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OZET

Egitim, bireylerin meslek sahibi olmalarina olanak saglayan ve ayni
zaman da kisilik, ilgi ve yeteneklerinin gelisimine katki saglayan bir
siirectir. Bu ¢ergcevede egitim kurumlarimin temel amacinin, nitelikli
isglicii yetistirme oldugugoriilmektedir. Tiirkiye’de geleneksel olarak
usta-¢irak yontemiyle verilen mutfak egitimi, 1960’11 yillarda yaygin
ve orta 6gretim, 1980’lerde onlisans ve 2000’1i yillarin basinda lisans
diizeyinde verilmeye baglanmistir. Diger mesleki egitim tiirlerine gore
ozellikle lisans diizeyinde stireci olduk¢a ge¢ kalmis olmakla birlikte,
gastronomi programlarimin sayisi hizla artmaktadir. Ancak giiniimiiz
kosullar1 gbz oniine alindiginda 6zellikle gelisen teknolojiile birlikte
her ne kadar nitelikli isgiicii saglanmasina ragmen, orglin egitimin
yaygin egitim ile desteklenmesi suretiyle hedeflenen siirdiiriilebilirlik
saglanmis olacaktir.Bu kapsaminda c¢alismanin amaci, Tirkiye’de
yaygin gastronomi egitimi programlarininitel arastirma
yontemlerinden dokiiman analizi teknigiyle detayl olarak incelenmek
ve mevcut durumunu tespit etmektir.Elde edilen sonuglar baglaminda
yaygin gastronomi egitiminin bugiini ve yarmi ile ilgili
degerlendirmelerde bulunulmus ve oneriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yaygin Egitim, Gastronomi Egitimi.
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GIRIS
Egitim, sosyal, siyasal, kiiltiirel, ekonomik ve teknolojik pek
cok alanla iligki i¢inde olup, yasam boyu siiren ve sadece tek bir
tanimlamayla agiklanamayacak karmasik bir olgudur. Egitimin amaci,
kisileri hem kendi toplumuna hem de yasadigimiz diinyaya uyumlu bir
birey haline getirerek, onlar1 c¢agin gerektirdigi bilgi, beceri ve
degerlerle donatmaktir (Tasdemirci, 2010). Egitimin kapsadigi alan
olarak smiflandirilmasinda genel kabul gérmiis olan; 6rgiin, algin ve
yaygin egitim seklindeki {i¢lii smiflandirma  bulunmaktadir.
UNESCO’nun Yetiskin Egitimi Terimleri Sozliiglinde bu ii¢ kavram

sOyle tanimlanmaktadir: (Titmus, Buttedahl, Ironside, ve Lengrand,
1985);

“Orgiin Egitim (FormalEducation), resmi olarak planlanan ve ardisik
bicimde diizenlenen, 6gretmen ve dgrencinin lizerine diigen gorevlerin
acikca tanimlandigi, 6gretmenin egitim amaciyla 6grenciyi yonetmeye
calistig1 ve sorumluluk aldig1, 6grencilerin yazilma veya alinmasiyla
ilgili islemlerin yerine getirilmesini gerektiren egitimdir.”

“Yaygin Egitim (Non - FormalEducation), dgrencilerin yazilmasi
veya alinmasi gibi islemleri gerektirmeyen egitim programlaridir.”

“Algin Egitim (InformalEducation): Her bireye, hayati boyunca
giinlik yasantilardan, egitimsel etkilerden ve ¢evre kaynaklarindan
aileden, komsulardan, isten, oyundan, pazardan, kitaplardan ve Kkitle
iletisim araglarindan tutumlar, degerler, beceri ve bilgi kazandiran
siirectir.

Her ne kadar egitim kapsadigi alan olarak Ugli sekilde
siniflandirilsa da, egitim sistemleri, orglin egitim ve yaygin egitim
olarak iki baslik altinda ele alinmaktadir; Tiirkiye’de de egitim sistemi
bu yapidadir. Orgiin egitim, belirli yas grubundaki ve ayn1 seviyedeki
bireylere, amaca goére hazirlanmus programlarla, okul catisi altinda
diizenli olarak yapilan egitimdir. Orgiin egitim, okuldncesi egitim,
ilkdgretim, ortadgretim ve yiiksekdgretim kurumlarimi kapsar. Yaygin
egitim, Orgiin egitim sistemine hi¢ girmemis, érgiin egitim sisteminin
herhangi bir agsamasinda bulunan ya da orgilin egitimini tamamlamis
bireyler i¢in 6rgiin egitimin yaninda veya disinda diizenlenen egitim,
Ogretim, rehberlik ve uygulama faaliyetlerinden olusur. Yaygin
egitimde, genel veya mesleki egitim eksikliklerini gidermek isteyen
kisilerin goniillii katilimi s6z konusudur. Bu dogrultuda c¢aligmada
yaygin gastronomini egitiminin mevcut durumu nitel arastirma
yontemlerinden  dokiiman  analizi  teknigiyle derinlemesine
arastirmaktir.



KAVRAMSAL CERCEVE
1. Yaygin Egitim

Gilinimiiz kosullar1 g6z oOnline alindiginda o6zellikle gelisen
teknoloji ile birlikte her ne kadar nitelikli isgiicii saglanmasina ragmen,
orglin egitimin yaygin egitim ile desteklenmesi amaclanmaktadir.
Goniilliiliikk ve duyarlilik prensipleri igerisinde topluma hizmet etmeyi
amaglayan yaygin egitim, gelismekte olan iilkeler ve issizlik meselelerini
daha az gelismis iilkeler tarafindan en ¢ok kullanilan egitim tiirlerinden
biri olarak goriinmektedir. Yaygin egitim bireylerin gereksinimlerine ve
taleplerine gore olusturulmaktadir. Yaygin egitim ayrica dinleyici egitimi,
yetiskin egitimi, toplum egitimi ve yasam boyu Ogrenme olarak da
adlandirilmaktadir (Kogoglu, Akiizimand Ekici, 2014; Roger, 2005;
Udouj, Grover, BelcherandKacirek, 2017).

