ayrica mezunlarin
sektorde yasamis olduklar1 en biiylik problemin miifredattan kaynakladig
problemler oldugu belirlenmistir. Mezunlarin almis olduklar1 teorik ve pratik
egitimin iyi bir istihdam, pozisyon ve iicret icin yetersiz olduklar1 kanaatinde
olduklar1 da calismada elde edilen bir diger sonugken, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolim mezunlarinin genel olarak boliimlerinden memnun olduklar1 fakat
sektorlin  beklentisi  dogrultusunda egitim almadiklar1 goriisiinde oldugu

belirlenmistir.

Sezen (2018), Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri
Ogretim planlarinin incelenerek ortak bir miifredat olusturulmasi amaci ile yapmis
oldugu yiiksek lisans tezinde Tiirkiye’de 42 vakif ve devlet liniversitesinde bulunan
gastronomi ve mutfak sanatlari programinin web sitesi incelenmistir. MAXQDA
Analytics Pro nitel analiz yaziliminin kullanildig1 ¢alismada dersler; konularina,
islenis sekillerine, tiirlerine ve Ogretim planlarinda bulunduklar1 yillara gore
kodlanmistir. Daha ¢ok teorik derslerin oldugu tespit edilen ¢aligmada konularina
gore en ¢ok li¢ ders grubunun; mutfak uygulama dersleri, yabanci dil dersleri ve
gida dersleri oldugu belirlenmistir. Sezen, incelemis oldugu planlar neticesinde

frekans analizi yontemi ile 8 yariyillik ortak bir miifredat olusturmustur.

Temizkan, Cankiil ve Kiziltas (2018), yapmis olduklar1 ¢alismada yiyecek
ve igecek egitiminin verildigi kurumlarda bu egitimi vermekte olan akademik
personelin lisans ve lisansiistii dilizeyde egitim durumunu belirlemeyi
amaglamiglardir. Bu amag¢ dogrultusunda 2017 yilinda ilgili boliimlerde ¢aligmakta
olan 369 akademik personelin 6zge¢misi incelenmis ve elde edilen veriler icerik
analizi yontemi ile analiz edilmistir. Elde edilen sonuglara gore, bilgilerine
ulasilamayan akademik personelin disinda sadece %5,4 iiniin lisans mezuniyetinin
yiyecek icecek ile ilgili programlar (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Yiyecek
icecek Isletmeciligi, Mutfak Egitimi vb.) oldugu goriilmektedir.  Lisansiistii
diizeyde bu oranin daha diisiik oldugu goriilmekle birlikte, akademik personelin
cogunun lisans ve lisansiistii mezuniyetlerinin turizm ve gida miihendisligi

alanindan oldugu goriilmektedir.
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Ilgili arastirmalardan anlasilacag: iizere gastronomi egitimi, gastronomi ve
mutfak sanatlart egitimi, boliim mezunlarinin almis olduklar1 egitimlerden
memnuniyet diizeyleri, akademik personelin mevcut durumu ve benzeri konularda
hem uluslarars1t hem ulusal arastirmalar mevcuttur. Tirkiye’de gastronomi egitimi
ile ilgili yapilan arastirmalarin genelinde O6nemli problemler tespit edildigi
goriilmektedir. Boliim 6grencileri, boliim akademisyenleri, sektor temsilcileri ile ve
boliim mezunlari ile ayr1 ayr1 arastirmalar yapilmis olsa da birden ¢ok gastronomi
veya gastronomi ve mutfak sanatlar1 paydaslar ile yapilan arastirmalarin sayisinin

siirl oldugu goriilmektedir.
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3. YONTEM

Cesitli disiplinlere dayanan ve gii¢lii kuramsal temelleri olan (Yalgmer,
2019, s. 17) her ne kadar yonelim, siire¢, yontem ve Ozelliklerini kapsayan bir
tanim yapmak gii¢ olsa da, nitel arastirma: goézlem, goriisme ve dokiiman analizi
gibi veri toplama araclarinin kullanildigi, algi ve olaylarin dogal ortamlarinda
gercekei ve biitiinciil bir sekilde ortaya konmasina yonelik nitel siire¢lerin izlendigi
arastirmalardir (Yildirrm ve Simsek, 2016, s. 41). Herhangi bir konunun
kesfedilmesine ihtiyag duyuldugunda yapilan nitel arastirmalarda, arastirmaci,
belirli bir grup lizerinde calisiyorsa veya kolaylikla dlgiilemeyen degiskenleri
belirlemek istiyorsa veya susturulmus olan sesleri ortaya ¢ikarmak arzusu icerisinde
ise, bu ihtiyact hisseder ve nitel arastirma yapar. Nitel arastirmalar katilimcilara
konusup, hikayelerini anlatma imkani saglar (Kurnaz, 2016, s. 6). Nitel
arastirmalar, temelde deneyim, eylem ve olaylarin nasil anlamlandirilacag tizerine
odaklanirlar. Ayrica bu siirecin 6zne ve baglamdan bagimsiz olarak ele
alinamayacagi savunulur (Tanyas, 2014, s. 26). Nitel arastirmalarin dogal ortam,
dogrudan verilerin toplanmasi, zengin betimlemelerin yapiliyor olmasi, siirece
yonelik olmasi, tiimevarimci veri analizi, katilimci bakis agist ve arastirma

deseninde esneklik gibi 6zellikleri vardir (Biiyiikoztiirk vd., 2019, s. 253).

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmanin amaci yiyecek ve igecek endiistrisinde ¢alismaya devam
eden bolim mezunlarinin, gastronomi ve mutfak sanatlar1  bolim
akademisyenlerinin ve yiyecek igecek endiistrisinde yonetici pozisyonunda bulunan
mutfak seflerinin beklenti ve deneyimlerinin belirlenmesidir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimii ile yiyecek ve igecek endiistrisinin arasindaki baglantilarin ortaya
konulmas1 da amaglanmaktadir. Ayrica sdz konusu paydaslarin bakis acilariyla
egitim ile yiyecek ve igcecek endiistrisi arasinda bir kopukluk olup olmadigi, eger

bir kopukluk var ise katilimci paydaslarin Onerilerinin neler oldugunun
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sorgulanmast da aragtirmanin amaglar1 arasindadir. Arastirma katilimcilarinin
goriigleri  dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim derslerinde
uygulanabilecek aktif 0grenme yontem ve uygulamalarinin belirlenmesi ve bir

egitim modeli 6nerilmesi de arastirmanin amaglarindandir.

Arastirmanin amacina en iyi hizmet edebilecegi diisiincesi ile nitel arastirma

desenlerinden olgubilim (fenomenoloji) yaklagimi kullanilmistir.

Etkili, duygusal ve siklikla yogun insan deneyimlerini ¢alismak i¢in uygun
olan olgubilim (Merriam, 2013, s. 26) arastirmalarinda veri kaynagi aragtirmanin
odaklandig1 olguyu yasayan ve bu olguyu disa vurabilecek veya yansitabilecek
bireyler ya da gruplardir (Biiyiikoztiirk vd, 2019, s. 22). Olgubilim deseni, farkinda
olunan fakat hakkinda derinlemesine ve ayrintili bir anlayisa sahip olunmayan
olgulara odaklanmaktadir (Yildinm ve Simsek, 2016, s. 69). Olgubilim
arastirmalarinda arastirma siireci i¢in bilinmesi gereken temel kurallardan biri,
incelenen deneyimlerin dneminin bireysel olarak her bir katilimer icin tasidigi
degerin Otesinde, katilimcilarin deneyimlerindeki ortak yonlerin vurgulanmasi
gerektigidir (Toprak, 2021, s. 32). Felsefe ve psikolojiden gelen bir arastirma
tasarimi olan olgubilim (Yalgin, 2022, s. 217) arastirmalarinda amag verilen
olgularin altinda yatan ortak anlamlarin kesfedilmesi i¢in katilimecilar tarafindan

deneyimlenmis diinyanin tanitilmasidir (Onat Kocabiyik, 2016, s. 56).

3.2. Evrenve Orneklem

Arastirmanin amacina en iyl hizmet edilecegi diisiincesi ile amagli 6rneklem
yontemlerinden maksimum ¢esitlilik 6rnekleme ve benzesik durum 6rneklemesi bir

arada kullanilmistir.

Amaclh Orneklem arastirmalar1 kesfetmek, anlamak, i¢ gorii kazanmak
istenilen ve ¢ogu seyin Ogrenilebilecegi bir drneklem se¢iminin zorunlu oldugu
varsayimlarina dayanmaktadir (Merriam, 2013, s. 76). Amagl 6rneklem konu ile
ilgili zengin bilgiye sahip oldugu diisiiniilen durumlarin derinlemesine ¢alisilmasina
olanak saglamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 118). Amagh 6rneklemde
orneklemin biiytikliigiinii belirlerken katilimcilardan elde edilen bilgiler goz 6niinde

bulundurulur. Bilgiyi arttirmak amaci1 ile yapilan c¢alismalarda 6rneklem
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birimlerinden yeni higbir bilgi elde edilmediginde ¢alisma son bulur. Bu sebeple

amagch orneklemde asirilik temel dlgiittiir (Merriam, s. 2013, 79).

Amagli  Orneklem yontemlerinden biri olan maksimum cesitlilik
orneklemesi, 6rneklemde c¢alismanin problemine taraf olabilecek katilimcilarin
cesitliligini maksimum derecede yansitmaktir. Bdyle bir 6érnekleme yontemi ile
ortaya ¢ikacak olan bulgu ve sonuglarin herhangi bir yontem ile ortaya ¢ikacak olan
bulgu ve sonuglardan daha zengin olmasi muhtemeldir. Arastirmanin amacl
orneklem yontemlerinden digeri olan benzesik durum oOrneklemesi maksimum
cesitlilik Orneklemesinin tam tersi olup, buradaki amag, kiiclik, benzesik bir
orneklem olusturma yolu ile belirgin bir alt grubu tanimlamaktir (Yildirim ve

Simsek, 2016, s. 119-120).

Orneklem secimi asamasinda arastirmada maksimum  cesitlilik
saglanabilmesi i¢in arastirma paydaslarindan olan katilimci akademisyenler hem
devlet iiniversitelerinden hem de vakif tiniversitelerinden secilmistir. Mezun olup
mezuniyet sonrast yiyecek ve igecek endiistrisinde ¢alismaya devam eden bir diger
paydas olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 mezunlart i¢in de ayni sekilde hem
devlet tiniversitesi hem de vakif iiniversitesinden mezun olan kisiler olmas1 6zelligi
aranmistir. Calismanin 6rnekleminin son paydast olan yiyecek ve icecek endiistrisi
temsilcileri i¢in ise maksimum cesitliligin saglanabilmesi icin hem sehir otelleri
hem mevsimlik/sahil otellerinde hem de restoranlarda calistyor olma ozelligi

aranmistir.

Benzesik durum 6rneklemesinin  saglanabilmesi i¢in  arastirmanin
ornekleminde yer alan yiyecek ve icecek endiistrisinde yonetici pozisyonunda
bulunan mutfak seflerinde stajyer ve personel ise alim siirecinde s6z hakki olan
kisiler olmast ozelligi aranmistir. Arastirmanin bir diger paydasi olan sektorde
calismaya devam eden mezunlarda ise mezuniyet sonrast en az bir yildir sektorde

calistyor olmasi 6zelligi aranmistir.

Amacl Orneklem yontemlerinden maksimum ¢esitlilik 6rnekleme ve
benzesik durum orneklemesinin bir arada kullanildig1 arastirma Tiirkiye’de bulunan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinden mezun olup yiyecek ve icecek
endiistrisinde calismaya devam eden bdliim mezunlari, gastronomi ve mutfak

sanatlar1 boliim akademisyenleri ve son olarak yiyecek ve icecek endiistrisinde
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yonetici pozisyonunda bulunan mutfak sefleri olmak iizere ii¢ ayr1 paydas ile

gerceklestirilmistir.

Nitel arastirmalarda orneklem biiyiikliigii icin belli bir kural yoktur.
Orneklem biiyiikliigii, bilmek istenilen seylere, arastirmanin amacina, neyin
tehlikede olduguna, neyin yararli olacagina, giivenirligin ne olacagina ve mevcut
zaman ve kaynaklar ile neler yapilabilecegine baghdir (Patton, 2018, s. 244).
Aragtirmaci tekrar ile karsilastiginda verilerin artik doygunluga ulastigimi fark
etmeli, verileri c¢esitlendirmektense detaylandirmasi gerektigini anlamalidir
(Baltaci, 2019, s. 373). Veri doygunluguna ulasilamamasi, yapilan arastirmanin
kalitesi tizerinde bir etkiye sahiptir ve igerik gecerliligini engellemektedir (Fusch ve
Ness, 2015, s. 1408). Veri doygunlugunun saglanmasinda Orneklemin
biiylikliiglinden ziyade s6z konusu verilerin zenginligi ve yogunlugu
diistiniilmelidir.  Verilerin tekrar etmesi, arastirma i¢in toplanan yeni verilerin
arastirmanin konusuna dair yeni agilimlar sunmamasi halinde veri doygunluguna

ulasilmistir ve veri toplama siireci bitirilebilir (Koca, 2017, s. 38).

Arastirmada yer alan her bir arastirma paydasi sayisinin belirlenmesinde
veri doygunluguna erisme kurali esas alinmistir. Bu kapsamda goriismeler yeni
bilgi ve goriis belirtilmedigi i¢in 12 akademisyen, 10 mutfak sefi ve 10 boliim

mezunu ile birlikte doyuma ulagsmis ve goriismeler sonlanmaistir.

3.3. Veri Toplama Araglari ve Teknikleri

Arastirmada nitel yontemlerde en sik kullanilan veri toplama araci olan
goriisme teknigi (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 129) kullanilmistir. Goriigme teknigi
insanlarin neyi neden diigiindiiklerini, duygularini, tutumlarinin ve hislerinin neler
oldugunu, davraniglarimi etkileyip yonlendiren etkenleri ortaya ¢ikarmayi saglayan
bir veri toplama aracidir (Ekiz, 2017, s. 62). Goriigme tekniginin en giiclii 6zelligi
goriilemeyenler hakkinda bilgi edinmeyi ve goriilebilenler hakkinda ise alternatif
aciklamalar yapma imkani veriyor olmasidir (Glesne, 2020, s. 143). Gorlisme
teknigi ti¢c farkli yapilandirma o6zelligine sahip olup bu arastirmada yar
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginde arastirmaci goriisme sorularini onceden hazirlamakta; ancak goriisme

sirasinda katilimeilara kismi esneklik saglayarak séz konusu sorularin yeniden
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diizenlenmesi, detaylandirilmasi ve tartisilmasina imkan vermektedir (Ekiz, 2017, s.
63). Yar1 yapilandirilmis goriisme formunda konusma siiresince farkli sorular ile
konunun acilmast ve konu hakkinda yeni fikirlere ulagilmasina imkan

saglanmaktadir (Merriam, 2013, s. 88).

Bu kapsamda yar1 yapilandirilmis goriisme formu g¢aligmaya konu olup
goriigiilecek olan paydaslar icin ayni sekilde hazirlanmis ve form iki bdliimden
olusturulmustur. Birinci boéliimde katilimcilarin - demografik bilgilerine yer
verilirken, ikinci boliimde ise aragtirmanin problemi ve amacina bagl olarak ilgili
alanyazindan hazirlanan sorulara yer verilmistir. Katilimcilar en son gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitiminde kullanilabilecek olan aktif 6grenme yontemlerinin yer
aldigt formu da doldurmuslardir. Arastirmanin problemi ve ilgili arastirmalar
basliklarinda verilen calismalarin bulgular1 dikkate alinarak gelistirilmis olan
goriisme sorulart hazirlanirken kolaylikla anlagilmasi, yaniltict ve ydnlendirici

olmamasi gibi kriterlere dikkat edilmistir.

Arastirmanin analizlerine dahil olan goriismeler etik kurul onayi sonrasi
Ekim ve Aralik 2022 tarihleri arasinda yiiz ylize ve cevrimic¢i bir sekilde
toplanmistir. Goriismeler yapilirken olabildigince katilimcilarin is yogunlugunun
az oldugu saatlere denk getirilerek sohbet havasinda gegcmesine 6zen gosterilmistir.
Gorlismeler yazili olarak not edildigi gibi ses kayit cihazi ile de kayit altina
alinmistir. Gorlismelere baslamadan evvel kayit i¢cin her katilimcidan s6zli izin

aliarak bu sozlii izin de ses kayit cihazi ile kaydedilmistir.

Yar1 yapilandirilmig goriisme formunun sahip oldugu bu esneklik sayesinde
calismanin amacma uygun olarak Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinden mezun olup yiyecek ve igecek endiistrisinde g¢alismaya
devam eden boliim mezunlarindan, gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim
akademisyenlerinden ve son olarak yiyecek ve igecek endiistrisinde yonetici
pozisyonunda bulunan mutfak seflerinden derinlemesine bilgi edinilmeye

caligilmistir.

3.4. Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarda veri analizi; analizler i¢in verilerin hazirlanmasini

organizasyonunu, verileri kodlamay1 ve kodlarin bir araya getirilmesi ile temalara
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indirgenmesini daha sonra verilerin sekiller, tablolar veya bir tartisma seklinde
sunulmasini i¢ermektedir (Creswell, 2020, s. 182). Bu arastirmada elde edilmis olan

veriler i¢erik analizi yontemi ¢ercevesinde incelenmistir.

Icerik analizi, herhangi bir yazili metin veya belgenin iceriginin incelenmesi
ve sayisal ya da istatistiksel olarak ortaya konulmasinda kullanilan bir analiz
cesididir (Ekiz, 2017: s. 77). igerik analizi, belirli kurallara dayali kodlamalar ile bir
metnin bazi sozciiklerinin daha kii¢iik icerik kategorileri ile 6zetlendigi sistematik,
yinelenebilir bir tekniktir (Biiyiikoztiirk, vd., 2019, s. 259). Icerik analizinde temel
amag, toplanmis olan verileri agiklamaya yardimei olacak olan kavramlara ve
iliskilere ulasabilmektir.  Icerik analizinde veriler su asamalar ile analiz

edilmektedir (Karatas, 2015, s. 74-76):

Verilerin kodlanmasi

Temalarin bulunmasi

Kod ve temalarin diizenlenmesi

¢ Bulgularin tanimlanip yorumlanmasi

Arastirmada Oncelikle goriismelerden elde edilen toplam 20 saatlik ses
kayitlar1 ayr1 ayr1 yaziya aktarilmigtir. Yazili hale getirilen goriismeler birden ¢ok
kez okunduktan sonra ara yiizii Tirkce olan MAXQDA 2022 programina
aktarilmistir. MAXQDA 2022 programina aktarilan veriler birden ¢ok defa
okunarak ilk kodlar olusturulmustur. Olusturulan bu kodlardan birbiri ile iliskili
olanlar ayni grup altinda toplanarak isimlendirilmistir. Daha sonra bu temalar
okuyucularin anlayabilecegi bir dil ile acgiklanmistir. Son olarak arastirmaci elde
edilen bu bulgular1 anlamlandirmak tizere bulgular1 yorumlamis ve ¢esitli gorseller
ile de desteklemistir. Raporlama asamasinda biitiin goriismeler tekrar okunarak
raporda yer alacak olan alintilara karar verilmistir. Arastirmada katilimc1 goriisleri
isim verilmeden kodlanarak aktarilmistir. Buna gore arastirmaya katilan her bir
katilimciyr sembolize etmesi i¢in “K”harfi kullanilmis ve katilimeilar “K1, K2, K3,

K4,........ , K31 ve K32”seklinde kodlanmustir.

3.5. Gegerlik ve Giivenirlik

Nitel arastirmalarda gegerlik ve giivenirlik kavrami nicel aragtirmalara gore

farklilik arz etmektedir. Nicel aragtirmalardaki gecerlik ve giivenirlik kavramlari
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nitel arastirmalarda farkli terimler ile kullanilmaktadir (Miicevher, 2020, s. 289).
Nitel arastirmalarda i¢ gecerlik yerine “Inandiricilik”, dis gecerlik yerine
“aktarilabilirlik”, I¢ giivenirlik yerine “tutarlilik” ve son olarak dis giivenirlik
yerine ise “teyit edilebilirlik” kavramalar1 kullanilmaktadir (Yildirim ve Simsek,

2016, s. 277).

Nitel aragtirmalarda inandiricilik, aragtirmacinin sonuglarda sunmus oldugu
gerceklik ile katilimcilarin ortaya koymus olduklar gercekliklerin ortiisiir olma
durumuna odaklanmaktadir (Sener vd., 2017, s. 9-10). Inandiricilig1 arttirmak icin
pek ¢ok yontem vardir. Bu arastirmada o yontemlerden uzman goriisiiniin alinmast,
uzun siireli etkilesim (Yaman, 2020, s. 34), katilimer diiristligiini destekleyen
taktiklerin kullanimi ve kisa aralikli toplantilar (Arastaman vd., 2018) gibi
yontemler kullanilmistir.  Bu kapsamda uzman goriislinii almak i¢in detayl
alanyazin incelenmesi sonucunda hazirlanan goriisme formu gastronomi ve mutfak
sanatlari, turizm isletmeciligi ve istatistik bolimlerinde gorevli alaninda uzman
Ogretim iyelerinin goriisiine sunulmustur. Uzmanlardan alinan geri donisler
dogrultusunda form iizerinde gerekli degisiklikler yapilarak sorularin agik ve
anlagilabilir oldugunu teyit etmek amaci ile pilot gorlismelere baglanmistir.
Gortismeler, Oncesinden randevu alinarak katilimeilarin uzun siire bos vakitlerinin
oldugu zamanda ve yine miimkiin oldugunca is yerlerinde yapilmistir. Sohbet
havas1 igerisinde gerceklestirilen goriismeler, aktif Ogrenme konusundaki
bilgilendirmeler hari¢ 35-45 dakika slirmiistiir. Goriismelere baglamadan oOnce
arastirmanin amacit ve problemleri hakkinda katilimcilara detayl bilgiler verilmis
olup, goriismeyi istedikleri zaman ve herhangi bir neden belirtmek zorunda
kalmadan sonlandirabilecekleri ve goriismeyi sonlandirmalar1 halinde herhangi bir
olumsuzluk ile karsilasmayacaklar1 aktarilmistir. Bu sekilde bir agiklama yapilarak
arastirmaya sadece samimi bir sekilde katilmayir oOzgilir iradesi ile isteyen
katilimcilar dahil edilmistir. Arastirmaya baslamadan once sorulacak olan sorularin
herhangi bir dogru cevabinin olmadigi sadece katilimci diisiincelerinin 6nemli
oldugu vurgulanmistir. Katilimcilarin bir boliimii ile kisa araliklarla goriisiilerek

saglamis olduklar verilere iligkin yorumlar detaylandirilmistir.