Yaygin egitim, orgilin egitimin herhangi bir agsamasina dahil olan
veya herhangi bir agamada 6rgiin egitim birakmis olan insanlar i¢in olan
orglin egitim faaliyetlerinden olusan egitim faaliyetlerini igerir
(Sarioglan, 2018). Yaygin egitim, egitim kurumlarinda veya diginda
verilebilir ve yas smirlamasi yoktur. Ayrica, bu tiir programlar giiniin
herhangi bir saatinde organize edilebilir (OloubeandEgbezor, 2012).
Yaygin egitim 5 konudan olusmaktadir. Bunlar Tamamlayici Egitim,
Mesleki Teknik Egitim, Saglik ve Ebeveyn Egitimi, Vatandaglik Egitimi,
Doygunluk Egitimi (Sarioglan, 2018).

Tamamlayict Egitim: Bu programlar ¢ogunlukla, ilk, orta ve lise
derecelerini tamamlamayan insanlar i¢in diizenlenmistir. “Resmi yetiskin
egitimi” olarak da adlandirilir ve bu program hem genel hem de teknik
egitimi icerebilir.

Mesleki Teknik Egitim: Bu programlar bireyler i¢in meslek edinmeyi ve
islerinde ilerlemeyi amaglamaktadir.

Saghk ve Ebeveyn Egitimi: Bu programlar saglik egitimi, beslenme, aile
planlamasi, ev ekonomisi, evlilik egitimi, ebeveyn egitimi, yashilik
egitimi gibi 6rneklenebilir.

Vatandashk Egitimi: Bu programlar, dayanigma egitimi, sosyal isbirligi
egitimi, demokrasi egitimi, hukuk egitimi, haklar ve gorevler gibi
orneklendirilebilir.

Doygunluk Egitimi: Bunlar genellikle giizel sanatlar, miizik, edebiyat, el
sanatlar1 vb. kiiltiirel olarak acik programlardan olusmaktadir.

2. Gastronomi Egitimi ve Gelisimi

Ik insandan yirmi birinci yiizyila beslenme insanoglu igin temel
gereksinim olmustur. Bu gereksiniminin karsilanmasi, toplayicilik ve
avcilikla baslayip gesitli hayvan tiirlerinin evcillestirilmesi ve yerlesik
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hayata gecisle birlikte tarim faaliyetlerinin baslamasiyla farkli bir boyut
almistir. Insanlarin yiyecek tedarik etme, hazirlama, pisirme ve yemek
yeme yontemleri tarihi siire¢ i¢inde siirekli degisim gostermistir. Atesin
icadi bu degisimde doniim noktasi olmustur. Civitello’nun (2004) ifade
ettigi lizere; atesin kullanimiyla ¢ig besin maddeleri pisirilebilmis
dolayisiyla yemek pisirme, atesin icadiyla baslamistir. Bunun yaninda
Glass (2005) tarafindan vurgulandigi gibi, taslarin birbirine vurulmasiyla
veya ahsap cubuklarin siirtinmesiyle olusturulan atesin kullanimiyla
yemek pisirme yontemleri gelistirilmeye baglanmistir. Ancak agik atesin
kontroliinde yasanan zorluklar yiyecek pisirme siire¢lerini yiizyillar boyu
olumsuz etkilemistir. 18. Yiizyila gelindiginde sobanin icadiyla mutfak
organizasyonlarinda énemli bir degisiklik s6z konusu olmustur. Sobanin,
acik atese gore kontrol edilebilirliginin daha kolay olmasi ascilara 6nemli
Olciide pratiklik kazandirmistir (Gisslen, 2009).

Bu yontemleri kullanabilecek ascilara gereksinim artmig ve
formal mutfak egitimi orta ¢agda ¢iraklik egitimiyle baslamistir. Bir usta
nezaretinde birka¢ yil siiren ve ticari hayata iliskin tecriibelerin de
kazandirildigi usta girak isbirligi nesiller boyu devam etmistir (Symons,
2004; Smith ve Keating, 1997; Miles, 2007). Avrupa’da genellikle alt1 yil
stiren tipik bir mutfak ¢irakligi, kral pozisyonundaki bir sefin monarsisi
altinda (Brown, 2013), cok diisiik bir {icret ya da karn toklugu
karsiliginda siirdiiriilmiistiir (Tschumi, 1984). 19. yiizyilin son ceyregi
formal ascilik egitimi i¢in adete milat olmustur. Gastronomi konusunda
ilk kitap birinci yiizyilda Apicus tarafindan yazilmig olmasina ragmen, ilk
ascihk ve mutfakla ilgili kurs, 1784'te Ingiltere’de agilmis ve bunu
1820'de Amerika'da, 1891'de Fransa'da agilan kurslar takip etmistir
(Allen, 2003). Fransa’da 1895'te agilan Le Gordon Bleu ve 1922'den beri
ascilik egitimi de veren Cornell Universitesi ilk diploma veren okullardir
(Allen, 2003). Ilk kez Boston ve Adelaide Universiteleri’nde 1990'larda
kiiltiir ve beslenmeyi tiiketim yoniiyle ele alan gastronomi yiiksek lisans
programlar1 acilmis, bunu 1996'da acilan New York Universitesi’nin
doktora programi takip etmistir (Allen, 2003).

Ayn1 donemde, as¢iligin ve mutfak egitiminin gelisiminde 6nemli
yeri olan Fransa’da yiyecek iiretimi esnaf birliklerinin kontroliinde
gerceklesmekteydi.  Asgilar, pastacilar, firinlar ve kasaplarin
calisabilmeleri igin yetki belgesi almalari gerekmekteydi. Ornegin bir
hancinin ¢esitli ayrintilardan olusan bir meniiyii sunabilmesi igin
yukarida siralanan  gesitlilikte yetki  belgelerine sahip olmasi
gerekmekteydi (Gisslen, 2009).

18. yiizyilin sonlarinda yaganan endiistri devrimi ile biitlin meslek
alanlarnt ile birlikte mutfak egitimi i¢in gereken bilgi ve becerinin
kazandirilmas1 yonteminde degisiklige gidilmis (Miles, 2007) ve nesiller
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boyunca esnaf birlikleri tarafindan organize edilen mesleki egitim
sorumlulugu devlete ge¢mistir (Smith ve Keating, 1997). Fransa’da
yaygin ve Orgiin egitim kurumlar1 tarafindan 19. yilizyildan itibaren
verilen mutfak egitimi, Danahar (2012) tarafindan belirtildigi {izere ancak
1990 yilinda Otel - Restoran Yonetimi ve Mutfak Sanatlari okulunun
acilmasiyla lisans diizeyinde verilmeye baglamistir. Fakat Fransiz Egitim
Bakanliginca okulun lisans egitimi denkligi 2007 yilinda verilmistir.

Amerika’da ise ilk mutfak sanatlar1 okulu olan Connecticut
Restoran Enstitiisii 1946 yilinda agilmistir (Hertzman, 2007). Amerika’da
1970’11 yillara gelindiginde as¢1 ve seflerin statiileri yerellikten
profesyonellige degisime ugramis ve yiyecek igecek sektdriinde yasanan
bir¢ok teknolojik gelisme agcilarin sektor gereksinimleri dogrultusunda
daha iyi bir egitim almalarin1 zorunlu kilmigtir (VanLandingham, 1995).
Scarrow (1981) tarafindan belirtildigi lizere gastronomi okullarinin sayisi
1981 yil1 itibariyle sadece 4 iken, bu rakam takip eden 25 yilda 261 okula
ulagsmistir (Hertzman, 2007). Amerika’da yirminci yiizyilin son
yillarindan itibaren as¢ilik egitimine olan talepte biiylik bir artig
gozlenmistir (Hertzman ve Maas, 2012).

Iki yiizy1l énce baslayan Fransa, ABD, Ingiltere ve Italya’da
sektore yonelik kurumsallasmis kurslar ve okullar yiyecek-icecek
sektorline egitimli eleman yetistirmede onemli katkilar saglamaktadir.
Diinyada sahip oldugu gastronomi degerlerini etkin bir sekilde
pazarlayabilen ABD, Fransa, italya, Ispanya gibi iilkelerde gastronomi
egitimi giderek 6nemli hale gelmistir. Bilimsel olarak yeni caligilmaya
baslanan gastronominin, ne oldugu ve neyi kapsadigi konulari iizerinde
heniiz tam bir anlagmaya varilamamistir (Berg vd. 2003). Diger taraftan
gastronominin akademik c¢evrelerce bir disiplin olup olmadigi halen
tartisilmaktadir (Maberly ve Reid 2014). Bu belirsizliklere ragmen,
sektorden gelen talepleri karsilamak icin gastronomi egitimi giderek
yayginlagmaktadir.

Tirkiye’ye bakildiginda ise mutfak egitimi diger mesleki egitim
tiirlerinde oldugu gibi Anadolu’nun Tiirklesmeye basladigi dénemden
itibaren yaygin egitim kurumu olarak ahilikle baslamistir. 19. yiizyila
kadar, meslekler ustalarin diikkanlarinda usta-cirak iliskisiyle 6gretilmis,
bu donemden sonra bati tarzinda egitim kurumlari agmustir (Kiling,
2012). 1950’11 yillara degin asg¢1 yetistirilmesi usta-¢irak ydntemiyle
olmus ve bu yillardan itibaren Istanbul, izmir ve Ankara’da Meslek
Odalar1 ve Belediyeler tarafindan kisa siireli kurslarla as¢1 yetistirilmeye
baslanmistir. Turizm Bakanligi’nin kurulusundan sonra kisa siireli kurslar
ve igbast egitimi kurslar ile aggilik egitimi verilmistir (Cetin, 1993).
1961-1962 oOgretim yilinda Ankara Otelcilik Okulunun agilmasiyla
ase¢ilik egitimi Orgiin bir egitim kurumunda verilmeye baslanmistir. Bir
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yillik, otel teskilat1 ve egitimi ile ilgili bilgiler vermek iizere acilan okul,
1963 — 1964 ogretim yilinda 3 yillik 6gretim veren sekle doniligmiis ve
otelcilik okulu adin1 almustir (http://otmlankara.meb.k12.tr, 2016).

Tirkiye’de orta ogretim diizeyinde 1960’l1 yillardan itibaren
verilmeye baslanan mutfak egitimi, 1997 yilinda Abant Izzet Baysal
Universitesi biinyesinde Ascilik Boliimiiniin acilmasiyla 6n lisans
diizeyinde verilmeye baslannugtir. Abant izzet Baysal Universitesi’ni
sirastyla Afyon Kocatepe (2001), Anadolu Universitesi (2002) ve
Gaziantep Universitesi (2003) “Ascilik” programlarinin acilisi izlemistir.
Vakif iiniversiteleri kapsaminda ise Kapadokya Meslek Yiiksekokulu
“Ascilik” programu agan ilk (2006) meslek yiiksekokulu olmustur.