Nitel aragtirmalarda genellemenin yerine aktarilabilirlik kavrami
benimsenmektedir. Aktarilabilirlik, arastirma sonuglarinin dogrudan benzer

ortamlara genellenemeyecegi, fakat bu tiir ortamlara sonuglarin uygulanabilecegine
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iliskin gegici yargilara ulasilmasi ve test edilebilecek denenceler olusturulmasidir.
Bu aragtirmada aktarilabilirligi arttirmak i¢in ayrintili betimleme (Yildirim ve
Simsek, 2016, s. 277-281) yonteminden faydalanmilmistir. Bu kapsamda dis
gecerligi saglamak i¢in arastirma deseni, kullanilan yontem, calisma grubu, veri
toplama siireci, verilerin analizi ve bulgularin nasil diizenlendigi detayl bir sekilde
betimlenmistir. Bu detayli anlatim ile birlikte aragtirmanin her agsamasi arastirmayi

okuyanlar arasinda ayni veya benzer sekilde anlagilmasini saglamaktadir.

Tutarhhk, yapilan arastirmada elde edilen bulgularin yeniden iiretilip
tiretilememesi ile ilgilidir. Diger bir deyisle, calismanin yeniden yapilmasi
durumunda ayni sonuglarin ortaya ¢ikmasi ile iligkilidir (Merriam, 2013, s. 211).Bu
arastirmada ise tutarlilig1 arttirmak i¢in kodlayicilar arasi tutarlilik (Arslan, 2022, s.
402) yonteminden faydalanilmistir. Arastirma verileri tez yazari ve alaninda uzman
baska bir arastirmaci tarafindan ayri ayri en az iki defa olmak iizere sadece
okunmus sonrasinda kodlar ve temalar olusturulmustur. Birbirinden bagimsiz iki
yazar arastirmaci tarafindan olusturulan bu kod ve temalar konusunda %90
oraninda fikir birligi olusmustur. Fikir birligi olusmayan konular ise tartigilarak

yeniden diizenlenmistir.

Arastirmanin benzer ortamlarda yinelendiginde benzer sonuglara ulagmasi
anlamia gelen dis giivenirlik i¢in arastirmanin seffaf bir sekilde rapor edilmesi,
katilmcilarin ve diger veri kaynaklarmin net bir sekilde belirtilmis olmasi
gerekmektedir (Baltaci, 2019, s. 381). Degisen durumlart ve olaylarin
tekrarlanmasin1 ifade eden teyit edilebilirligi arttirmak igin teyit incelemesi
(Miicevher, 2020, s. 291) yontemi kullanilmistir. Bu kapsamda arastirmanin
analizleri bir defa yapildiktan sonra ulasilan bulgular ham veriler ile karsilagtirilmig
ve teyit mekanizmasi kontrol edilmistir. Ayrica ¢aligmanin analizleri yapilip tema
ve kodlar belirlendikten sonra alaninda uzman bir diger arastirmaci ulasilan bu
bulgularin  ham  verilere gidildigi zaman teyit edilip edilmediginin

degerlendirmesini de yapmuistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirma problemini daha iyi agiklayabilmek adina yapilan goriismelerden
elde edilen bulgular bu baglik altinda sunulmustur. Bu bulgulardan hareketle de

bazi agiklamalara yer verilmis ve bazi yorumlar yapilmistir.

4.1. Katiicillarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Arastirmaya Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimlerinden mezun olup yiyecek ve igecek endiistrisinde ¢alismaya devam eden
10 boliim mezunu, bdliimde gorevli 12 bdliim akademisyeni ve son olarak yiyecek
ve icecek endiistrisinde yonetici pozisyonunda bulunan 10 mutfak sefi olmak {izere
toplamda 32 katilimci dahil olmustur. Katilimeilar K1-K32seklinde kodlanmistir.
Bu baslik altinda ilk olarak katilimecilarin demografik bilgileri incelenmis
sonrasinda ise katilimeir goriislerinden olusan temalar, kategoriler ve kodlar

olusturularak yorumlanmustir.

Cizelge 4. Katilimc1 B6liim Mezunlar

Katimar | Cinsiyet Pozisyon Maas Kurum Gastron(‘).mi Faitimi
Yeri/Tiirii Aldigr Uni. Tiirii
K1 Kadin Asistan 1 12.000 TL | Antalya/Hotel Devlet Universitesi
K2 Erkek | Chefde partie | 10.000 TL | Eskisehir/Otel Devlet Universitesi
K3 Erkek Komi 10.000 TL | istanbul/Restoran Devlet Universitesi
K 4 Erkek Sous Chef | 20.000 TL | istanbul/Restoran Devlet Universitesi
K5 Erkek Sous Chef 13.000 TL | Ankara/Restoran Devlet Universitesi
K6 Kadin Komi 11.000 TL Cesme/Otel Devlet Universitesi
K7 Erkek Demi Chef 9.500 TL Sakarya/Otel Vakif Universitesi
K38 Kadin Komi 10.000 TL Istanbul/Otel Vakif Universitesi
K9 Erkek Demi Chef 9.750 TL | istanbul/Restoran Vakif Universitesi
K10 Erkek Demi Chef 10.500 TL Mersin/Otel Devlet Universitesi
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Cizelge 4’e gore Arastirmaya katilan gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim
mezunlarinin 3’1 kadin, 7’si ise erkek olup, pozisyonlar: komi ile sous sef arasinda
degismektedir. Farkli bolge ve isletme tiirtinde gorev yapan katilimcilarin 3’1 vakif
tiniversitesi, 7°si ise devlet tiniversitesi mezunu olup, aylik maaslar1 9.500 TL ile

20.000 TL arasinda degismektedir.

Cizelge 5. Katiimc1 Akademisyenler

Katihmer | Cinsiyet Unvan Uni. Tiirii Gastronomi Egitimi

Lisans: GMS/Vakif Universitesi

K11 Kadm Aragtirma Gorevlisi Devlet Uni. .
Yiiksek Lisans: GMS/Devlet Universitesi

Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
K12 Erkek Dr. Ogr. Uyesi Devlet Uni. Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
Doktora: GMS/ Devlet Universitesi

K13 Kadin Profesor Devlet Uni. Gastronomi Egitimi Bulunmamaktadir
. o . Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
K14 Kadin Ogretim Gorevlisi Devlet Uni. N
Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
R Lisans: Turizm Isl. / Devlet Universitesi
K15 Kadm Arastirma Gorevlisi Vakif Uni.

Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi

Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
K16 Erkek Dr. Ogr. Uyesi Devlet Uni. Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
Doktora: GMS/ Devlet Universitesi

K17 Kadm Dogent Devlet Uni. Gastronomi Egitimi Bulunmamaktadir

K18 Erkek Dogent Devlet Uni. Gastronomi Egitimi Bulunmamaktadir

Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
K19 Erkek Arastirma Gorevlisi | Devlet Uni. Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
Doktora: GMS/ Devlet Universitesi

Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi

K20 Erkek Dr. Ogr. Uyesi Devlet Uni. .
Doktora: GMS/ Devlet Universitesi
. . Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
K21 Kadin Ogretim Gorevlisi Vakif Uni N
Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi
Ascilik Lisesi
K22 Erkek Ogretim Gérevlisi Devlet Uni. Lisans: GMS/ Devlet Universitesi

Yiiksek Lisans: GMS/ Devlet Universitesi

Arastirmaya katilan akademisyenlerin 6’s1 kadin, 6’s1 ise erkek olup, 10°u
devlet iiniversitesinde gorevli iken 2’si ise vakif iiniversitesinde gorev yapmaktadir.
3’liniin herhangi bir gastronomi egitimi bulunmazken, 9’unun gastronomi egitimi
bulunmaktadir. Akademisyen katilimcilarin 1’1 Profesor, 2°si Dogent, 3’1i Doktor

Ogretim Uyesi, 3’{i Arastirma Gorevlisi ve 3’de Ogretim Gérevlisidir.
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Cizelge 6. Katilmc1 Mutfak Sefleri

Katihmer | Cinsiyet Pozisyon Maas Kurum Yeri/Tiirii Gastronomi Egitimi
. Gastronomi Egitimi
K23 Erkek Chef de Cuisine | 38.000 TL Istanbul/Otel
Bulunmamaktadir
K 24 Kadin Chef de partie | 23.000 TL Istanbul/Otel Ozel Mutfak Okulu
K25 Erkek Pastane Sefi 24.000 TL Bodrum/Otel AOTML - Mutfak
K26 Erkek Mutfak Sefi 22.000 TL Istanbul/Restoran Ascilik (MYO)
K27 Erkek Mutfak Sefi 24.000 TL Istanbul/Restoran AOTML - Mutfak
Ascilik (MYO)
K28 Kadin Mutfak Sefi 25.000 TL Istanbul/Restoran .
Ozel Mutfak Okulu
Gastronomi Egitimi
K29 Erkek Pastane Sefi 30.000 TL Antalya/Otel
Bulunmamaktadir
K30 Erkek Mutfak Sefi 35.000 TL Istanbul/Restoran Ascilik MYO)
. AOTML - Mutfak
K31 Erkek Chef de Cuisine | 45.000 TL Istanbul/Otel
Ascilik (MYO)
K32 Kadin Sous Chef 30.000 TL Bodrum/Restoran Ozel Mutfak Okulu

Aragtirmaya katilan mutfak seflerinin 3’1 kadin, 7’si erkek olup, 2’sinin
gastronomi egitimi bulunmamaktadir. Gastronomi egitimi bulunan katilimcilarin bu
egitimleri lise diizeyinde, asc¢ilik diizeyinde ve 6zel mutfak okullar1 diizeyinde
aldiklar1 belirlenmistir. Farkli departmanlarda ve farkli pozisyonlarda calisan

katilimcilarin aylik maaglari ise 22.000 TL ile 45.000 TL arasinda degismektedir.
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4.2. Arastirma Temalar

Aragtirma sekil 3’te goriildiigli iizere 4 tema altinda toplanmigtir. Bunlar
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, sektor, gastronomi ve mutfak sanatlari

mezunlarinin istthdami ve onerilerdir.

Oneriler

Gastronomi Egitimi ve Yiyecek icecek Endiistrisi

u% Arasindaki Baglanti(sizhk)lar; Paydaglar Uzerine &_%-

Aragtirma ve Model Onerisi

GMS Mezunlarmm fstihdam GMS Egitimi

Sektdr

Sekil 3. Temalar Gosterimi
Arastirma goriismeleri sonucu olusan kod ve kategoriler dort ana tema
olusturmaktadir. Bunlar gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi temasi, sektor
temasi, gastronomi ve mutfak sanatlari mezunlarinin istthdami temasi ve Oneriler

temasidir.

4.2.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi temas1 3 kategoriden olugsmaktadir. Bunlar; gastronomi ve mutfak
sanatlar1 e8itiminin durumu, uygun ve dogru egitim icin olmasi1 gerekenler ve

mezun/dgrencilerin ortak ozellikleridir.
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Sekil 4. GMS Egitimi Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminin Durumu

Gastronomi egitiminin durumu kategorisini 2 koddan meydana gelmektedir.

Bunlar; olumlu yonleri ve olumsuz yonleridir.

Olumlu Yonleri: Olumlu yonleri kodu altinda katilimcilar 4 farkli alt
koddan bahsetmistir. Bunlar; temel diizeyde altyapi, bilin¢li eleman katilimi,

network edinmek ve kisisel gelisimi olumlu etkilemektir.

Olumlu yonleri kodunda katilimcilar temel diizeyde altyapi ile ilgili yogun
olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar 6grencilerin  mezuniyet sonrasinda
mutfakla 1ilgili temel diizeyde bilgili olduklarint bu durumun G6grenmeyi
kolaylagtirdigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K8 ve K18 kodlu katilimcilar

sunlardan s6z etmistir:

“Her ne kadar olumsuz yanlar: sayacak olursam da sektore girmeden dnce

en azindan ne ile karsilasacaginiza dair ufak bir bilginiz oluyor.” (K8)
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“Ogrencilerin belli basli seyleri yani metodolojileri burada iiniversitede
uygulama olarak gormeleri yani uygulamacilardan gormeleri teorik yani teknik

bilgilerin disinda pratik bilgilerin 6gretilmesi olduk¢a olumlu” (K18)

Olumlu yonleri kodunda katilimeilar bilingli eleman katilima ile ilgili yogun
olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar gastronomi mezunlarinin vizyon, hijyen
ve kalite konularinda bilingli olmakla sektdre fayda sagladiklarmi dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K19 ve K28 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Olumlu yonleri sektérdeki personel istihdamwmin kalitesini arttirmak

personeli daha bilingli daha yaratici yenilige actk olmasint saglamak” (K19)

“Olumlu yonii yaptiklart her iiriiniin sunduklart her tabag: bilingli
yapiyorlar. Icinde kullandigt iiriiniinii nasil yetistiginin nasil oldugunu biliyorlar. O
triinii islemeyi degil sadece o iiriiniinii topraktan nasil ¢iktigi insan saglhgina

vararl ve zararl noktalarini 6greniyorlar.” (28)

Katilimeilar gastronomi boliimiiniin en biiyiik katkilarindan bir tanesinin
ogrencilere network saglamak oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K11 ve

K25 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Okulda bir network kazanmak. Buna sinif arkadaslari da dahil olmak
tizere. Sektorden kimselerle ulasabilme sansini kazanmak ve genis zaman diliminde
bol bol bos vaktin oldugunda bu bos vakitte bir seyler okuyup kendini

gelistirebilmen ¢iinkii sektore atilinca ne yazik ki béyle bir zaman olmuyor.” (K11)

“Okul 100 mezun verdi ve 10° ar, 20 ser kisi dagilip restoranlar arasi bag
olusturuyor ornegin benim restoramimda su eksik, bu kisiler birbirlerine is

paslyorlar. Baglanti agi, network sagliyorlar.” (K25)

Katilimeilar gastronomi egitiminin  &g8rencileri  kigisel anlamda da
gelistirdigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K16 ve K22 kodlu katilimcilar

sunlardan s6z etmistir:

“Bahsettigim tizere gastronomi ve mutfak sanatlart egitiminin olumlu
yonleri evet gastronomi ¢ok sosyal bir boliimdiir diger boliimlere nazaran burada

okuyan bir ogrenci gergekten sosyal anlamda kendini donatabilir.” (K16)

“Bence mutfak disinda devamliligiyla bireyin ozgiivenini kazanmak igin

faaliyet.” (K22)
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Olumsuz Yonleri

Olumsuz yonleri kodu altinda katilimcilar 7 farkli alt koddan bahsetmistir.
Bunlar; donanim ve altyapmin yetersizligi, sektorden kopuk olmak, ekipman ve
gida iirlinleri eksikligi, uygulayic1 akademisyenlerin olmamasi, akademisyenlerin
boliim digindan olmasi, egitim siiresinin uzun olmasi ve kirsal bolgelerde egitimin

olmasidir.

Olumsuz yonleri kodunda katilimcilar donanim ve altyapinin yetersizligi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar gastronomi bdliimiiniin ¢ok
fazla tiniversitede agildigini ve agilan boliimlerin ekipman ve egitim acisindan
yetersiz oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K13 ve K20 kodlu katilimeilar

sunlardan s0z etmistir:

“Yeni acilan boliimlerde séyle bir sorun olabiliyor her ne kadar bu egitim
sadece uygulamadan ibaret degil desem de 6nemli bir kisminda uygulama var. Bu
uygulamanin yapilabilmesi icin ciddi bir finansman gerekiyor. Cok yerde boliim
acildi ama i¢i bog. Gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinin ihtiya¢ duydugu

alt yapt yok ki.” (K13)

“Tiirkiye’'de gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin en biiyiik yanlis
nicelige odaklanilmasi niteligin ihmal edilmesi. Hemen hemen her iiniversitede bu

boliim var ama sorunsuz ¢ok az yer var.” (K20)

Olumsuz yonleri kodunda katilimcilar sektérden kopuk olmak ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar okulda verilen egitimin sektorle
uyusmadigin ve sektore hazirlamadigin dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2, K16

ve K26 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Boliim sektérden kopuk. Gastronomi mezunu olmayan turizm isletmeciligi

turizm rehberligi gibi boliim hocalar: gastronomi béliimlerinde ¢ok fazla.” (K2)

“Olumsuz yonleri benim gordiigiim en net yon oégrencilerin ¢ogu daha
onceden ag¢ilik egitimi almadan geldikleri icin sektorle ilk kez gastronomi
boliimlerinde tamisiyorlar, stajlarda tanisiyorlar. Biiyiik bir boliimiiniin de bu isi

vapmak istemedigini goriiyoruz.” (K16)

“Sektore insanlart fiziken ve psikolojik olarak hazirlayamiyorlar c¢iinkii

mutfak biiyiik bir dirayet gerektiriyor. Ve o dirayeti okulda kapmak ¢ok zor.” (K26)
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Olumsuz yonleri kodunda katilimcilar ekipman ve gida tirtinleri eksikligi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar boliimlerin gida iiriinlerinin
temininde eksiklik yasadigimi dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K14 ve K28 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

Kirsal alanlarda c¢esitli gida malzemelerine ulagimin sorunlu olmast
sebebiyle ogrencilere verilen uygulama egitimlerinin malzeme c¢esitliligi a¢isindan

kisir kalmasi, ders programlarinda standardin olmamasi,” (K14)

Boliimlerde mutfagin  olmamas1  ekipman  yetersizligi, uygulamaci

akademisyen de yok ¢ok. Bazi yerlerde bir¢cok malzeme alinmiyor.” (K28)

Olumsuz yonleri kodunda katilimcilar uygulayict akademisyenlerin
olmamasi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar boliimlerde
uygulayict hoca eksikligi oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K1 ve K23

kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Yani hem malzememiz eksik, hocalar tamam hani bilgili hocalarimiz var
ama pratik yaptiracak hocalarimiz yok ¢ok eksik o yonden. Sektér beklentisini
karsilamiyor bence ¢ok yetersiz. Cok fazla almamamiz gereken teorik ders aldik.

Pratik zaten ¢ok eksikti.” (K1)

“Cok miifredata bagh yetistiriliyorlar, kitaptan o6greniyorlar c¢ocuklar.
Devam edeceklerin %901 sektorde %10°u akademide c¢alisacak belki. Benim
tamdigim da var tiniversiteyi bitirip yiiksek lisans yapip su anda bir kurumda
ogretmen ama mesleki, teknik bilgisi yok anlattiklarini da kitaptan anlatiyor.

Hocalarin uygulama deneyimi yok.” (K23)

Katilimcilar boliimlerde alan disindan hocalarin ders vermesinin boliimiin
niteligini diisiirdiiglinii dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K12 ve K14 kodlu
katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Olumsuz  taraflarindan  bir tanesi hala tam paradigmalarinin
olusturulmamis olmasi alan uzmani olmayan diger boliim akademisyenlerinin bu

alanlarda istihdam edilmesi ile beraber nicelik her ne kadar artsa da nitelik

problemlerinin hala devam ettigini diistiniiyorum.” (K12)

“Alan disi o6gretim elemani/iiyesi alimlarimin devam edilmesi. Eskiden

gastronomi ve mutfak sanatlart boliim mezunlari yok diye bagslamis alan dist
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hocalarin alinmasi su anda ¢ok gastronomi mezunu var ama eski usul devam

ediyorlar maalesef.” (K14)

Olumsuz yonleri kodunda katilimcilar ayrica egitim siiresinin uzun olmasi
ile ilgili de goris bildirmislerdir. Katilimcilar dort yillik egitimin sektore girmek
icin ¢ok uzun oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7 ve K9 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Okul disinda zamanlarin da otellerde ve restoranlarda ge¢mesi lazim. En
azindan son seneler otelde veya restoranda olmalidir. 4 sene okul okuyunca bazi

seylere ge¢ kaliyoruz” (K7)

“Olumsuz olarak da sektore ge¢ bir baslangic yaratiyor o6grenci Ya da
mezun i¢in. On lisans okuyan da lisans okuyan da sektére giriyor ve bir fark yok

sektorde. Sektére girmek icin stiresi uzun boliimiin. 4 sene ¢ok fazla yani.” (K9)

Katilimeilar boliimlerin kirsal yerlerden ziyade turizm bolgelerinde agilmast
gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K13 ve K23 kodlu katilimcilar

sunlardan s0z etmistir:

“Sektor bu alandaki gelisimde nelere ihtiya¢ olduklar: konusunda ¢ok agik
davramirlarsa bizde de 6yle olur. Ama o kadar yerde boliim agildi ki sektor ile
akademi ¢ok fazla bir araya gelemiyor. Zaten bir¢ok yer de sektére ¢ok uzak

verlere acildr.” (K13)

“Yerinde egitim. Sektoriin yogun oldugu yerlerde béliimlerin olmasi.”

(K23)

Uygun ve Dogru Egitim i¢cin Olmas1 Gerekenler

Uygun ve dogru egitim i¢in olmasi gerekenler kategorisi toplam 6 koddan
meydana gelmektedir. Bunlar; yogun uygulamali egitim, uzun staj siiriileri, sektorle
baglanti kurmak, alaninda uzman akademisyen, esit egitim imkani saglamak ve

departmanlara ayrilmaktir.