3. Yaygin Gastronomi Egitimi

Gelisen teknolojik ¢agda, isletmeler sadece teorik bilgiye sahip
isgliciine ihtiya¢ duymamakta, ayn1 zamanda iiretkenligi artiran pratik
bilgiye de ihtiya¢ duymaktadirlar. Buradan hareketle, yaygin egitim
orgiin egitim faaliyetlerinden elde edilen teorik bilgiler iizerine
yapilandirilmas1 gereken pratik bilginin siirekliligini saglayabilir. Bu
noktada devamliligi saglayacak olan isletmeler personelin eksikliklerini
tespit edip onlara ihtiyag duyulan bilgileri vermelidirler (Cavicchi ve
Stancova, 2016; Ceken, Alkan, Karadag ve Karadag, 2017; Sarioglan ve
Sezen, 2017; Sahin ve Giiglii, 2010; Vigo, 2014).

Bu gelismeler yiyecek ve icecek sektoriiniin énemli boyutlara
gelmesini  olanak saglamistir. Ayrica bireylerin niteliksel olarak
yetistirmeyi amaclayan gastronomi derslerinin gerekliligini ortaya
koymustur. Gastronomi egitimi, artan bir talebe baglh olarak, toplumda
gastronomi kiiltliriinii gelismesine ve mutfak profesyonellerini egitmeye
olanak saglamaktadir (Sarioglan, Sezen, Cetinkaya ve Dogan, 2017).

Yaygin gastronomi egitimi genel mutfak egitimi vermektedir.
Bunun yam sira bu egitimle, ulusal ve uluslararasi diizeyde sefler
yetistirmeyi amaglamaktadir (Hegarty, 2011).

YONTEM

Bu calismada veri toplama yontemi olarak belge incelemesi
kullanilmigtir. Belge incelemesi, arastirilmasi hedeflenen olaylar
hakkinda yazili bilgi igeren kaynaklarin ayrintili bir bigimde analiz
edilmesi ile ilgili bir yontemdir.Tiirkiye’deki 81 ile ulagmak zaman ve
emek agisindan miimkiin olamayacag i¢in Tiirkiye’de en ¢ok gastronomi
kurslarimin verildigi 5 il (Istanbul, Ankara, Izmir, Bursa ve Antalya)
arastirmaya dahil edilmistir. Calismasimin kapsaminda bes ilde verilen
gastronomi kurslar1 incelenmistir. Bunun yami sira yaygin egitimin
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verildigi Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii, Halk Egitim
Merkezleri, Mesleki Egitim Gelistirme Merkezleri, Turizm Egitim
Merkezleri ile ayrica Iskur, Kosgeb, Meksa gibi 6zel kurumlar ve gesitli
belediyelerin gastronomi kurslari da incelenmistir.

Tablo 1 de bes sehirde bulunan kurslarin sayilarn gosterilmektedir. En ¢ok
kurs verilen il ise Istanbul ili olmaktadir.

Tablo 1: En ¢ok kurs verilen 5 il siralamasi

Sehirler | Kurs Sayllar1 (N) | %
Istanbul 26 49,05
Ankara 11 20,75
[zmir 10 18,8
Bursa 4 7,60
Antalya 2 3,80
Toplam 53 100

Tablo 2 de Istanbul ilinde verilmekte olan gastronomi kurslarinin, kurs
icerikleri, kurs saatleri ile sertifika programlarina yer verilmistir.
Genellikle tek giinlik workshop programlarimin yani sira profesyonel
egitimlerin verildigi (MSA, USLA, CHEF TABLE...) kurslarda
gbzlenmektedir. Ozellikle Doors Akademi, Kitchen Creates, Sait Halim
Pasa YalisiCogunlukla katilim sertifikasi veren programlarla birlikte
MEB onayli ve akreditasyon sertifikalarinda verildigi goriilmektedir.
Ayrica USLA Tirkiye'nin ilk uluslararasi agirlama akademisi olarak
ifade edilmektedir.Doors Akademi mesleki yeterlilik konusunda simav ile
belgelendirme yapan tek yasal kurulugtur.

Tablo 2: istanbul ilinde bulunan Gastronomi kurslari

Kurs ad1 Kurs saati Kurs icerigi Sertifika
MSA (Amatorlere | 12 ay, 8 ay, | Temel mutfak egitimi, | Katilim
ve 18 ay, 4 ay, | profesyonel pastacilik, | sertifikasi
Profesyonellere 2,5 ay prochef egitim, yiyecek | MEB  onayl
verilen egitimler) icecek isletmeciligi, | sertifika
barmenlik, ekmekgilik, ve
workshoplar
USLA 8 ay, 10,5 ay | Tek giinliik workshoplar, | Katilim
(Amatorlere  ve | tek gilinlik | Gurme Burger, Barista | sertifikasi,
Profesyonellere workshoplar | Temel Egitimi, Neseli | MEB onayli
verilen egitimler) Macaron, Kahve | sertifika  ve
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Demeleme AHA-IHMS
Metodlari,Profesyonel

Ascilik, Profesyonel

Pastacilik ve Ekmekgilik

Programi,  Girisimcilere

Ozel Ascilik ve Isletme

Yo6netimi

ISTANBUL Hafta ici | Kurs igerigi yoktur. Sertifika

COOKING hergiin yoktur.

SCHOOL 10.30 -

15.30

veya 15.00 —
20.00
saatleri
arasinda 5
gesit  Tirk
yemegi
yapiliyor.

CHEF’S TABLE | 2 ay ve 4 ay | Tek giinliik | Katilim
arasinda, workshoplar,Profesyonel sertifikas1  ve
giinliik Ascilik), Profesyonel WACS
workshoplar | Ascilik Stajsiz,

Profesyonel Pastacilik ve
Ekmekgilik, Profesyonel
Pastacilik ve Ekmekgilik
Stajsiz .
DOORS icerik Arcelik ile Giunlik | Mesleki
AKADEMI yoktur. Egitimler,  Gastronomik | yeterlilik
Turlar ve Seminerler. konusunda
simav ile
belgelendirme
yapan tek
yasal kurulus.
GUTAVA 1-2 giinliik Temel pastacilik Katilim
ATOLYE sertifikasi
SUSHICODA Her  hafta | Sushi yapimi Baslangig¢
SUSHI cumartesi ve seviyesi Sushi
pazar yapim
giinleri sertifikasi
EATALY DE Tek giinliik workshoplar, | Katilim
MUTFAK 1-3 saat sertifikasi
ATOLYESI
PASTA KURSU | 1 Giin, 1 Ay | Temel Pastacilik Kursu, | Katilim
Butik Pastacilik  Kursu, | sertifikasi
Kurabiye Kursu, Macaron
Kursu.

ISTANBUL 1 Ay, 4 Ay Pratik Pastacilik, Pratik | Okan
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KITCHEN
AKADEMI

Mutfak, Pastacilik,
Profesyonel Ascilik ve
Profesyonel Pastacilik

Universitesi
isbirligiyle
hazirlanan ve
yurtdigina da
akredite olan
bir ascilik
sertifikasi

OZYEGIN

UNIVERSITESI

1 Gin,
Hafta,
Ay

11
8-10

Tek

workshoplar, Temel
Seviye Mutfak Programu,
Orta  Seviye  Mutfak
Programi, Ustiin Seviye
Mutfak Programi, Temel
Seviye Pastacilik
Programi, Orta Seviye
Pastacilik Programu,
Ustiin  Seviye Pastacilik
Programu, Ekmekgilik
Programu.

glinlik

Uzun donemli
sertifika

EKS MUTFAK

ATOLYESI

8-10 Hafta,

4 Ay

Tek
workshoplar,stajli
Profesyonel Temel Ascilik
Egitimi, Stajl1 Profesyonel
Temel  Pastacilik  ve
Ekmekgilik Egitimi,
Stajsiz Temel  Pastacilik
ve Ekmekgilik Egitimi,
Stajsiz Temel Ascilik
Egitimi, Diinya Mutfaklar
Egitimi, Klasik  Tirk
Mutfagi  Egitimi, Smart
Chef, Smart Patisserie
Chef

giinlik

MEB, Kiiltiir
ve Turizm
Bakanligr ve
ICIF (Italian
Culinary

Institute

Foreigners)

for

ISTANBUL
CULINARY
INSTITUTE

2 Aylik

Icerik yoktur.

Uygulamali
Profesyonel
Ascilik
Sertifika

MURAT
BOZOK’S

1 Giin, 5 Ay

Tek giinlik workshoplar,
Asciliga  Giris, Pastacilik
ve Ekmek Yapimu.

Katilim
sertifikasi

CHEF’s
ISTANBUL
MUTFAK
ATOLYESI

1 Gin, 2 Ay

Tek giinliik workshoplar,
Profesyonel Pastacilik
Egitimi, Asc¢ilik Egitimi.

MEB
sertifika

onayli

CiTY COOKS

4 Hafta

Temel Ascilik Atolyesi,
Temel Pastacilik Atolyesi,
Cocuk Atolyeleri,
Gruplara Ozel

Katilim
sertifikasi
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Workshoplar.
GASTRO 2 saatlik Diinya Mutfagi Kurslari, | Katilim
KULTUR Ege Mezeleri, Osmanli | sertifikasi
MERKEZI Saray Mezeleri, Sushi
Kursu, Dogal Mutfak,
Ermeni Mezeleri, Antakya
Mezeleri.
MiA ATOLYE 1-2 Giin Yilbagi temali kurabiye | Katilim
kursu, Cupcake Kursu, | sertifikasi
Bire Bir Kurabiye ve
Cupcake Kursu, Keskin
Kenar Pasta Kursu, Figiir
Kursu.
KITCHEN Icerik Tek giinliik workshoplar Katilim
CREATES yoktur. sertifikasi
SOFFA 3 Saat Tek giinliik workshoplar Katilim
sertifikasi
KAHVE 3 Saat Cikolata Kursu, Pastacilik | Katilim
DUNYASI Kursu sertifikas1
SAIT HALIM | icerik Romantik Kokteyller, | Katilim
PASA YALISI yoktur. Triifler ve Cigekler, Yeni | sertifikasi
Y1l Kurabiyeleri, Sushi.
CAKEMANIA 1 Giin ve 1 | Cupcake Kursu, Pastacilik | Katilim
Ay Kursu, Kurabiye Kursu | sertifikasi
Cheesecake Kursu leri
Seviye Pastacilik Kursu
Cikolata
TATLI icerik Pastacilik Egitim | Katilim
SURPRIZLER yoktur. Programu, Cocuklarla | sertifikasi
Kurabiye, Pasta ve
Cupcake Atdlyeleri, Ozel
Grup Egitimleri.
ISMEK Icerik Mutfak Sanatlar1 Egitimi | Katilim
yoktur. & Firmcilik ve Pastacilik | sertifikasi
Okulu
DREAM Icerik Her ay degisen igeriklerde | Katilim
AKADEMIi yoktur. amatdr egitimler, | sertifikasi
gastronomik  turlar ve
seminerler...