Uygun ve dogru egitim i¢in olmasi gerekenler kategorisinde katilimcilar
yogun uygulamali egitim ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar
egitimin uygulama agirlikli olmas1 gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7
ve K27 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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“Okullarda teorik derslerin ¢ogunun ¢ok anlami yok. Ciinkii teoride
ogrendigin ¢ok seyi kullanamiyorsun. O yiizden teori dersleri ¢ok az olup biitiin

vaktin bir uygulama mutfaklarinda ge¢mesi gerekir.” (K7)

“Akademik egitim hicbir zaman tek basina yeterli olmuyor. Anlatilan
seylerin kisa ve 6z anlatilmasi lazim. Ogrenme safhasimin deneme ile yapilmasi

gerekiyor isin basinda” (K27)

Katilimcilar 6grencilerin sektdr tecriibelerinin artmasi ve egitimin kalici
olabilmesi i¢in staj siirelerinin uzun olmasi gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla

ilgili K10 ve K17 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Yemegin kiiltiiriinii ogrenip sonra da yogun uygulamaya gegilmesi gerekir.
Tabi bunun igin de buna uygun nitelikli akademisyen alinmasi gerekir. Ve

isletmeler ile staj protokolii imzalanmali.” (K10)

“Sektorle iletisim ¢ok onemli bu kapsamda staj siirelerinin yeterli uzunlukta
olmast ve hatta miimkiinse 7+1 ya da 6+2 seklinde olusturulan miifredatlarla

isletmelerde mesleki egitim uygulamalari yayginlastirilmali.” (K17)

Sektorle baglanti kurmak ile ilgili de katilimcilar yogun olarak goris
bildirmislerdir. Katilimcilar sektdrden kisilerin egitime dahil olabilecegi ve sektorle
15 birligl yapilan bir egitim kurgulanmasi gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla

ilgili K8 ve K30 kodlu katilimeilar sunlardan s6z etmistir:

“Ashinda en dogru egitimi sizin de c¢aliymaniza paralel olarak sektérle
egitimin ayni anda ilerleyebilecegi bir gsey istiyorum. Sektordeki deneyimli
insanlarin egitime dahil olabilecegi bir egitim olmali. Bu sekilde egitim ¢ok daha

kaliteli olur.” (K8)

“Tabii ki. Bence egitim ve c¢alismanmin bir arada olmasi gerekli diye

diigtiniiyorum. Sektorle i¢ ice olmali.” (K30)

Uygun ve dogru egitim i¢in olmasi1 gerekenler kategorisinde katilimcilar
alaninda uzman akademisyen ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir.
Katilimeilar gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinde uzman kisilerin egitim
vermesi gerektiginidile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K32 kodlu katilimeilar

sunlardan s6z etmistir:
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“Turizm, turizm rehberliginden mezun olan akademisyenlerin gastronomi
ogrencilerinin dersine artik girmemesi gerektigini diistiniiyorum. Bizde bile
oluyordu yani. Ciinkii bu alandaki iiniversitelerde boliimler agilali epey oluyor.
Artik gercekten gastronomi alaninda uzman akademisyenlere ihtiyacimiz var turizm
isletmeciligi ya da turizm rehberligi okuyan akademisyenlerin gastronomi ile bir

alakasi bulunmamas gerektigini diistiniiyorum artik.” (K2)

“Bana gore sadece otel ve restoranlarin yogun oldugu yerlerde agilmali. Ve
meslekten gelen hocalar olmadan, mutfagi olmadan, malzemeler olmadan ve en
onemlisi bir uygulama oteli veya restorant olmadan bélim agiimamal.
Osrencilerin mutfak gordiikleri yok bu sistemle. Ancak bu haliyle 4 sene olabilir. E

simdi nasi? Kirsal yerlerde ama 4 koca bos sene gegiriyorlar.” (K32)

Katilimcilar esit egitim imkami1 saglamak ve gastronomi boliimleri
arasindaki ekipman ve altyapt donanim farkini esitlenmesi gerektigini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K7 ve K17 kodlu katilimcilar sunlardan séz etmistir:

“Tiirkiye’de gastronomi egitimini ¢ok iyi veren yerlerde var. lyi vermeyen
yerlerde var. lyi ile kétii arasinda daglar kadar fark var. Ortak bir benzerlikleri

yok.” (K7)

“Bunun i¢in altyapr (mutfak, ekipman, nitelikli egitmen) ihtiyaglarinin
tamamlanmis olmasi gerekiyor. Bazi okullarda bu ¢ok eksik. Miifredatlarin

sektoriin ihtiyaglari dogrultusunda olusturulmasi onem tasiyor.” (K17)

Katilimcilar 6grencilerin egitim aldiklar1 sirada departmanlara ayrilmasi ve
departmanlarda uzmanlasmasi gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K10 ve

K21 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Lisansta daha kapsamli egitim verilmesi gerektigini diisiiniiyorum.

Alanlara ayrilmasi1 gerekiyor. Kim ne olacaksa o boliimii se¢mesi gerekir.

Pastacilik, ekmekgilik, sicak, soguk gibi.” (K10)

“Uygulama noktasinda da tamamen hocalarin kendi branslarinda alaninda
uygulama alaninda uygulama vermesi gerekmektedir. Yani iste hocamiz boliimden
mezun sektore geldiginde kendi alanini belirledikten sonra yani pastact hocamizin
tamamen pastacilik dersine iste soguk hocamizin soguk derslerine soguk mutfak
derslerini vermesi bununla birlikte sicak¢i bir hocamizin tamamen diinya

mutfaklari dersini vermesi gerektigini diigiiniiyorum” (K21)
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Mezun Ogrencilerin Ortak Ozellikleri

Mezun ogrencilerin  ortak Ozellikleri kategorisi 2 koddan meydana

gelmektedir. Bunlar; olumlu 6zellikler ve olumsuz 6zelliklerdir.
Olumlu Ozellikler

Olumlu 6zellikler kodu altinda katilimcilar 6 farkli alt koddan bahsetmistir.
Bunlar; nitelikli 6grenci, isteklilik, disiplin sahibi olmak, temel diizeyde bilgili

olmasi, hijyen bilgisinin olmasi1 ve 6zgiivenli olmasidir.

Olumlu o6zellikler kodunda katilimcilar nitelikli 6grenci ile ilgili yogun
olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar gastronomi mezunlarinin nitelikli ve
vizyon sahibi olduklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 ve K11 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Crrakliktan yetisen bir personele gére daha fazla teori bilgisi oldugu icin
bu konuda ¢ok daha fazla ilerlemis olabiliyor.” (K5)

“Vizyon sahibi olmalart ogrencilerin diinyaya agilmayr hedeflemeleri,
hedeflerinin biiyiik olmasit bir yere gireyim maasimi alayim ¢ikayim c¢alisayim
degilde ¢calistigim yerde nasil daha iyi yiikselebilirim, yurt disina nasil gidebilirim,
kendimi nasil daha iyi gelistirebilirim bunun peginde olabiliyorlar. Bence iiniversite

onlari vizyon sahibi ediyor.” (K11)

Olumlu 6zellikler kodunda katilimcilar isteklilik ile ilgili de ayrica yogun
olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar mezunlarin meslege yeni baslamis
olmalarindan dolay1 meslege heyecan duyduklarin1 ve daha istekli olduklarini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K23 ve K32 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
“Hevesli oluyorlar ¢iinkii 4 yil emek vermisler.” (K23)

“Yani terminolojiyi biliyorlar. Bu isi seviyorlar. Heyecanlilar. Bu temizlik
islerine dikkat ediyorlar. Ascilik disinda sosyal bir hayatlar: da var. Bu ise devam
edenlerin hedefleri var. Haklarini daha iyi biliyorlar.” (K32)

Katilimcilar gastronomi mezunlarinin is disiplinine sahip olduklarimi dile
getirmiglerdir. Katilimecilar ayrica mezunlarin  ise temel diizeyde bilgili
baslamalarinin sektorde ilerlemeleri agisindan 6nemli oldugunu dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K10, K30, K23 ve K31 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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“Disiplinli, hijyen kurallarina uyan, vizyon sahibi kisilerdir. Hakkini
vedirmemeye ¢alisan.” (K10)

“Basvuran insamin elinde yazili kagit var kapali kutu degil yalan
soyleyemez, diiriistler. Surada burada ¢alisttim diyemez bu iyi bir arti hatta en
biiyiik artist bu diyebilirim. Daha net bilgi verirler. En azindan onu orda bir teyit

edebilirim okumug ¢ocuk elinde diplomasi var” (K30)

“Az ¢ok bilgi ile geliyorlar. Ikincisi sonucta iiniversite mezunu kisi ve kigilik
olarak kendini taniyan insanlar aymi zamanda iletisimi kuvvetli kigiler oluyorlar.”

(K23)

“Ortak jargonda bulusabiliyorlar bu bizim i¢in 2 haftalik bir siireci ortadan
kaldirmis oluyor. Yani alfabeden baslamak yerine yazi yazmadan baslamis

oluyoruz.” (K31)

Katilimeilar gastronomi mezunlarinin hijyen konusunda farkindaliklarmin
yiiksek oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K24 kodlu katilimcilar

sunlardan s0z etmistir:

Oncelikle gastronomi mezunlart istihdam edildigi zaman daha sonra altinda
calisan yeni sektore yeni giren ¢alisanlarin daha donanimli olmasint sagliyorlar.
Clinkii alaylilarin ¢ogu zaman dikkat etmedigi konulara bagsta temizlik olmak tizere

ufak niians farklarina daha duyarh oluyorlar” (K2)

Yeni bir ig giicii yeni bir bakis agisi. Bir kere mutfakta nasil davranilacagini
biliyorlar tertip, diizen, hijyen agisindan aletlere olan yaklasimi nasil kullanacagint

biliyorlar. Ekipmanlar: taniyorlar.” (K24)

Katilimeilar mezunlarin 6zgiivenlerinin yiiksek olmasinin ¢aligma ortamini
olumlu yonde etkiledigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 ve K28 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

Olumlu olarak almak istiyorum bir ozgiiven olayr oluyor ister istemez.

Mutfaga girdiginde bir ozgiiven oluyor.” (K5)

“Disarrya a¢ilmalari daha kolay, ozgiivenleri daha yiiklii ve yaptiklart isin
degerini biliyorlar. Yaptiklari igin bagska iilkelerdeki insanlarla ortak biling
oldugunun farkina varip kendilerini gelistirip diinyaya daha kolay a¢iliyor” (K28)
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Olumsuz Ozellikler

Olumsuz 6zellikler kodu altinda katilimcilar 5 farkli alt koddan bahsetmistir.
Bunlar; sabirsizlik, sektoriin ihtiyacini karsilayamamak, beklentilerin farkli olmasi,

gereksiz 6zgiliven ve ¢alisma sartlarina uyum saglayamamaktir.

Olumsuz ozellikler kodunda katilimeilar sabirsizlik ile ilgili yogun olarak
goriis bildirmiglerdir. Katilimeilar mezunlarin sektorden yiiksek beklenti iginde
olduklarini, bu beklentilerin kisa siireli meslek deneyiminde gerceklesmeyecegini
anlamlar1 durumunda meslekten soguduklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili

K22 ve K29 kodlu katilimcilar sunlardan séz etmistir:

“Mesleki kalifikasyonlart yetersiz ve mesleki yonden beklentileri meslegin

gercekleriyle uyumsuz. Hemen yiikselmek istiyorlar ¢ogu zaman ama bu is sabir

isi.” (K22)

“Olumsuz ozellikleri ise, ego satilmis olmast ve kendilerini ¢ok yukarda
gormeleri, kisa siire ¢calisip kendilerini sef olarak gormeleri. Her seyi bildiklerini

zannetmeleri ve hemen pozisyon istemeleri” (K29)

Katilimcilar mezunlarin pratiklik ve yabanci dil gibi pek ¢ok konuda
sektorilin ihtiyaclarini karsilayamadiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K8 ve

K29 kodlu katilimeilar sunlardan séz etmistir:

“Soyle bir durum var ashinda bu c¢ocuklarda eger miifredata bakarsak
vabanci dil bilgilerinin olmasi lazim. Yani ¢iinkii aliyorlar ¢iinkii derslerini belli bir
oranda mutfak tecriibesine sahip olmalart lazim. Hani diyelim ki %70 saglamasi
gerekiyor aslinda her seyiyle mezunlar bunu da karsilamiyor. Universitede her
donem dil dersi var ama dil bilmiyoruz. Her donem mutfak dersi var ama sektérde

sifiriz. Egitim ¢ok yetersiz.” (K8)

“Gastronomi ve mutfak sanatlart ogrencileri bu niteliklerin bazilarin
karsilarken bazilarimi ne yazik ki karsilayamiyor. Ornegin pratiklik ve yabanci dil

becerisi konusu eksik kaliyor.” (K29)

Olumsuz 6zellikler kodunda katilimcilar beklentilerin farkli olmasi ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar 6grencilerin mezun olduktan sonra
umduklar1 ¢calisma hayatiyla karsilagsmadiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili

K14 ve K19 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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“Ogrenciler is hayatlarinda karsilarina ¢ikacak her tiirlii bilginin ve
teknigin iiniversitede ogretilmis olmasini bekliyorlar. Bu miimkiin degildir. Hem
sektorden hem de iiniversiteden beklentileri ¢ok yiiksek. Universiteden ve sektorden
beklentilerini kabul edilir seviyeye getirerek, kisisel olarak gelisim saglama
konusunda daha fazla ¢aba harcamalar: gerekmektedir. Daha fazla ¢alisip, daha
fazla okumalari ve alanlari ile ilgili daha fazla arastirma yaparak kendilerini

dersler haricinde de gelistirmelidirler.” (K14)

“Olumsuz yonleri sektorden beklentileri daha fazla hem ekonomik hem
pozisyon anlaminda bir de ister istemez okul anlaminda sektor ile uyusmadiginda
ortaya ¢ikan hayal kirikligt mevcut. Motivasyon anlaminda zaman zaman

sogutabiliyor bu da en biiyiik olumsuzluk bu olabiliyor.” (K19)

Katilimcilar 6grencilerin yiiksek egoya sahip olduklarim1 ve bu egonun
sektorde karsiliginin olmadigini dile getirmislerdir. Katilimcilar ayrica 6grencilerin
calismaya bagladiktan sonra kosullara uyum saglayamadiklarini dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K13, K31, K6 ve K26 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Olumsuz olan kismi surasi buradan séyle gidiyor mesela bazen ya ben
oldum iste burada da ogrendim. 4 yil boyunca da okudum burada komilik mi
vapacagim diye diistiniiyor. Erken yiikselmek istiyor. Orada isletme agisindan

sorun olur.” (K13)

“Stkilgan ama giiveni ¢ok fazla bir nesille karsi karsiyayiz ve biraz isi
ogrendigi zaman ¢ok ¢abuk terfi, pozisyon, para bekleyen insanlarla karsilasiyoruz.

Beklentisi hemen yiikseliyor.” (K31)

“Béliimiin havagazina kapilip hocam biz zaten sef olacagiz biz zaten 50 bin
lira kazanacagiz kafasinda olduklarint ¢ok fazla goriiyorum. Ama sektére girince
kisa siire sonra bocaliyorlar bence. Bu 6grenciler kendilerini ne yazik ki yiiksek

lisans ve lisansiistii kapilart bir ¢ikis kapisi olarak bakiyorlar.”” (K20)

“Isyerlerindeki disiplin okulda tam olarak olmadigi icin insanlar burada
fazla disiplinden boguluyorlar. Yani disiplinsiz olabiliyorlar. Mezunlar 4 sene
boyunca bunu gordiikleri i¢in bunu yansitiyorlar. Biraz disiplinsizler. Mutfak
hiyerarsiyle c¢alisilan bir yer disina ¢ikilmamali ¢iinkii o kadar insanin
sorumlulugunu  yiiklenip  onlart  yonlendirebilmek tamamen  hiyerarsiden

kaynaklanyyor.” (K26)
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Cizelge7. Katihmcilara Gore Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Kod Sistemi GMS Mezunu Calisanlar ~ Akademisyenler  Yiyecek-icecek Endiistrisi Temsilcileri
(4 GMS Egitimi
(4 GMS Egitiminin Durumu
(4 Olumsuz Yonleri

(g Donanim ve Altyapinin Yetersizligi . . [ ]
(©4 Sektdrden Kopuk Olmak ° . )
4 Ekipman ve Gida Uriinleri Eksikligi ° 0 .
@ Uygulayici Akademisyenlerin Olmamasi [ ] . .
(@4 Akademisyenlerin Bglim Digindan Olmasi . ® .
(©4' Egitim Stresinin Uzun Olmasi [ ] . N
(©4 Kirsal Bdlgelerde Egitimin Olmasi . 0 .

(g Olumlu Yonleri
(©4 Temel Diizeyde Altyapi ] [ ] .
©4 Bilingli Eleman Katilimi ' L .
(©4' Network Edinmek ] . o
(G4 Kisisel Geligimi Olumlu Etkilemek * . .

g Uygun ve Dogru Egitim icin Olmas Gerekenler

@4 Yogun Uygulamali Egitim (] ]

(4 Uzun Staj Sireleri . 0 .

(4 Sektorle Baglanti Kurmak ] ¢ 0

(4 Alaninda Uzman Akademisyen . . .

@' Esit Egitim imkani Sadlamak . .

(4 Departmanlara Ayriimak ' .

@y Mezun ve Ogrencilerin Ortak Ozellikleri

@y Olumsuz Ozellikler
(G4 Sabirsizlik ' ' .
(G4 Sektorin intiyacini Kargilayamamak ¢ . [ ]
(©4 Caligma Sartlarina Uyum Saglayamamak ) ]
(©4' Beklentilerinin Farkli Olmasi ] ’
(©4 Gereksiz Ozgiiven ' . ]

(©4' Olumlu Ozellikler
©4' Nitelikli Orenci [} ¢ ']
@y Istekilik . ] (]
(©4' Disiplin Sahibi Olmak ] . 0
(64 Temel Diizeyde Bilgili Qlmasi . . .
04 Ozgiiven [} , .
(4 Hijyen Bilgisinin Qlmasi . ’ ¢

Cizelge 7°de gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii mezunlarinin bu egitim
ile ilgili olarak en c¢ok iistiinde durdugu konu uygulamaci akademisyenlerin
olmamas1 gelmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimin olumlu 6zellikleri
ile 1ilgili bilingli eleman yetistigini diistinen katilimc1 akademisyenlerin olumsuz
olarak diisiindiigi konular ise donanim ve altyapr eksikligi ve akademisyenlerin
boliim disindan olmasi seklindedir. Mezun 6grencilerin sabirsiz oldugunu diisiinen
akademisyenler ayni zamanda mezunlarin beklentilerinin farkli oldugunu da

diisiinmektedirler. Yiyecek ve icecek endiistrisinde yonetici pozisyonunda bulunan
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mutfak sefleri yogunlukla akademinin sektérden kopuk oldugunu diisiiniirken ayni

zamanda bolimde uygulanan staj siirelerinin daha uzun olmasi gerektigini

savunmaktadirlar.

Cizelge 8. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Temasinin Ayrintilar

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI EGITIMI TEMASI

GMS Egitiminin D Mezun ve Ogrencilerin Ortak Uygun ve Dogru
gitiminin Durumu .. .
Ozellikleri Egitim I¢cin Olmasi
Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz Gerekenler
+Donanim ve
.. +
—_ +Kigisel -~ | altyap1 Sabirsiz =
) J 2 T o) a +Farkli == .
2 Gelisimi s | yetersizligi, @ +Ozgliven . = 2 | TUzun staj
@ 2z . ‘Z : . beklentiler S| .
E Olumlu = +Ekipman, g +Istekli +Gereksiz 2= siireleri
Etkilemek gida iriin. Szeiiven n
eksikligi, g
.| tUygulamaci
£ | akademisyen +Yogun
2 | eksikligi ) uygglamah
= +Network = +Bolim  dist | = | +Hijyen ‘Calisma ‘g | egitim
=< Edinmek S | akademisyenler | =& | bilgisi ] +Uzman
= £ N = > . .. 4. | sartlarma uyum = .
= +Temel £ | +Sektorden = +Disiplinli sorunu = akademisyen
= Diizeyde | 2 | kopuk olmak = | +Nitelikli " < | +Bsit  egitim
— - +Sektor g .
S Altyap1 S +Temel ihtivacin 5 imkani
= +Bilingli +Uzun egitim | =% diizeyde Y E | +Departmanlara
A . 2 o karsilayamamak
A Eleman = | sliresi A bilgili > ayrilmak
S0 | +Egitimin +Sektor  ile
S | kirsal yerde baglanti
olmasi

Cizelge 8’de goriildigl iizere gastronomi ve mutfak

sanatlar1 egitimi

temasint olugturan GMS egitiminin durumu kategorisini meydana getiren alt kodlar

kisisel, sektor ile iliskili, altyapi, kurum/akademi ve digerleri seklindedir. Mezun ve

ogrencilerin ortak 6zellikleri kategorisini meydana getiren alt kodlar ise kisisel ve

sektor ile iligkili seklindedir. Son olarak uygun ve dogru egitim i¢in olmasi

gerekenler kategorisinin kodlar1 da kurum/akademi ve sektor ile iliskili bagliklar

altinda toplanmustir.

4.2.2. Sektor Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan sektdrtemasi toplam 5

kategoriden olusmaktadir. Bunlar; endiistrinin giincel sorunlari, istenilen mezun

profili, staj tarihleri, sektor ve akademi iliskisi, egitimin sektore uygunlugudur.
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Sezon Dineminde Staj Staj Siiresinin Yetersiz ~ Temel Diizeyde Egitimin Yetersiz Kalmasi

Yapmak (24) Olmas1 (45) Karsilamak (21) (31
- T - dvygmmada Geri Kalmak
Ogrenci Smavlannm Staji ¥ (20)
Balmesi (6) a Egitimin Sektire a
j Tarihleri Uygunlug
- Staj Tarihleri ygunlugu Hijyen (6) -
Maliyet (47) \ / / Hiyerarsiye Sadik Kalmak
a \ / )
$--—-—--_'-_‘—-—_ al - -

all < a >l >l

Cahsma Kosullan (17) . .
Endiistrinin Giincel Sektor Istenilen Mezun Profili: Meslegi Icra Etmeye
a

Sorunlan ¢ i \istekli (8)
a

Nitelikli Personel Eksikligi
23
- Hiz/Pratiklik (22) -
- Sektor ve Akademi fligkisi - Az Beklentisi Olan
Personel (9)
Turizmin Sorunlardan u e e
Bikilenmesi 0)  Kalitesidik (9 Teorik Bilgi Sahibi a
Ogrenm (ll]) Deneyim (6]
iiskinin Olmamast (18) gy rin Bitimsel ifigkide, ~ -iniklerde Bir Araya
. Bulunmamasi (11) Gelmek (7)
Akademinin Sektorden 3 . B
KOplIk Olmasi (”) Sektoriin Akade miyl

Etkilemesi (10)

Sekil 5. Sektor Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Endiistrinin Giincel Sorunlari

Endiistrinin giincel sorunlar1 kategorisini 5 kod meydana getirmektedir.
Bunlar; maliyet, nitelikli personel eksikligi, ¢alisma kosullari, kalitesizlik ve

turizmin sorunlardan etkilenmesidir.

Endiistrinin giincel sorunlar1 kategorisinde katilimcilar maliyet ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar {iriin ve gida maliyetlerinin ¢ok
fazla artmasindan kaynakli problemler oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili

K2, K6 ve K31 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Yiyecek icecek endiistrisinin simdi yani en giincel en biiyiik problemi
maliyet. Artan maliyetler kaliteyi diisiiriiyor ve kaliteyi siirekli yiiksek tutmaya
calistyorsunuz. Kalitesiz tiriinlere ragmen” (K2)

“Tabii ki maliyet. Bunun disinda ¢ok sey ¢ope gidiyor, tarihi gegiyor yani
israf cok. Ozellikle her sey dahil otellerde bu ¢ok sikinti. Yapilan yemeklerin hepsi
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¢ope gidiyor. Sonugta ¢ok c¢esit yemek oluyor. Hepsi de bitmiyor tabii ki ve geri
kalan yemeklerin hepsi ¢ope gidiyor. Bu yiizden hem zaman hem emek hem de

maliyet ¢ok fazla israf oluyor.” (K6)

“En net problem maddiyat. Siirekli degisen fiyatlar artan maaglar
dolayisiyla isletmelerin ¢ogu bundan dert yaniyor. Siirekli olarak meniiyii
giincellememiz gerekiyor. Eskiden meniiyii giincellerken mevsimi, iiriinleri baz
alryorduk simdi fiyati baz alyoruz. Ben bir iirtinii meniiye koyarken goniil
rahatligryla koyabiliyordum ama su an koydugum zaman maliyet yiiziinden
koyamiyorum. Bu fiyata bunu satamam diye bakiyorum bu bir¢ok seyi kisitliyor

ornegin yaraticulik, yenilik, diinya goriisii. Biz bir fanusta sikismis durumdayiz.’