Tablo 3 de ise Ankara ilinde yer alan gastronomi kurslar1 verilmistir. 11
adet kurs bulunmaktadir. Kurs saatlerine bakildiginda 3 saatten 600 saate,
4 haftadan 16 haftaya kadar kurs siireleri bulunmaktadir. Kurslarin
cogunlugundakatilimcilara MEB onayl sertifika verildigi goriilmektedir.
Kurs igeriklerine bakilacak olursa, Profesyonel Ascilik Egitiminin yani
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sira, ekmekgilik, pastacilik ve Barista egitiminin de verildigi
goriilmektedir.
Tablo 3: Ankara ilinde bulunan Gastronomi Kurslar
Kurs ad1 Kurs Kurs icerigi Sertifika
saati
COOKART 3 Saat | Italyan, Girit, Cupcake, | Katilim sertifikasi
Davet ve Tath
MUTFAKTA 4 Giin, | Profesyonel Ascilik | MEB  ve  Dogu
HERSEY 4 Egitimi, Profesyonel | Akdeniz
Hafta, | Pasta&Ekmek Egitimi, | Universitesi’nden
16 Barista Egitimi. akredite sertifika
Hafta
GOLDEN 4 Profesyonel Ascilik, Ileri | ileri Diizey Ascilik
CHEF Hafta- | Diizey Ascilik, Yiyecek | programu sertifikasi
16 Icecek Isletmeciligi,
Hafta Profesyonel Pastacilik,
Ileri Seviye Pastacilik
BASKENT 4-8 Temel Ascilik, Temel | MEB onaylt
KOCATEPE Hafta Pastacilik, Profesyonel | sertifika
ASCILIK Asgilik, Profesyonel
AKADEMISI Pastacilik ve Ekmekgilik
QUICK CHINA | 4 Hafta | Cin,  Japon, Tayland | Katilim sertifikas1
CIiN mutfagi ve Sushi yapimin
YEMEKLERI iceren yemek kursu, Cin
Yemekleri Kursu ve
Hizlandirilmig Sushi Kursu
DAMA 1 Giin, | Profesyonel Ascilik | MEB onayl
MUTFAK 8 Hafta | ve Pastacilik. sertifika
ASCILIK 1 Giin, | Profesyonel Ascilik | MEB ve TAFED
AKADEMISI 16 Egitimi, Profesyonel | sertifikasi
Hafta- | Pastacilik Egitimi.
32
Hafta
NETIS 3-12 Profesyonel MEB  onaylh 3
MESLEK Saat, Asgilik, Profesyonel sertifika
KURSU 10-12 | Pastacilik ve
Hafta Ekmekgilik Diinya
Mutfaklar1 Ekmekgilik
Tiirk Mutfagi Temel
Pastacilik Pidecilik
Pizzacilik
ANIT ASCILIK | 600 Ascilik  — Ekmekgilik ve | MEB onayli
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VE PASTA Saat Pastacilik sertifika
VANILLA 1-3 Kurabiye Sanatlar1 | Katilim sertifikasi
STUDYO Saat Kurabiye Sanatlar1 Royal

Icing Gumpaste ile

Muhtesem Cicekler
BANA BIiR | 1-3 Kurabiye ve Pasta Kursu, | Katilim sertifikasi
PASTA YAP Giin Cok Katlh Butik Pasta,

Seker Hamursuz Pasta

Tablo 4 de Izmir ilinde yer alan 10 kursun icerigi, saatleri ve sertifika

programi

dagilimi

gosterilmistir.

Kurslarda katilimcilara katilim

sertifikasi verilmektedir. Badem mutfak, Tepekule, Hf atdlye, Thechef4u
kurslarinin  siirelerine ulagilamamustir. Kurs icerikleri incelendiginde
temel mutfak egitiminin yan1 sira pastacilik, ekmekgilik, ¢ikolata ve taze
makarna gibi ¢esitli icerikler goriilmektedir.

Tablo 4: izmir ilinde Bulunan Gastronomi Kurslari

Kurs ad1

Kurs
saati

Kurs icerigi

Sertifika

IMSE

2-3
Saat, 5-
32 Hafta

Temel Mutfak Egitimi, Profesyonel
Ascilik Egitimi, Profesyonel
Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi

Katilim
sertifikasi

BADEM
MUTFAK

Icerik
yoktur.

Temel mutfak egitimi, Ileri mutfak
egitimi, Giinimiizde pastacilik,
Renkli kurabiye kursu, Keskin kenar
pasta, Truff tipi pasta, Ileri seviye
pasta egitimi, Kis & Tart &Turta,
Italyan pizza, Kremsanti & pasta,
Dogal iiriinlerle pasta, Seker hamuru
pasta, Mini kek (popcake), Cupcake,
Makaron, Ev  tipi makarna,
Mayalilar,  Cheesecake, borek,
Profiterole & ekler, Cikolata, Kekler

Katilim
sertifikasi

ROKA
MUTFAK
ATOLYESI

4 Hafta

Tiirk ve Osmanli Mutfag: (4 Hafta),
Italyan Mutfag1 (4 Hafta), Fransiz
Mutfag: (4 Hafta), Latin ve Meksika
Mutfagi, A¢gma Borek Kursu, Balik
ve Deniz Uriinleri Kursu, Temel
Mutfak Egitimi, Cikolata Kursu,
fleri Mutfak Egitimi, Meze ve
Zeytinyaglilar