(K31)

Katilimcilar sektorde ¢alismak iizere nitelikli personele ihtiya¢ duyduklarini
fakat personel bulmakta zorlandiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 ve

K25 kodlu katilimcilar sunlardan séz etmistir:

“Su anki problem en biiyiik problem bir kere yetismis personelin olmamasi

vetigmis personel alttan gelmiyor.” (KS5)

“Istihdam. Bizim sektorde o kadar egitim alan kisi oldugunu bilmemize

ragmen ¢alisacak kigileri bulmakta zorlanmamiz” (K25)

Endiistrinin giincel sorunlar kategorisinde katilimcilar ¢caligma kosullar ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar uzun mesai stireleri, izin
giinleri ve tcretlerin sektoriin 6nemli bir sorunu oldugunu dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K4 ve K18 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“En giincel problem sudur ashinda calisma saatleri ve hizmet sektorii
oldugu i¢cin kamuda ¢alisan veya Plaza ¢aliganlart gibi izinleri ve hafta sonu da
vok. Haftamn belli giinleri izin olmamasi hep degismesi, tek giin izin olmasi, diisiik

maas, yogun ¢aligsma saatlerini sayabilirim.” (K4)

“Maaslara bakacak olursak maaglar da diisiik. Sezonluk yerlerde fazla ama
6 ay igsiz kalintyor. Sehir otellerinde de fazla gibi goriinse de sehir de yasam
pahali.” (K18)

Endiistrinin giincel sorunlar1 kategorisinde katilimcilar kalitesizlik ile ilgili

goriis bildirmislerdir. Katilimeilar artan maliyetlerin isletmelerde kalitesizlige yol
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actigim dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K11 ve K17 kodlu katilimcilar sunlardan

s0z etmistir:

“Giintimiizde maliyet, tabii ki de artan maliyetler iiriinlerde kalitenin
diismesine sebep oluyor onceden maliyet bir noktada goz ardr edilebiliyorken
glintimiizde maalesef maliyetler oyle artti ki herkes kaliteyi diisiiriiyor. Yani
tereyagi kullanan margarin kullaniyor, kirmizi et yerine yeri geliyor biifelerde hindi

ctkiyor maliyetler artik ¢ok fazla oldugu igin en biiyiik problem” (K11)

“Yami sira maliyetlerin ¢ok fazla yiikselmesine bagl olarak kalite sorunlar
oluyor. Giiniimiiz ekonomik kosullarinda isletmelerin pek ¢ogunun kalitelerinde

ciddi bozulmalar yasadigina sahit oluyoruz.” (K17)

Endiistrinin giincel sorunlar1 kategorisinde katilimecilar turizmin sorunlardan
etkilenmesi ile ilgili olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar turizmin ekonomik
kosullardan, iilke imajindan ve salgindan ilk once etkilenen sektér olmasinin en
biiyiik problem oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K19 ve K20 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

Sektoriin sorunlarint en iyi sektér bilecektir ama en giincel sorun bence son
zamanlarda pandemi ve ekonomik problemler ile gelen maliyet artisi ve maliyetle
beraber ortaya ¢ikan talep azalisi biiyiik ihtimalle arz-talep dengesinde biiyiik bir
problem var.” (K19)

“Ekonomik derken iilkemizde ki ne yazik ki doviz kurunda ki dalgalanmalar
isletmeleri etkilemektedir. Giinden giine degisen portfoy bizim sektorii ¢ok fazla
etkilemekte. Gelen nitelikli turistin artik gelmedigi giinden giine artik kitle

turizmine yoneldigimizi gormeliyiz.” (K20)

istenilen Mezun Profili

Istenilen mezun profili kategorisi 7 koddan meydana gelmektedir. Bunlar;
hiz/ pratiklik, teorik bilgi sahibi 6grenci, az beklentisi olan personel, meslegi icra

etmeye istekli, deneyim, hijyen ve hiyerarsiye sadik kalmaktir.

Katilimeilar  sektoriin - mezunlardan beklentilerinin = pratiklik ve hiz
becerisinin oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7 ve K9 kodlu katilimeilar

sunlardan s6z etmistir:
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“Birincisi sogukkanllik ikincisi pratiklik.” (K7)
“Bence hizli, igletme hizli temiz ve giizel is gormek istiyor.” (K9)

Istenilen mezun profili kategorisinde katilimcilar teorik bilgi sahibi dgrenci
ve az beklentisi olan personel ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir.
Katilimecilar temelde bilgili 6grencilerin sektor tarafindan istenildigini dile
getirmislerdir. Konuyla ilgili K16, K30 K3 ve K29 kodlu katilimeilar sunlardan séz

etmistir:

“Kigsisel ve teknik olarak ne oldugu aslinda az énce de bundan bahsetmistim
vani teknik olarak 6grencilerin temel diizeyde dograma bi¢imlerini bilmesine, tava
sallama becerisine, temel pisirme yontemlerini bilmesine, temel soslara tiirev
soslara hakim olmasina, Tiirk mutfag: ve diinya mutfagina ait temel yiyecekleri

temel diizeyde bilmesine gormek istedikleri nitelikler” (K16)

“Nitelikler dedigim gibi iyi bir derece ile okulu bitirmis olmasini beklerim
en azindan o teorik egitimi iyice 6grenmis olmasimi isterdim c¢iinkii en azindan

gastronomi hakkinda konugacak bilgisi olur.” (K30)

“Biraz daha sorgulayici tarafi iyi olan insanlari degil de sorgulamayip

boyun egen insanlari tercih etmek istiyorlar.” (K3)

“Endiistrinin ¢aliganlardan bekledigi sey ¢ok ¢alismak maalesef. Bilingli
calismak, dogru yapmak, kurallara uymak da isletmenin beklentileridir. Ama
verilen isi yapan ve isletmeyi kendi isletmesi gibi sahiplenen ¢ok ¢alisan kisiler

olmalilar. Zamanla yiikselirler.” (K29)

Istenilen mezun profili kategorisinde katilimcilar meslegi icra etmeye istekli
olmak ile ilgili goriis bildirmislerdir. Katilimcilar sektdrde calismaya istekli ve
sektorde gelecek planlayan kisilerin tercih edildigini dile getirmislerdir. Konuyla

ilgili K25 ve K32 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Bu isi yapmak istiyorsa bunu gergekten istemesi gerekiyor. Sektorde iyi bir
sef olmak istiyorum diyorsa yapacagi ise kendine ve bana saygt duymal. Isini sevip
ona sahip ¢tkmali. Sadece kendi isiyle ilgilenmeli. Genellikle %70-75 oraninda bu
nitelikleri karsiliyorlar.” (K25)

“Sektorde calisacak hemen isi birakmayacak. Isletmeyi sahiplenecek diiriist,

calisanlar arryor” (K32)
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Istenilen mezun profili kategorisinde katilimcilar deneyim ile ilgili yogun
olarak gorlis bildirmiglerdir. Katilimcilar ise alim siirecinde deneyimin sektor
acisindan 6nemli bir yer tuttugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K17 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Alt kademeler kapsaminda genellikle as¢i yardimciligi tercih edilen
pozisyon oluyor. Ancak 6grenci ozellikle egitim doneminde kendini gelistirdiyse,
vani farkli yerlerde staj veya benzeri is deneyimleri var ise, hatta belli bir alanda
uzmanlastiysa daha yiiksek pozisyonlarda c¢alismasi konusunda paydaslar da

benzer goriisleri paylasmakta.” (K17)

Katilimcilar hijyen konusunda tam bilgili ve dikkatli kisilerin se¢ildigini
dile getirmiglerdir. Konuyla ilgili K19 ve K27 kodlu katilimcilar sunlardan soz

etmistir:

“Gormek istedikleri yaraticilik, mutfakta beceri, mutfak disiplini, kisisel
hijyen ve mutfak hijyeni beklenir.” (K19)

“Temizlik ve hijyen bu kisisel hijyen bakimindan da onemli sakal, tiras,

tirnaklar 6nemli. Misafirler igin de boyle sonugta biz yemek yapryoruz.” (K26)

Istenilen mezun profili kategorisinde katilimcilar béliim mezunlarmin
hiyerarsiye sadik kalmasi gerektigini dile getirmislerdir. Katilimcilar mezunlarin
mutfaktaki hiyerarsiye saygi duymasi gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili
K22, K24 ve K26 kodlu katilimcilar sunlardan sz etmistir:

“Bence her seyden once kendini gelistirme gayreti ve usta-¢irak iliskisinin
oldugu bir alanda temel giiciin ve otoritenin varligini kabullenmek gerekir.

Gastronomi mezunlari da bu konuda beklentiyi orta diizeyde karsilar.” (K22)

“Hiyerarsiyi bilsinler ve ona uygun davranisin ama bu ne kadar
karsilaniyor? Bu da sektorde olmamin siiresiyle alakali ilk basta o tempoya ayak
uyduramiyorsun o hiyerarsiye aklin yatmiyor. Calisma saatlerinde ¢ok zorlaniliyor
stajyersin yolun basindasin bu kadar tempolu donen bir sektoriin icinde bunu
vermesi zor oluyor tabii ki mezunlarin hiyerarsiye sadik olmadigim

diigtiniiyorum.”(K24)

Personelde ilk aradigim ozellik hiyerarsiyi kabul etmeleri, ast-iist iliskisini

bilmeliler ¢iinkii dogru ogretimin bu sekilde olacagina inaniyorum” (K26)
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Staj Tarihleri

Staj tarihleri kategorisi3 koddan meydana gelmektedir. Bunlar; staj
siirelerinin yetersiz olmasi, sezon déoneminde staj yapmak ve 0grenci sinavlarinin

staj1 bolmesidir.

Staj tarihleri kategorisinde katilimcilar staj siirelerinin yetersiz olmasi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar 6grencilerin staj siirelerinin
kisa oldugunu ve 6grencilerin 6grenme siirecinin bu sebeple yarida kaldigini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 ve K16 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Genele vurdugumuzda ¢ok karsilamayacaktir. Okullarin  bildigim
kadarwyla staj stireleri ¢ok kisa, 30 giin 40 giin 50 giin stajlar var. 30 giinliik 50
gtinliik bir stajim ¢ok fazla bir faydast olmayacaktir. ” (K4)

“Ogrenci iki haftada isletmeyi taniyor sonra kalan zamani ancak isletmenin
isine yarayabilir pozisyona geliyor bunlar isleteler tarafindan ¢ok kabul gormiiyor.

Staj giinii sayisinin artmast gerekiyor.” (K16)

Staj tarihleri kategorisinde katilimcilar sezon doneminde staj yapmak ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar hem isletmenin hem de
Ogrencinin 6grenme siirecine fayda saglayabilmek adina stajlarin sezon déneminde
olmas1 gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K18 ve K28 kodlu katilimcilar

sunlardan s6z etmistir:

“Biitiin Tiirkiye genelinde Antalya Bodrum gibi yerler de sezonluk olan
verlerde stajyer ihtiyact erkenden basliyor. Ancak iiniversitelerin akademik
takvimleri buna gore diizenlenmiyor. Lise stajyerleri tiniversite stajyerlerine gore

daha fazla tercih ediliyor.” (K18)

“Birincisi staj giinleri yetersiz 120 giin dahil. Ikincisi staj tarihleri genelde
yazin. Isletmelerin en yogun is yaptigi zaman yaz. Gelen stajyeri ben elimi ayagimi
toplasin, pesimde kostursun mutfakta az is gibi goriinen ashinda biitiin mutfag
¢ekip ¢eviren ama stajyerin goziinde ben ne is yapiyorum ki mutfaga dair denilen o
is giiciinii yapmast i¢in aliyorum. Bu ihtiya¢ da erken baslyyor. Ama stajyer ge¢

geliyor ve staji ¢cok kisa.” (K28)

78



Katilimeilar 6grencilerin  staj stirecinde smavlarinin  olmasi ve okul
sorumluluklarinin staji olumsuz yonde etkiledigini dile getirmislerdir. Konuyla

ilgili K10 ve K30 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

Hocam hem égrenci icin hem isletme i¢in uygun degil. Mayisin ortasi
haziran basina dogru isletme ¢agiriyor. Ama finallerdir, biitiinlemelerdir, ¢cok geg
bitiyor. Mayis basi gibi bekliyor isletme. Gitmediginde baskasini aliyor. Uygun
degil yani stajlar.” (K10)

Kesinlikle stajlar sektor ihtiyacina uygun degil. Adamlarin okulu haziranin
sonunda bitiyor temmuz da biten var sinavim var diyen var. Yani bu adam ne
zaman okulu bitirecek de ¢alisacak ben 6yle kag tane ¢alistirmak istedigim ¢ocugu

yanima alamadim.” (K30)

Sektor ve Akademi Tliskisi

Sektor ve akademi iligkisi kategorisi 5 koddan meydana gelmektedir.
Bunlar; iliskinin olmamasi, akademinin sektorden kopuk olmasi, sektoriin bilimsel
ilisgkide bulunmamasi, sektoriin akademiyi etkilemesi ve etkinliklerde bir araya

gelmektir.

Sektor ve akademi iligkisi kategorisinde katilimeilar iligkinin olmamasi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar akademi ve sektoriin
birbirinden kopuk oldugunu ve aralarinda bir iliskinin olmadigim1 dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K9 ve K11 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Biiyiik bir kopukluk var ikisi arasinda. Akademik sefler sektorii takip

etmiyorlar. Uygulamact hocalarimizin ise bence akademik bilgileri ¢cok yok.” (K9)

“Mesleki iliskinin de zayif oldugunu diigiiniiyorum ¢iinkii tam anlamiyla iyi
bir uygulama dersi de almiyorlar. Genel olarak akademi ve sektér arasi iliskinin

zayif oldugunu diistiniiyorum.” (K11)

Katilimcilar akademinin sektorden uzak ve kopuk oldugunu dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 ve K6 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Bura da hocalari sugluyorum biraz. Sektorii oldugu gibi anlatmiyorlar.
Osrenci sektorii mezun olunca goriiyor. Okullarda mutfakta yapilan seyler

vapilmiyor. Yani okul ile sektor uyusmuyor..” (K5)
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“Yani soyle aralarindaki iliski ¢ok zayif. Gergekten sektoriin icin de yillarca
calismuig kisileri egitimci akademisyen olarak alirlarsa gastronomi ogrencileri i¢in

¢ok biiyiik bir avantaj olur bu.” (K6)

Sektor ve akademi iligkisi kategorisinde katilimcilar sektoriin bilimsel
iliskide bulunmamasi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar
sektoriin akademinin ¢iktilarindan yararlanarak bilimsel bir iligskiye girmedigini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K12 kodlu katilimcilar sunlardan séz etmistir:

“Akademinin isi aslinda bir soruna ¢oziim onerisi getirebilecek ¢alismalar
vapmak. Egitimin yaminda ki derslerin disindaki ¢alismalardan bahsediyorum,
sektorde bir problem vardir ornegin bu cografi isarettir. Bu cografi isaret yemekler
tam bir standardizasyonla yapilmiyordur. Akademi oturur bununla ilgili ¢alismalar
vapar ve sektorle isbirligi yapar bu sadece kiiciik bir ornek fakat sektor
temsilcilerinin akademide yapilan c¢alismalart ¢ok dikkat aldiklarina sahit
olmuyoruz. Sektoriin problemler, turistlerin beklentileri gibi seylerde akademinin

vaptigi ¢alismalari ¢ok goz oniinde bulundurmadiklarini goriiyoruz” (K12)

Sektor ve akademi iliskisi kategorisinde katilimcilar sektoriin akademiyi
etkilemesi ile ilgili goriis belirtmislerdir. Katilimecilar sektordeki isleyisin
akademiyi etkiledigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K10 ve K12 kodlu

katilimeilar sunlardan s6z etmistir:

“Normalde olmasi gereken akademi bir seyler iiretir ve onun tizerine bir
seyler gelistirir sektor onu takip eder. Ama bizdeki durum daha farkli oluyor sektor
bir seyleri gelistiriyor Akademi ardindan iizerine c¢alismalar yapiyor sadece.
Olmasi gereken hocalarin sektorii etkilemesi ama béyle degil. Baglantilar: kopuk. ”

(K10)

“Bunu karsilastirma yapmadan soyleyeyim fakat Tiirkiye de sektor ve
akademi iliskisini ben biraz kopuk goriiyorum. Sektor akademiye iste gidip
workshop yapabilecegi bir alan, reklamint yapabilecegi bir alan olarak bakiyor.
Akademi de sektore derslerin bir sekilde sektor temsilcileri tarafindan iceriginin

doldurulmasi goziiyle bakryor bu anlamda ¢ok kopuk bir iliskileri var.” (K12)

Katilimcilar sektorden ve akademiden kisilerin festivaller ve etkinliklerde
bir araya geldigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K15 ve K26 kodlu katilimcilar

sunlardan s6z etmistir:
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“Etkinliklerde, workshoplarda, kongrelerde vb. buralarda hem boliim
ozelinde hem de kisi oOzelinde bir araya gelerek degerlendirme yapabiliyoruz.
Akademisyenler sektor profesyonelleriyle birlikte bir araya gelebiliyor. Ogrenciler
yine profesyonellerle bir araya geliyor ve bu da bu etkinligin faydasina ve sektoriin

de ilerleyen zamanlarda gelisebilecegine ortam hazirliyor.” (K15)

“Sektorde insanlar yogun c¢alistigi i¢in akademi ile iletisim kuramuyorlar.
Ama son zamanlarda ortak ¢alismalar goriiyorum. Bir seyler yapmaya ¢alisiyorlar.

Ozellikle festivallerde ortak isler yapiyorlar.” (K26)

Egitimin Sektore Uygunlugu

Egitimin sektore uygunlugu kategorisini 3 kod meydana getirmektedir.
Bunlar; egitimin yetersiz kalmasi, temel diizeyde karsilamak ve uygulamada geri

kalmaktir.

Egitimin sektore uygunlugu kategorisinde katilimcilar egitimin yetersiz
kalmasi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar egitimin sektor
icin yetersiz oldugunu akademisyenlerin uygulamada yetersiz ve bolim
altyapilarinin sektdrden ¢ok daha geride kaldigini, 6grencileri sektoriin sartlarina
hazirlayamadiklarint dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7, K12ve K32 kodlu

katilimeilar sunlardan s6z etmistir:

“Uygulama derslerinde de zaten 4 saatte yaptigimiz seyleri otelde
restoranda 10 dakika da yapmak zorundayiz. Hocalar hep bize siz ydnetici
adaylarisiniz diyordu. Tamdigim herkes komi ya da demi chef. Bastan soylesenize

komi olacagimizi, getir gétiir yapacagimizi.” (K7)

“Daha ¢ok hocalarin ¢alisma alanlar: ile ilgili dersler konuldugunu
goriiyoruz. Iste gerek turizm gerek gida dersleri. Iste bunlarin yamnda bircok farkl:
disiplinden mezun olmus, bu alanlarda istihdam edilen hocalarin yeterliliklerine
gore daha ¢ok derslerin konuldugunu goriiyoruz. Aynmi zamanda kaygilardan bir
tanesi de gegenlerde bir arastirma kapsaminda buldugum bulgulardan bir
tanesiydi. Ek ders kaygisiyla hazirlanan bir ders miifredati soz konusu bu da
dolayistyla sektoriin ihtiyaglarindan ziyade daha ¢ok hocalarin ya da iste
boliimdeki istihdam edilen personellerin kendi kaygilariyla kendi ihtiyaglarina
cevap verebilecek seklide tasarlaniyor” (K12)
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“Cok diisiik diizeyde karsilyyor. Yerine gore degisiyor bazi okullar
gercekten ¢ok iyi ama birkag¢ tane yani. Digerlerinde mezunlar 4 sene okuyorlar
deniz tirtinlerini tamimiyorlar. Birakin pisirmeyi par¢alamayi. Sadece bu da degil
en basit seyleri bile ogrenmeden geliyorlar. Pastacilik dersi yok bazi yerlerde.
Neden c¢iinkii hoca yok. Balik agmayr kimse bilmiyor. Neden c¢iinkii uygulamact
hoca yok. Teorik dersler de ¢cok onemli uygulama da ¢ok onemli ama” (K32)

Egitimin sektére uygunlugu kategorisinde katilimcilar temel diizeyde
karsilamak ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar 6grencilerin
teorik diizeyde aldiklar1 egitimlerin sektdre giriste anlamli oldugunu dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K6 ve K7 kodlu katilimeilar sunlardan s6z etmistir:

“Soyle yani teorik dersleri bilemiyorum teorik derslerin sektor ihtiyacini
karsiladigini diigiiniiyorum. Ciinkii diyetisyenlikten olsun turizm olsun bir¢ok alan

da aslinda teorik ders veriyorlar.” (K6)
“Hijyen dersi ve menii dersini aliyor olmalari ¢ok onemli.” (K7)

Katilimcilar egitimin uygulayicit olmamasindan kaynakli olarak 6grencilerin
pratikte geri kaldiklarim1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K9 ve K26 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Bence teorik bilgiler endiistrinin ihtiyaglarini karsilyyor. Ama pratik egitim

bence bu ihtiyaglari karsilamiyor. Daha nokta atisi egitimler verilebilir.” (K9)

“Okullar temel seviye icin yeterli, pratiklik i¢in biraz daha asagida kalmis
durumda. Ama 4 senelik bir gastronomi 6grencisi temel bilgiyi kaparsa sektorde
herhangi bir zorluk yasayacagim diisiinmiiyorum. Uygulama dersleri sektoriin

ihtiyacini az karsiliyor.” (K26).
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Cizelge 9. Katilmcilara Gore Sektor

Kod Sistemi GMS Mezunu Galiganlar ~ Akademisyenler ~ Yiyecek-igecek Endilstrisi Temsilcileri
Eq Sektdr
(g Endistrinin Giincel Sorunlari

@ Maliyet ] ]
L ]
L]

(&4 Nitelikli Personel Eksikligi .
(&g Caligma Kosullan ]
(&4 Kalitesizlik ' '
(g Turizmin Sorunlardan Etkilenmesi ’ ] .
(&4 Istenilen Mezun Profil
(g Hiz[Pratiklik ] 0 '
&4 Teorik Bilgi Sahibi . ' !
(4 Az Beklentisi Olan Personel . ) ’
&' Mesledi icra Etmeye Istekli . .
(4 Deneyim . . .
&4 Hijyen . !
(&4 Hiyerarsiye Sadik Kalmak ) .
(&g Staj Tarihleri
(4 Staj Siresinin Yetersiz Olmasl ]
(g Sezon Déneminde Staj Yapmak )

Eq Ogrenci Sinavlarinin Staji Bolmesi : ' :
(4 Sektdr ve Akademi ligkisi
(&4 lligkinin Olmamasi 0
(g Akademinin Sektérden Kopuk Qlmasi L
&4 Sektdriin Bilimsel {ligkide Bulunmamasi
(g Sektoriin Akademiyi Etkilemesi '
& Etkinliklerde Bir Araya Gelmek
(&4 Egitimin Sektére Uygunlugu
&y Edgitimin Yetersiz Kalmas . [ ] 0
(g Temel Diizeyde Kargilamak . *
(g Uygulamada Geri Kalmak ° . 0

Cizelge 9°da sektor temast katilimcilara gore incelenmistir. Buna gore
akademisyenlerin; endiistrinin gilincel sorunlari arasinda bulunan turizmin
sorunlardan etkilenmesi ve ¢alisma kosullari ve maliyet kodu zerinde
yogunlastigl, mezunlarin da ayni sekilde calisma kosullar1 kodu {izerinde
yogunlastigr fakat endiistri temsilcilerinin de nitelikli personel eksikligine
yogunlastig1 goriilmektedir. Istenilen mezun profili ile ilgili akademisyenler
hiz/pratiklik {izerinde yogunlasirken, sektdr bu kod iizerinde akademisyenler
kadar yogunlasmamustir. Staj tarihlerinin yetersiz veya doneminin uygun olmadigi
kodu {izerinde farkli fikirler olsa da katilimcilarin genel olarak bu kodlara
yogunlastigr goriilmektedir. Akademi ile sektdr iligkisinin zayif olduguna ve
egitimin yetersiz kaldigina da en c¢ok yogunlaganlarin akademisyenler oldugu

gorilmektedir.
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Cizelge 10. Sektor Temasinin Ayrintilar

SEKTOR
. . . Egltl“mm istenilen =~ Mezun | Sektor Akademi | Endiistrinin Giincel
Staj Tarihleri Sektore Profili iliskisi Sorunlari
Uygunlugu 3
= +Hijyen o=
'.é +Hiyerarsiye = Bilimsel
o | sadik ﬁ iliskide
= +Den§y1m = | bulunmamasi
:E +Teorik =
= | bilgili %
@ | +Hiz/pratiklik | @
.= | +Staj siiresi = .
= Staj stiresi +Temel Z Maliyet
=~ | yetersiz diizeyde 2
Z DA = +Calisma kosullari
= | +Sezonda +Egitimin . .
PN . . 2 | +Sektdrden +Nitelikli personel
= | s yetersiz = kopuk +Turizmin  sorunlardan
:5 | +Smavlarin | kalmasi g Opu . .
2 | stajn +Uygulamada i : < etkilenmesi
3 e . — | flstekli s +Kalitesizlik
bolmesi geri kalmak S | 1AZ :t‘
& | beklentisi ki
olan = +Iliskinin
§ olmamasi
& | +Sektoriin
E akademiyi
2 | etkilemesi
S | +Etkinlikler
<«

Cizelge 10°da sektdr temasini olusturan kategorilerin ayrintilart verilmistir.
Buna gore Staj tarihleri ve egitimin sektdre uygunlugu kategorilerini olusturan
kodlarin tamaminim sektor ile iliskili oldugu goriilmektedir. Istenilen mezun profili
kategorisini olusturan kodlar kisisel ve sektor ile iliskili basliklar1 altinda
toplanirken sektor akademi kategorisi kodlar1 ise sektor ile iliski akademi ile ilisgkili

ve akademi/sektor basliklar: altinda toplanmugtir.

4.2.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Mezunlarimin istihdam

Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan GSM bdliim
mezunlarinin istthdami temasina ait 2 kategori olusturulmustur. Bunlar; sektérden

ayrilma nedenleri ve ¢alisma deneyimleridir.

84




AzMaas Cok is Polifikast Koti Cabsma Sartlan (48)  Eglenceli Bir s (10)  is imkinlan (41)

a *)
Akademi-Sektor \ f

Uy umsuzlugu 7

a———a
Slkay et Edilen Konular ~ Memnun Olunan Konular — Kendini Geligtirme fmkam
Yetersiz Egltlm Almak (2 \ (15)
! N
Deger Gorcmcmck 29 '
Sezon Sonrasi gsiz Tecruhemn One Cikmasi Calisma DC“CY““IC" o
Saygr Gormek (11)
Kalmak (4) (12)

GSM Mezunlanmin fstihdami

'
al« a >l

Cahgma Sartlan (33) Sektirden Aynlma Yasal Haklanm Alamamak
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Meslek Tercihinden / \ lssuKAlmak (6)

Pismanhk (14)

Egitimin Yetemz Kalmast s Tammmm Olmamasi (7)
@®)

Sekil 6. GMS Mezunlarinn istihdam Temasina Ait Kod/Alt Kod Gosterimi

Sektorden Ayrilma Nedenleri

Sektorden ayrilma nedenleri kategorisi toplam 6 koddan meydana
gelmektedir. Bunlar; calisma sartlari, meslek tercihinden pismanlik, egitimin
yetersiz kalmasi, is tanimmin olmamasi, igsiz kalmak ve yasal haklarini

alamamaktir.

Sektorden ayrilma nedenleri kategorisinde katilimcilar ¢alisma sartlart ile
ilgili olduk¢a yogun goriis bildirmislerdir. Katilimcilar isletme beklentilerinin ¢ok
fazla olmasi ve ¢alisma sartlarinin yogun olmasindan kaynakli béliim mezunlarinin
sektorden ayrildiklarimi dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K15, K20 ve K24 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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“Bence mezunlarin ¢ok az bir kismi sektérde devam ediyor. Calisma
kosullarini begenmiyorlar ¢iinkii. Hak ettikleri iicreti alamama diistincesi. Kisa

zamanda ¢ok para kazanmak istiyorlar. Cok sabirsizlar.” (K15)

“Ozellikle maas veya pozisyon yiikselmesinde sikinti yasayan &grenciler
sektorden kopuyorlar. Sonra meslegi birakip, ALES veya KPSS ye hazirlaniyorlar.

Buradaki en biiyiik sorun yine hayaller ve gerceklerin ortiismemesi.” (K20)

“Bir ig tanimin yok. Her isi yapmak zorundasin. Bunlarin hepsi yaptigin isin
karsithigint alamiyorsun veya bu girdaptan kurtulamiyorsun hissi verdigi icin ¢ok

fazla ogrenci veya mezun bu isi yapmaktan vazgegiyor.” (K24)

Sektorden ayrilma nedenleri kategorisinde katilimcilar ayrica meslek
tercihinden pismanlik ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar
tiniversite tercihini bilingsizce yapmis olmaktan kaynakli olarak sektore
girdiklerinde pismanlik duyuldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K12 ve K24

kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Ogrencilerin boliime gelmeden onceki bilgi birikiminin yetersiz olmast,
tiniversitelerdeki egim kalitesinin 6grenciyi tatmin etmemesi, ogrencinin gelecekte
vapmak istedigi is ile ¢ok fazla bagdasmamasi, 6grencinin ne istedigini bilmemesi

gerekgeler arasindadir.” (K12)

“Oran olarak vermem gerekir mi bilmiyorum ama ¢ok ¢ok az mezun
sektorde ¢alistyor bence. Ciinkii boliim ¢ok bilingsizce segiliyor. Tv sovlarimin etkisi

¢ok biiyiik. Gastronomiyi bu saniyorlar. Gosterigli goriiniiyor.” (K24)

Katilimcilar mezunlarin aldiklar1 egitimin yetersiz kalmasindan dolay1
sektorde ¢aligmaya bagsladiklarinda adaptasyon problemi yasadiklarini ve sartlara
uyum saglayamadiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K14 ve K22 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Ogrenci egitim siirecinde derslerine ilgi gostermediyse uygulamalar: ve
stajlart kisa siireliyse maalesef sifirdan baslamis gibi bilgisiz olacak ve isletme

bekledigini bulamadig i¢in sorun yasayacaktir.” (K14)

“Meslege  ogrencileri  hazirlayamiyoruz.  Sektorii  oldugu  gibi
miifredatlarimiz ile yansitmiyoruz. Dolayisiyla 6grenci mezun olduktan sonra bu

uyusmazihiklardan dolayt meslegi birakyyor.” (K22)
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Sektorden ayrilma nedenleri kategorisinde katilimcilarig taniminin olmamast
ile ilgili goriis bildirmislerdir. Katilimcilar gérev tanimlarmin esnek oldugunu ve
calisanlardan birden fazla sey yapilmasinin istenildigini dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K4 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Meslek ile ilgili mezuniyete kadar polyannacilik yaparlar ama meslege
girdiklerinde bunun béyle olmadigim gériip vazgeciyorlar. Ogrenciler okuldayken
hayal ettikleri sey sadece sov. Onlar da bunu bekliyorlar. Ama sen paspas da
atacaksin, diger isleri de yapacaksin. Sovmen olmayacaksin. Bizim isimiz bu. Her

seyi yapman gerekir. Bu durumda isi birakiyorlar.” (K4)

Katilimcilar mezunlarin is bulamadiklarindan dolayr bagka sektorlere
yoneldiklerini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K8 ve K20 kodlu katilimcilar

sunlardan s0z etmistir:

“Sehir otellerinde lojman olmamasi yazlik yerlerinde sezonluk olmast ¢ok

biiyiik sorun” (K8)

“Ogrenci mezun oldugunda kendine gerekli yatirimi yapmadiginda, iyi bir
verde staj yapmamissa, yabanci dili iyi gelistirmemigse, kendine katma deger
katmaduysa bir iki seneden sonra istedigi isi bulamayip, sektorden kopup, kamu
kurum kuruluslarinda is artyorlar veya farkli sektorlere yoneliyorlar. Ogrencilerin

beklentilerinin yiiksek olmasi da bu sebepler arasindadir.” (K20)

Katilimeilar yasal haklarini alamadiklarini ve hak arayisinin sektdrde
problem olarak goriildiigiinii dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K12 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“En ¢ok aciga vurdugum sikdyetler Tabii iste yasal haklarimizin
saglanmiyor olmasi isletmeler tarafindan. Bunu bilmeden ¢alisan alaylilar var
pivasada. Dolayisiyla bunu bilerek ¢alisacak insanlar biraz sikinti ¢ekebiliyorlar.
Haklar:t yani haklarini talep etmek zorunda kalyorlar. Ashinda kendilerine
verilmesi gereken sunulmasi gereken imkanlar: talep etmek zorunda kalwyorlar. Bu

en biiyiik sikayetlerden biri.” (K2)

“Bunun yaminda haklarini aramayan alayl kitlesinin hakim oldugunu,
digerleri haklarini arama noktasinda herhangi bir girisimde de bulunduklarinda da

biiyiik problemler yasadigini biliyorum” (K12)
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Calisma Deneyimleri

Calisma deneyimleri kategorisi 2 koddan meydana gelmektedir. Bunlar;

memnun olunan konular ve sikayet edilen konulardir.

Memnun Olunan Konular

Memnun olunan konular kodu altinda katilimcilar 4 farkli alt koddan
bahsetmistir. Bunlar; is imkanlari, kendini gelistirme imkani, saygi gormek ve

eglenceli bir istir.

Memnun olunan konular kodunda katilimeilar is imkanlar ile ilgili yogun
olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar sektdrde is bulmanin kolay oldugunu ve is
bulma sorunu yasamadiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K6 ve K19 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Olumlu olarak soyle gastronomi mutfak sanatlart okudugun igin daha énce
de bunu soylemistim, deginmistim. Yurt disinda ozellikle ¢ok fazla is var. Ciinkii
nitelikli is¢i aradiklar: igin genellikle gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinden

isci istiyorlar.” (K6)

“Memnuniyetleri tabi ki var her ne kadar sektor kotii baksa da
ogrencilerimizin bir¢ogu is bulmada zorlanmiyorlar gayet kolay is bulabiliyorlar”

(K19)

Memnun olunan konular kodunda katilimcilar kendini gelistirme imkéni ile
ilgili de goriis bildirmislerdir. Katilimcilar gastronomi egitiminin ve c¢alisma
yasantisinin  6grencileri  gelistirdigini ve vizyon kattigim1 dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K16 ve K30 kodlu katilimeilar sunlardan s6z etmistir:

“Cok fazla etkinligin oldugu cok fazla yere temas eden bir béliim. Bununla
beraber gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii kisiye uluslararasi anlamda daha
nitelik kazandirmakta énceki soruda da bahsettigim iizere gastronomi mezunu olan
kendini iyi yetistirmis belirli diizeyde dil bilen bir insan diinyanin her yerinde bir

ucunda da is bulabilir.” (K16)

“Yani ilerde sef olabilecegini diisiiniiyor. Yurt disina gidebilmek i¢in iyi bir

meslek ¢ogu da zaten ona odaklaniyor. Meslek sayesinde yurt disina gitmek igin.
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Ayni zamanda baglanti ve network da ayni sekilde sadece mutfakta degil en biiyiik
holdinglerde bile ¢calismak istiyorlar. Hep daha iyisini istiyorlar” (K30)

Katilimcilar GMS mezunlarina tliniversite mezunu olmalarindan kaynakli
olarak saygi gosterildigini dile getirmislerdir. Katilimcilar ¢alisanlarin  isi
sevmelerinin ve calismaktan keyif almalarini da memnuniyet yarattigmni dile
getirmislerdir. Konuyla ilgili K19, K26, K16 ve K30 kodlu katilimcilar sunlardan

s0z etmistir:

“Bir¢ok isletme tarafindan saygiyla karsilaniyorlar. Her ne kadar sektor
onlardan bekledigini bulamasa onlar sektorden bekledigini bulamasalar da bu

boliimii okudugu i¢in bayagi memnun olanlarda var” (K19)
“Saygi goriiyorlar bundan da memnunlar.” (K26)

“Boliimiin ¢ok keyifli bir boliim olmasindan dolayr memnunlar gastronomi
sosyal bir boliim, keyifli bir boliim, sosyallesebiliyorlar gerek okul i¢i etkinliklerde
gerek okul disi etkinliklerde bu yiizden ¢cok memnunlar.” (K16)

“Memnuniyetler en azindan yas grubu olarak kendi kafa dengi insanlarla

calisiyorlar. Meslek ogrendiklerinin farkinda ¢ogu.” (K30)

Sikayet Edilen Konular

Sikayet edilen konular kodu altinda katilimcilar 7 farkli alt koddan
bahsetmistir. Bunlar; kotli ¢calisma sartlari, akademi-sektdr uyumsuzlugu, az maas
cok 1s politikasi, deger gormemek, yetersiz egitim almak, tecriibenin 6ne ¢ikmasi ve

sezon sonrasi igsiz kalmaktir.

Sikdyet edilen konular kodunda katilimcilar kotii calisma sartlart ilgili
oldukca yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar mobbing, stres ve hak
ettigini alamamaktan kaynakli memnuniyetsizlik yasadiklarini dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K7, K10 ve K28 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
“Diisiik maaslar, agir ¢alisma sartlari, bir saatin olmamasi,” (K7)

“Mezunlarin yarisi sektorde ¢alistyor gibi. Diger yarisi da maaslardan, isin

stresli olmasi, uzun siire ayakta kalmaktan dolayi, 6zel giinlerinin olmamasi, aile
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ile vakit gecirmemek, vardiya sistemi, sezonluk yerlerde kisin issiz kalmak gibi

sebeplerle meslegi birakiyor.” (K10)

“Mobbing, alayli ustalardan kaynakli. Cok fazla sektorde kaldiklar: igin
egitimliyi hizli bulmuyor ani kurtarmiyor diyor, pratik zeka bulmuyor o sebeple

mobbing sagliyor.” (K28)

Katilimcilar okul bilgisi ve sektoriin uyusmamasindan dolayr meslek
hayatlarinda zorlandiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 ve K27 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Hocalar sektorii oldugu gibi anlatmiyorlar. Ogrenci sektorii mezun olunca
gortiyor. Okullarda mutfakta yapilan seyler yapilmiyor. Yani okul ile sektor

uyusmuyor. Beklentilerinin karsilanmamasi da sikdyet olarak sayabiliriz.” (K5)

“Okulda  ogrendikleri seylerle geldiklerinde bir de sabwrsizliklari
eklendiginde hayal kirikhigiyla 10 kisiden belki 2 belki 3 kisi meslegi yapiyor.”
(K27)

Katilimcilar sektorde yogun g¢alisma saatlerine karsin iicretlendirmelerin
diisik oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7, K12 ve K29 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Okul igin harcadigim parayr bile kazanamiyorum. Okuldan ¢iktiktan
sonra okumamig, normal bir kominin bile senden pozisyon olarak iistte olmasi ¢ok

tiziicii bir sey. Cok tizgiin ve yaraliyiz.” (K7)

“Problemlerden bir tanesi, olumsuz taraflardan bir tanesi de asgari iicret,
asgari ticretin alti gibi rakamlarla is tekliflerinin yapimasi ve bu tarz tekliflerin

mezunlarimizi demoralize ettigini duyuyoruz.” (K12)

“Beklenti ¢ok fazla. Yani isletmelerin kendilerinden beklentileri ¢ok fazla.
Yerel igletmeler, isletmelerin ¢ok oldugu yerlerde mutfaklarda satis alanlarini daha
biiyiik tutup ¢alisma alanlarim  kiigiik  tutuyor, ozliik haklarini  gérmezden

)

geliyorlar. Bu da is arama siirecinde mezunlarin en ¢ok yasadigi problemler.’

(K29)

Sikayet edilen konular kodunda katilimcilar deger gérmemek ilgili yogun
olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar calisanlarin deger gormedigini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 ve K29 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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“Sikdyet konusunda dedigim gibi gereken onemi gormediklerini
diigtiniiyorlar. Ama istenilen deger de meslege verdigin deger ile beraber geliyor.

Meslege baslar baslamaz deger goriilmez. Devam ederek deger goriiliir.” (K4)

“Sikayetler, mezun olduktan sonra aldiklart maas ¢iinkii en alt pozisyondan
baslyorlar ama 4 yil egitim goriip sonrasinda mutfagina girdiklerinde sifirdan
baslayan kisiyle ayni pozisyonda olmalart onlar icin ¢ok biiyiik bir problem.
Degerli hissetmedikleri kesin.” (K29)

Katilimcilar mezunlarin sektore girdikten sonra yetersiz egitim almis
olmaktan kaynakli adaptasyon sorunlar1 yasadiklarini dile getirmislerdir. Konuyla

ilgili K2 ve K7 kodlu katilimeilar sunlardan s6z etmistir:

“Okuldaki egitimlerinin yetersiz oldugunu soéyleyen ogrencilerle ¢ok
karsilagiyoruz. Yani geliyorlar bize hi¢ okulda anlatildigi gibi degilmis ya da
okulda biz bunlart hi¢ gérmedik yani 4 sene gastronomi okuyup hayatimda hig
pizza yemedim somon baligini ilk defa burada goriiyorum diyen ogrencilerle falan

karsilasiyoruz. Bunun artik diizelmesi gerekir.” (K2)

“4 yilin karsiligi bu olmamali, komilik olmamali. Bilmiyorum, elinizde koca
bir sifir oluyor. Akademik olarak bir miihendislik okudugum zaman sen insaata
amele olarak baslamiyorsun. Bir imza yetkin oluyor. Ben bir gastronomi mezunu
olarak nasil bir itistiinliigiim var komiden. Sifir. Hichir iistiinliigiim yok hatta komi
benden daha iistiin. Sektor ile baglantisi yok. Uygulama ¢ok az. Biiyiik zaman
kaybu. (Biitiin bunlardan bir iki okulu ayri tutuyorum)” (K7)

Katilimcilar ise alim siirecinde referans ve deneyimin 6ne ¢ikmasinin is
bulma siirecini olumsuz etkiledigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K11 ve K32

kodlu katilimcilar sunlardan sz etmistir:

“Yani daha ¢ok 6grenciler ne yazik ki is ararlarken tecriibesizlik sikintistyla
karsilasiyorlar, ¢calisacaklart kurumlar, ise bagvurduklar: formlar onlardan tecriibe
bekliyorlar. Ancak égrencilerin tecriibesi ¢ok az oluyor. lyi bir staj yaptilarsa,
network sagladilarsa belki oradan ilerleyebiliyorlar. Ancak iyi bir yerde de staj
vapmadilarsa 6grenci bagvurdugu yerde olumsuz doniis alabiliyor. Yani en kotii bir

sey ise basvurduklar: zaman tecriibesizlikleri.” (K11)

“Isverenler ya da ustalar kendilerinden ¢ok sey bekliyor. Deneyim
istenmesi. Az maas verilmesi. Referans istenmesi.” (K32)
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Sikayet edilen konular kodunda katilimcilar sezon sonrast igsiz kalmak ile
ilgili de goriis bildirmislerdir. Katilimcilar sezonluk isler ve sezon sonrasinda issiz
kaldiklarin1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 ve K11 kodlu katilimcilar

sunlardan s0z etmistir:

“Sezondan sonra issiz kalmasi, biiyiik sehirlere gelecek olmasi. Diisiik

maasg ve ¢ok ig beklentisi de olumsuz olarak degerlendirilebilir.” (K4)

“Bunun disinda sezonluk igler. Sezon bitince sehir degistirmek zorunda

olmalar:.” (K11)

Cizelgell. Katihmeilara Gére GSM Mezunlarinin istihdam
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Cizelge 11°de GMS mezunlarin istthdami temasi katilimcilara gore
incelenmistir. Buna gore katilimcilar mezunlarin sektdrden ayrilma nedenleri olan
calisma sartlari, meslek tercihinde pismanlik, is taniminin olmamasi gibi kodlarda
yogunlasirken ayni zamanda akademisyen katilimcilarin egitimin yetersiz kalmasi
kodu iizerinde ¢ok fazla yogunlasmasi oldukca dikkat cekicidir. Buna paralel
olarak sikdyet edilen konularin basinda gelen yetersiz egitim almak kodunda
akademisyen ve mezun yogunlugu goze ¢arpmaktadir. Sektor temsilcileri sektorde
ayrilma sebeplerinden meslek tercihinde yasanan pismanlik kodu iizerinde daha

fazla yogunlasmiglardir.

Cizelge 12. GMS Mezunlarinin istihdam Temasinin Ayrintilari

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI MEZUNLARININ iSTIHDAMI
Calisma Deneyimleri " .
Sikayet Edilen Konular Memnun Olunan Konular Sektérden Ayrilma Nedenleri
2 +K6tii ¢alisma .sartlarl +Calisma sartlar:
+Az maas ¢ok is = ;
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o . L % +Issiz kalmak
S &= | +Sezon sonu igsizlik = =
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S 2 ecriibenin one 17
2= | cikmasi -
Qo
@ = +Eglenceli is )
ol ) @ +is imkanlar1 Zé -
- + 5111 = . s .. - . .
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Cizelge 12°de goriildiigii lizere gastronomi ve mutfak sanatlart mezunlarinin
istihdami temasini olusturan kategoriler ayrintilart ile verilmistir. Buna gore
calisma deneyimleri kategorisinin kodlar1 sektdr ile iligkili, akademi ile iligkili ve
sektor/akademi bagliklar1 altinda toplanmustir. Sektorden ayrilma nedenleri
kategorisinin kodlar ise sektor ile iliskili, akademi ile iligkili ve kisisel nedenler

basliklar1 altinda toplanmistir.