Katilim
sertifikasi

OZEL

6-12

Pastacilik, Ascilik

Katilim
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YUZYIL Hafta sertifikasi
TEPEKULE Icerik Cupcakeler, Italyan Aski, | Katilim
yoktur. | Cheesecakeler, Makarna ve Soslar, | sertifikasi
Girit Mutfagi, Zeytinyagi-Sarap-
Peynir
CAFE SWISS 2-5 Saat | Biftek, Sushi, Deniz Mahsulleri, | Katilim
Cikolatali Pasta, Ordek, Meze | sertifikasi
Yapimi, Rozbif, Kara Orman
Pastasi, Somon, Maki&California
Rolls, Yilbas1 Kurabiyesi, Hindi,
HF ATOLYE | icerik | Temel Butik Pastacilik, Cupcake- | Katilim
yoktur. | Popcake, Kurabiye, Pasta | sertifikasi
Modelleme, Keskin Kenarli Pasta
yapimi
TATLI 1-3 Giin | Kurabiye & Cupcake, Temel | Katilim
HAYAT Pastacilik Modelleme Temel Butik | sertifikasi
Pastacilik Macaron Orta Seviye i¢in,
Keskin Kenarli Pasta Ileri seviye
i¢in Cigek Modelleme
MISS 1 Giin Seker Hamurlu Pasta Kursu Butik | Katilim
PASTAM Kurabiye Kursu Cupcake Kursu | sertifikasi
Baslangi¢ Seviye Seker Hamuru ile
Modelleme, Insan Figiirleri
Modelleme  Sekerden  Cigekler
Modelleme
THECHEF4U icerik Cikolata, Taze Makarna Katilim
yoktur. sertifikasi

Tablo 5 de Bursa ilinde 4 adet gastronomi kurslari bulunmaktadir.
Katilimcilara kurs sonunda katilim sertifikasi verilmektedir. Genelde 4-8
hafta ile 4 ay arasinda kurs siireleri degismektedir. Sadece Uzay Pastanesi
isimli kursun siiresine erisilememistir. Kurs igerikleri Temel ascilik
kurslarinin yani sira Tiirk mutfagi ve Diinya mutfaklar ile pastacilik
egitimleri verilmektedir.

Tablo 5: Bursa ilinde Bulunan Gastronomi Kurslari

Kurs ad1

Kurs

Kurs icerigi

Sertifika
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saati
EKS MUTFAK | 4 Hafta Tirk mutfagiin  yami  sira | Katihim
AKADEMISI Akdeniz, Fransiz, Italyan, | sertifikas
Meksika, Hint ve Japon mutfagi
GASTRO 4-8 Temel Ascilik, Temel Pastacilik, | Katilim
AKADEMI Hafta, 4 | Klasik Tirk Mutfagi, Modern | sertifikasi
Ay Tiirk Mutfagi, Diinya Mutfaklari,
Profesyonel Asgilik Egitimi
UZAY icerik Temel Pastacilik, Cikolata Dersi, | Katilim
PASTANESI yoktur. | Anne Cocuk Popcake sertifikasi
GULSAH 1 Giin Butik Kurabiye Kursu, Butik | Katilim
BUTIK PASTA Pasta Kursu, Cupcake Kursu sertifikas1

Tablo 6 da ise 2 adet gastronomi kursu bulunmaktadir. Karacan egitim
kurumlarinda katilimcilara MEB onayli sertifika verilmektedir. Karacan
egitim kurumlarinda kurs siiresi 4 hafta ile 6 ay arasinda degismektedir ve
kurs igeri ise pastacilik, profesyonel asciliktan olusmaktadir. Giiliin
kurabiye evi ise kursu 6 saattir ve kurs iceriginde genellikle pastacilik
tizerine egitimlerin oldugu gorilmektedir. Katilimcilara kurs sonunda
katilim sertifikas1 verilmektedir.

Tablo 6: Antalya ilinde Bulunan Gastronomi Kurslar

Kurs Ad1 Kurs Kurs Icerigi Sertifika
Saati

KARACAN 4 Hobi Pasta, Profesyonel Ascilik | MEB
EGITIiM Hafta, | Okulu Profesyonel Ascilik Okulu | onayli
KURUMLARI 6 Ay sertifika
GULUN 6 Saat | Keskin Kenar Pasta Kursu, Seker | Katilim
KURABIYE EVi Hamuru ile Temel Pastacilik | sertifikasi

Kursu  Seker Hamuru ile

Kurabiye Stisleme Kursu,

Baslangic  Seviye Modelleme

Kursu

Tablo 7 de Hayat boyu 6grenme genel miidiirliigiinde yaygin gastronomi
egitimi incelendiginde Yiyecek Icecek Hizmetleri adi altinda 30 adet kurs
bulunmaktadir. Kurs siireleri 42 saatten 1800 saate kadar kursun
iceriklerine gore degisiklik gostermektedir. Katilimcilara kurslara gore
kurs bitirme sertifikas1 ve mesleki yeterlilik sertifikas1 verilmektedir.
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Tablo 7: Hayat Boyu Ogrenme Merkezi Genel Miidiirliigii Yiyecek
Icecek Hizmetleri Kursu

Kurs Adi Kurs Siiresi Sertifika

Acik Alan Saticilart Egitimi 42 Saat Kurs Bitirme Belgesi
Asct 1840/1136 Yeterlilik Sertifikasi

Asc1 Ciragi 178 Kurs Bitirme Belgesi
Ase1 Yardimcisi 450 Kurs Bitirme Belgesi
Baklava Yapimi 920/640 Yeterlilik Sertifikasi

Bar Komisi 400/224 Yeterlilik Sertifikasi

Bar Servis Elemani 1080/592 Yeterlilik Sertifikasi

Barmen 1760/1016 Yeterlilik Sertifikasi

Bulasikg1 200 Yeterlilik Sertifikasi

Bulasikhane Gorevlisi 144 Kurs Bitirme Belgesi
Doner Hazirlama 150 Kurs Bitirme Belgesi
Gaziantep Mutfagi 600/264 Yeterlilik Sertifikasi

Icecek Servisi 301 Kurs Bitirme Belgesi
Kadayif Yapim 560/312 Yeterlilik Sertifikasi

Mubhallebici 520/328 Yeterlilik Sertifikasi

Otobiis Hostesi 400/184 Yeterlilik Sertifikasi

Pasta Yapimi Ve Sunumu 512 Kurs Bitirme Belgesi
Pastact 1760/1136 Yeterlilik Sertifikasi

Pasta Ciragi 124 Kurs Bitirme Belgesi
Pastac1 Yardimcist 1200/808 Yeterlilik Sertifikas1

Pide Yapimi 116 Kurs Bitirme Belgesi
Pigsmaniye Yapimi 90 Kurs Bitirme Belgesi
Pizza Yapimi 82 Kurs Bitirme Belgesi
Servis Elemanti 1846/1096 Yeterlilik Sertifikasi

Servis Elemant Yardimcist 1000/704 Yeterlilik Sertifikasi

Servis Gorevlisi 288 Kurs Bitirme Belgesi
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Servis Komisi 320/192 Yeterlilik Sertifikasi
Yas Pasta Yapimi 64 Kurs Bitirme Belgesi
Butik Cikolata Yapimi1 214 Yeterlilik Sertifikasi
Servis Personeli Gelistirme 280/120 Kurs Bitirme Belgesi

Halk Egitim Merkezleri yine zorunlu egitim yasini dolduran
herkesin iist yas sinir1 olmadan yararlanabildikleri egitim kurumlaridir.
HEM kurslar1 Tiirkiye’nin her yerinde her ilgede en az 1 sube ile temsil
edilmektedir. Merkezi binalar1 yani sira uygun olan yerlerde de gecici
kurslar agilmaktadir. Tiim alanlar olmak iizere toplamda 3371 kurs
verilmektedir. En fazla kurs sayisi ise el sanatlar1 teknolojisi olarak ifade
edilmektedir. Halk egitim merkezlerinin kendine 6zgii bagvuru sistemi
olup, yilin 12 ay1 kayit alabilmektedir. Egitimlerin baglayabilmesi igin en
az 12 kisi kayit olmas1 gerekir. Bu kurslarda katilacaginiz kurslarin tiimii
modiiler oldugu icin egitim sonunda Milli Egitim Bakanligi tarafindan
onayli ve Tiirkiye’nin her yerinde 6zel ve kamu kurumlarinda gecerliligi
bulunan sertifika verilmektedir.

Turizm Egitim Merkezlerinde ise, turizm sektoriiniin cesitli
alanlarinda ihtiyag duyulan personelin yetistirilmesi i¢in, Turizm
Bakanligi’nca Turizm Egitim Merkezlerinde agilan turizm isletmelerine
personel yetistirme temel egitim kurslarin1 kapsamaktadir. Kurslar; 6n
biiro, yiyecek ve igecek servisi, yiyecek tiretimi, kat hizmetleri ve
sektoriin ihtiyag duydugu diger branslarda agilir. Yiyecek ve icecek
servisi olarak

Restoran ve bar komiligi kursu ve
Yiyecek iiretimi kursu adi altinda ise As¢1 yardimciligi kursu
verilmektedir. Kurslarda egitim, uygulamali ve teorik olarak yapilir.
Kursiyerler; TUREM’de ilk iki hafta gorecekleri teorik egitimden sonra
iki gruba ayrilirlar, iiclincii egitim haftasiyla birlikte degismeli olarak bir
hafta isletmelerde staj ve bir hafta TUREM’de teorik ve uygulamali
egitim yaparlar. Isletmelerdeki staj siiresi 14, TUREM’deki teorik ve
uygulama egitim siiresi 16 haftadir. Kurslar1 bagar1 ile tamamlayan
kursiyerlere “Kurs Basar1 Belgesi” verilir. Bununla birlikte Iskur,
Kosgeb, Meksa gibi 6zel kurumlarda da yaygin egitimler verilmektedir.

SONUC VE ONERILER

Gelisen teknolojik cagda teorik bilginin yani sira pratik bilgiye de
ihtiya¢ duyulmaktadir ve bu baglamda yaygm egitimlerinde stirekliligi
saglamaya yardimci oldugu yadsmmamaz bir gergektir. Gastronomi




110

egitimi, artan bir talebe bagli olarak, toplumda gastronomi kiiltiiriinii
gelismesine ve mutfak profesyonellerini egitmeye olanak saglamaktadir.
Ozellikle yaygmn gastronomi kurslar1 bireylerin sadece becerilerini
gelistirmek amaciyla degil, zamanlarint verimli bir sekilde gecirmelerini
saglamay1 amaglamaktadir. Bu dogrultuda oneriler gelistirilecek olursa;

e Yaygin gastronomi kurslarinin 6zellikle sektdrde faaliyet
gosteren katilimcilarin kalitesi tizerine odaklanmast,

e Kurslarin basarilt sonu¢ almasini saglamak i¢in en 6nemli
unsurlardan birisi olan etkin bir denetim ve izleme
sisteminin kurulmasi,

e Giiniimiiz c¢agdas egitim metodlarinin da yaygin
gastronomi egitiminde uygulanmasinin sistemsel olarak
gelistirilmesi gerekmektedir.

Bu ¢aligma ile birlikte bundan sonra gergeklestirilecek calismalarda nitel
verilerin nicel verilerle desteklenmesiyle yaygin gastronomi egitiminin
arz ve talep etkilesiminin etkinlestirilmesi saglanabilecektir.
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