4.2.4. Oneriler Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan dneriler temasi toplam
3 kategoriden meydana gelmektedir. Bunlar; akademisyenlere Oneriler, gastronomi
ve mutfak sanatlar1 6grenci adaylarina Oneriler ve sektor/sektdr calisanlarina

Onerilerdir.
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Sektor ile Ighirligi (17) Ogrenci Odakh Olmak Cahgma Sartlanm ~ Okulda 4 Yl

(16) Aragtirmak (22) Kaybetmemek (4)
Uygulama Becerilerini
Gelistirmek (11) EgltlmKurumunuIyl
/ Seqmek (12)
Alan Memnu Hocalarla

Akadenusyenlere Oneriler GSM Ogrenu Adaylarma Teeriibe Arttlrmak ®
Caliymak (14) \ .4 Oneriler \
/ ) ] .

- - Oneriler isi Sevmek (HYurtdlsl Baglantis:
Profesyonel Ekipman Uluslararas: Teknikleri * siSevinek (11 Edinmek (2)
Kullanmu (3) Kullanmak (6)

Sektor ve Sektor

/ Cahsanlarna Oneriler \

Geligime A(;lk Olmak (22) ilctisimdc Pozitif Olmak

0
e

Cahsma Kosullanm  Ishidiklerinde Goniilli
Iyilegtirmek (10) Olmak (6)

Sekil 7. Oneriler Temasma Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Akademisyenlere Oneriler

Akademisyenlere Oneriler kategorisi 6 koddan meydana gelmektedir.
Bunlar; sektor ile igbirligi, 6grenci odakli olmak, alan mezunu hocalarla ¢alismak,
uygulama becerilerini gelistirmek, uluslararasi teknikleri kullanmak ve profesyonel

ekipman kullanimidir.

Akademisyenlere Oneriler kategorisinde katilimcilar sektor ile isbirligi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar akademisyenlerin sektorle
daha fazla iliski kurmasi gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 ve K32

kodlu katilimcilar sunlardan sz etmistir:

“Sektorle daha biitiinliik i¢inde olmalilar. Bu arada sektor de ayni seyi

vapmali.” (K4)
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“Sektor ile daha iyi iliskiler kursunlar. Sonucta ogrencileriniz burada
hayata baslayacak. Sektorii takip etsinler. Sektor siirekli degisiyor ve gelisiyor.”
(K32)

Akademisyenlere Oneriler kategorisinde katilimcilar 6grenci odakli olmak
ile ilgili de yogun olarak gorlis bildirmiglerdir. Katilimcilar akademisyenlerin
ogrencilerin sektore gecisini kolaylastiracak yollar insa etmeleri gerektigini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K11 ve K27 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Bireysel anlaminda ise yine birbirini tekrar eden ¢alismalardansa daha
cok ogrencilere fayda saglayabilecegi projelere dncelik verilmesi gerektigini
diigtintiyorum.” (K11)

“Cocuklarin bu egitimi anlaminda 4 yillik siireci verimli gecirmelerini

’

saglamalilar. 4 yilin sonunda chef de partie olunur. Hatta sous chef olunur..’

(K27)

Katilimcilar alan mezunu hocalarin istihdam edilmesi gerektigini ve alan
mezunu hocalar ile ¢alisilmasi gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K14 ve

K17 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
“Akademisyene gore ders a¢ilmamalidir.” (K14)

“Alan konusunda uzman olan akademisyenlerin istihdam edilmesi ¢ok
onemli. Farkli alanlardan gelen akademisyenlerin béliimlerde istihdamlar: ¢ok
viiksek, lisansiistii egitim alan mezunlar akademide arttikca bu sorunun da yavas

yvavas ¢oziilecegine inaniyorum.” (K17)

Katilimcilar akademisyenlerin ve ogrencilerin uygulama becerilerini
gelistirmesi gerektigini dile getirmiglerdir. Konuyla ilgili K23ve K29 kodlu

katilimeilar sunlardan s6z etmistir:

“Cocuklart biraz daha mutfaga yonlendirsinler ¢iinkii sonucta gastronomi

bir mutfak boliimii, staj siirelerini uzatin.” (K23)

“Mutfakta neler yaptigimiz konusunda biraz fikir edinmelerini éneriyorum.
Evet, ¢ok iyi bir akademik kariyer yapmis, tezler ve makaleler yazmig
akademisyenler var ama bu kisiler gastronomi dersine girdiklerinde ogrencilere
uygulama dersi verdiklerinde mutfakla ilgili hi¢bir bilgileri olmadigi icin biiyiik
problem yasiyoruz” (K29)
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Katilimeilar akademinin uluslararast geligsmeleri takip etmeleri gerektigini
dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K10 ve K15 kodlu katilimcilar sunlardan s6z

etmistir:

“Uluslararas1 tekniklerin, daha profesyonel ekipmanlarin kullanilmasi

gerekiyor” (K10)

“Su sekilde bence dgrenciler icin biraz once soyledigim gibi bir istek veya
bir arzuyla bu meslegi icra edip kendine yeni bir seyler katacaksak isimizi bizim de
sevmemiz gerekiyor. Her gegen sene sektor yenileniyor yeni seyler ortaya ¢ikiyor,
teknolojik gelismeler oluyor o yiizden bizim de kendimizi iiniversitede her gegen

giin gelistirmemiz gerekiyor.” (K15)

Akademisyenlere Oneriler kategorisinde katilimcilar profesyonel ekipman
kullanima ile ilgili goriis bildirmislerdir. Katilimcilar boliimde profesyonel ekipman
kullanmas1 gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K14 kodlu katilimcilar

sunlardan s6z etmistir:

“Mutlaka her iiniversitede uygulama atélyelerinde son teknoloji iiriinler
olmali, tarif uygulamaktan ziyade isin bilimini de ogrencilere aktarabilmeliyiz.
Ekipman yetersizligi egitimin niteliksizlesmesine sebep oluyor. Ev mutfaklarinda
vapilabilen iirtinler ¢ikarildiktan sonra gastronomi uygulama egitimlerinin asil

amacina ulastigini diigiinmiiyorum.” (K14)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrenci Adaylarina Oneriler

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim 6grenci adaylarina oneriler kategorisi
6 kodda nmeydana gelmektedir. Bunlar; calisma sartlarin1 arastirmak, egitim
kurumunu iyi se¢gmek, isi sevmek, tecriibe arttirmak, okulda 4 yil kaybetmemek ve

yurtdis1 baglantis1 edinmektir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grenci adaylarina Oneriler kategorisinde
katilimcilar calisma sartlarin1  arastirmak ile ilgili yogun olarak goris
bildirmislerdir. Katilimcilar boliim tercihi yapmadan 6nce calisma sartlarini ve
meslegi arastirmalar1 gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K13 ve K22

kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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“Bu isin stresini ve yogunlugunu bilmeleri gerekiyor. Gergekten bu isi
sevmeli, yemek yapmayr sevmeleri gerekiyor. Sektoriin biitiin zorluklarini goze
alarak boliimii se¢melidir.” (K13)

“Meslegi iyice arastirip, oyle gelmeleri, as¢i olacaklarsa gastronomi

)

boliimii degil de ozel egitim kurumlarini tercih edip hemen sektore atilabilirler.’

(K22)

Katilimcilar 6grencilerin egitim kurumlarin1 tercih etmeden &nce bu
kurumlar arastirmalar1 gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K19 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Bu egitimi nereden alacaklarint da arastirsinlar. Ciinkii biraz once
belirttik yani net olarak bir kurum ismi vermek dogru degil. Ben sunu éneriyorum
fiziksel imkanlari iyi olmali, egitimleri iyi olmali ve bu fiziksel imkanlariyla birlikte
tedarik imkanlari iyi olmali, bir de staj imkant varsa benim i¢in bunlari birlestiren

kurum miikemmel kurum” (K19)

Katilimcilar boliimii tercih edecek 6grencilerin bu isi yapmaya istekli ve
hevesli olmas1 gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7 ve K27 kodlu

katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Benim onerim en basta sevmiyorlarsa gelmesinler, yapmasinlar. Ciinkii
sevilmeden yapilabilecek bir is degil bence bizim isimiz. Biraz boyle aidiyet
duygusuyla ¢alismak gerekiyor. Onerim sevmeyeceklerse hi¢ baslamasinlar,

tiniversitede vakit kaybetmesinler.” (K9)

“Oncelikle hedeflerini net belirlemeliler ne yapmak istiyorlar? Mutfakta mi
calismak istiyorlar? Birakan kisi ¢cok bunu bilin millet niye birakiyor. Sevecekler
mi? Tedarik kisminda mi bulunmak istiyorlar? Yetistirici mi olmak istiyorlar?
Sommelier mi olmak istiyorlar? Event&organizasyon isleri de giriyor. Ne yapmak
istiyorlar? Once bunu belirlemeliler. Ve oyle secmeliler. TV programlart ile béliim

se¢mesinler” (K27)

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grenci adaylarma Oneriler kategorisinde
katilimcilar tecriibe arttirmak ile ilgili goriis bildirmiglerdir. Katilimcilar
Ogrencilerin egitim hayatlart boyunca deneyimlerini arttirabilecekleri islerde
calismalarini  ve deneyim kazanmaya Ozen gOstermeleri gerektigini dile
getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 ve K24 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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Kesinlikle yani o6nerebilecegim soyleyebilecegim haddim olmayarak
soyleyebilecegim tek sey kesinlikle okula bakmadan kendilerini gelistirsinler. Yani
gitsinler ¢orbacida ¢aligsinlar, gitsinler donercide ¢alissinlar, yani okul kantininde
caligsinlar. Ama kendilerini gelistirsinler. Calismadan sektoriin igerisine girmeden
vapilan siavlarim alinan derslerin tabii ki onemi var ama yani a¢ik konusmak

gerekirse mesleki bilgi olmadan bu derslerin 6nemi yok.” (K5)

“Mutlaga bence stajlarini yapsinlar ama verimli yapsinlar sadece bitirmek
icin yapmasinlar. Gergekten bir sey alarak yapsinlar ve biraz istikrar bekliyorum.
Istikrarly olmalarini éneriyorum. Ciinkii yolun basinda biraz zorlayici oluyor ama

sonrasinda ¢ok keyifli bir meslek oldugunu biliyorum.” (K24)

Katilimcilar lisans egitiminin ¢ok uzun olmasindan kaynakli olarak orada
gecirilen vakti sadece okul ile sinirli tutmayip ayni zamanda sektorde de aktif
olmalart gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7 kodlu katilimcilar
sunlardan s6z etmistir:

“Cok uzun 4 yil. Ozel egitim kurumlarina gidin ve hemen sektére girin

onerisinde bulunabilirim. 4 yil okuyacaksaniz sadece okul ile sinirlt kalmayin’

(K7)

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grenci adaylarina oneriler kategorisinde
katihmcilar yurtdist baglantist edinmek 1ile ilgili de goriis bildirmislerdir.
Katilmeilar dis baglantilar edinerek yurtdisinda da deneyim kazanmalari
gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili Klve K12 kodlu katilimcilar

sunlardan s6z etmistir:

“Sunu oneriyorum herkese séyliiyorum. Liseden itibaren baslayin. Diyorum
ki bu boliimii okuyacaksaniz liitfen yurt disi baglantiniz olsun. Tiirkiye icerisinde
calisacaksaniz maalesef hani biraz sikinti yasiyoruz. Evet, vardir iyi isletmelerimiz

ama daha ¢ok yurt disina yonelmelerini istiyorum agik¢ast” (K1)

“Maddi olanaklariniz varsa Tiirkiye'de yurt disi ile baglantist olan ozel
tiniversitelerde okuyun derim. Elbette bu 6grencinin kendisinde de biter ama bugiin
Tiirkiye de belli bash iiniversiteler vardir ki Anadolu’da da gercekten rekabet
edebilecek giice donanima sahip olduklarini soyleyebilirim. ” (K12)
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Sektor ve Sektor Calisanlarma Oneriler

Sektor ve sektor calisanlarma Onerilerkategorisi4 koddan meydana
gelmektedir. Bunlar; gelisime acik olmak, c¢alisma kosullarimi iyilestirmek,

iletisimde pozitif olmak ve isbirliklerine gontillii olmaktir.

Sektor ve sektor galisanlarina Oneriler kategorisinde katilimcilar gelisime
acik olmak ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar sektdriin
ilerleyebilmesi i¢in sektor calisanlarimin gelisime agik olmasi gerektigini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K6 ve K14 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Liitfen yeni gelen ozellikle mezunlart gelistirmeye ve onlara ogretmeye
actk olmalarini istiyorum. Ciinkii 6gretmeye acik degiller. Sadece getir gotiir
islerini yaptiriyorlar. O yiizden sektér c¢alisanlarina da o kisilere gergekten

mezunlari gelistirmeleri igin yardimct olmalarini istiyorum bu kadar.” (K6)

“Akademisyen olarak onerim, karsimizda olmak yerine yan yana yiiriimeyi
tercih etmeleridir. Ancak bu sekilde Tiirkiye gastronomisini gelistirebiliriz. Her iki
tarafin da birbirinden égrenecegi bilgiler elbette vardir. Iki tarafin da yeniliklere

ve elestiriye a¢ik olmasi gelisim i¢in 6nemli.” (K14)

Sektor ve sektor calisanlarina oneriler kategorisinde katilimcilar calisma
kosullarimi 1yilestirmek ile ilgili de goriis bildirmislerdir. Katilimeilar calisma
kosullarinin iyilestirilmesi gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K3 ve K16

kodlu katilimcilar sunlardan sz etmistir:

“Sektore omerim biraz daha iyi politikalar sergilemeleri. Sektor
calisanlarina yonelik tavsiyem her seyi kabul etmeyip itiraz edip yani her seye itiraz
etmek degil de demek istedigim. Uygun olmayan seylere itiraz edip elini tagin altina

sokup bir seyleri diizeltmeye ¢aligmalar.” (K3)

“Hala ¢aliyma sartlarimi iyilestiremedik. Calisma saatleri olsun hala

istenilen seviyede degil..” (K16)

Katilimcilar sektor calisanlarinin meslektas iletisiminde daha 1limli bir
yaklasima sahip olmalar1 gerektigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K9 ve K28

kodlu katilimcilar sunlardan sz etmistir:

“Biz gastronomi mezunlarint hor gérmesinler. Bizimle konussunlar. Biz

tiniversite mezunuyuz, Ne isterlerse yapryorum. Bizi hor gérmelerine gerek yok
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yvani. Bizi kiiciimsemesinler. Devir degisiyor, artik mutfakta egitimliler olacak.”

(K9)

“Birbirlerine ¢ok daha saygili olmalilar. Iletisim kurulabilmeli, kadin erkek
ayrimi kalkmali.” (K28)

Katilimcilar sektor ve sektor ¢alisanlarinin akademi ile igbirliklerine olumlu
yaklagsmalar1 ve akademinin ¢iktilarindan yararlanilmas1 gerektigini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K13 ve K17 kodlu katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Sektore onerim onlarin da mesela akademi ile olan iliskilerini bir kere siki
tutmalart gerekiyor ki boylece onlarin da aslinda ihtiyaglarimi karsilayacak bir
profil dolayisiyla sektoriin gelismesini saglayacak bir sey olabilir. Bu iletisimin
actk olmast lazim hem akademi a¢isindan hem de sektor tarafindan. Tabii ki de
kapilarini agik tutmalar: gerekiyor. Karsulikli boyle bir iletisimin olmasi gerektigini

diistintiyorum” (K13)

“Isbirlikleri konusunda daha goniillii olmalar, iiniversitelerden her alanda
vararlanmalari, 6grencilerin sadece istihdamina degil isbasi egitimlerine de daha

fazla emek harcamalar: onemli.” (K17)
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Cizelge 13. Katihmeilara Gore Oneriler

Kod Sistemi GSM Mezunu Calisanlar -~ Akademisyenler  Yiyecek-lcecek Endiistrisi Temsilciler
(g Oneriler

(29 Sektr ve Sektor Calisanlarina Oneriler

(4 Gelisime Aclk Olmak J ¢ '
(24 lletisimde Pozitif Olmak [ ] 0 ¢
4/ Galigma Kogullanni lyilestirmek [ ) | o
(=4 Ishirliklerinde Géniillii Olmak ) [ ]

(4 Akademisyenlere Oneriler

(5 Sektor le Isbili [ ] - [ ]
(zg Ogrenci Odakh Olmak '

(4 Alan Mezunu Hocalarla Calismak

(24 Uygulama Becerilerini Geligtirmek ' ¢
@4 Uluslararasi Teknikleri Kullanmak ’
(24 Profesyonel Ekipman Kullanimi L

(24 GSM Ogrenci Adaylarina Oneriler
=4 Calima Sartlanini Aragtimak ’
(gl Eqitim Kurumunu lyi Segmek '
(=g Isi Sevmek
(=4 Tecriibe Arttirmak
(g Okulda 4 Vil Kaybetmemek
(zg Yurtdig Baglantist Edinmek

Cizelge 13’de oOneriler temas: katilimcilara gore incelenmis olup,
yorumlanmistir. Buna gore akademisyenlerin sektére en yogun Onerisi gelisime
acik olmak ve isbirliklerine goniillii olmak iken, boliimii segcecek olan adaylara olan
Onerilerinin ise egitim kurumunu iyi segcmek oldugu goriilmektedir. Buna karsin
yiyecek ve icecek endiistrisi temsilcileri akademiye Oneriler konusunda sektor ile
isbirligi ve uygulama becerilerini gelistirmek kodlarinda yogunlastigi
goriilmekteyken, bolimii segecek olan adaylara ise c¢alisma sartlarini
arastirmalarint ve bu isi sevmeleri Onerilmektedir. Bununla birlikte bolim
mezunlarinin ise sektdre en yogun Onerisinin iletisimde pozitif olmak ve ¢alisma
sartlarin1 diizeltmek iken, akademisyenlere en yogun onerisinin sektor ile isbirligi

oldugu belirlenmistir.
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Cizelgel4. Oneriler Temasinin Ayrintilar

ONERILER
Akademisyenlere Oneriler GMS (")g{enci Adaylarina Sektor ve Sektor Calisanlarina
Oneriler Oneriler
+Uluslararasi teknik
+Profesyonel
= . = +Calisma sartlarmi | 2
*= = | ekipman == T
=g = 2 | aragtirmak =g +Caligsma kosullar
© % | tUygulama 2 2 .. 2 o
== . % = | +Tecriibe arttirmak X =
< = | becerilerini @ = - 3 =
2] A »n +Yurtdisi baglantisi 2]
gelistirmek
+Sektor ile igbirligi
= E E +Okulda 4 yil
= & = | kaybetmemek
Z | +Ogrenci  odakli | £°3 | tEgitim  kurumunu iyi | _ +isbirliklerine gdniillii
2 | olmak <.= | segmek 2 olmak
‘E | TAlan mezunu ;E +iletisimde pozitifli olmak
= | hocalar e ) +Gelisime agik olmak
S ‘% | +isini sevmek
< i

Tablo 14’de Oneriler temasint olusturan akademisyenlere Oneriler
kategorisinin kodlar1 akademi ile iligkili ve sektor ile iliskili bagliklari altinda
toplanirken, GMS 06grenci adaylarina oneriler kategorisinin kodlar1 da sektor ile
iligkili, akademi ile iligkili ve kisisel basliklar1 altinda toplanmistir. Son olarak
sektor ve sektor calisanlarina Oneriler kategorisini olusturan kodlar da sektor ile

iligkili ve kisisel bagliklar altinda toplanmustir.

Akademisyenlerin Biioliim DI§IHdE.l.ll Olmasi
Akademi-Sektor Uyumsuzlugu
AZ Maas COk Is PﬂlltlkaSI Kisisel Geligimi Olumlu Etkilemek

Temel Diizeyde Altyapt pwege ‘ T S —
Sektoriin Bilimsel ili&]{ide Buluﬁmal?nam Egltlmm YeterSlZ Kalm351 Lalls\?ﬂlbﬁl;lm:m L%uim legla.\amamal\ .
i Tammimn Olmamag, EOkinilerde Bir Araya Gelmek Egitim Kurumunu fyi Segmek *1¢¢8!er2 Etmeye WA Netyyork Edinmek

Coe Gereksiz Orgiven Sektorin ihtiyacim Kargilayamamak H1z/Pratiklik Vusarss Ttnier Kulanak
IS lmkanlarl Ca||§ma K(}su]]an GﬂrenciSma\'larmlﬂSiajlBﬁlmesi Sez()n D()nemmde Staj Yapmak

Sektiriin Akademiyi Etkilemesi EKipman ve Gida Uriinleri Eksikligi ;
fysizKalmak  AZ Beklentisi Olan Personel Yetersiz Egltlm Almak L}gulamada Gerlslgﬁlg}%lzn KOpllk Olmak

Ibirliklerinde Goniilli Olmak Egitimin Yetersiz Kalmas: ahsma Sartlarim Arastirmak Sektor ile l§h]l’ll‘l ‘
e Sta Sireleri Edencel Birl§C i [§cparlmanlara.\_\nlmak Y i sai Kk~ Alan Mezunu Hocalarl Calmak
Turizmin Sorunlardan Etkilenmesi J¢& A 23 Gelisime Acik Olmak
Alamnda Uzman Akademisyen Ozgiiven KOtu ahsma artlarl VsitEIikligPEl'SOﬂd Fksiklisi
Usulama Becerilerini Gelistirmek Sektdrle Baglant Kurmak  Teeriibenin One ClkmamsahlrSllllk . P 8
it " I e Do . Kendini Gelistirme [mkam
Disiplin Sahibi Olmak Sayg Gormek Isi Sevmek lsgekllllk A4 Nitelikli Ogrenci Hijyen Bilgisinin Olmast
Tecribe Arttrmak Eitim Siiresinin Uzun Olmasi Ogrenci Odakh Olmak v g Eanec * M l'
iliskinin Olmamas"* ™™ ***=* Uygulayic1 Akademisyenlerin Olmanagy = Sosiiaimt 4 lyet
Hierarive Sacik Kamak Temel Diizeyde Bilgili Olmast Beklentilerinin Farkhi Olmasi Deger Gorememek
Calisma Kogullarmt Iyﬂesﬁ_rfm Bilingli Eleman Katilimi Cﬂll@ﬂla Sartlarl Meslek Tercihinden Pismanhk
.Pro!es:vonelkklpm.l'.'Kullﬂ'""" Akademinin Sektdrden KUpllk (Olmasy Kursal Balgelerde Egitimin Olnast
lletisimde Pozitif Olmak e ) ] Okulda 4 Yl Kaybetmemek
semsa s 1) SUIESININ Yetersiz Olmasi
Temel Dizeyde Kargiamak Yogun Uygulamah Egitim

Donanim ve Altyapinn Yetersizligi

Sekil 8. Kod Bulutu
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Katilimer ifadelerinin yogunluga gore dagilimi sekil 8’de kod bulutunda
gosterilmektedir. Daha biiyiik puntolu olarak gosterilen kodlar daha yogun olarak
kullanilan ifadeleri gosterirken, daha kii¢iik puntolu olan ifadeler, kodlarin daha
seyrek aralilarla kullanildigimi gostermektedir. Buna gore sekilden de anlagilacagi
tizere kotli calisma sartlari, az maas ¢ok is politikasi, staj siliresinin yetersiz olmasi,
akademi-sektor uyumsuzlugu, maliyet, yogun uygulamali egitim, is imkanlar1 gibi

kodlar daha yogun kullanilmislardir.
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Katilimcilar tarafindan sik¢a bahsedilen kodlar Sekil 9'da gosterilmistir. Harita,
kodlarin arasindaki iligkileri ve hangi kodlarin ne siklikla birlikte anildiklarini
gostermektedir. Cizgiler, daha sik kullanilan s6z konusu kodlarin iliskilerini
yansitmak icin daha genis gosterilmistir. Buna gore akademi-sektér uyumsuzlugu
kodundan bahseden katilimcilar; sabirsizlik, ¢caligma sartlarina uyum saglayamamak,
beklentilerin farkli olmasi, sektoriin ihtiyacini karsilayamamak, gereksiz 6zgiiven,
sektorden kopuk olmak ekipman ve gida iiriinlerinin eksikligi, donanim ve altyap1
yetersizligi, sektorden kopuk olmak, uygulayicti akademisyenlerin olmamasi,
egitimin yetersiz kalmasi, temel diizeyde karsilamak ve uygulamada geri kalmak
kodlarindan da bahsetmislerdir. Konuyla ilgili K8, K18 ve K26 kodlu katilimcilarin
goriisleri su sekildedir:

“Soyle bir durum var ashnda bu c¢ocuklarda eger miifredata bakarsak
yvabanct dil bilgilerinin olmast lazim. Yani ¢iinkii aliyorlar ¢iinkii derslerini belli bir
oranda mutfak tecriibesine sahip olmalart lazim. Hani diyelim ki %70 saglamasi
gerekiyor. Ama aslinda her seyiyle mezunlar bunu da karsilamiyor. Universitede her
donem dil dersi var ama dil bilmiyoruz. Her dénem mutfak dersi var ama sektérde

sifiriz. Egitim ¢ok yetersiz. ”(K8)

“Universitelerin 5 ya da 6’s1 hari¢ burada verilen derslerin ¢ogunun teorik
olmasi sebebiyle sektérel anlamda gerek ozellikli restoranlarda gerekse otellerde
calisanlarda veya tipik restoranlarda c¢alisanlar i¢in bunlara ¢ok fazla katk

sagladigim diistinmiiyorum.” (K18)

“Okulda bu yansitilmiyor. Okulda 300 kisilik bir servise nasil hazirlanacagi
anlatilmiyor. On hazirligin, banketin, grup masalarimn okulda anlatilmast lazim.
Kaosun anlatilmasi lazim. Ates, keskin bicak ve sicak yaglar var. Insanlar bunu
goriip yonetebildiklerinde bu isi yapabiliyorlar. Once kendilerine sonra mutfaktaki
diger kisilere zarar verebilirler. Ornegin kizgin yagi dokebilir, tepsiyi devirir gruba
vemek verilmez. Okuldaki en biiyiik eksiklik insanlarin strese alistirilmamasi. Bunlar

anlatilsa isimize daha ¢ok yarar tabi”. (K26)
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43. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolim Derslerinde

Uygulanabilecek Aktif Ogrenme Yontemleri

Arastirmaya katki saglayan her bir katilimci ile goriismeler yapildiktan sonra
aktif 6grenme ve aktif 6grenme yontemleri ile ilgili kendilerine bilgi verilip bolim
derslerinde hangi Ogrenme yoOntemlerinin uygulanabilecegi ile ilgili fikirleri
almmigtir.  Katilimeilarin boliim derslerinde uygulanabilecek olan aktif 6grenme

yontemleri ile ilgili goriisleri ¢izelge 15°de verilmistir.

Cizelge 15. GMS Boliim Derslerinde Uygulanabilecek Aktif Ogrenme Yontemleri

Aktif Ogrenme Yéntemleri Uygulamal Teorik Yonetim Diger Toplam
Dersler Dersler Dersleri Dersler
Probleme Dayali Ogrenme Y. 12 15 10 5 42
Proje Temelli Ogretim Y. 15 8 12 4 39
Isbirligine Dayali Ogrenme Y. 28 9 4 4 45
Bulus Yoluyla Ogrenme Y. 20 6 2 - 28
Kartopu Ogrenme Y éntemi 6 7 5 4 22
Soru- Cevap Ogrenme Y. 6 12 12 10 40
Deney Ogrenme Y 6ntemi 25 8 1 - 34
Gosterip Yaptirma Yontemi 28 - - - 28
Gezi Gozlem Yontemi 24 20 6 5 55
Istasyon Yéntemi 25 - - - 25
Beyin Firtinas1 Yontemi 8 14 22 7 51
Flas Yontemi 5 20 13 3 41
Toplam 202 119 87 42

Cizelge 15°de Tirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari boliim
akademisyenleri, yiyecek ve igecek endiistrisinde ydnetici pozisyonunda bulunan
mutfak sefleri ve son olarak gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinden mezun
olup, yiyecek ve icecek endiistrisinde calismaya devam eden bolim mezunlar
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde uygulanabilecek egitim yontemleri
hakkinda goriis belirtmislerdir. Buna gore katilimcilar biiylik oranda aktif 6grenme
yontemlerinin  gastronomi ve mutfak sanatlar1  boliim  miifredatlarinda

uygulanabilecegi konusunda fikir birligindedirler. Katilimcilar arasinda ozellikle
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isbirligine dayali 6grenme, gosterip yaptirma, deney Ogrenme yoOntemi, istasyon
teknigi ve gezi gozlem teknigi basta olmak {izere aktif 6grenme yoOntemlerinin
uygulamali derslerde kullanilmasi ile ilgili yogun goriis birligi bulunmaktadir.
Katilimcilar flas yontemi ve gezi gozlem yonteminin teorik derslerde
kullanilabilirligi ile ilgili daha yogun goriis bildirmislerdir. Katilimcilar beyin
firtinas1 ve flag yontemi basta olmak iizere diger bazi 6grenme yoOntemlerinin de

yonetim derslerinde kullanilmasi ile ilgili beyan etmislerdir.

Tablo 15°den anlasilacagi lizere arastirma katilimcilar1 6zellikle uygulama
dersleri basta olmak {izere gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlarinda yer
alan teorik dersler, yonetim dersleri ve diger ders gruplarmnin bir¢gogunda aktif

o6grenmenin kullanilabilecegi ile ilgili goriis bildirmislerdir.

4.4. Akademi ve Sektor Arasindaki Baglantisizliklarin Coziim Modeli

Arastirmada elde edilen bulgu, sonu¢ ve degerlendirmeler dikkate alinarak
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde uygulanabilecek bir model 6nerisi sekil
10°’da sunulmustur. Bu model 6nerisinde akademi ile yiyecek ve icecek endiistrisi

arasinda mevcut ve ortaya ¢ikmasi muhtemel risklerin ¢éziimiine odaklanilmistir.
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Sekil 10. Akademi ve Sektor Arasindaki Baglantisizhklarin Coziimii Model Onerisi
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Sekil 10°da bu tez arastirmasinin bulgulart dogrultusunda gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimlerinde mevcut ve olusabilecek olan sorunlari en aza
indirebilecek ve nitelikli boliim mezunlar1 saglayabilecek olan bir model 6nerilmistir.

Bu model oOnerisinde arastirma kapsaminda da goriisilen bolim
akademisyenleri, sektor temsilcileri ve boliim mezunlarinin igbirligi esas olup bu
isbirligi ¢er¢evesinde Oncelikli olarak sektor ihtiyaclari dogrultusunda miifredatlarin
olusturulmasi  Onerilmektedir.  Sektér ihtiyact  dogrultusunda  miifredatlar
olustururlarken ayni zamanda arastirma katilimcilarinin da desteklemis ve onermis
olduklar1 aktif Ogrenme yontemleri miifredata dahil edilmelidir. Geleneksel
O0grenmenin aksine c¢agin gereksinimlerini karsilayan aktif 6grenme yontemlerinin
miifredata dahil edilmesi ile birlikte boliimdeki uygulama derslerinin ve diger
derslerin daha ilgi ¢ekici ve egitici olmasi saglanacaktir.

Modelde bu arastirmanin ve destekleyici diger arastirmalarin bulgular
dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde en ¢ok karsilagilan
sorunlarin ¢6ziimii noktasinda yapilmasi gereken hususlar siralanmistir. Bu
hususlarin bircogu model oOnerisinde isbirligi yapmasi planlanan paydaslarca
gerceklestirilebilirken, bazilarimin  da  yiikksekdgretim  kurumu  tarafindan
gerceklesmesi gerekmektedir. Modelde fiziki altyapr gerekliligi uygulama alanlar1 ve
gerekli ekipmanlarin tamamlanmasinin yaninda uygulama yapabilmek i¢in gerekli
gida {rlinlerinin tedarik edilmesi gerekliligi de vurgulanmistir.  Arastirma
bulgularindan da anlasildig: iizere GMS béliimlerinden mezun olmus olan alaninda
uzman akademisyen ve uygulamaci akademisyen noktasinda yasanan sorunlarin
¢oziimil i¢in uzman akademisyen istthdaminin 6nemi vurgulanmigtir. Miifredatlarin
ortak hazirlandig1 sektor ile igbirliginin bir pargas: olarak dort yillik egitim siiresinde
en az iki defa kariyer gilinii diizenlenmesi ve her donem workshop uygulamalarinin
gerceklestirilmesinin faydali olacag: diistiniilmektedir. Okulda gerekli fiziki altyap:
ve gida triinleri ihtiyaci giderildikten sonra yogun uygulamali egitimin yapilmasinin
yaninda akademik takviminde sektor ihtiyact dogrultusunda olusturulmasi ve
stajlarin buna gore diizenlenmesi onerilmektedir. Bu dogrultuda her bir staj siiresinin
en az 90 gilin olmasiin yaninda bir tanesi yurtici bir tanesi ise yurt dis1 staji olmak
lizere en az 2 staj Onerilmektedir. Boliimde 1. sinifta ortak dersler aldiktan sonra 2.
sinifta pastane, sicak mutfak, ekmekg¢ilik, deniz {iriinleri vb. departmanlara
ayrilmasinin uzmanlasmay1 saglayacagi disiiniilmektedir. Bolim 6grencilerine
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yurtdist stajinda zorluk yasamamalar1 ve sektorde egitimli personel olmanin hakkini
verebilmeleri i¢in yabanci dil egitiminin sadece bir ders degil is hayatinda 6nemli bir
gereklilik oldugu benimsetilmeli, miifredatlar da bu biling ile hazirlanmali ve
boliimde yabanci dil politikalar1 olusturulmasi 6nerilmektedir.

Yiiksekogretim kurumunun bir temsilci ile gastronomi paydasi olup temsil
edilmesi zor olabilecegi diisiincesi ile kendilerine dekanliklar konseyleri vasitasi ile
ulasilmasimin daha dogru olabilecegi diisliniilmiistiir. Dekanlar konseyi araciligi ile
ulasilan  yliksekdgretim kurumu tarafindan yapilmasi Onerilenler modelde
verilmektedir. Bu kapsamda gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim akademik
ilanlarinin bu alanda egitim almis kisilere hitaben agilmasi, her 6grencinin uygulama
yapmasina imkan taniyacak sekilde kontenjanlarin belirlenmesi ve altyapisi
tamamlanmayip etkin gastronomi egitimi verebilecek duruma gelmeyen boliimlerin
Ogrenci alimina izin verilmemesi modelde oOnerilmektedir. Bununla birlikte el
becerisi gerektiren bir bolim olmasi sebebi Ozellikle uygulama derslerine giren
akademisyenlerin sektorde belli zamanlarda ¢alismasinin kolaylastirilmasinin faydal
olacag diisiiniilmektedir.

Bolim ogrencilerinin - sektdr ile baglantilarinin  devam edebilmesi ve
mezuniyet sonrasi istihdamlarinin daha kolay olabilmesi i¢cinde mezuniyete yakin
bazi hususlarin uygulanmas: faydali olacaktir. Bu kapsamda otel ve restoranciligin
yogun oldugu bolgelerde isletmeler ile protokoller imzalanarak 4. sinifta 3 giin okul
2 giin isletme sistemine geg¢ilmesi faydali olacaktir. Boyle bir sistem ile dgrenci
mezuniyete yakin sektor ile daha siki bir bag kuracagi gibi mezuniyet sonrasi is
bulmasi ve sektorde ¢aligmaya devam etmesi de muhtemeldir. Bu sistemde haftanin
2 giinii isletmeye giden 6grencinin ticari bir igletme tarafindan notlandirilmasi sorun
yaratabilecegi i¢in isletme ile {iniversite arasinda imzalanacak olan protokollerde bu
husus g6z oOniinde bulundurulmalidir. Otel ve restoranciligin yogun olmadig
bolgelerde haftanin belli giinleri isletmelerde ¢alisma sistemin uygulanmasinin zor
olacag diislincesinden dolay1 7+1 intérn yani son donem olan 8. dénem okul yerine
sektore devam etme sisteminin uygulanmasi faydali olacaktir. Bu sayede son
doneminde isletmede olan ve mezun olan kisi intdrn sistemi ile birlikte sektorle siki
bir bag kurabilecegi ve 1 agin1 genisleterek yeni isletmelerde ¢alisma sansini elde
ettigi gibi ayn1 zamanda bulundugu isletmede personel olarak ¢alismaya devam da
edebilir. Bu sistemde de ayn1 sekilde son donem isletmede olan 6grencinin ticari bir
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isletme tarafindan notlandirilmasi sorun yaratabilecegi icin isletme ile iiniversite
arasinda imzalanacak olan protokollerde bu husus g6z 6niinde bulundurulmalidir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde mevcut ve olusabilecek olan
sorunlar1 en aza indirebilecek bu model sayesinde boliim mezunlar1 daha nitelikli,
daha bilingli ve sektorel motivasyonu daha yiliksek bir sekilde mezun olacag gibi
ayni zamanda mezuniyet sonrasi daha {ist pozisyonlarda ise baslama sansini da elde
etmis olacaklardir.

Arastirma bulgulari, sonuglair ve tartismalarindan da anlasilacagi iizere
gastronomi ve mutfak sanatlart boliimleri ile sektdr arasinda bir takim ¢oziilmesi
gereken  baglantisizliklar ~ bulunmaktadir. Akademi ve sektor arasindaki
baglantisizliklarin ¢6ziimii i¢in sunulan model 6nerisinin bu baglantisizliklar1 en aza
indirebilecegi gibi ayni1 zamanda ortaya ¢ikma riski olan problemleri de 6nleyecegi
diistiniilmektedir. Bu sayede daha nitelikli ve sektor ihtiyact dogrultusunda verilen
egitim ile birlikte sektorde ¢aligmaya devam edecek olan boliim mezunlari sayis1 da

artacaktir.
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5. SONUC VE ONERILER

Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri ile yiyecek ve
icecek endiistrisi arasindaki baglanti(sizlik)lar tespit etmek ve bir model 6nermek
amact ile yapilmis olan arastirmanin bu bolimiinde aragtirmanin bulgular
dogrultusunda tartismalara ve ortaya ¢ikan sonuglar kapsaminda gelistirilen Onerilere

yer verilmistir.

5.1. Sonuclar

Bu aragtirmanin amaci Tirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimleri ile yiyecek ve icecek endiistrisi arasindaki iliskinin ortaya konmasi ve bir
model Onerilmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimlerinden mezun olup yiyecek ve icecek endiistrisinde ¢alismaya devam eden
10 bolim mezunu, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim akademisyenlerinden 12
kisi ve son olarak yiyecek ve i¢cecek endiistrisinde yonetici pozisyonunda bulunan 10
mutfak sefi ile yar1 yapilandirilmis miilakat gerceklestirilmistir. Arastirmada her bir
katilimcinin katkis1 ile gastronomi ve mutfak sanatlart boliim miifredatlarinda
bulunan ders ¢esitlerinde uygulanabilecek olan aktif egitim yontem ve uygulamalari
belirlenerek tablo haline getirilmis ve boliimde uygulanabilecek olan bir model

Onerilmistir.

Arastirmanin ilk bulgusunda katilimcilarin Tiirkiye’deki gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitiminde donanim ve alt yap1 yetersizligi, sektdrden kopuk olmasi,
uygulamact akademisyenlerin olmamasi, ekipman ve gida iriinleri eksikligi,
akademisyenlerin bolim disindan olmasi ve bu boliimiin kirsal yerlerde olmasini
olumsuzluk olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Bu sonuglar Beyter, Zivali ve
Yal¢in (2019)’nin gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinde karsilagilan sorunlari

tespit etmeyi amagladiklar1 aragtirmalarinda, egitim kurumlarinda gerek akademik
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gerek fiziki altyapr yetersizliginin belirlenmesi sonucu ile Sevim ve Gorkem
(2015)’in gastronomi ve ascilik programlarinin gida gilivenligi donanim altyapisini
inceledikleri ¢alismalarinda, ilgili programlarda uygulama dersi verilmesi
gerekmesine ragmen bazi okullarda uygulama mutfaginin olmamasi sonucu ile
benzerdir. Yiiksekdgretim kurumlarinin egitim mutfaklarinda karsilagilan sorunlari
inceleyen Arikan, Siiriici ve Arman (2018) da aynmi sekilde uygulama alani
yetersizligi, ekipman ve malzeme yetersizligi, malzeme temin siireci, giivenlik, biitce
ve siniflarin kalabalik olmasi gibi sorunlarin egitim mutfaklarinda en ¢ok karsilagilan
sorunlar oldugu konusundaki tespiti de bu arastirmanin sonuclar ile Srtiismektedir.
Temizkan, Cankiil ve Kiziltag (2018), yapmis olduklar1 ¢alismada yiyecek ve igecek
egitiminin verildigi kurumlarda akademik personelin sadece %5,4’iiniin lisans
mezuniyetinin yiyecek igecek ile ilgili programlar (gastronomi ve mutfak sanatlari,
yiyecek igecek isletmeciligi, mutfak egitimi vb.) oldugunu belirlemislerdir.
Lisansiistii diizeyde bu oranin daha diisiik oldugu goriilmekle birlikte, akademik
personelin ¢ogunun lisans ve lisansiisti mezuniyetlerinin turizm ve gida
miihendisligi alanindan olmasi bu aragtirmanin sonuglar ile ortiismektedir. Deveci
vd., (2020) Devlet iiniversitelerinde bulunan GMS boliim akademisyenlerinin egitim
durumunu ortaya koymayir amacglamistir. Arastirmanin sonuglarina goére boliimde
gorev yapan akademik personelin %39,50'inin hem lisans hem yiikseklisans hemde
doktora egitimi turizm alanindadir. Ayct, (2022)’nin GMS bdliimiinde gorev yapan
akademik personelin en fazla Turizm Isletmeciligi egitimi ve Gida Miihendisligi
alaninda egitim almis oldugu sonucu da, bu arastirmada akademisyenlerin boliim
disindan olmasi sonucunu desteklemektedir. Katilimcilarin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiiniin kirsal yerlerde agilmasini olumsuzluk olarak degerlendirmesi de
dikkate deger bir bulgudur. Katilimcilar Tirkiye’de GMS egitiminin olumlu
yonlerine de deginerek oOzellikle temel diizeyde altyapr olusturdugunu, network
sagladigini, bilingli ¢alisanlarin arttigin1 ve kisisel gelisime olumlu etki sagladigini
belirtmislerdir. Hu vd. (2005) yapmis olduklar1 calismada sertifikali sefler yiliksek
performans gostererek (% 100) gida etiketini okumanin gerekli oldugunu belirtmesi
de bu arastirmadan elde edilen boliimlerin bilingli eleman yetistirmesi sonucunu
desteklemektedir. Roche (2012) ise mutfak sanatlarinda orgiin egitimin algilanan
degerini ve endiistri basarisi ile iliskisini Kanadali profesyonel sefler ile incelemistir.
Bu calismada ise katilimcilarin baslangi¢ seviyesi i¢in bir ag¢inin sahip olmasi
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gereken asgari orgiin mutfak egitimi seviyesinin, mutfak sanatlar1 alaninda diploma
veya sertifika olmasini Onermeleri bu aragtirmanin 6zellikle temel diizeyde altyapi
olusturmak sonucunu desteklemektedir. Katilimcilarin uygun ve dogru egitim icin
yogun uygulamal1 egitim basta olmak iizere sektor ile baglanti kurmak, uzun staj
stireleri, alaninda uzman akademisyen, esit egitim imkani ve departmanlara ayrilmak
gibi Oneriler sunduklar1 belirlenmistir. Katilimcilar aslhinda Tiirkiye’de  GMS
boliimlerinin olumsuzluklar: ile ilgili yukarida belirtiklerinin tam tersini miilakatin
bu boliimiinde belirtmislerdir. Katilimcilar yukarida uygulamaci akademisyenlerin
olmamasi, sektdrden kopuk olmak ve akademisyenlerin bdliim disindan olmast GMS
egitiminin olumsuzlugu olarak belirtilirken, bu bdliimde ise yogun uygulamali
egitim, sektor ile baglant1 kurmak, uzun staj siireleri ve alaninda uzman akademisyen
gibi Oneriler ile ilgili de yogun goriis bildirmislerdir. Arastirma katilimcilari mezun
ogrencilerin sabirsiz olmasi, sektor ihtiyacini karsilayamamasi, beklentilerinin farkli
olmasi, gereksiz 6zgiivenli olmasi ve caligma sartlarina uyum saglayamamasi ile
ilgili goriis belirtmislerdir. Arslanhan ve Ozdemir Yaman (2020) yapmis olduklari
calismada mevcut teorik ve uygulamali derslerin sektordeki ihtiyaglar1 karsilar
nitelikte olmadigi dolayisiyla mezunlarin yeterli diizeyde bilgiden yoksun olarak
sektore girmeleri sonucu arastirmanin sonuglarint desteklemektedir. Katilimeilar
mezunlarin bu olumsuz ortak 6zelliklerinin yaninda ayn1 zamanda olumlu ortak
ozellikleri ile ilgili de fikir beyan etmislerdir. Nitelikli calisanlar olmalari, istekli
olmalari, temel diizeyde bilgi sahibi olmalari, disiplinli, hijyen bilgisinin olmasi ve
Ozgiivenli olmalar1 en ¢ok On plana c¢ikan ortak olumlu 6zellikler olarak
belirlenmistir. Katilimer paydas gruplarinin hepsi de mezunlarin hijyen konusunda
bilgili olduklart ile ilgili olarak orta veya ortaya yakin diizeyde fikir belirtmislerdir.
Arslan ve Sen Demir (2020) de GMS boliimii 6grencilerinin is sagligi ve glivenligi
konusundaki bilgi ve tutumlar1 {izerine yapmis olduklar1 ¢alismada bdolim
Ogrencilerinin is saghigi ve glivenligi konusunda bilgi diizeyi ve meslegi icra ederken
ortaya cikabilecek olan saglik ve giivenlik riskleri bilgi diizeyinin orta diizeyde
oldugu belirlemistir. Bu noktada Sevim ve Gorkem (2015)’in gastronomi ve asgilik
programlarinin gida giivenligi donanim altyapisini inceledikleri ¢aligmalarinda, hem
vakif tiniversitesi hem de devlet liniversitelerinde egitim veren asgilik ile gastronomi

ve mutfak sanatlar1 bolimlerinde 6grenci ve 6gretim elemanlart hijyenine yonelik
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donaniminin 6nemli eksiklikler icermesi de bu tez arastirmasinin sonuglari ile

iligskilendirilebilecek dikkat ¢ekici bir sonugtur.

Arastirmaya katilan katilimcilar endiistrinin glincel sorunlarmmin maliyet
oldugunu yogun bir sekilde dile getirmislerdir. Goriisiilen mutfak sefleri maliyetlerin
disinda en c¢ok nitelikli personel eksikligi konusunda, mezunlar ise ¢alisma
kosullarinin problemleri hakkinda goriis bildirmislerdir. Turizmin sorunlardan
etkilenmesi de akademisyen katilimcilar tarafindan dillendirilen bir diger sorun
olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Sektoriin istedigi mezun profili olarak akademisyenler
yogun olarak hiz/pratiklik, teorik ve hijyen bilgisi olan, deneyimli, hiyerarsiye sadik
kalmaya odaklanirken, sektdr temsilcileri ise daha ¢cok meslegini icra etmeye istekli
olmaya yogunlagsmistir. Boliimlerde uygulanan staj baglama bitis ve staj giin sayilar
ile ilgili katilimcilar staj siiresinin kisa yetersiz olmasi ve 6grenci sinavlarinin stajt
bolmesi ile ilgili yogun goriis bildirmislerdir.  Staj ile ilgili bu sonuglar, Beyter,
Zivali ve Yalgin (2019)’nin gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde karsilasilan
sorunlar1 tespit etmeyi amacladiklar1 caligsmalarinda ulastiklar1 hemen hemen hicbir
tiniversitenin sektor ihtiyaci dogrultusunda staj diizenlemesi yapmiyor olmasi sonucu
ile ortiismektedir. Oney (2016)’in staj doneminin sektore gore diizenlenmemis
olmasi tespiti de ayni sekilde bu arastirmanin staj konusundaki sonuglart ile
ortiismektedir. Babag ve Ongel (2018)Anadolu Universitesi GMS béliimii
ogrencilerinin O6zyeterliklerine yonelik yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda ulastiklar:
okuldan daha c¢ok yaptiklar1 stajlarda tecriibe kazandiklarini belirtmeleri staj
konusunun 6nemini vurgu yapan dikkate deger bir caligmadir. Sektor ve akademi
iligkisi kategorisinde katilimcilar daha ¢ok akademinin sektérden kopuk oldugu,
sektorlin - bilimsel iliskide bulunmamasi, sektoriin akademiyi etkilemesi ve
etkinliklerde bir araya gelinmesi ile ilgili yogun goriis bildirilmistir. Egitimin sektore
uygunlugu ile ilgili katilimcilar egitimin yetersiz kaldigini1 sadece sektor beklentisini
temel diizeyde karsiladigini ve uygulamada geri kalindigi ile ilgili goriis belirttikleri
belirlenmistir. Arslanhan ve Ozdemir Yaman (2020)’nin séz konusu boliim
mezunlarinin GMS egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri ile istihdam 6zelliklerinin
belirlenmesine yonelik yaptiklar1 ¢aligmalarinda ulastiklari meslek derslerini yiiriiten
ogretim elemanlarmin sektor hakkinda bilgi ve tecriibelerinin yetersizliginin

mezunlar tarafindan bir memnuniyetsizlik kaynagi olarak ifade edilmesi bu
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arastirmanin sonuglar1 ile benzerlik tasimaktadir. Traud (2016) ise Amerika’daki
mutfak egitiminin mevcut durumunu ve yiyecek icecek endiistrisi isgiicli ihtiyaglar
ile olan iligkisini ele almak amac1 bir calisma gergeklestirmistir. Traud, ¢alismasinda,
mezunlara gore smif ortamindaki etkinliklerin gergek¢i olmamasi gelisimlerini
engelleyen bir sebep iken, buna ek olarak, yeni mezunlardan bazilari, egitimcilerin
kendilerine ve kuruma tam olarak yatinm yapmadiklarini belirttikleri sonucuna
ulagmistir. Ayrica bu sonuca paralel olarak sefler ve egitimciler bir 6grencinin
giinlik simif hayatinin, restoran endiistrisinin gergekleriyle karsilastirildiginda
gercekleri yansitmadigi goriisiinde birlesmislerdir. Amerika’da yapilmis olan bu
calismanin sonuglar1 da bu tez sonuglarinin sektoér akademi iligkisi ile ilgili olan

sonuclarini desteklemektedir.

Sektorden ayrilma nedenleri olarak katilimcilar ¢alisma sartlari, meslek
tercihinden pigsmanlik, is taniminin olmamasi, egitimin yetersiz kalmasi, igsiz kalmak
ve yasal haklarin1 alamama ifadelerinde yogun goriis bildirmislerdir. Meslek
tercihinde yasanan pismanlik ¢iktisint Ozdemir (2017)’in bu béliimlerde sektdriin,
Ogrencilerin ve Ogretim elemaninin beklentilerinin degerlendirilmesi amaci ile
yaptig1 tez calismasindaki sonuglarla da desteklemektedir. Calismada Ogrencilerin
yaridan fazlasinin (%53,5) gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimiine kayit dncesinde
kismen bilgi sahibi oldugunu, %32,4’iiniin yeterince bilgisinin oldugu, %46,5’inin
ise kayit sonrast boliimii umdugundan daha kotii buldugu sonucuna ulagilmistir.
Sektorden ayrilma nedenleri arasinda arastirmanin {i¢ aktorii olan akademisyenler,
mutfak sefleri ve boliim mezunlar1 arasinda bir fikir birligi oldugu sdylenebilir.
Arastirma katilimcilarmin tamami sektdrden ayrilma nedenleri arasinda bulunan
calisma sartlari, meslek tercihinde yasanan pigsmanlik, is taniminin olmamasi, issiz
kalmak ve yasal haklarimi1 alamamak kodlar1 {izerinde yogun goriis bildirmistir.
Burada en dikkat ¢ekici sonu¢ akademisyenlerin sektorden ayrilma nedenleri
konusunda en c¢ok egitimin yetersiz kalmast kodu iizerinde yogun bir goriis
bildirmesi iken mutfak sefleri ve mezunlar bu kodu Oncelikli bir neden olarak
gormemislerdir. Sikayet edilen konular konusunda ise katilimcilar kotii calisma
sartlar, akademi-sektor uyumsuzlugu, az maas cok is politikasi, yetersiz egitim
almak, deger gérmemek, tecriibenin 6ne ¢ikmasi ve sezon sonrasi igsiz kalmak

ifadelerinde gorilis belirtmiglerdir. Katilimeilar o6zellikle kotli calisma sartlari,
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akademi-sektor uyumsuzlugu ve az maas c¢ok is politikast olduk¢a yogun goriis
belirtmislerdir. Biitiin bu sektorden ayrilma ve sikayet edilen konular1 Akoglu vd.
(2017)’nin c¢alismalarinda elde ettikleri sonuglar da desteklemektedir. Akoglu vd.,
GMS egitimi alan 6grencilerin sektorde ¢alismaya karsi bakis agilarini inceledikleri
calismalarinda sektorde c¢alisma kosullarinin yorucu, stresli ve siirelerinin uzun
oldugu konusunda elde edilen sonuglar meslegin 6grencilerin géziinde oldukga agir
ve zor bir meslek olarak degerlendirildiginin gdstergesi oldugunu belirlemistir.
Arslanhan (2019) yiiksek lisans tezinde ulagmis oldugu mezunlarin %42.5’inin
sektorde caligmayacagi, calismama nedeninin ise ¢aligma saatlerinin uzun olmasi,
miifredat kaynakli problemler yasiyor olmalari, almis olduklari teorik ve pratik
gastronomi egitimin iyi bir istihdam ve {icret i¢in yetersiz olmasi bulgusuna
ulasmistir. Bolim mezun istihdaminda memnun olunan konularin basinda is
imkanlari, kendini gelistirme imkani, saygi gormek ve eglenceli bir is olmasi
gelmektedir. Arslanhan ve Ozdemir Yaman (2020)’da arastirmalarinda boliim
mezunlarinin yarisina yakininin hemen is buluyor olusu ve biiyiik cogunlugunun ise
en ge¢ bir sene icerisinde istthdam olusu sonucu bu arastirmada ortaya ¢ikan
sonuglar ile oOrtiismektedir. Katilimer gruplarin tamami memnun olunan konular
olarak saygi gormek ve eglenceli bir is ifadesi ile ilgili yogun sayilabilecek goriis

bildirmislerdir.

Arastirma kapsaminda her bir paydas grubu kendilerinin de i¢inde yer aldig1
paydas grubu da dahil olmak iizere gastronomi paydaslarina bazi Onerilerde
bulunmustur. Akademisyen katilimcilar basta olmak tlizere katilimcilarin sektér ve
sektor calisanlarina gelisime agik olmak, iletisimde pozitif olmak, ¢calisma kosullarini
iyilestirmek ve isbirliklerine goniillii olmak konusunda oOnerilerde bulunduklari
belirlenmigtir. Mutfak seflerinin de calisma kosullarinin iyilestirilmesi Onerisinde
bulunmalar dikkate deger bir sonugtur. Mezunlar akademisyenlere 6zellikle sektor
ile isbirligi yapmasin1 onerirken, mutfak sefleri de ayni 6neri de bulunuyor olup
ayrica uygulama becerilerini gelistirmelerini de dnermektedir. Akademisyenler bu
konuda mutfak sefleri ve boliim mezunlarinin iizerinde yogunlastigi konular ile ilgili
yogun gorlis bildirmemis olup, 6grenci odakli olmak, alan mezunu hocalar ile
calismak, uluslararasi teknikleri kullanmak ve profesyonel ekipman kullanimi ile

ilgili Onerilerde bulunmuslardir. Son olarak katilimcilar gastronomi ve mutfak
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sanatlar1 6grenci adaylarina ¢aligma sartlarini arastirmalarini, egitim kurumunu iyi
secmelerini, isini sevmelerini, tecriibelerini arttirmalari, okulda 4 yil
kaybetmemelerini ve yurt dis1 baglantis1 saglamalar1 onerilerinde bulunmuslardir.
Her bir katilimci paydas grubunun oOnerileri dikkate alindiginda aralarinda goriis
birligi saglanan konular olsa da farkli diisiindiikleri bir¢ok konunun oldugu da

belirlemistir.

Arastirma bulgu ve sonuglarindan da anlasilabilecegi gibi Tirkiye’de
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin olmasi gelismelere yol agmuistir.
Ozellikle béliim &grenci ve mezunlarmin nitelikli, 6zgiiven sahibi, vizyonu genis ve
hijyen kurallarma dikkat eden personel olmalar1 saygi ile karsilanmaktadir. Fakat
bulgu, sonuglar ve diger yazarlarin calismalarindan da goriildiigl iizere gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimleri ile yiyecek ve icecek endiistrisi arasinda bir kopukluk
yasanmaktadir. Tim katilimer gruplart akademi ile sektor arasindaki iligkinin kopuk
oldugunu belirtmektedir.  Bizzat katilimec1r akademisyenlerin egitimin yetersiz
kalmasi, akademi-sektor uyumsuzlugu ve akademinin sektérden kopuk olmasi 6z
elestirileri dikkate degerdir. Aynmi sekilde mutfak seflerinin de g¢alisanlarin yasal
haklarin1 alamamasi, kot ¢alisma sartlar ve sektoriin bilimsel iliskide bulunmamasi
da endiistrinin 6z elestirisidir. Bu noktada bolim mezunlarinin dile getirdigi
akademinin sektorden kopuk olmasi, sektor ihtiyacinin karsilanamamasi, ekipman,
gida triinleri eksikligi, uygulamaci akademisyenlerin olmamasi, ve yetersiz egitim
almak sOylemleri akademiye yapilan elestiridir. Ayn1 zamanda ¢alisma kosullarinin
zor olmasi, sektor calisanlarinin iletisimde pozitif olmamalari, yasal haklarin
almamamasi, az maas ¢ok is politikas1 da istihdam olunan sektore yapilan

elestirilerdir.

Gastronomi bdliimlerinin uygulama agirlikli olmasi, boliim mezunlarinin ise
mezuniyetten sonra yiyecek ve icecek endiistrisinde ¢alisacak olmasi1 gercegi goz
oniine alindiginda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde ve yiyecek ve igecek
endiistrisinde acil ¢6ziim bekleyen problemlerin oldugu ortadadir. Bu konuda
aragtirmada paydaslarin birbirinden beklentisi ve birbirine onerileri dikkate degerdir.
Akademi ile sektorii daha 1yi mukayese edebilecek olan yeme i¢me endiistrisinde
calismaya devam eden bolim mezunlarinin da goriis ve Onerileri de bu noktada

ayrica dikkate degerdir. Arastirma bulgu ve sonuglarindan yola ¢ikarak ¢oziim
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bekleyen problemler ve paydas Onerileri de dikkate alinarak olusturulan model
Onerisinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde uygulanmasinin fayda

saglayacagi disiiniilmektedir.

5.2. Oneriler

Tezin bu bdliimiinde arastirmanin bulgu ve sonucglari dogrultusunda

gastronomi ve mutfak sanatlar1 paydaslarina bazi 6nerilerde bulunulmustur.

Calismanin sonuglarindan da anlasilacagi ilizere gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinde 6zellikle altyapi, donanim, ekipman ve gida iiriinleri temin
stireci ile ilgili ciddi problemler bulunmaktadir. Bu noktada gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerine 6zellikle donanim, altyap1 ve ekipmanlarin kurumsal bir otel ve
restoran alanini yansitacak sekilde dizayn etmeden 6grenci alimina izin verilmemesi

ve bunun Yiiksek Ogretim Kurumu tarafindan bir kurala baglanmas1 gerekmektedir.

Hem olusturulacak olan mutfak, servis ve diger alanlarin yapisi hem de sinif
kontenjanlar1 her bir 6grencilerin olabildigince ¢cok ve verimli uygulama yapmasina

imkan verecek sekilde olusturulmasi gerekmektedir.

Tiirkiye’de bilhassa sahil bolgelerinde yogunlugun o6zellikle Mayis ayinda
basladig1 ve Ekim ayma kadar devam ettigi gercegi goz oniinde bulunduruldugunda
ve akademik takvimin ve boliim &grenci staj donem ve siirelerinin tekrar gdzden
gecirilmesi gerekmektedir. Bununla birlikte stajlarin Anadolu ve Otelcilik Turizm
Meslek Liseleri’'nde oldugu gibi denetim altina alinip akademisyen hocalar

tarafindan yerinde kontrol edilmesi gerekmektedir.

Bolim miifredatlar1  olusturulurken bolimde yer alan akademisyen
uzmanligindan ziyade istthdam olunacak olan yiyecek icecek endiistrisinde karsilig
olan dersler miifredata eklenmelidir. Bunun i¢in sektoriin kalbi sayilacak basta
Istanbul, Ankara, izmir ve diger biiyiiksehirler ile sahil bdlgelerinde yer alan otellerin
ve restoranlarin meniilerinin analiz edilmesinden sonra miifredatin olusturulmasi

yerinde olacaktir.

Boliim miifredatlar: olusturulurken yiyecek igecek endiistrisinde karsiligi olan

derslerin tercih edilmesinin yaninda ayni zamanda boliimden mezun olacak olan

119



ogrencilerin istthdam olacag otellerin ve restoranlarin temsilcileri de bu siirece dahil

edilmesi fayda saglayacaktir.

Bir¢ok tiniversite i¢in bunu yapmak zor olsa da imkani olan {iniversitelerin
uygulama oteli, uygulama restorani veya kafeterya acarak nobet sistemi ile (her hafta
smiftan belli kisiler belli departmanlarda ¢alismakta) 6grencilere sektor ile i¢ ice
egitim verilmesi saglanmalidir. Bu sayede 6grenciler sektorii mezuniyetlerinden dnce
daha erken tamiyip sektére devam edip etmeyecegine karar verecek veya mesleki
deneyimleri daha iyi bir diizeyde mezun olup daha iyi pozisyonlarda ise

baslayacaktir.

Her ne kadar 6nceki yillarda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim mezunlari
olmadigi icin boliimiin acilmasi ve devam etmesi icin turizm isletmeciligi ve gida
miihendisligi boliimii 6gretim elemanlar1 Onciiliik etmis olsalar da artik gastronomi
ve mutfak sanatlari bolim mezunlarinin sayist olduk¢a artmistir. Bu sebeple bolim
ilanlarinin olabildigince gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi almig kisilere hitaben

acilmas1 gerekmektedir.

Sektor temsilcileri de olmak iizere aragtirmaya katilan katilimcilarin 6nemli
bir kismi sektoriin ¢alisma sartlarinin iyi olmadigir konusunda fikir beyan etmistir.
Bu noktada isletmenin calisanin O6zellikle yasal haklarini vermemesinin yaninda
calisanlarin da haklarini bilmesi 6nemlidir. Basta uzun ¢alisma saatleri olmak iizere,
mesailerin alinmasi, haftalik izinler, senelik izinler, tazminatlar ve diger sosyal

haklar konusunda iiniversitelerin ilgili boliimlerinde egitimler verilmelidir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin uygulama agirlikli boliimler
olmas1 gerektigi aciktir. Arastirmanin sonuglarindan da anlasilacagi ilizere soz
konusu boliimlerde uygulamaci akademisyen problemi bulunmaktadir. Uygulama
derslerine girecek olan akademik kadrolardan akademik sartlarin yaninda 5 veya 10

yil belirlenen olciitlerle sektor deneyimi aranmalidir.

Yiyecek icecek endiistrisi siirekli gelisen ve degisen bir alandir.
Degisimlerden ve gelisimlerden geri kalmamak, mesleki anlamda kdrelmemek ve el
becerilerini gelistirmek icin dileyen akademisyenler i¢in 6zellikle okulun tatil oldugu

donemlerde sektdrde ¢alismasinin oniindeki engeller kaldirilmalidir.
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Aragtirmanin bdliim se¢iminde yasanan pigsmanlik sonucu dikkate alindiginda
yiyecek ve icecek endiistrisinde ¢alismaya devam edecek olan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliim 6grencilerine hem boliimiin hem de istthdam olacaklar1 sektoriin

artilart ile birlikle eksileri de tereddiitsiiz anlatilmas1 yerinde olacaktir.

Ozellikle kirsal yerlerde agilan gastronomi ve mutfak sanatlart boliim
ogrencileri sektorden uzak kaldiklar1 gibi aym1 zamanda uygulama mutfaklarinda
kullanabilecekleri deniz tiriinleri, 6zel pastacilik {iriinleri, taze orman meyveleri vb.
gida iirlinlerine erismekte ciddi sorunlar yasamaktadirlar. Sektor ile i¢ ige olmasi
gereken bu boliimler olabildigince otelciligin ve restorancilifin yogun oldugu

yerlerde agilmalidir.

Katilimcer goriislerinden de anlasildig: lizere boliimde geleneksel 6grenmenin
disinda c¢agdas ve biginin analiz edilmesine imkan veren aktif Ogrenme
yontemlerinin hem uygulama derslerinde hem teorik derslerde hem de diger
derslerde uygulanmasi yerinde olacak olup, bu sayede dgretilen bilgilerin daha ilgi

cekici ve kalict olmasi saglanacaktir.

Gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinin bir¢ok yerde agilmis olmasi
yeterli diizeyde gastronomi egitiminin verilebildigi anlamima gelmemektedir. Daha
nitelikli gastronomi egitimi i¢in yeni gastronomi boliimlerinin acgilmasinin aksine
mevcut olan ama yeterli egitim imkani bulunmayan boliimlerin yeterli egitim
diizeyini yakalamasi i¢in yiiksekdgretim kurumu, bagli bulundugu tiniversite ve diger

gastronomi paydaslari tarafindan desteklenmesi gerekmektedir.
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EKLER

EK-1: Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

1. Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin olumlu ve olumsuz
(dogru/yanlis) yonlerini agiklar misiniz?

2. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda en dogru ve en uygun egitimin
nasil olmasi gerektigini diisiiniiyorsunuz?

3. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grenci ve mezunlarinda gozlemlediginiz
olumlu veya olumsuz ortak 6zellikler nelerdir?

4. Yiyecek ve icecek endiistrisinin gilincel sorunlar1 hakkinda bilgi verebilir
misiniz?

5. Yiyecek ve igecek endiistrisinin istthdam ettikleri ¢alisanlarinda gérmek
istedikleri nitelikler nelerdir?

6. Tirkiye’de Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde uygulanan staj
giinleri ile staj baslama ve bitis tarihlerinin yiyecek ve i¢ecek endiistrisi ihtiyacina
uygunlugu hakkinda ne diistintiyorsunuz?

7. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri ile yiyecek ve icecek endiistrisi
arasindaki iligkiyi nasil degerlendiriyorsunuz?

8. Sizce Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlarinda
verilen teorik ve uygulama dersleri yiyecek icecek endiistrisinin ihtiyaglarini ne
diizeyde karsiliyor? Aciklar misiniz?

9. Sizce Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlart mezunlar1 ne Olglide
boliimle iliskili alanlarda caligmaktadir? Boliimle iliskili alanlarda c¢alismama
sebepleri nelerdir?

10. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim mezunlarinin en ¢ok agiga

vurdugu sikayetler ve memnuniyetler nelerdir?
ONERILER

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi almak isteyen adaylara Onerileriniz

nelerdir?
Akademisyenlere ve Akademiye yonelik onerileriniz nelerdir?

Sektore ve sektdr ¢alisanlarina yonelik 6nerileriniz nelerdir?
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